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PROGRAMA DE ALIMENTACIÓN 
ESCOLAR 
Programa control plagas y vectores 

	
	

	
	

	
	


 
	Datos generales 

	Establecimiento educativo 
	 

	Municipio
	ZARAGOZA
	Subregión
	 
	Modalidad
	Ración
preparada en sitio 
	Ración
industrializada 

	Nombre docente encargado PAE 
	


 
	
	Detalles del control de plagas

	Fecha
(Día/mes/año)
	Se evidencia presencia de
	Área donde se evidencia
	Acción correctiva (en caso de respuesta afirmativa)
	Nombre responsable revisión
	Cargo

	
	Roedores
	Insectos
	Pájaros
	
	
	
	

	
	Sí 
	No 
	Sí
	No
	Sí
	No
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 
	 
	
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 
	 
	
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 
	 
	
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 
	 
	
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 
	 
	
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 
	 
	
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 
	 
	
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 
	 
	
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 
	 
	
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 
	 
	
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 
	 
	
	 

	
	Observaciones 
	
	

	 







· La revisión debe realizarse mínimo una vez a la semana o antes si se hace necesario. 
· En “Acción correctiva”, debe describirse qué acción se tomó en caso de evidenciar presencia de plaga y/o vectores.
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IMPORTANTE

Tener en cuenta que para un adecuado control de plagas, deben garantizarse:

1. Adecuadas actividades de limpieza y desinfección.
2. Barreras que impidan el ingreso de plagas y vectores.  
3. Puede considerarse también el control químico; no sin antes asegurar los dos primeros aspectos mencionados.


Acciones que permiten la prevención de plagas y/o vectores

Limpieza y desinfección
· Cumplir con las actividades de limpieza y desinfección de acuerdo a lo descrito en el plan de saneamiento básico.
· Impedir el anidamiento de plagas, todas las áreas deben permanecer ordenadas y limpias.
· Almacenar alimentos, equipos o insumos a 15 cm del piso, 46 cm de paredes de tal manera que faciliten el acceso para la limpieza y la monitorización de plagas.
· Evitar la acumulación de agua
· Evitar el almacenamiento o derrame de comida en casilleros, cajones y mesas.

Mantenimiento de las instalaciones y alrededores
· Identificar los alimentos, equipos y materiales que se encuentran mal almacenados, fuera de servicio, en desorden y/o sucios que pueden ser focos de infestación.  Los elementos fuera de servicio o que no hacen parte del restaurante escolar deben ser retirados.

Recepción de materia prima 
· Contar con proveedores acreditados que garanticen la calidad de los productos.
· Inspeccionar las materias primas en el momento del recibo de los insumos, verificar que los empaques que lleguen libres de plaga o insectos o evidencia de estos. 
· Evitar almacenar materias primas en empaques cuyo material sea de cartón.

Manejo de residuos sólidos
· Almacenar los residuos sólidos en recipientes tapados y en buen estado, por periodos cortos de tiempo y en los lugares dispuestos para tal fin. 
· Lavar y desinfectar los recipientes destinados para la disposición de residuos sólidos, según la frecuencia establecida en el plan de saneamiento básico.
· Lavar y desinfectar el punto de recolección de los residuos sólidos, según la frecuencia establecida en el plan de saneamiento básico.
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