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INFORME MENSUAL DE ACTIVIDADES No 01

PERIODO: 29 de ABRIL AL 19 DE JUNIO DE 2026

DATOS BASICOS DEL CONTRATO

TIPO DE CONTRATO

CONTRATO DE PRESTACION DE SERVICIOS

No. CONTRATO Y FECHA

CAO -025 -2026 DEL 28 DE ABRIL DE 2026

OBJETO DEL CONTRATO

PRESTACION DE SERVICIOS DE HOSPEDAJE Y ALIMENTACION
COMO AYUDA HUMANITARIA INMEDIATA DIRIGIDA A LA
POBLACION EN CONDICION DE DESPLAZAMIENTO, EN EL
MARCO DE LA LEY DE VICTIMAS 1448 DE 2011

NOMBRE DEL CONTRATISTA

MERY LIZETH LOPEZ PEREZ

TIPO (C.C-NIT) Y NO. DE IDENTIFICACION

CC 1.053.331.058

FECHA ACTA DE INICIO

VEINTINUEVE (29) DE ABRIL DE 2026

PLAZO INICIAL DE EJECUCION DEL
CONTRATO

HASTA EL TREINTA Y UNO (31) DE DICIEMBRE DE 2026 Y/O
HASTA AGOTAR EL VALOR DEL CONTRATO

PLAZO PRORROGA 1

N/A

PLAZO TOTAL DE EJECUCION DEL
CONTRATO
(Incluye prérrogas)

HASTA EL TREINTA Y UNO (31) DE DICIEMBRE DE 2026 Y/O
HASTA AGOTAR EL VALOR DEL CONTRATO

VALOR INICIAL DEL CONTRATO

VEINTE MILLONES DE PESOS ($20.000.000) M/CTE

VALOR ADICION 1

N/A

VALOR TOTAL DEL CONTRATO (INCLUYE
VALOR INICIAL, CON ADICIONES Y/O
MODIFICACIONES)

VEINTE MILLONES DE PESOS ($20.000.000) M/CTE

VALOR DEL PERIODO DE COBRO

DIECINUEVE MILLONES SETECIENTOS NOVENTA Y DOS MIL
QUINIENTOS PESOS ($19.792.500) M/CTE

No. DEL CERTIFICADO DE REGISTRO
PRESUPUESTAL

2026000637

SUSPENSION(ES)

N/A

FECHA DE TERMINACION (INCLUYENDO
PRORROGAS Y SUSPENSIONES)

TREINTA Y UNO (31) DE DICIEMBRE DE 2026 Y/O HASTA
AGOTAR EL VALOR DEL CONTRATO

Alcaldia Municipal de Chiquinquira Calle 17 # 7A ~ 48CAM
Céodigo Dane 15176 Cddigo Postal 154640Conmutador 7 26 2531
Web:http://www.chiquinguira-boyaca.gov.co/
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Chiquinquira; 06 de mayo de 2026.

Sefiores: Alcaldia municipal de Chiquinquira - Direccidén de
Programas Sociales y Grupos Poblacionales.

Asunto: Constancia.

E.S.D.

Cordial saludo.

Por medio de la presente el despacho de la Personeria municipal de
~ Chiquinquira en uso de sus facultades constitucionales y legales, en
virtud de lo sefialado por el articulo 47 de la ley 1448 de 2011, certifico
que el senor Fernando Alberto Jimenez Vargas identificado con numero
de cedula 1.004.626.761 junto con sus menores hijos Jean Cristopher
Jimenez Guedez de 04 meses de edad identificado con registro civil de
nacimiento numero Nuip 1.055.001.474 de 04 meses de edad, Gabriel
y Isac Palomares Guedez identificado con reg|stro “civil de nacimiento
NUIP 1092035638 de 03  anos de edad son vicitmas de desplazamiento
forzado provementes “del mumclplo de Belen de Umbria Risalarda,
arribaron al municipio de Chiquinquira el dia sabado 02 de mayo de
2026, la guerrilla de las FARC los desplazo de su finca, ya realizaron la
respectiva declaracién que se adjunta junto a la presente, por lo cual
solicifo se les asigne de manera inmediata la respectiva ayuda
humanitaria por el temirno de ley.

Junto a la presente remito copia simple de los documentos de identidad
como del documento de declaracién el el RUV. El citado ciudadano
puede ser ubicado en el celular 301 510 5627. /

Atentamente:

Pyl

Carlos Ernesto Fajardo Castiblanco.
Personero municipal de Chiquinquira.




REPUBLICA DE COLOMBIA
DISTRITO JUDICIAL DE TUNJA
JUZGADO SEGUNDO CIVIL MUNICIPAL DE

L

b

Chiquinquird, fres (3) de junio de dos mil veintiséis {2026)
Referencia: Accidn de Tutela No. 2026-00226

Se decide sobre la admisién de ia accién de tutela instaurada por el Personero Municipal
de Chiguinquird, en calidad de agente oficioso de la sefiora SARA ARIZA QUIROGA v las
menores AS.AQ. y DV.AQ. en contra de la ALCALDIA MUNICIPAL DE CHIQUINQUIRA ~
DIRECCION DE PROGRAMAS SOCIALES Y GRUPOS POBLACIONALES, con objefo de que se
protejan los derechos fundamentales a la vida en condiciones dignas y al minimo vital.

Enrazdn alrepario y por competencia, es este el Juzgado que debe conocer de la presente
accién de amparo al fenor de los articulos 37 y 42 del Decreto 2591 de 1991 v el art.1°,
num.1°, inciso 3° del Decreto 1382 de 2000, razdn por la cual se ordenard su admisién vy la
notificacién de lo enfidad accionada.

De ofra patte, se ordena vincular al presente trdmite a la Unidad Administrativa Especial
para la Atencién y Reparacién Integral a los Victimas y al Departamento para lo
Prosperidad Social - DPS.

DE LA MEDIDA PROVISIONAL SOLICITADA

El Decreto 2591 de 1991, reglamentfario de la dccidn de tutela establece que el Juez
constitucional cuando lo considere necesario y urgente para proteger el derecho
"suspenderd la aplicacion del acto concreto que lo amenace o vulnere” y dicha suspensién
puede ser ordenada de oficio o a peficidn de parte.”

En efecto, el arficulo 7 del citado Decreto dispone: “MEDIDAS PROVISIONALES PARA
PROTEGER UN DERECHO. Desde la presentacion de la solicitud, cuando el juez expresamente
lo considere necesario y urgente para proteger el derecho, suspenderd la aplicacién del
acfo concrefo que lo amenace o vuinere.

Sin embargo, a peficién de parte o de oficio, se podrd disponer lo ejecucidn o la
conlinuidad de la ejecucidn, para evitar perjuicios ciertos e inminentes al interés piblico. En
fodo caso el juez podrd ordenar lo que considere procedente para proteger los derechos
y no hacer ilusorio el efecto de un eventudl fallo a favor del solicitante.

La suspensidn de la aplicacién se nofificard inmediatamente a aquél contra quien se
hubiere hecho la solicitud por el medio mds expedito posible.

El juez también podrd. de oficio o a peticién de parte, dictar cualquier medida de
conservacion o seguridad encaminada a proteger el derecho o a evitar que se produzcan
otros dafios como consecuencia de los hechos realizados, todo de conformidad con Ias
circunstancias del caso.

El juez podrd, de oficio o a peticién de parte, por resolucién debidamente fundada, hacer
cesar en cualquier momento la autorizacidn de ejecucidn o las otras medidas cautelares
que hubiere dictado.”

En este sentido, la Corte Constitucional ha sefialado que las medidas provisionales pueden
ser adoptadas en los siguientes casos: (i) cuando resultan necesarias para evitar que la
amenaza contra el derecho fundamental se convierta en una violacidn, o (i) cuando
habiéndose constatado la existencia de una viclacién, estas sean necesarias para precaver
gue la violacion se tome mds gravosa®. (Auto A-040 de 2001 - M.P. Eduardo Montealegre
Lynett; Auto-049 de 1995 — M.P. Carlos Gaviria Dicz; Auto-041° de 1995 — M.P. Alejandro
Martinez Caballero y A-031 de 1995 —~ M.P. Carlos Gaviria Diaz).
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En el presente asunto, la accionante solicita se decrete como medida provisional se ordene
a la entidad accionada “...suministrar de inmediato la ayuda humanitaria a la que por ley
tienen derecho en su calidad de desplazados.”

Revisadas las diigencias se observa que la medida provisional luce procedente en la
medida en gue se frata de una madre y dos menores de edad, que son sujetos de especial
proteccién constifucional y que se encuentran en condiciones desfavorables en virtud al
desplazamiento forzado del cual manifiestan son victimas

Asf las cosas, se accederd a la solicitud del decreto de la medida provisional presentada
por el agente oficioso vy en consecuencia, se ordenard al ALCALDE MUNICIPAL DE
CHIQUINQUIRA, que en el término de doce {12) horas, realice las actuaciones necesarias
para efectos de brindor la ayuda humanitaria correspondiente a la sefiora SARA ARIZA
QUIROGA vy las menores AS.A.Q. y D.V.A.Q., en los férminos establecidos en el arficulo 47
de la Ley 1448 de 2011, modificado por el articulo 19 de la Ley 2421 de 2024. La referida
ayuda humanitaria deberd brindarse mientras se tramita la presente accién de tutela. Por
secretaria oficiese.

Por lo anterior, el Juzgado Segundo Civil Municipal de Oralidad de Chiquinquird,
RESUELVE

PRIMERO: ADMITIR [0 accidn de tutela promovida por el Personero Municipal de
Chiquinquird, en calidad de agente oficioso de la sefiora SARA_ARIZA QUIROGA vy las
menores AS.A.Q. y DV.A.Q. en contra de la ALCALDIA MUNICIPAL DE CHIQUINQUIRA -
DIRECCION DE PROGRAMAS SOCIALES Y GRUPOS POBLACIONALES.

SEGUNDO: CONCEDER la medida provisional solicitada por la accionante. En consecuencia,
SE ORDENA al ALCALDE MUNICIPAL DE CHIQUINQUIRA, que en el término de doce (12} horas,
redlice las actuaciones necesarias para efectos de brindar la avyuda humanitaria
correspondiente a la sefiora SARA ARIZA QUIROGA y las menores AS.A.Q.y D.V.A.Q., en los
términos establecidos en el articulo 47 de la Ley 1448 de 2011, modificado por el articulo 19
de la Ley 2421 de 2024. La referida ayuda humanitaria deberd brindarse mientras se tramita
la presente accidn de tutela. Por secretaria oficiese.

TERCERO: VINCULAR al presente trémite a la Unidad Administrativa Especial para la Atencidn
y Reparacién Integral a las Victimas y ol Departamento para la Prosperidad Social - DPS.

CUARTO: CORRER fraslade a la enfidad accionada v vinculadas por el términc de dos (2)
dias hdbiles, contados a partir de la nofificacién de este proveido, para que se pronuncie
sobre los hechos y pretensiones de la presente accién de tutela y aporte las pruebas que
guiera hacer valer en defensa de sus derechos, con la advertencia que [os informes se
entienden rendidos bajo lo gravedad de juramento.

LA RESPUESTA SE RECIBIRA UNICAMENTE VIA CORREQ ELECTRONICO, DISPONIENDO PARA
TAL EFECTO EL CORREQ ELECTRONICO i02cmooiochicuinauira@cen

St gy TP HNP S
CLIOMciJaicCIdLOov.co

QUINTO: NOTIFI’QUESE alas partes el presente auto, por el medio mds expedito.

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE,

MAYRA LILIANA PASTRAN CANON
JUEZ

Firmado Por:

Mayra Liliana Pastran Cafion
Juez
Juzgado Municipal
Civil 002
Chiquinquira - Boyaca
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A Nombre del establecimiento: Desayunadero la Nov

El coronavirus 2019 (COVID-19) es una enfermeda

- riesgo frente COVID-19.

PROTOCOLO DE BIOSEGURIDAD COVID 19

VENTA A DOM

[CILIO

IDENTIFICACION DEL ESTABLECIMIENTO

Nit o cedula de Ciudadania: 23489938

ena

Nombre del propietario o representante legal: Flor Dionisia Pinzén Castillo

Direccion; Carrera 9 # 17-23
Teléfonos: 3115210066

Cantidad de empleados o trabajadores: 5 empleados

INTRODUCC

CoV. Se ha propagado desde China hacia un gran

TON

d respiratoria causada por el virus SARS-
niumero de paises alrededor del mundo,

generando un impacto en cada uno de ellos a nivel de mortalidad, morbilidad y en la

capacidad de respuesta de los servicios de salud, asi

mismo pueden afectar todos los aspectos

de la vida diaria y las actividades econémicas y sociales, incluyendo los viajes, €l comercio,

el turismo, los suministros de alimentos, la cultura
Para reducir el impacto de las condiciones del

econdmicas y sectores del pais, poblacion trabajac

en general, es importante que todos los empleado
incorporacién de medidas de prevencién para la

Por lo anterior se han generado los lineamientos|
medidas que se requieren para mitigar la transmist

y los mercados financieros, entre otros.

brote de COVID-19 en las actividades
lora, usuarios, consumidores y poblacion
res realicen la planeacion, alistamiento ¢
mitigacion y respuesta a situaciones de

para orientar a la poblacién frente a las

on del virus, las cuales deben adaptarse a

las diferentes actividades y sectores, con el fin de continuar fortaleciendo la respuesta en la

fase de mitigacion del virus.

1. OBJETIVO

Establecer todas las normas que permitan al establecimiento, El Desayunadero La
Novena prestar la atencion al piiblico en las condiciones minimas de seguridad para
la salud de las personas bajo las condiciones actuales por la pandemia COVID-19.




-

RESPONSABILIDADES

Los destinatarios de este protocolo tienen las siguientes responsabilidades a cargo del
empleador o contratante.

1.

Adoptare las normas contenidas en el Decreto Nacional 420 del 18 de marzo del

2020, la resolucién 666 del 24 de abril del 2020 del ministerio de salud y

proteccién social, protocolo general de Bioseguridad contra el COVID 19, el
decreto municipal N 062 de abril 30 de 2020 protocolo de Bioseguridad.

Replicare a trabajadores y contratistas vinculados, las medidas indicadas en este

- protocolo, cinco (5) empleados.

Implementarse las acciones que permitan garantizar la continuidad de las
actividades y la proteccion integral de los trabajadores, contratistas vinculados
mediante contrato de prestacién de servicios o de obra, y demds personas que
estén presentes en las instalaciones o lugares de trabajo.

Adoptare medidas de control administrativo para la reduccion a la exposicion,
tales como la flexibilizacion de turnos y horarios de trabajo.

Reportare a las autoridades de salud del orden nacional, departamental y
municipal cualquier caso de contagio que se llegase a presentar.

Incorporare en los canales oficiales de comunicacién y puntos de atencin
establecidos la informacién relacionada con la prevencibén, propagacién y
atencién del COVID=19 con ¢l fin de dar a conocer a sus trabajadores, contratistas
vinculados mediante contrato de prestacién de servicios o de obra y comunidad
en general, afiches y avisos de alerta contra Ia pandemia.

Apoyarme en la ARL en materia de identificacion, valoracidn de riesgo y en

conjunto con la EPS en lo relacionado con las actividades de promocién y

prevencién de la salud, capacitaciones contra el covid 19.

Solicitare la asistencia y asesoria técnica a la ARL para verificar medidas y
acciones adoptadas en las diferentes actividades como rutas de evacuacion,
circulacion de personal trabajando, evacuaciones y segutidad en general.

Los domicilios se realizaran a través de las empresas de domicilio que estd inscrita
en la secretaria de transito de municipio y con domiciliario del restaurante, con
las debidas normas de bioseguridad, en el horario establecido de lunes a domingo.

1



MEDIDAS DE BIOSEGURIDAD

A cargo del trabajador, trabajadora y contratista.

1. Cumplir los protocolos de bioseguridad adoptados y adaptados por el empleador
o contratante durante el tiempo que se permanezca en las instalaciones de la
empresay o lugar de trabajo.

2. Reportare al empleador o contratante cualquier caso de contagio que se llegase a
presentar en el trabajo, entorno familiar y o vivienda para que se adopten las
medidas correspondientes.

3. Adoptare las medidas de cuidado de salud y reportare al empleador o contratante
las alteraciones de su estado de salud, especialmente relacionados con sinfomas
de enfermedad respiratoria.

' Las medidas que han demostrado mayor evidencia para la contencion de la

transmisién del virus con las siguientes:
Lavado de manos.

Distanciamiento social.

Uso de tapabocas.

Adicional a estas medidas y teniendo en cuenta los mecanismos de diseminacion del
virus (gotas y contacto), se deben fortalecer los procesos de limpieza y desinfeccion
de elementos e insumos de uso habitual, superficies, equipos de uso frecuente, el
manejo de residuos, producto de la actividad o sector, adecuado uso de elementos de
proteccion personal-EPP y optimizar la ventilacion del lugar y ¢l de condiciones
higiénicos sanitarias. Cada hora realizare la\‘zado de manos correcto( indicado por la
secretaria de salud), secado con toalla de pa}!)el, tomar temperatura a cada uno de los
empleados a la entrada y salida del trabajol utilizar gel anti material por lo menos
cada hora, también ¢l alcohol gliserinado, gdantes, overol anti fluido, caretas, gorros,

cachuchas y separadores.




LAVADO DE MANOS Y TECNICA DE LAVADO

) > El lavado de manos con agua y jabréh debe realizarse cuando las manos estan
visiblemente sucias, antes y después de ir al bafio, antes y después de comer, despues
de estornudar o toser, antes y después de usar tapabocas o antes de tocarse la cara.

ANEXO

> En la primer planta cuenta con un lavamanos para la persona que esté ubicada
en la caja para la entrega de dinero y mesero para realizar su respectiva
limpieza y desinfeccion de manos.

» Para el lavado de manos de los consumidores estd ubicado en la segunda planta de
restaurante en este caso dentro del bafio con surespectiva indicacién para este lavado,
(cuenta con dos lavamanos). '




lavamanos que cuenta el

de losa y de manos, doade se prepara los
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ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL

v

Para el personal que labora dentro del restaurante se les tiene sus respectivos
implementos. ' : :

Traje anti fluidos > ¢
Tapabocas *
Caretasx

Guantes plasticos , )
Alcohol de uso para los que estan trabajando en el restaurante.

ANEXO

et T el
AFy AL

VVVVY




> los trajes y-demas cosas ya mencionadas se deben lavar y limpiar y guardarlos en el
respectivo guarda ropas que estd ubicado en la segunda planta.

El lavado del traje anti fluido deber ser todos los dias al finalizar la jornada laboral,
lo mismo limpiar las caretas con alcohol y debera ser guardado en un gancho y dejarlo
en el sitio indicado en el segundo piso del restaurante.

DISTANCIAMIENTO FiSICO

% La enfrada al restaurante se adecuo con unas sefiales de 2 metrog entre persona en
este caso para realizar su pedido. ;
> La persona que esté ubicada en la caja recibe el dinero a 2 metros de distancia




» Los trabajadores en este caso las de la cocina para realizar sus respectivas labores se
les adecuo un espacio minimo de 2 metros para laborar con el fin de evitar el contacto
directo, tanto la persona que prepara los alimentos como la que lava los platos.

» Los domiciliarios reciben su pedido al frente donde estd ubicada la caja registradora,
al momento de ellos ingresar realizan su respectiva desinfeccion.

» Distancia entre mesas planta uno se adecuo de la siguiente manera, las personas deben
ubicarse mesa de por medio en dado caso para el servicio se deben ubicar mesa de
por medio méximo 2 personas pueden ingresar, y estard ubicada su respectiva zona
de desinfeccion.




» El sitio de descanso y- consumo de alimento

sl: de los trabajadores de. restaurante se les

adecuo su respectiva mesa que est ubicada en la zona de refrigerac 6n para consumir,

|

“solo deben estar dos personas y enseguida las demas, separados a clerta distancia con

esto para prevenir algin contagio.




PREVECION Y MANEJO DE SI;].'UACIONES DE RIESGO DE CONTAGIO
ORGANIZACION DE LA EMPRESA

El Desayunadero de la novena estd organizada con 5 empleados que trabajan dentro
de ella, cuenta un administrador, dos cocineras, persona encargada en el lavado de
platos y un mesero (Domiciliario), todos con su respectivo protocolo de bioseguridad.

PROCESO PRODUCTIVO

Dentro del proceso productivo es diario Desayunos, Almuerzos, Cenas siempre
manejando los protocolos de bioseguridad tanto de los productos que-salen de nuestro
restaurante con buena higiene y manipulacién de alimentos para brindar un buen
servicio a las personas que desean de nuestro servicio.

PROCEDIMIENTOS

Siempre que ingresa un producto al restaurante se realiza su debida desinfeccién con
las normas establecidas y mencionadas para evitar algin contagio de cualquier
enfermedad que afecte tanto nuestro personal que labora en el desayunadero y
comensales que adquieren nuestros productos, por eso es de vital importancia estar
instruyendo nuestros trabajadores para que ellos siempre mantengan en préctica los
procedimientos del restaurante, tanto del aseo de las instalaciones’y del manejo de los
diferentes desinfectantes que se establecieron en el desayunadero.

EQUIPOS DE TRABAJO (JORNADA)

La entrada del personal al desayunadero la novena es a las 8:00 amy lasalida es a las
9:00 pm

CARACTERISTICA DEL TRABAJADOR

Amable, Responsable, Respetuoso, Colaborador, Obediente.

Para el personal que labora en el restaurante se les exige siempre venir bien

arreglados, con el uniforme limpio sin manchas esto con el fin de brindar una buena
imagen y agrado a los consumidores, estar atentos al personal que ingresa al



establecimiento por parte del mesero cumpliendo con las medidas le bioseguridad
que se han venido trabajando.

CONDICIONES DE LOS SITIOS DE TRABAJO

3 Las instalaciones ofrecen un buen agrado a los trabajadores siempre pensando en el
bienestar de ellos, se les recalca entregar y mantener su sitio de trabzjo impecable
se les brinda sus respectivos uniformes tanto del restaurante como los de
bioseguridad, para mantener su sahid en buenas condiciones.

INGRESO Y SALIDA DE LAS INTALACIONES POR PARTE DEL
TRABAJADOR

> El ingreso del personal del restaurante es a las ocho de la mafiana donde deben tener
st respectivo tapabocas, se procede ala de,sﬂlfecci()n de suela de zapatos y lavado de
‘manos antes de ingresar.

e



> Enseguida utilizar la dotacidn traje anti fluido, guantes, mascarillas, tapabocas, careta
acrilica y por parte del administrador exige llevar una muda de ropa de repuesto en
una bolsa impermeable para los trabajadores.

pad

W,

» Desinfectamos las zonas de trabajo siempre, cuando culminen la jornada laboral o-si
estd muy desorganizado estar limpiando por seguridad.




4

El ingreso de las personas manejamos un listado que esta ubicado er la enfrada del

restaurante donde tomamos la lectura de temperatura corporal de la persona que
ingresa con Fecha, Hora, Lectura de temperatura, Nombre, Cedula, Cargo,

Observacién (Segin si tiene alguna anomalia)

JEEn
Al

5 Antes de salir del frabajo deben cambiarse de
manos.

ropa, desinfectar el bolso, lavarse las

1



DESAYUNADERO LA NOVENA

PLAN DE SANEAMIENTO BASICO

(PSB), se refiere al mejoramiento de las condiciones higiénicas de un impartiendo al personal
manipulador de alimentos las téenicas asociadas a garantizar la calidad e inocuidad de los
alimentos oftecidos a los titulares mediante el cumplimiento de las actividades de limpieza y
desinfeccién, manejo de residuos solidos, control integrado de plagas, y abastecimiento de

agua potable.
OBJETIVO GENERAL

Disefia y delinear un plan de saneamiento bésico para el desayunadero la novena, permitiendo
crear mejores condiciones de limpieza y desinfeccion, manejo de residuos, control de plagas

y abastecimiento de agua potable.

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION,

INTRODUCCION,

El programa de lixllpieza y desinfeccién incluye una serie de disposiciones especificas con
las cuales maneja el Desayunadero de la Novena, se emcuentre libre de focos de
contaminacion, como posibles causales de alteracion en la inocuidad de los alimentos
ofrecidos al publico . En el presente programa se indicaran con precision los. métodos de
limpieza y desinfeccion a utilizar en las diferentes dreas y superficies de las unidades de

servicio, asi como en las materias primas y el personal manipulador; se especifica ademas el




tipo de detergente y desinfectante a utilizar; y por ultimo, Pero con igual importancia se

incluiran los métodos para la verificacién de cada procedimiento oprerativo estandarizado.

OBJETIVO GENERAL. Establecer los procedimientos de limpieza y desinfeccién de las

instalaciones fisicas, superficies, equipos, menaje y p

ersonal manipulador de cada unidad de

servicio; permitiendo optimizar las condiciones sanitarias que contribuyan.

TERMINOS Y DEFINICIONES

> Higiene de los Alimentos: Son el conjunto de medidas preventivas necesarias para

4

garantizar la seguridad, limpieza y calidad de

manejo.

Limpieza: Es el proceso o la operacion de

los alimentos en cualquier etapa de su

eliminacion de residuos visibles, que

pueden ser de alimentos, desechos como e¢mpaques u ofras materias extrafias o

indeseables.

Desinfeccion - descontaminacion: Es el tratamiento fisico-quimico o biolégico

aplicado a las superficies limpias en contact

y con el alimento con el fin de destruir

las células vegetativas de los microorganismos que pueden ocasionar riesgos para la

salud piiblica y reducir sustancialmente ¢

indeseables, sin que dicho tratamiento afecte
alimento.
Detergente en polvo biedegradable: Prod

simple en general. Es el que conocemos ¢o

| nimero de otros wicroorganismos

adversamente la calidad e inocuidad del

ucto en polvo usado ypara la limpieza

mercialmente como Fab, Rindex entre

otfos, el cual se utiliza disolviendo en aguoa, para asi obtener una solucion jabonosa.

Desinfectante. ¢ Hipoclorito de Sodio:

El hipoclorito de scdio es el que

comercialmente conocemos como limpido, ajax o hipoclor, en su eti jueta tienen una

concentracion de 5.25%; es de resaltar que la
de sodio, solo aplica para los desinfectantes

con este agente se preparan de acuerdo

tabla de concentraciones de Hipoclorito
anteriormente descritos. Las soluciones

al uso que se le vaya a dar, con la




concentracion medidas en pal“cesvpor millén, es decir mg de soluto por litro de
solucién.

Solucién Desinfectante: Una solucién desinfectante cominmente es una solucién
“liquida” preparada a partir de un desinfectante puro disuclto en un solvente a
concentracién escogida o requerida; en nuestro caso limpido (hipoclorito) y agua.
Manipulador de Alimentos: Es toda persona que interviene directamente y, aunque
sea en forma ocasional, en actividades de fabricacidn, procesamiento, preparacion,

envase, almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

MANEJO DE AGENTES QUIMICOS PARA LAS ACTIVIDADES DE LIMPIEZA

Y DESINFECCION

Factores a tener en cuenta para la preparacion de las soluciones detergentes y desinfectantes.

»
>

Y ¥ VY

Manipular siempre en lugares ventilacién adecuada.

Realizar las preparaciones cada vez que se realicen los procesos de limpieza y
desinfeccion. , v
Almacenar las soluciones en recipientes con las siguientes caracteristicas.

Envase plastico no de vidrio.

No traslucidos opacos. - Con tapa hermética.

El recipiente debe ser de uso exclusivo para el producto,

Preparacién de solucién detergente.

A

v

v

Identificar la cantidad de elementos y materiales a los cuales se les realizara la
limpieza, para determinar la cantidad y concentracion de solucion detergente que va
a prepavar. '

En un recipiente de material adecuado, preferiblemente pléstico, preparar la solucién
detergente, midiendo la cantidad de detergente indicado (10 gr por cucharada), para
el volumen de agua requerido. {Ver tabla 1)

Una vez realizado el procedimiento anterior, se debe agitar constantemente la
solucién durante 40 segundos para lograr que esta sea uniforme y aplicar sobre la
supetficie.




TABLA 1 Cantidad de defergente requerido para preparar soluciones detergentes

CANTIDAD DE DETERGENTE EN GRAMOS
Volumen de agua | Mesonis, utensilios | Pareades ¥ techos Pisos ¥ servicios
{litros) ¥ equipos il urigs
1 10 10 10
‘A S 50 Y
10 100 100 100
15 150 150 156
20 2000 200 200
25 250 250 250
3 300 300 _ o3

PREPARACION DE SOLUCION DESINFECTANTE HIPOCLORITO DE SOD10

> Como primeéra medida, es necesario determinar la superficie que se va a desinfectar,

con el objetivo de identificar concentraciones requeridas y por ende la cantidad

indicada de desinfectante a emplear. Hacer uso de la Tabla 2.

» En unrecipiente de material adecuado, preferiblemente plastico, prepiarar la solucion

desinfectante, midiendo la cantidad de hipoclorito para el volumen de agua requerido.

Hacer uso de la Tabla 2.

3 Por ultimo, se debe Agitar constantemente la solucion durante 4C segundos para

lograr que esta sea uniforme y aplicar sobre la superficie.

TABLA 2 Volumen de hipoclorito de sodio para preparar soluciones desinfectantes




Fichas técnicas de los agentes quimicos empleados para las labores de limpieza y
desinfeccién.

Tabla 3. Ficha técnica de jabdén antibacterial.

FICHA TECNICA 01

JABON ANTIBACTERIAL PARA MANOS

Nombre: Jabidn Hquide

DESCRIPCION: Jubon liquido sin perlme ni colorante, apto para todo tipo de picles.
Elimina los riesgos de alergias asocindos a los perfumes v 1os colorantes. Higiene eficaz y emoliente
wdeal para lavado de wianos de alta frecuencia v de aseo corporal diarto,

PROPIEBADES FISICOQUIMICAS

Aspecto Gl
Color - Caraeteristicosin colorante
Olor Caracteristico sin pecfume
Presentacion comercial 750 mly 1 liro
Propicdades Desinfectantes
Preparado y faenieado bajo normus GMEP al ampare
Autorizacion sanitnria del mamero de sutorizacion de la A LMP.S 98188

PRECAUCIONES
Evite ¢f contacto con los ojos y priel uritada,

CONDICIONES DE ALMACERAMIENTO

Conservar enun lugar fresco y veatilado. Evitar Tuentes de calor, radiacion, clectrividad, estation v ¢l
conlacto con whimentos,

Tabla 4: Ficha técnica del detergente



FLCHA

TECNICA (2

DETERGENTE

Nombre: FAB total deteegente en pebvo

DESCRIPCION: Es i detergente en polve de vso multiply, recomendads paa el uso de fav wlo de

ropa, trastes, muchles de bado, pisos y ventanas, debidv a su3

caracteristicas de linpicza

PROPIEDADES FISICOQUIMICAS

Aspeclo Polvo grantifadp
Calor Blanico con puntos aznles
Olor Caraeteristico

Ingrediente active
de sodio, Jubor

Tensionclivos anianicos y catitnicos tripolishstato

de sodio anhidio

de Sodio, Silicate de sodio, Sulinto

Presentacion comercial

Bolsa de polietinelo de 250gr, 300gr v 1000gr.

Comportamicuto Irritante
Propicdades Limpiadoras

PRECAUCIONEN

Eyite of contacto con los ajos y pic] rritada,

PRIMEROS AUXILIOS

Cantacto con 108 ajes: Lavar con aburidante agua durantd 13 onuutes, Busear wynda médica s la

Drsitacton persiste,

Contacto con 1o plek: Bnjuaguy fa zona con grandes cantidudes de aga. Buscar aywla médica si la

irritacion persiste,

Ingestion: Beba de 2 - 4 onzag de un liguido trmnspacente. Buscar ayuda médica,
Inhataciant Sacar al vietinis al aire fiesco. Obiener atenckup médica,

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

Comservar e ub lugar freseo v venlifado, Manteser fos reeipientes hermetivamente cerrdos vuamdo

1o UR{CH R Bs.

Tabla 5: Ficha técnica desinfectante clorox

FICHATECNICA 03

DESINFECTANTE

Nembre: 1 (hipoclonito de sadiv 3.2575)

agente oxidante ayudando a elimmar las wdnchas it
Ademis do sus catactedsticas Dsicoquinicas, opte

disponibitidad on el Mewado

DESCRIPCION: Desinfectante con una concentréeion del 5
de bacterias y hongos, adernds limpia y desintecta fodas Ty supesticicos lavables.

restaurantes cseodstes gravins aosu anplio esgectne de accion desinfectante, s ¢conombn v,

% de hipoctorite desodia, cetiia come
5 o desinfoctante, que o vel 99.9%%

ctles

desinfocianie o8 OPImo Para sy 1 e fox

PROPIEDADLES FISICOOUIMICAS
Aspecto iquidh trunsparente
Color Antarillento
Olor Caratteristiod
Enpredientesetivo Hipoclbite desodio
Congentracion (%) 525
nH directe 11 .
Presentaciiin coutbreiat Entasds plisticoe de 430 ¢, 1000 ee, 1800 v, - 37000
Comporianiento Coragise
l’ropicdndcs , Destofectantes, Wasgaeidoras
Notificaclon sanitaria ohligatoria NSOHBA2-03C0

PRECAUCIONES

tosiones ootlares, vidneas, pulnsonancs v digestivig

Peoducta alianionle nmtante, 52 recomicidt usl puintes pary s nauipuleion; puadi producit

FRIMEROS AUXILIOS

mimstosd, Prslerormeste vistar o oliabimd b,

Poreomtacto vom fos Gfuss v con abimdimte gina manentends los pypados shivios tninioo 15

Por Ingestidiy: Hebved aburdinte sens, muss praveeat vamie. Nisstar sl mddidn




> Almacenar en un lugar fresco y seco, a temperatura no mayor a los 28 grados en
recipientes cerrados y resistentes.

PROCEDIMIENTOS GENERALES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Estado de salud.
El personal que ingrese a realizar las labores de manipulacion de alimentos en el

desayunadero de la novena, debe cumplir con los siguientes requisitos.

» Contar con certificacién médica, en la cual conste la aptitud para la manipulacidn de

N

alimentos.

¥ Los exdmenes médicos deben ser tomados en el centro de salud mas cercano de cada
municipio, con una periodicidad anual.

% En caso de que el empleado presente algin padecimiento respiratorio (resfiiado,
sinusitis, amigdalitis, alteraciones bronquiales, enire otras) y padecimientos

intestinales como la diarrea o vomitos, debera informarlo a su jefe inmediato.

Y/’

Ninguna persona que sufra de heridas o lesiones deberd seguir manipulando
productos ni superficies en contacto con los alimentos mientras la herida no haya sido
completamente protegida mediante vendajes impermeables. Ademds, en el caso de

que las lesiones sean en las manos deberan utilizarse guantes.

Dotacién,

La dotacion del personal manipulador de alimentos consta de los siguientes elementos.
a) Camisa anti fluidos color blanco; sin cierres, sin bolsillos, sin broches, sin cremalleras. e/

b) Pantalén anti fluidos color blanco, sin cierres, sin bolsillos, sin broches, sin &

cremalleras.
¢) Delantal anti fluidos color blanco.
d) Gorro.

¢) Tapabocas.



f) Zapato cerrado antideslizante.

PRACTICAS HIGIENICAS

El personal de cocina del desayunadero de la novena, deberd conservar una es fricta limpieza

e higiene personal, y deberd aplicar en sus labores las Buenas Practicas Higiénicas que a

contituacion se sefialan, de manera que se evite la contaminacion del alimento y de las

superficies en contacto con este.

>

YooY

y
/

2
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PROCEDIMIENTO DE LAVADO DE MANOS

Darse un bafio diario, en la mafiana, antes de ir al trabajo
Usar desodorante y talco
Lavarse frecuentemente el cabello y peinarlo |
Lavarse los dientes '
Cambiarse diariamente la ropa interior
Las ufias deberan usarse cortas, limpias y sin esmalte
No usar cremas, perfumes u otro elemento que pueda transmiti: olores a los
alimentos. |
No estornudar, o toser dentro de las 4reas de trabajo
No rascarse la cabeza, nariz u otra parte del cuerpo dentro de las dreas de trabajo
Se Prohibe totalmente el uso de aretes, cadenas, anillos u otra que pneda ser fuente

de contaminacion del alimento o causal de accidente.

Todo el personal que labore en los comedores escolares, deberd ejecutar ¢l lavado de manos

con la siguiente frecuencia.

»
>

A7

Diariamente, al inicio de labores.
Siempre que exista una situacion o cambio de actividad.

Después de practicas antihigiénicas como utilizar el baiio, luego de rascarse la
cabeza, tocarse el pelo, la cara, la nariz, de estornudar o toser. Ilustracién 1.

Procedimiento de lavado de manos.




.......

TR e, Bepinas et b pitt fe bksaany  frotevs B g de s

PRSP AN TR
L

W ot e

Anrbvar s podna e Re ey thredhd  £0nREETI PofbE g Jeg mANTA Frord s sY piris 2u Lo 9008 g
LY A ACOS D D Y 0 R TEASY (ot B T Bk il SN PR LA ERIK B fr T
PRIV PO PN tosidoe.

Frens €50, 10 M Suie s e Feoriaaly pouda 20y acdst udx Lottt 15 DX SR L4 beea
wresiatar sl tom uneda, e dewite ke p s palvs ta b

N N e £ 3 n, SAL N o

o DM § AKEETN TRANGIEL 1O HERAIS § VL SN

Yo rerot % s PAFR, R mIA SEX DM,

COURAEE, PRI A TR,

Mantenimiento de Jas instalaciones, equipos, utensilios y menaje.

Ias instalaciones y las respectivas 4reas del restaurante, asi como los equipos, utensilios y
menaje se mantendran en buenas condiciones sanitarias y en buen estado, evitando asi la

contaminacion de las mismas.

LINEAMIENTOS PARA LA LIMPIEZA Y DESINFECCION DE LAS AREAS,
EQUIPOS Y UTENSILIOS

Los procedimientos de limpieza son las actividades que se deben realizar con los propositos
de:

a) Eliminar 1a suciedad y los residuos para evitar el desarrollo de microorganismos y plagas.
b) Reducir los riesgos de contaminacion cruzada.
¢) Preparar las superficies para la desinfeccién.

d) Prevenir el deterioro de los equipos y utensilios, por eliminacién de residuos que puedan
causar ¢orrosion, picaduras, grietas y otros.



¢) Contribuir con el mantenimiento de un ambiente ordenado e higiénico

LINEAMIENTOS DE LIMPIEZA

1. Recoja y deseche los residuos del Producto o cualquier otra suciedad que se encuenire

2. Prepare la solucién jabonosa que se va a emplear,

sobre las superficies que estaran sometidas al proceso de limpieza.

es decir disuelva el detargente en agua.

Humedezca con suficiente agua potable la superficie o zonas que se van a limpiar (emplear

manguera o recipientes totalmente limpios).

3. Enjabone con ¢l detergente las superficies o las zonas a limpiar, empleand> un cepillo, una

escoba 6 esponja limpia, dependiendo €l drea que va

4. Restriegue fuertemente la superficie eliminando

Deje la solucion de detergente por un tiempo de 3 —
5. Enjuague con agua potable hasta eliminar todo el

6. Realice una inspeccion donde verifique que tode

ya a limpiar.

posiblemente toda la suciedad visible.

5 minutos cou el fin de que este actué.
detergente presente.

v quede bien limpio; en caso confrario

realice de nuevo el lavado con detergente hasta que quede Iimpio.

LINEAMIENTOS PARA LA DESINFECCION.

1. Asegurese que las superficies y zonas se encuentran totalmente limpias.

2. Aplique la solucion desinfectante sobre las superficies o zonas que se van a desinfectar (no

utilice la mano para aplicar el desinfectante y recuerde que el tiempo de accidn de la solucién

es 15 minutos).

3. Prepare la solucién desinfectante que se va a e

nplear (la concentracion de la solucion

desinfectante varia segin el tipo de superficie o lugar a desinfectar).

4. Deje actuar la solucién desinfectante por un tiempo determinado (15-20 minutos) para la

zona a desinfectar.
5. Enjuague con agua potable con el fin de eliminar

6. Deje actuar.

el posible cloro residual.




Los procedimientos que a continuacion se describen, se aplicardn en el Desayunadero la

Novena , que hacen parte de restaurantes en Chiquinquird Boyacd, para asegurar la calidad

sanitaria ¢ higiénica tanto del personal como de los productos terminados.

TABLA 6. Limpieza y Desinfeccién manos

RESPONSABLE

SUPERFICIE

IMPLEMENTOS

FRECUENCIA

Personal Manos Jabén Diariamente, al
manipulador de antibacterial inicio de
alimentos cocina- Sotucién labores.
mesero desinfectante
Toallas Siempre que

Agua exista una

: situacién o
cambio de
actividad.

Después de
practicas
antigénicas,
como utilizar el
baiio, tocarse el
pelo, entre otras

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA ¥V DESINEFEC ‘(',‘I(')N

Alistantivnto: Vener lag manay Hhres de cunrlguier bisuterin

Enjuapue: Eojungar con agus potable fas manos y lox amehrazos, pars setivas particulas de polvo a oo
bapureeas visibles,

Limplesn: Aplicar jabon basta 1a altare de Tos codos, por un Nempo de 20 segundos, frotrse uaa nine
o Lot tantu Lty isanos eome of antebnze, con dn copithe adecuade costiepine, las gl ¢ debago de
cllas

Enjuipuel telire el Jobdn, enpgandosy con ebundante sz peable, mojor con agae @
el
Preparacion de soluckin desinfestante: propaso fa sofgcttn desainfectmte w0 78 ppm ()

b pror Hire de s (ver tolila 2)

Desinfeccidn: Sumerpir s manos oo o solucton desinfectante, de tal maners gque Hegae hasts L shu
e low codens, y dups actira por S minutos.,

Fajuapues Enjuagar con agus patable las munos v os antebiazos, paat retivec el posible cloro residud.
Kecsaloseene Iy manos ¥ brazoes: Can uaa toalta desechabile o sire calionte (oo fe dupone de estos,
defur secar ol anbiente) pavs evitae caadguiee Gpa Jde contiuninacion crurada,

Verilteacion: Yeuliear el extadis o Tippicra v destateccadn e Kiv sanon, seguriadose de qua fes palines, doose,
audiflos unas 'y cosdos queden complietamente hmplos, s Bboes de abon sptbactersl pary manos veeliqus que

cantidad de sehuing deanteetante aphosda me sed aaces i, patiey tar posiide contamine ion einrada

R A



TABLA 7. Limpieza y Desinfeccién del menaje

RESPONSABLE | SUPERFICIE IMPLEMENTOS | FRECUENCLA

Personal Recipientes Esponja Diariamente
manipulador de | plasticos. Jaboén lava.
alimentos cocina- | Platos hondos Loza.

mesero y pandos. Desinfectante.
Vasos. Baldes.
Pocillos. Agua.
Cubiertos:
Cucharones.
Ollas, olletas,
y pailas de
aluminio.

Rayador.
Colador.
Tabla acrilica
para picat.
Baldes,
bandeja

Procedimivute de Himpieza v desinfeccién

ey

Alistamienito: Retire mannalmeits el eXeesoe de residuos solidos {sobr,
Linypivza: Humedecer y aphcar Jabor lavilost,

Enjuagae: Enjuaae of menaje con agua potable,
Preparacidn de solucién desinfectante: Preparar s soluckd
mi pror Hitro do agua) {ver tahla 2)
Desiafecctin: Sumergir chmenaje enla solneién desinfectinte, de tal
getunr por 1S minuios
Enjusgue: Enjuages cion agud potahle ol menaje, para remover el pos
Kecador Pejar secor ol aphiente, pura evitar coalgquicr  tipe deca

uttes de comida, ote) dal menadae.

y desinfoctante a 100 ppm {2
wnond que la tape tomimente v deje

bl ¢lofw residual.

el cruradss,

Yeoriticacion: Verifique ol estado de impieza y desinleeion del meng;

eneneitren Mucios o con restos de solucion detergente

o7 psegurdndosy de que estos o s |

17



TABLA 8. Limpieza y desinfeccién de las estufas.

RESPONSABLE | SUPERFICIE | IMPLEMENTOS | FRECUENCIA

\ Personal Estufas a gas Esponja Diariamente
; manipulador de Detergente en
alimentos cocina polvo.
Desinfectante.
Baldes.

Agua.

Procedimmicato de mpican y desinfeecion

Adistamientor Apagar ln estafa y cerrar los pilotos

Pesurme: Dosmontar ios partes removibles, oo parillas, guemadores entve otros, pam facititar su
Himpicza y desinfeceion,

Limpieen: Aplicar solucidn  jabonasa (10 gr por titro de agua) (ver tabla 1)y restregar con  unn,
espoanjilla, - fa mugre groesa. Tawgo agregar agua ealionte parn fueilitar I remoci
ALV DTE pgregar deterponto y resiegar,

Eajuaguer Enjusgue nuevamente <o aguns potable ¢l oquipd ¥ SUs prries pars remover tdo ol
detergente. ' '
Prepaoeneion de solueisa desialectante: P
{2m) por Hire de aguwd (vor tbiln 2) Apligquels
PUDULOS,

Desinleccion: Adicione fuselactanr desintectante ol equipe, doe iguat orma sucopiv todas Tas pores gque
s han retirads det equipo en la solucion desintectante porun tempo de 158 minutos, )
Eajunpues Lave clequipo ¥ sus pares con agun

potable hastn retirar completanente kesolucion desinfoctante.

o Jde I grasa, oy

ard In soluckn desinfuetamte pava equipos @ 100 ppn
sobire tados Ins suparticies de hrestdt v depé actuar por 18

Sceador Con wns toaily absorbonie desechalyle o un limpidn previnmente higlenizaddo, serealiza
¢l sueeto comploto del vquipoy sas partes o doinr seear al ambiopte.
Eansaniile: Be arni ol canipo correetamaents cont vads ung do sus parnesd cerivadas,

4 Yerificacion: Voerifique el extado de Hmpieay y destndvcaian de fos estnths] asegoriodose do gue ostos 1
’ S CHCHCARITCN Sugion o ¢ou restox de solacidn deterganto.




TABLA 9. Limpieza y desinfeccion de la nevera,

RESPONSABLE | SUPERFICIE | IMPLEMENTOS | FRECUENCIA
X Personal Nevera Esponja Semanal ]
’ manipulador de Detergente en
alimentos cocina - polvo.
Meseros Desinfectante.
. Baldes.
. Agua.

Pracedinmiento de mpicza ¥ desinfeecion

Aintamicnto: Remover todos los alimentos gue se encuentran | en o gevera, clasificar
deseartor Tos - que hayan inisindo descomposicion. De igual manera desmomtar tas parsitlas, tapus
¥ recipientes propios del equipo.
Enjuague: Enjuague con agua potable el juterior y of exterior de a nevera para refirar - fas particulis
’ de polvo 1 olas impurezas, con la precaucion de no i g mojar ¢l sistenr de eléettico ¥ e
refrigeracion. Las partes desmontadas enjuligucehas con agui potable de igual manera, v
Limpivza: Aplicar ¢l detdrgente o jabdn (10 gr por fitro deagu) (ver bl D enuma esponjilla y'o
Binpion, v frote o restricgue todas las partes “laviibles.
Enjuague: Injuague pucvanmente con sgua.para climinar los residuos  de jabon,

Preparacion de solugion desinfectantes, Prepard fa solucion desinfectante pars equipos, a H ppa
2 - {2ml por litve de agua) (ver tabla . ‘
Desinfeccion: Alomizar las - neveras y enfriadores, porun tewpe de 15 HHNBOS.

Enjusgue: Enjuague con agua potable of interior y ol exterior de Jla never para retirar + residuns
“quinsicos, con la precaucion de no it a mogar ¢l sistena de eléctrico]y de refrigeracion.

Las pares desmontadas enjufigucias conagua potable de jpual nunera.

Seendo: Se realiza ¢l seeado-completo.

Vorificacitn: Vet Tique ol estado de limpicza y desinfeceion du langvera y entrindores; asegorindose
e que eSIos 0 ¢ CRCHEATEn SUCTOS 0 COR KESLos de sohwion detergente,




TABLA 10. Limpieza y desinfeccién de estantes.

RESPONSABLE | SUPERFICIE | IMPLEMENTOS | FRECUENCIA
Personal Estantes ‘ Esponja Semanal
manipulador de Detergente en
. alimentos cocina - polvo.
' IMEseros Desinfectante.
; Baldes.
‘ Agua,

Procedimiento de limpieza y desinfeccion
Alistamicnto: Retirar todos los alimentos que se encuentran un Jos estantes.
Limpicza: Remover el palvo con ayudu de un cepille; Aplicar ef detergente o jabow (10 gr por litro
de agua) (ver tabla 1) y restregar con wisa esponjil kv y/o impiones.
Enjuague: Enjuague con agua para climinar
los residuos de jabdn.

Prepuaracién De Solucién Desinfectantes Preparar I solucidn desinfectante a 100 ppm (2m} por
litro de agua) (ver tabla 2)
Pesinfeccién: Atomizdr s ostanteria y dejuractuar por un tiompo de 15 minutos.

Seendo: Se realiza ¢l secado completo, y posteriormente reubicar los alimentos tenitndo en cuenta fa
rvotaeion delos mismos. Lo altimo que sale es lo primero yjue sale.

Verifiencion: Veriligue el estado de limpieza y desinfeceidn de los estantes y alacena; ascgurindose
de que estos B s¢ encucnifen Sucios o con restos de solucion Jetergente.




—

con

T DIARTAMENTE

Para la limpieza es
con ja{)()n en polvo,
cloro LEara desechar
todo tipo de
suciedad

| LOS SABADOS
BARRANDAS | AL FINALIZAR
LA JORNADA

El lavado de las
barandas con sus
respectivos Guantes,
Tapabocas, Gafas y
Delantal de caucho
se realiza para
la desinfeccion se
utiliza jabén en
polvo, cloro y una
bayetilla para
quitarles el jabon y
se limpian todas las
superficies de
contacto.
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TABLA 11. Limpieza y desinfeccion de alinientds

RESPONSABLE | SUPERFICIE | IMPLEMENTOS | FRECUENCIA
Personal Frutas Limpieza seca | Semanal
manipulador de | Verduras (Eliminacion de
alimentos cocina | Carnes rojas y tierra).
blancas Limpieza y
/ Pescado desinfeccion
Granos diaria antes de
iniciar la
produccion.

Procedimiento de Bmpieza y desinfeccion
Clasificacién y acondicionamiento: Scleccione y clasifique las {rutas y verduras, descartando

aquellas que posean degradacion parcial y/o total,

Limpicza; Sumerju las frutas ¥ fas verduras recipicnte con agua y fiofe una a una constantemente
eon las manos hasta retirar el exceso de suciedad (Gerra), Cambic of agoa del recipientey repita este
K procedimiento, hasta que fos alimentos se encuentren limpios.

Preparacion de solucion desinfeetante: Preparar fa solucion desinfectante a 75 ppm {iml por
litro de agua) {ver tabla 2}

; Desinfeccion: Sumerja las frutas, vorduras y/o hortalizas en 1o solucién, y deje actuar por 1S'mingtos
Enjuague: Enjuague con abundante agua potable, para remover el clora residual que posiblemente
haya quedado. :

; Verificacitn: Verifigie que lag Tratas, verduras y hortalizas se encuentren en condiciones adecuadas
de limpicza y desinfeecion. De igual manery que estas no se encuentren con residuos de solueion
_desintectante que puedan transmitir olores o sabores al alimento.

1 l i

Alcance: El procedimiento que a continuacién se describe, aplica para el restaurante
desayunadero de la novena, para el mantenimiento aséptico de los recipientes que contienen

los residuos sélidos, organicos e inorganicos y liquidos.




TABLA. 12. Recipientes de basura.

RESPONSABLE | SUPERFICIE | IMPLEMENTOS | FRECUENCIA
Personal Recipientes y Esponja Semanal
manipulador de | tapas parala abrasiva.
alimentos cocina | disposicién de Cepillo de
residuos mano.
solidos. Detergente en
polvo.
Desinfectante.
Baldes.
Agua.

Procedimiento de limpieza y desinfeqeion

un cepillo,
Limpieza: Aplique el detergente o solucion jabonosa (]
1) v con ayuda de un-cepillo de cerdas duras, restriegue fuertenien
externos, y entr las ranuras, de manera tal que no ¢ ueden restos d
Enjuague: Al culiminar ¢l proceso anterior, enjuague con abunda
retitando el exceso de suciedad y solucion delergente.
Preparacion de solucién desinfectante: Preparar lasolucion desin
de ngua) (ver tabla:2).
Desinfeceion: Esparcir. 1 solucion desinfectante por ks ¢
que los cubra totahmente, por un tiempo de |5 minutos.
Enjuague:  Lave Ins canceas y fas lapas, con agua potable
solucion desinfectante, para evilar residuos quitmicos ea ¢llos,
Secade; Disponer boca abgjo las canecas y déjelas secara ten
utilizadas cuando estén completamenie secus.
1

Alistamicato; Colocarse guantes y sucar fa bolsa de as canecas y retirar ¢l resto de fos residuos con

oo

(v gr por litro de agua) (ver talda
¢ en todos Jos espacios internos,
> suciedad en estos.

e agua las canastillas y estil as
feetante a 100 ppm (2ml por fitro
anecas y las tapas, de @l manera

hasta retirar completaniente la

peratuea anbiente,  deben ey

1

1

Verificacién: Verificar el estado de limpieza y desinfeccién de los recipientes y tapas,

asegurandose de que estas se encuentren completamente libres de suciedad, especialmente

en las ranuras pequefias, donde existe el dificil acceso de cepillos y esponjas.




TABLA 13. Limpieza y desinfeccién de las 'paredes y ventanas.

RESPONSABLE | SUPERFICIE | IMPLEMENTOS | FRECUENCIA
Personal Paredes Detergente en Paredes y
manipulador de | Techos polvo. ventanas: una
alimentos cocina - | Ventanas Desinfectante. | vez por semana
Meseros Escoba. _
Recogedor. Techos: una vez
Cepillo de cada quince
mano. dias.
Cepillo para
largo de cerdas
duras.
Balde.
Agua,

Procedimiento de impicza y desinfeccion

L

Limpieza.

Dresinfeceién: Aplique la solucidn desintfectante a 200 ppm (4ml por litro de agua) {ver Tabla 2)
fregandocon.  un - pade hamedecido en esta solucion desinfectante, todas fas paredes del drea de
produceion y  dejaractuar por IS minutos.

Seeado: Deje secar las superficies o femperatura ambicnte.

Retirar de las paredes y/o ventanas cualquicr aviso, letrero o pieza, que se encuenire colgada o
sobre estas,

Retire ol exceso de polve uotros elementos extraiios de las paredes y ventanas, con ayuda de una
escoba

Una vez haya realizado el proceso anterior, humedezea fas superficies {ventanas, v paredes) con
Ia solucion detergente (10 gr por litro de agua) (ver Tabla 1),

Estregue fuertemente las superticies haciendo uso del cepillo Targo de cordas duras, derarriba
hacia abajo, iniciando con Jas paredes vy huego continuando en ventanas hasta retirar ¢f exceso do
sucicdad.

Se debe tener en cuenta que los dins cn que no se realiza limpicza y desinfeecion oo techo, ¢
proceso se realiza infciundo con las paredes, y luego continda cn ventanas.

Al culminar ¢l proceso anterior, enjuague con abundante agoa, hasts reticar por completo ¢f
exeeso de suciedad y solucion detergente.

fregar todas las paredes con el fin de retivar residuos de la solucion desinfectante.

Verifieacion: Veriligue ol estado de Timpicza y desinfeecion de las superficics {ventanas y paredes),
asegurindose de que estas se-encuentren hibres de suciedad.




TABLA 14. Llimpieza y desinfeccién de pisos.

RESPONSABLE | SUPERFICIE | IMPLEMENTOS | FRECUENCIA

Personal Pisos Detergente en | Diaria y siempre
manipulador de polvo. que sea
alimentos cocina ~ Desinfectante. necesario, antes
Meseros : Escoba. y después de
Recogedor, iniciar

Cepillo largo de | funciones.
cerdas duras.
Balde.
Agua.

Procedimiento de limpieza y desinfeceton

Limpieza

= Retire con escoba y recogedor los residuos sélidos que se eseuentren ¢l piso (ascglirese de retirer
todos-los residuos que s encuentren en las jillas de los sifones o cerca de estas).

»  Posterior al proceso anterior, proceda a humedecer ¢l piso con Ila solucion detergente {10 gr por

fitro de agua) {ver Tabla 1). Renueva el exceso de sucicdad esiregando fuertemente el piso con

f . N .
ayuda de cepillo largo de cerdas duras, especialmente en las unignes de fa pared con ¢f piso, y en

¢ interiory alrededores de las refillas, hasta retirar cmnplcmmc}uc la suciedad.

s Una vez realizado el proceso anterior, enjuague ef piso, y fas rejillas de los sifones con abundanie
aguna y retire ef exceso de suciedad y solucién detergente con ayuda de la escoba, previamente
limpia y desinlcetada,

Desinfeceion: Aplique Ja solucion desinfectante & 500 ppm (10mi par litro de agua) (ver Tabla 2),
sobte ¢l piso, dentro de las rejillas y a su alrededor, dejamdo actuar por 13 minutos, lucgo cspara
agua potable, ¥ con ayuda de una escoba eseurrir el piso, para retirag posiblemente residuos de cloro.
Secadn: Deje secar el piso en su latalidad a femperalura ambiente,
Verificacion: Verifiquo ol estada de limpieza y desinfeeeion de los pisos, rejillas y sus alrededores

que estos s¢ encuentren libres qie suciedad o solucién detergente eh el piso.




TABLA 15. Limpieza y desinfeccién de unidad sanitaria.

RESPONSABLE | SUPERFICIE | IMPLEMENTOS | FRECUENCIA
Personal Baiio, Escoba. Cada vez que
manipulador de | lavamanos, Recogedor. sea necesario
alimentos cocina | puertasy Cepillo de
paredes del mano.
mismo Esponja
abrasiva.
Churrusco.
Detergente en
polvo,
Desinfectante.
) Baldes y Agua.

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESIN Fli(f(}l(')N

Pre alistamiento: Antes de iniciar ol proceso de limpicza y desinfeecion de unidad sanitaria, primero
se deben retirar clementos como jahon para manos, papel higiénico, ete. Que puedan interferir con ¢f
proteso de limpieza y desinfeceion,

Limpieza: Humedezea la unidad sanitaria y of lavamanos con Ja solucion detergente (10 gr-por litro
de agua) (ver tabla 1), y retive of exceso de sucicdad estregando uniformemente ta superdicie, debujo
de la unidad sanitaria, y.¢l favamanos eon ayuda de una esponja abrasiva y cepillo de goma. estregue
fucrtemente ¢l interfor de Ia unidad sanitaria con aynda del churrusco, hasta retirar excesos dv
suciedad. enjuagtc con abundante agua, hasta retirar la sofucion detergente y suciedad.

Desinfeeciéns aplicar Ia solucion desinfectante a 500 ppm (10ml por litre de agua) (ver tabla 2),
esparciendo la solucion en todas las dreas de estos, y dejando actiar por 20 minutos, Luego enjuagar
con abundante agua potable, retirar el exceso de agua con ayuda de una escoba.

secado: deje secar 1a unidad sanitaria y ¢f lavamanos pisos y paredes de estos a femperatura ambiente.

verifieacian: verifique el proceso de limpieza y desinfeceion de los servicios sanitarios, asegurdiidose
de que ¢) bufte, lavamanos, puertas y paredes deb mismo queden Hmpios y desinfectados segim ¢l
protecolo anterior.




Tabla 16. Limpieza y desinfeccion tanque de reser

va almacenamiento de agua.

RESPONSABLE

SUPERFICIE | IMPLEMENTOS

FRECUENCIA

|

Personal de

Escoba.

Tanque de
reserva

Cada tres meses

cocina Recogedor.
Esponja

abrasiva.
Detergente en
polvo.
Desinfectante.

Baldes y Agua.

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCI()N

Alistamiento: Desocupar Ios Tangues, lavadero orecipiente seghn sea el caso; evacuando o agua por la tuberka;
teniendo en cuenta de fio-dejar pasar el lodo acunmlado, o impurezas gruesas o desocupande  of - recipiette,
volwindolo con cuidada v disponiendo of agua residual y Tas impurezas, fuera det restausate, posiblanente en
una zona verde,

Limpicza.

= Recoger ¢l lodo acumulado, con ayuwda de unu escoba y recogedor, y disponelo en vt zona verde.

»  Preparar und sofucton jabonosa (10 gr por lige de wgua) {ver tabla |1, su volumen depende de que an
grande set el tanque o ¢l reeiplente.

s Esparcir Ja solucion jabonosa por toda el drea del recipiente v ¢l tanque, restregar con ayuda de ta eseoba
o una sabrd seghn sca el gaso, dejor acwar por 3 minutos. ‘

Enjuagee: Enjuagar.con ubmmdanie agua, para retitando otalmente o exgeso de sucicdad y jubon.

Preparacion de solucion desinfeetantes Peeparar a solucidn desinfectanie a 500 ppm (10ml por litro de agan)

(vor tahla 23 indicada pans pizos y servicios.

Desinfeccion: Aplicar v dejar actuar por 15 mioutos, con o precaueion de esparelr Tasolueion por toda

cliireq

Enjuague: Enjuapar con abundante agua, para retirar ¥ remover, wlahnente of clore residual yue posibleniente

haya podido uedar, _

Para Tangues o lavaderos: Abrir la lave ¥ dejar pasar fa solucion Realizar tres enjuagues

Parn recipientes: Adicionar el agua, procurandn humedecer witalmente fas patedes, ¥ luego botar e agus,

realizarto igunlmente tres veces:

Lleosado.

rava Fanguer Abrir Ja Have y «dejar Tenar hasts ta aftura deseads

Para recipienter Llenas ol recipionte con ayuda de una vasiie presiauente higtenizada, hasta o alta
deseada,

verificacion; verilique ¢f proceso.de limpieza y desinfeceion del laviders, fos tnpes o recipientes de
almatenamicnto de agun, ascgurindose que cstos queden impios v desin eetudos sepim el protosolo anterior,




- PROGRAMA DE MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

La gencracion de desechos sélidos y liquidos es parte indisoluble de las actividades que se
realizan en cada uno de los restaurantes. Es por ello que resulta esencial ¢l establecimiento
de esquemas y medidas de manejo de residuos sélidos y liquidos que aseguren y garanticen
una excelente calidad de los alimentos que alli se preparan; ademas, de la proteccion del

medio ambiente a que estamos comprometidos todos los Colombianos.

OBJETIVO GENERAL. Implementar un programa de desechos sélidos y liquidos que
garantice la calidad de los alimentos que se reciben y se preparan de esta-misma forma los
equipos e instalaciones y que su manejo no represente una fuente de contaminacion para el

ambiente.
TERMINOS Y DEFINICIONES.

Residuos Solidos: Los residuos sélidos generados en cualquier lugar de los restaurantes y
en desarrollo de su actividad, que no presentan riesgos para la salud humana y/o el medio

ambiente son clasificados de la siguiente forma.

Residuos liquidos: El manejo de residuos liquidos dentro del establecimiento debe realizarse
de manera que impida la contaminacion del alimento o de las superficies de potencial

contacto con este.

Organicos: Son los restos quimicos o naturales que se descompone facilmente en el
ambiente. En esta clasificacion se encuentra: vegetales, residuos alimenticios no infectados,

madera y otros residuos que pueden ser transformados facilmente en materia organica.

Reciclables: son aquellos que no se descomponen facilmente y se pueden volver a utilizar
como materia prima para otros productos; papel, pléstico, chatarra, vidrio, telas, partes de

equipos dailados o en desuso



IDENTIFICACION Y CARACTERIZACION DE LOS RESIDUOS SOLIDOS.
Los procesos de preparacion de alimentos en el desayunadero de la novena, genera los

residuos sélidos identificados a continuacion:

Residuos sélidos organicos biodegradables: Céscaras, semillas, sobrantes de comida, entre

ofros:

Residuos sélidos inorganicos: Bolsas pldsticas, envases plasticos, papel, carton, cubetas de

huevo.
Residuos liguidos: como las grasas, aceites y manteca.

Cédigo de colores. Los recipientes para la disposiciéL de residuos solidos er. los comedores

|

escolares, serén clasificados segim la normatividad sanitaria vigente.

TABLA 17. Clasificacion de residuos sélidos y liq | idos.

COLOR DEL TIPO DE RESIDUOS BOLSA
RECIPIENTE RESIDUO |
Bol;sas plésticas,
inorginico envases plésticos,
Con sus papel, carton,
respectivas tapas cubetas de huevo,
Organico Céscaras, semillas,
Con sus sA)brantes de

. : N
respecfivas tapas | comi da, entre otros.

Liquidos Grasas, aceites y
manteca




Procedimientos de separacién en Ia fuente,

El personal de cocina del desayunadero de la novena, serd el encargado de generar la
respectiva clasificacién y separacion de los residuos que se generen durante las jornadas de
prestacion del servicio; siendo de vital importancia la identificacion previa de los residuos,
en pro de realizar una separacion y almacenamiento parcial en bolsas plésticas negras o de
acuerdo al tipo de residuo adecuadamente, para ser posteriormente trasladadas a los
contenedores, ubicados fuera de las dreas de preparacion. Es de vital importancia que el
personal lleve a cabo estos procesos diariamente de manera sinérgica y ordenada, buscando
evitar la proliferacion de plagas y bacterias que puedan ser fuente de contaminacién directa

o cruzada. Ademas de minimizar los indices de contaminacidén ambiental.
Limpieza y Desinfeccion de recipientes y dreas de almacenamiento.

E! personal de cocina del desayunadero de la novena sera el responsable de llevar a cabo el

desarrollo de las siguientes actividades:

» Desocupar diariamente los recipientes contenedores de residuos solidos.
» Realizar la limpieza y desinfeccion de los recipientes de recoleccién de residuos
sélidos, de acuerdo al protocolo establecido en el programa de limpieza y

desinfeccion. Tal actividad debera ser realizada una vez finalizada las jornadas.

Recomendaciones Generales.

a) Cada bolsa se deberd sellar correctamente, para evitar proliferacion de insectos y bacterias.

Esta podrd ser negra o de color segin el tipo de residuo.
b) Cada caneca contendra su bolsa y debera estar tapada.

¢) No se debera llenar por completo la bolsa con los residuos sélidos, para evitar que al

cerrarla se derramen estos residuos y generen contaminacion.

d) El 4rea en la cual se disponen los recipientes para almacenamiento de residuos solidos,

debera permanecer siempre limpia y ordenada.
¢) Los contenedores deberan ser lavados y desinfectados cada vez que se desocupan.

f) El personal de cocina, deberé lavar y desinfectar sus manos al finalizar las acciones de

disposicion de residuos sélidos, y limpieza y desinfeccion de recipientes.



Un plan de emergencia consiste en la planificacion

. PLAN DE EMERGENCIAS DESAYUNADERO LA NOYENA

y la organizacion de un equipo humano

para poder emplear de forma optima una serie de medios técnicos con el objetivo de reducir

al minimo las consecuencias o dafios humanos y econémicos que puedan derivarse de una

situacion de emergencia.

OBJETIVO

Este Plan de Emergencia tiene por objetivo establecer las actuaciones necesarias para

prevenir todo tipo de riesgos para los clientes y para ¢l personal de servicio y para garantizar,

en caso de accidente o siniestro, una rapida neutralizacién de los riesgos utilizando los

recursos y medios propios y exteriores que s¢ requieran y garantizando una evacuacion

segura de los ocupantes si fuera necesaria.

DIRECTORIO DE EMERGENCIAS

Bomberos
Teléfono 7266419 - 7265384

Tiempo estimado de llegada 10 minutos aproximadamente

Asistencia médica
Ambulancia 7261417
Hospital San Salvador Chiquinquird: 7261999-7261:

Policia
Cuadrante Centro: 3213944591~ 3123326348

Medio de transporte
Radio Taxi Chiquinquira 7264444~ 7263333

131




SENALES DE ALERTA Y ALARMA.

La Seital de Alerta de Emergencias s¢ activara para indicar que se ha detectado una situacién
de posible emergencia, por lo que todo el personal responsable del Desayunadero la Novena

debera permanecer preparado a la espera de nuevas instrucciones: Consistira en: Un timbre

La Sefial de Alarma General determinard la orden de evacuacidn inmediata del

establecimiento para todo el personal. Consistira en: Timbre continiio A

NORMAS DE ACTUACION EN EMERGENCIAS.
Llamada a socorros exteriores
» En caso necesario, dispondra que el personal de Receﬁéién efectiie la llamada
inmediata a los Bomberos y/o demds socorros exteriores.
> A lallegada de Bomberos o demas socorros exteriores, les informara de la situacién

y se mantendra en contacto permanente con sus responsables para colaborar con ellos.

EVACUACION

3 En cuanto se active la Sefial de Alarma General comprobard que el personal organiza
la evacuacién del piiblico hasta los puntos de concentracion prefijados en el exterior,

siguiendo el Plan de Evacuacion.

PRIMEROS AUXILIOS
$  Si hubiera accidentados o enfermos, dispondra la prestacién de los primeros auxilios
con los medios disponibles en el Establecimiento, y, en caso necesario, recabaré del
personal de Recepcién que solicite la asistencia médica o el envio de ambulancias

que sea necesario.




Deteccién de la emergencia

» Quien descubra una situacion de emergencia o riesgo grave, avisara de inmediato al
administrados del desayunadero la novena, mgntenicndo Ia calma en todo momento,

\;*

Sefial de Alerta

3

Evacuacion

. 8i no fuera posible entrar en contacto con el

sin gritar ni provocar el panico.

Transmitira informacioén concreta de la situacion (qué esta ardiendo y doénde, cuales

son los dafios, si hay heridos o atrapados, etc.).

Cuando se active la sefial de Alerta, todo el personal se mantendra localizable para
Recepeion y seguiré las instrucciones que transmita el Director del Plan.

Ilamada a socorros exteriores

llamada inmediata a los Bomberos y/o demds

personal de Recepcién, se efectuara la
socorTos exteriores que s precisen. Al

efectuar estas llamadas, se hablara con tranquilidad y brevemente, dando la direccion
exacta y todos los datos posibles sobre la situacion de emergencia.

% Encuanto se active la Sefial de Alarma General se ejecutara la evacuacién del piblico

hasta los puntos de concentracién prefijado
Evacuacion.
Primeros Auxilios

5 en el exterior, siguiendo el Plan de

2 Si hubiera accidentados o enfermos, se les prestaran los primeros auxilios con los
medios disponibles en el Establecimiento, hasta la llegada de los socorros exteriores.

Plan de evacuacion.

£,
%

o
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La evacuacion se desarrollara con la méxima
momento, sin correr 1i gritar ni provocar el p
actitudes de precipitacion o nerviosismo.

En el caso de que hubiera nifios muy pequ

rapidez, manteniendo la calma en todo
nico. Se cortard de raiz todo inicio de

efios o personas discapacitadas o con

dificultades motoras, el personal de servicio ayudard y, en su caso, organizard y
controlard que les ayuden los ocupantes més capacitados.

Si la emergencia ha provocado heridos o atrapados, la prioridad serd en todo caso

salvar a los ocupantes indemnes asegurando

su evacuacion si fuera necesario. Una

vez garantizado ese objetivo, y hasta la llegada de los socorros exteriores, se
intentaran los rescates, salvamentos y asistencia a las victimas que sean posibles y no

impliquen riesgos mayores.

Los trayectos de evacuacién desde cada zona hasta el punto de concentracion exterior
serd el establecido en los planos del Plan y solo podrd modificarse si queda bloqueado

0 $€ Supone riesgo grave.

T



Si el humo invade los trayectos de evacvacion, se indicara a los ocupantes que
avancen agachados (a “cuatro patas”) o reptando.

El personal de servicio saldré el dltimo después de comprobar que no queda ningtin
rezagado. Al salir, cerrardn todas las puertas y ventanas.

Si la salida queda bloqueada, quedando atrapado en una habitacion llena de humo,
quedarse junto al suelo, donde el aire es mas respirable. No saltar por la ventana. Este
salto le ha costado la vida a muchas personas, que de haber esperado unos minutos
mas, hubieran sido rescatadas.

Actuacion frente a terremotos

Durante ¢l terremoto.

Conservar la calma.
Avisara a personas a su alrededor que se cubran.

Refugiarse debajo de las mesas u otro mueble firme, si se produce derrumbe si-a un
no se ha evacuado el restaurante. :

Colocarse en cuclillas o sentado, agarrado a un mueble, cubriéndose cabeza y rostro.
Evitar acercarse a paredes, ventanas, escaleras.
Refugiarse en lugar seguro, no corra hacia la salida.

Si es una persona con impedimentos en silla de ruedas, ponga freno a la silla de
ruedas.

Después del terremoto

7
0°0

Se prestaran primeros auxilios a personas que lo necesiten, sin mover a personas con
heridas graves a menos que estén en peligro.

Se cortaran agua, gas y electricidad.
No se encenderan cigarrillos o fésforos

Si hay fuego o peligro que surja uno, se llamara a bomberos. Si el incendio es pequeiio
se intentara apagarlo.

No se tocaran lineas de tendido eléctrico derribadas o los enseres eléctricos dafiados

Se verificaran que las tuberias de aguan estén intactas antes de usar inodoros (Fuentes
de agua, en caso de corte de suministro)

Las vias de acceso se limpiaran de escombros. El acceso o tréfico de las mismas se
controlara hasta que se determine su seguridad.

AN
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PLAN DE SANEAMIENTO

Ei desarrolio con eficacia y eficiencia de este plan es responsabiiidad directa del
representante legal, estara disponible en medio escrito y magnético, a disposicion de la
autoridad sanitaria competente, e incluye los siguientes programas los cuales
DESAYUNADERO LA NOVENA debe implementar (hacer) y desarrollar (ponerlo en
préctica).

El Plan de Saneamiento o POES (Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento) w5

Estos programas incluyen una serie de normas o disposiciones, con el fin de mantener al
establecimiento libre de posibles focos de contaminacion, prevenir condiciones que
pueden ser ofensivas al consumidor y proporcionar un area de.trabajo limpia, saludable
y segura, su acatamiento asegura una reduccion en la oontémihacién del alimento, una
operacion mas eficiente, mayor calidad e inocuidad,-menos accidentes y buenas

relaciones del personal. SN

Programa de limpieza y desinfeccion
Programa de Manejo de los Desechos. Sohdos y Liquidos
Programa de Control de Plagas :

Programa de agua potable |

l.as personas respons}akgléﬁs&gé ejecutar estos programas son:

FLOR DIONICIA PINZON CASTILLO
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PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

INTRODUCCION

En DESAYUNADERO LA NOVENA se dedica al procesamlento Yy expendlo alimentos
para consumo humano, a través de este documento el Plan de Saneamiento con objetlvos
y procedimientos requeridos para disminuir los riesgos de contaminacion de alimentos y
garantizar su inocuidad. Dando cumplimiento a la ley 8 del 79 (Congreso de: la. Republica
d Colombia, 1979) y Resolucion 2674 de 2013 (ans’terlo de la Ptoteccxon Socnal 2013).

Los procedimientos de limpieza y desinfeccion deben satlsfacer Ias necesidades
particulares del proceso y del producto de que se trate. El estableczmlento debe tener por
escrito todos los procedimientos, incluyendo los agentes y sustancnas utilizadas asi como
las concentraciones o formas de uso y los equipos e 1mpiementos requeridos para
efectuar las operaciones y periodicidad de limpieza y desinfeccién.

El propdsito del programa de limpieza y desmfecclon es garantizar al consumidor un
alimento inocuo. s
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OBJETIVOS DEL PROGRAMA

OBJETIVG GENERAL
Establecer los procedlmlentos de limpieza y desinfeccién, con el fin de prevenir la

contaminacién bioldgica, quimica y fisica de los alimentos, suministrando productos
confiables e inocuos, L

OBJETIVOS ESPECIFICOS
« Mantener procedimientos adecuados de higienizacion en equip;jc;gy procesos.
« Prevenir la aparicién de focos de contaminacion blo{ogxca quamuca y fisica.
= Cumplir con los estandares exigidos para mantener la moouldad

« Establecer procedimientos de momtoreo reglstro y control de los procesos de
limpieza y desinfeccion.

ALCANCE

El programa de limpieza  y desmfecc;on cubrira las necesidades presentes en las
diferentes areas, utensilios, matenas primas y personal que forman parte del
establecimiento, antes durantg. y despues de los procesos de preparacion. Para
garantizar al consumldor un a!fmento inocuo que no ponga en riesgo su salud y bienestar.

DEFlNICIONES

Limpleza. Es la liminacion de impurezas presentes en las superficies mediante el lavado
y fregado con agua caliente, jabon o detergente adecuado. Tiene como objetivo eliminar
los reSIduos 8 impurezas, es decir la suciedad visible en el medio ambiente que rodea el
proceso en la planta.

En;uague. Eliminacion de detergentes, agentes quimicos y otros productos usados en
las operaciones de limpieza, hlglemzamon desinfeccion por medio de agua potable. Esta
eliminacién se realiza por operaciones de mezcla y ditucion,

Detergente. Sustancia que facilita la separacién de materias extrafias presentes en
superficies sélidas, cuando se emplea un disolvente (usualmente agua) en una operacion
de lavado, sin causar abrasién o corrosion.
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Desinfeccién. Es la destruccion de microorganismos infecciosos, por medio de la
aplicacion de agentes quimicos o medios fisicos como el calor seco o humedo, luz
ultravioleta, irradiaciones, filtros bacterianos.

Esterilizacién. Destruccién de todos los microorganismos por medios quimicos o ﬁsicos.
Desinfectante. Agente quimico que mata microorganismos en crecimiento, pero no

necesariamente sus formas resistentes bacterianas como esporas, excepto cuando el
uso indicado es contra ellas. ,

Los compuestos quimicos modifican la naturaleza del agua, para reahzar una buena
limpieza, un buen producto debe cumplir las siguientes cualldades i

Poder trabajar a muy bajas concentraciones. i e
Tener gran afinidad con las grasas y suciedades que recubran Ias superficies a limpiar.

Ser fuertemente hidrofilicos para mantener en suspensnon en el agua las sumedades
removidas.

Tener buena solubilidad en ef agus.
Tener buen poder humectante, dispersahiég}y emulsionante.

Ser lo menos corrosivo posible.

Ser econdomico.
Ser estable durante el almééenamiento.

No formar grumos. ‘.

Ser medible féciimente.
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MARCO TEORICO
CRITERIOS PARA LA SELECC!ON DE LOS PRODUCTOS PARA LA LIMPIEZA Y
DESINFECCION
Para seleccionar un prodgcto se deben tener en cuenta las siguientes condicion;e_lsf:i'l'
La superficie a limpiar y desinfectar y la naturaleza de la mugre. 5
El procedimiento adecuado previo y posterior al lavado.
El restregado adecuadé para eliminar toda la suciedad.\

Temperatura correcta del proceso.

i.impieza manual

La limpieza manual se aplica con la ayuda de una, acmon mecanica fuerte como el frotado
o fregado con cepillo y otros elementos.

Ventajas:
Mayor probabilidad de remocion de_la?v"inorusta'ciones de la piedra de leche.

Util cuando se desarman los equipos

Desventajas:

Se emplea mayor tiempo.

Su efectivida‘d dign’ﬁnuye frente a otros sistemas de lavado y desinfeccion.

Aumenta el gasto de agua, de productos y desinfectantes.

Aumenta ia mano de obra.
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Tabla 1. RECOME‘NDACIONES DE DOSIFICACION
RECOMENDACIONES DE DOSIFICACION PARA LA PREPARACION DE LA
SOLUCION DESINFECTANTE CON HIPOCLORITO DE SODIO COMERCIAL (5.25%):

Elementos a| Cantidad de | Cantidad de | .. r
] . Tiempo de accion

desinfectar agua desinfectante 2
Alimentos {frutas, 1 litro 1 ml 3 min

verduras, carnes)

Utensilios y equipos 1 fitro 2ml—4 ml 5 10

Superficies 1 litro 4 ml 10 - 15 min
Paredes, techos y pisos | 1 litro 4 ml—6mi ”10 e 15 min

Bafos Tlitro 7ml—8 mi 10— 15 min
Uniformes 1 litro 4 ml 10 — 15 min
Ambientes 1 litro 6 mi ——

BELEMENTO A !)ESIN?:PZC:TAR
FRUTAS, VEROUR HORYALIZAS -

elementos

Fuente: http://www.consaca-narino.gov.co/noticias/dosificacion-para-desinfectar-
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FICHAS DE PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

PROCEDIMIENTO No. 01

ACTIVIDAD: LIMPIEZA Y DESINFECCION DE pgs,ffos

RESPONSABLE: FLOR DIONICIA PINZON CASTILLO

TPROCEDIMIENTO

OPERACION |FRECUENCIA |IMPLEMENTQS
» Diario Escoba: Barrer, recogiendo residuos de
Clasificada por |gran tamafio'y visibles. Aplicar
Especialmente al | colores. Rojo para |agua tibia‘con jabdn. Cepillar el
terminar  la |cocinayazul para |piso. dejarlo jabonado por &
jornada y en el 4rea de bafio. E‘r"qi’qutos. Posteriormente
transcurso  del | Cepillo: clasificado|aplicar agua hasta sacar el
LIMPIEZA dia. por colores. Rojo jabon totalmente.
para cocina y-azul | Escurrir el agua hasta quedar
para  4rea . “de |totalmente seco.
atencion al cliente.
Jabgn: "
Agua
_|Ficha técnica No.
Diario Al finalizar | Hipoclorito Preparar solucion
lajornada®. - |Agua Balde desinfectante 4 mi
A jeringa desinfectante / 10 Lt agua.
DESINFECCION Ficha tecnica No. | Aplicar con aspersor,
2 directamente.
OBSERVACIONES

Fuente:{Autdf
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PROCEDIMIENTO No. 02 ACTIVIDAD: LIMPIEZAY DESINFECCION DE
PAREDES

RESPONSABLE: FLOR DIONICIA PINZON CASTILLO

OPERACION FRECUENCIA |IMPLEMENTOS |PROCEDIMIENTO
LIMPIEZA Diario Agua Aplicar agua con jabén Refregar]
Al finalizar la Esponja suave la pared con la esponja.
jornada Jabdn Aplicar agua hasta retirar. .~
Ficha Técnical totalmente el jabon i
. No. 1 P
DESINFECCION |Diario Hipoclorito Preparar solucion desinfectante,
Al finalizar la Agua 4 ml desinfectante / 10 Lt agua.
jornada Atomizador Aplicar solucion desinfectante
Ficha Técnica | por aspersion”
No.2 &

OBSERVACIONES
Fuente: Autor

PROCEDIVIENTO No. 03 | ACTIVIDAD: LIMPIEZA Y DESINFECCION DE
TECHOS -

RESPONSABLE: FLOR DIONICIA PINZQ:N‘CASTELLO

OPERACION FRECUENCIA . .»jM,PLEMENTOS PROCEDIMIENTO

LIMPIEZA Semanal = Jabon "~ {Humedecer la esponja o
D Agua cepillo con solucién

Cepillo 0 esponja  |jabonosa.
Toalla Limpiar con la toalla sobre la

superficie retirando

Ficha Técnica No. 1 ~
particulas de polvo

DESINFECCION. | Semanal Hipoclorito - |Preparar solucion
cn Agua desinfectante 4 ml

Atomizador desinfectante /10 Lt agua.
Ficha Técnica No.2 |Aplicar solucidn

desinfectante por aspersion

OBSERVACIONES

Fuente: Autor
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PROCEDIMIENTO No. 04 ACTIVIDAD: LIMPIEZA Y DESINFECCION
ESTUFA

RESPONSABLE: FLOR DIONICIA PINZON CASTILLO
OPERACION FRECUENCIA |IMPLEMENTOS PROCEDIMIENTO

LIMPIEZA Todos dias Agua Humedecer la esponja con la
-Jabon solucién de agua vy jabdn,
Esponja limpiando todas . - las
Vasija superficies de la estufa,

Toalla desechable. |Posteriormente * se ‘retira la
humedad de las superficies
con la toalla,

DESINFECCION |Todos los dfas Preparar .. solucion

Hipocloﬁto - | desinfectante 2 ml
Agua desinfectante / 10 Lt agua,
Atomizador Aplicar solucion

_-|desinfectante por aspersion

OBSERVACIONES

Fuente: Autor

PROCEDIMIENTO No. 05 | AGTIVIDAD: LIMPIEZA Y DESINFECCION
 |NEVERA, CONGELADOR Y ENFRIADOR.

[RESPONSABLE: FLOR DIONICIA PINZON CASTILLO

|OPERACION FRECUENCIA [ IMPLEMENTOS | PROCEDIMIENTO
LIMPIEZA Cada tercet” |Agua Humedecer la esponja con la
dia .~  |Jabdn solucién de agua y jabdn,
> Esponja limpiando todas las superficies
| Vasija de la nevera, Posteriormente se
Toalla retira la humedad de las
desechable. superficies con la toalla.

DESINFECCION | Cada tercer Preparar solucién desinfectante
dia Hipoclorito 2 ml desinfectante / 10 Lt agua,
Agua Aplicar solucion desinfectante

Atomizador por aspersion

OBSERVACIONES

Fuente: Autor
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PROCEDIMIENTO No. 06

ACTIVIDAD: ALACENA

RESPONSABLE: FLOR DIONICIA PINZON CASTILLO

OPERACION FRECUENCIA [IMPLEMENTOS | PROCEDIMIENTO
LIMPIEZA Cada tercer]Agua Humedecer la esponja con la
dia Jabdn solucién de agua y jabon,
Esponja limpiando todas las superficies
Vasija de la alacena, Postenormente
Toalla se retira la humedad: de las
desechable. superficies con un. pano
DESINFECCION Cada  tercer Preparar solucion desinfectante
dia Hipoclorito 2 mi desinfectante / 10 Lt agua,
Agua Aplicar solucnon desinfectante
Atomizador por asperswn
OBSERVACIONES o

Fuente: Auior

PROCEDIMIENTO No. 07

TACTIVIDAD: LIMPIEZA Y DESINFECCION BANO

RESPONSABLE: FLOR DIONICIA PINZON CASTILLO

OPERACION FRECUENCIA | IMPLEMENTOS PROCEDIMIENTO
LIMPIEZA Diario Escoba: Barrer; recogiendo residuos de
= |'clasificada por|gran tamafio y visibles. Aplicar

Espeoualmente
al terrmnar la
jornada 'y ‘en el
transcurso del
Adtaf

=I'colores. Rojo para

cocina y.azul para
area de bafio.
Cepillo:

Clasificado  por
colores. Rojo para
cocina y azul para
area de atencién

'sacar el jabon totalmente,

agua tibia con jabdn. Cepillar el
piso, dejarlo jabonado por S
minutos,

Posteriormente aplicar agua hasta

Escurrir el agua hasta quedar
totalmente seco.

al cliente.
Jabodn
. Agua
DESINFECCION Diario Hipoclorito Preparar solucién desinfectante 4
Alfinalizarla | Agua mi desinfectante / 10 Lt agua.
jornada Balde Aplicar con  aspersor,
jeringa directamente.

OBSERVACIONES

Fuente: Autor
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PROCEDIMIENTO No. 08 ACTIVIDAD: LIMPIEZA'Y DESINFECCION
. MESONES
RESPONSABLE: FLOR DIONICIA PINZON CASTILLO )
OPERACION FRECUENCIA [IMPLEMENTOS | PROCEDIMIENTO
LIMPIEZA : Diario Agua Aplicar agua con jabdn
: Al finalizar la Esponja suave Refregar la pared con la esponja.
jornada Jabon Aplicar agua hasta retirar e
totalmente el jabon E
DESINFECCION | Diario Hipoclorito Preparar solucién desinfectante,
Agua 4 mi desinfectante. //10 Lt agua.
Al finalizar la Atomizador Aplicar solucién desinfectante por
jornada aspersion
OBSERVACIONES

Fuente: Autor

PROCEDIMIENTO No. 09 7 ACTIVIDAD: ;’«-LIMPIEZA Y  DESINFECCION

| VITRINA Y/O BARRA
RESPONSABLE: FLOR DIONICIA PINZON CASTILLO
OPERACION FRECUENCIA [IMPLEMENTOS | PROCEDIMIENTO
LIMPIEZA Cada tercgriAgué Humedecer la esponja con la
dia =, |Jabon ~ [solucién de agua y jabon,
~ |Esponja limpiando todas las superficies
Vasija de la vitrina, Posteriormente se
Toalla retira la humedad de las
desechable. superficies con la toalla.
DESINFECCION tercer] Preparar solucién desinfectante
Hipoclorito 2 ml desinfectante / 10 Lt agua,
Agua Aplicar solucién desinfectante
Atomizador por aspersion

OBSERVACIONES

Fuente: Autor
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PROCEDIMIENTO No. 10

~JAGTIVIDAD:

LIMPIEZA Y
UTENSILIOS (Ollas, licuadora, pocillos, platos,
vasos, y cucharas).

DESINFECCION

RESPONSABLE: FLOR DIONIGIA PINZON CASTILLO

OPERACION FRECUENCIA |IMPLEMENTOS | PROCEDIMIENTO
LIMPIEZA Diario Esponja Estregar las superficies retirando
En el Pario los residuos de gran tamafio’y
franscurso Jabdn visibles, ~Aplicar agua tibia ‘con
del dfa. |Agua jabon. Dejarlo jabonado ‘por 5
minutos,
Posterformente apkoaa agua hast
sacar el jabon totaimente
Escurrir el agua hasta quedar
totalmente $eco.
DESINFECCION Diario en el |Hipoclorito Preparar; solucion desinfectante 4
ranscurso  del|Agua mi desinfectante / 10 Lt agua.
dia. Balde Aplicar con  aspersor,
joringa directamente.

OBSERVACIONES

Fuente: Autor

PROCEDIMIENTO No. 11

B ACTIVIDAD LiMPlEZA Y DES!NFECCION SILLAS
MESAS

RESPONSABLE: FLOR DlONlCIA PINZON CASTILLO

OPERACION FRECUENCIA | IMPLEMENTOS | PROCEDIMIENTO
LIMPIEZA Diario” Agua Aplicar agua con jabén
Alfinalizar la |Esponja suave |Refregar las mesas y sillas con
. :{jornada Jabdn la esponja.
Aplicar agua hasta retirar
totalmente el jabdn '
DESINFECCION | Diario Hipoclorito Preparar solucién
o Agua desinfectante,
Al finalizar la | Atomizador 4 mi desinfectante / 10 Lt agua.
jornada Aplicar solucidn desinfectante

por aspersién

OBSERVACIONES

Fuente: Autor
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PROCEDIMIENTO No. 12 ACTIVIDAD: LIMPIEZA Y DESINFECCION
PUERTAS Y VENTANAS :
RESPONSABLE: FLOR DIONICIA PINZON CASTILLO
OPERACION FRECUENCIA | IMPLEMENTOS | PROCEDIMIENTO
LIMPIEZA Semanal Jabon Humedecer la esponja o ceplllo
Agua con solucion jabonosa. .
Cepillo o Limpiar con la toalla sobre la
esponja superficie retirando partlculas
Toalla de polvo o
Ficha  Técnical
: v No. 1 C
DESINFECCION Semanal Hipoclorito Preparar ' solucién
Agua desinfectante
Atomizador 4 midesinfectante
|Ficha  Técnica,/10 Lt agua. Aplicar solucion
No.2 | desinfectante por aspersion
OBSERVACIONES

Fuente: Autor

PROCEDIMIENTO No. 13

AGTIVIDAD: LIMPIEZA Y DESINFECCION
LAMPARAS Y LUMINARIAS

RESPONSABLE: FLOR DIONICIA PINZON CASTILLO

OPERACION FRECUENCIA | IMPLEMENTOS | PROCEDIMIENTO
LIMPIEZA Semanal Jabon Humedecer la esponja o cepillg
P Agua con solucién jabonosa.
Cepillo o Limpiar con la toalla sobre la
esponja superficie retirando particulas
Toalla de polvo
_DESlNFECQIQN Semanal Hipoclorito Preparar solucidn desinfectante
hE Agua 4 ml desinfectante /10 Lt agua.
Atomizador Aplicar solucién desinfectante
' por aspersion

OBSERVACIONES

Fuente: Autor
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PROCEDIMIENTO No.14

ACTIVIDAD: LIMPIEZA Y DESINFECCION DE

FRUTAS, VERDURAS Y HORTALIZAS.

RESPONSABLE: FLOR DIONICIA PINZON CASTILLO

OPERACION FRECUENCIA |IMPLEMENTOS |PROCEDIMIENTO
LIMPIEZA Cada vez que|Agua Seleccionar cada uno de los
se reciba el Guantes alimentos sanos, separar 0s
alimento crudo | Ver Ficha No. 1 |que no sirven, limpiar de tierra
y al inicio del adherida, retirar hojas amarillas
Proceso y sucias de las- - hortalizas.
| Remover los residluios con agua
a presién, hojapor hoja. , segun
elcaso. .
DESINFECCION |Una vez antes|Desinfectante |Preparar = solucion
' de la Agua desinfectante.
preparacion. | Ver ficha No.2 |Para vegetales  crudos
.-fadicione 1 cc por cada litro de
i|agua deje en reposo por cinco
"' minutos preparados
luego enjuague.
OBSERVACIONES

Fuente: Autor
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PROCEDIMIENTO No. 15

ACTIVIDAD: LAVADO DE MANOS

RESPONSABLE: FLOR DIONICIA PINZON CASTILLO

OPERACION

PROCEDIMIENTO

LAVADO DE MANOS

FRECUENCIA |IMPLEMENTOS
Al entrar en la Agua caliente;
tocina. jabon liquido
Luego de ir Bactericida,

~ albafio. toallas de papel,
Luego de tocar|cepillo de ufias,

‘equipg, superﬁcies
de- 'trabajo,
“trapos o traperos
“lque estén sucios.

areas infectadas ol gesto de basura.

insalubres.

Antes de manipular
equipos y utensilios
limpios.

Luego de
manipular basura.
Luego de toser,
estornudar.. Luego
de manipular
alimentos  crudos
de origen animal
o verduras y|l .
hortalizas sucias.|-."
Luego de tocarse|
las orejas, la boca,|’
la barba, losojos, la

cara, la ,nf'ariz;‘ el
pelo. . -,
Luego™. de tocar

ropa,

Luego de fumar,
comer o beber.
Luego de limpiar y
fregar platos = ¥y
utensilios usados o
SUCIOS.

Ade las ufias).
~. FHacer lo mismo con la otra

Remangarse, subir las
mangas de la camisa hasta el
codo. Abrir el grifo con la
mano menos sucia. ’; j’
Enjabonar el cepﬂlo de ufias
con buluuun

jabonosa bactericida al
5%. g
Cepillarse (ds ufias, mojar el
cepillo y cepillar una de las
manos (se debe llegar Debajo

mano.

Enjuagar el cepillo de ufias y
dejarlo con las cerdas para
arriba. Enjabonarse;
abundantemente las manos y
antebrazos (Tiempo
aprox.;20 segundos, el jabdn
debe producir una cantidad
abundante de espuma con el
agua).

Aseglrese que no queden
restos de jabdn.

Seque manos y antebrazos
con toallas de papel o
secador de aire caliente.
Cierre el grifo sin tacarlo con
las manos limpias con la
misma toalla de papel.

OBSERVACIONES

Fuente: Autor
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PROCEDIMIENTO No. 16 | ACTIVIDAD: HABITOS DE HIGIENE

RESPONSABLE: FLOR DIONICIA PINZON CASTILLO

OPERACION FRECUENCIA |IMPLEMENTOS |PROCEDIMIENTO

HABITOS DE| Diaria Agua Efectuar un bafio diario antes de_

HIGIENE Jabén ingresar a trabajar. ‘
Elementos de|Usar ropa limpia y _’_l.ayada

aseo personal

Mantener ufias cortadas Y
.|limpias, sin esmalte. No utilizar
<=, Fmagquiliaje.

después de bafiarse antes de ir
al trabajo {medias, ropa interior,
camnisa, pantalon)

Usar jabdén 'y agua para lavarse
las manos. .,

No limpiarse 1;'53 manos o los
utensilios coh los delantales, ni
secarse- con ellos la
transpiracién de la cara.

Mantener el cabello limpio, corto y
dentro de [a cofia.
No peinarse en el area de

produccién.
No. comer, beber, fumar,
masticar chicle, salivar,
estornudar en el édrea de
produccion,

Utilizar yn utensilio nuevo cada
vez que se desee degustar.
No -~ ~manipular utensilios
o alimentos  luego de
limpiar mesas o lavar
platos suclos, sin antes lavarse
las ' manos.
No ir al bafio con el delantal,

OBSERVACIONES

FFuente: Autor

REGISTRO, VERIFICACION Y ACCION CORRECTIVA DEL PROGRAMA DE
LIMPIEZA Y DESINFECCION (Ver anexo).
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PROGRAMA DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

INTRODUCCION

En el proceso de produccion del establecimiento DESAYUNADERO LA NOVENA;se
generan una serie de subproductos y desechos solidos que deben ser manejadpadé tal
forma que impida la contaminacién del producto final y se minimice el impacto ambiental.
La totalidad de estos desechos del proceso productivo son considerados {g}s‘id‘ubs.

OBJETIVOS DEL PROGRAMA

OBJETIVO GENERAL

Realizar un adecuado manejo de los residuos sélidos y liquidés (orgénicos e inorganicos)
procedentes del proceso productivo. :

| OBJETIVOS ESPECIFICOS

- ' Evitar el deterioro del medio amtilie‘gie' a través de una correcta evaluacion de los
residuos sélidos generados en‘el-establecimiento.

s Prevenir la contaminacién de materia prima, producto en proceso, producto final,
equipos y utensilios;retirandolos rapidamente de las diferentes areas de
preparacion y servicio;. én sus respectivos recipientes sanitarios.

> Capacitar al vpéffsbﬁal manipulador y al encargado de la recoleccién y disposicion
de los re_giq”zgofs{“del mancjo del programa, de la importancia de los residuos y de
los factorés.de riesgo que pueden generar contaminacion del producto final,

° Cumphrcon la legislacién sanitaria vigente y en especial con los Decretos 605 de
19986, 1713 del 2002, 1140 del 2003 y 1505 del 2003 sobre manejo y disposicion
*.de los residuos sdlidos. :

K Mejorar y optimizar la recoleccion y almacenamienio temporal de los residuos
generados en el establecimiento DESAYUNADERO LA NOVENA.

19
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ALCANCE

El programa de residuos sélidos esta orientado hacia la recoleccion, almacenamiento y
disposicién sanitaria final de los desechos que se generan durante los procesos de
recepcidn, preparacion y servido de alimentos en DESAYUNADERO LANOVENA y debe
ser aplicado por personal del establecimiento. .

DEFINICIONES

Basura. Todo residuo sélido o semisdlido, putrescible o no putrescible, con excepcion de
excretas de origen humano o animal. Se incluyen los desperdicios, desechos, cenizas,
elementos del barrido de calles, residuos industriales, de establecxmrentos hospitalarios
y de plazas de mercado, entre otros.

Desecho. Cualquier producto deficiente, inservible o mutrlxzado que su poseedor destina
al abandono o del cual quiere desprenderse. ‘

Desperdicio. Todo residuo sélido o semisdlido. de ongen animal o vegetal sujeto a
putrefaccion, proveniente de la manipulacién, preparacién y consumo de alimentos.

Disposicién sanitaria de basuras. El‘,_,_‘broceso mediante el cual las basuras son
colocadas en forma definitiva, sea en el agua o en el suelo, siguiendo, entre otras, las
técnicas de enterramiento, relleno sanitario y de disposicion al mar.

Enterramiento de basuras__.;::_‘l;é‘ técnica que consiste en colocarlas en una excavacion,
aislandolas posteriormentezcoh tierra u otro material de cobertura.

Entidad de aseo. La persona natural o juridica, publica o pnvada encargada o
responsable en-un; ‘municipio o distrito de la prestacién del servicio de aseo, como
empresas, orgahismos, asociaciones o municipios directamente.

Residuo solido. Todo objeto, sustancia o elemento en estado sélido, que se abandona,
bota o_reghaza, o puede ser reutilizable.

ﬁésiddo sélido comercial. Aquel que es generado en establecimientos comerciales y
mercantiles tales como almacenes, depésitos, hoteles Comidas Rapidas - Cafes,
cafeterias y plazas de mercado.

Residuo soélido domiciliario. El que por su naturaleza, composicién, cantidad y volumen

es generado en actividades realizadas en viviendas o en cualquier establecimiento
asimilable a éstas.
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Tratamiento. Ei proceso de transformacion fisica, quimica o bioldgica de los residuos
sélidos para modificar sus caracteristicas o aprovechar su potencial, y en el cual se puede
generar un nuevo residuc sélido, de caracteristicas diferentes.

PROCEDIMIENTOS

FICHAS DE PROCEDIMIENTOS PARA EL MANEJO ADECUADO DE RESI'DU,OJS
sOLIDOS Y LIQUIDOS o

PROCEDIMIENTO: No.17 | ACTIVIDAD: RECOLECCION DE RESIDUOS SOLIDOS
Y LIQUIDOS EN LA ZONA DE PROCESO 7
RESPONSABLE: FLOR DIONICIA PINZON CASTILLO__ L
OPERACION FRECUENCIA |IMPLEMENTOS PROCEDIMIENTO

RECOLECCION  DE| Diario Recipiente ~ plastico] Depositar los residuos
RESIDUOS Al inicio vy al contapa .t OFganicos e

ORGANICOS: final de la |Bolsas plasticas .- {inorganicos  en
(residuos de grasa, |jornada L los recipientes
carne, e separados y ubicados
cascaras, en la zona de proceso,
residuos de comida) SR almacén y bodega.
Aceite quemado. RS Recoleccion por el
RECOLECCION DE personal interno y
RESIDUOS B extermno,
INORGANICOS o
(empaques de
plastico, cartdn,

aluminio o lata, tarros
plésticos o metalicos,
holsas de plastico o
papel) ,

L ;[.‘ I

OBSERVACIONES

Fuente: Autor ’
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PROCEDIMIENTO: No, 18

ACTIVIDAD: RECOLECCION DE RESIDUOS SOLIDOS

ZONA DE BANOS
RESPONSABLE: FLOR DIONICIA PINZON CASTILLO
OPERACION FRECUENCIA |IMPLEMENTOS PROCEDIMIENTO
RECOLECCION Diario Recipiente plastico con | Depositar los residuos en los

Al inicio vy al final| bolsa plastica y tapa de
de la jornada

pedal

:ecsp:entes ubicados en. el
area del bafio,
Recoleccion por el personal

OBSERVACIONES

interno y extemo

Fuente: Autor

PROCEDIMIENTO: No. 19

AGTIVIDAD: RECOLECCION DE RESIDUOS SOLIDOS

ZONA DE COMEDOR
RESPONSABLE: FLOR DIONICIA PINZON CASTILLO -
OPERACION FRECUENCIA |IMPLEMENTOS. © |PROCEDIMIENTO
RECOLECCION Diario Recipiente plas’nco Depositar - los  residuos
Al inicio y al finall con bolsaplastica y |sélidos en los recipientes
de la tapa de vaivén ubicados en el area del
jornada S comedor.
Recoleccion por el personal
interno y externo.
OBSERVACIONES :

Fuente: Autor
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PROCEDIMIENTO: No. 20

ACTIVIDAD: RECOLECCION DE RESIDUOS SOLIDOS
ZONA O RECIPIENTE DE ALMACENAMIENTO
TEMPORAL

RESPONSABLE: FL.OR DIONICIA P

INZON CASTILLO

OPERACION FRECUENCIA IMPLEMENTOS PROCEDIMIENTO
ALMACENAMIENTO | Diario Recipientes de | Almacenar
Al inicio y al final capacidad adecuada | temporalmente en el
de la para residuos organicos |area. Implementar
jornada con tapa. embalaje - de
Recipientes de |residuos ="
capacidad adecuada |Por el personal
para residuos |interno.
inorganicos con tapa. | Disponer al personal
__|externo.
OBSERVACIONES

Fuente: Autor

PROCEDIMIENTO: No. 21

ACT!VID{}.D‘:;EEVACUAClON DE RESIDUOS SOLIDOS Y
LIQUIDOS,~

RESPONSABLE: FLOR DIONICIA PINZON CASTILLO

FRECUENCIA

OPERACION IMPLEMENTOS |PROCEDIMIENTO
ALMACENAMIENTO |Semanal:~ Canecas Se retira del establecimiento
recoleccion Bolsas hacia la calle cuando pasa el
camion. Basura carro Recolector de residuos
o |Residuos Residuos solidos de la unidad y /o
- " fLiquidos Y| orgénicos empresa de servicios publicos
« | solidos de | Residuos municipal
comida a diario. inorganicos
liquidos

OBSERVACIONES

T,

REGISTRO, VERIFICACION, ACCION CORRECTIVA DEL PROGRAMA DE
RESIDUOS SOLIDOS (Ver anexo).
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PROGRAMA DE CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS

INTRODUCCION

En los diferentes ambientes presentes dentro del establecimiento se crean habitat
con los que interaccionan las especies bioldgicas (microorganismos, insectos, entre
otros), que desencadenan situaciones de riesgo para la materia prima en proceso
al personal manipulador, incluso al consumidor final, por deterioro del producto por
la presentacion o contaminacion, alterando su composicion, causando desde Jeves
molestias hasta dafios severos. Algunas especies de plagas son. ‘vectores 0
transmisoras de agentes infecciosos causantes de enfermedades.:Las plagas mas
importantes a controlar son los roedores y las moscas domésticas. Las medidas
preventivas estan orientadas a impedir la aparicién y prol n‘eracxon de estas plagas,
por medio de la implementacién de programas de control- ifitegral que incluyan

estrategias de gestion ambiental, porque un amblente detenorado presenta las
condiciones aptimas para su reproduccion. 2

OBJETIVOS DEL PROGRAMA

OBJETlVO GENERAL

Mantener un sistema de vxgllanma y control gue prevenga y proteja las areas
DESAYUNADERO LA NOVENA del ingreso o aparicién de plagas y evite los dafios
que puede generar su presenc;a creando una herramienta que impida la
proliferacién de estos (artrépodos y roedores), mediante la implementacion de
medidas preventivas y‘qorntroladas de saneamiento ambiental.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Desarrollar un programa preventivo eficiente que controle la presencia de
_plagas al interior de la planta de proceso.

“.»." Conocer las medidas preventivas (adecuacion fisica) y correctivas, a fin de
evitar acceso de plagas a la planta.

« Entrenar al personal de la planta sobre el manejo y periodicidad de aplicacion
de los diferentes controles tanto tedricos como técnicos.

» Establecer controles quimicos, si se requieren, mediante la aplicacion de
agentes quimicos de control.
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ALCANCE

Este programa se aplica a todas las zonas de la planta de procesos, para mantener
bajo control los vectores de contaminacion; configura una serie de procedimientos
y pardmetros operativos que aseguran alcanzary mantener condiciones sanitarias
y fisicas optimas, previniendo la -aparicion y multiplicacién, dentro de las
instalaciones, de artrépodos y roedores. :

DEFINICIONES

Desratizacién. Tiene como objetivo el control de los roedores (ratas‘yfjtatones‘)
dentro y fuera de las instalaciones. Se fundamenta en la prevencion, impidiendo que
los roedores penetren, vivan o proliferen en los locales o instalaciones.

Fumigacion. Método de control quimico de plagas.

Infeccion; Es la presencia de virus, bacterias, rickettsias‘dentro de un determinado
cuerpo. R

Infestacion. Es la presencia y multiplicacion qe_f piégas que pueden contaminar O
deteriorar los alimentos y/o las materias primas. Se refiere al numero de individuos
de una especie considerados como nocivos-en un determinado lugar.

Medida preventiva. Son todas a'q{i'e[jés actividades encaminadas a reducir la
probabilidad de aparicion de un suceso no deseado.

Plaga. Numerosas espeoies}{fde plantas o animales indeseables que pueden
contaminar a deteriorar los alimentos y/o las materias primas.

Plaguicida. Cualquier sustancia o mezcla de sustancias destinadas a prevenir o
controlar toda espetie de plantas o animales indeseables, abarcando también
cualquier sustancia o mezcla de sustancias destinadas a ser utilizadas como
reguladoras del-crecimiento vegetal, como defoliantes o como desecantes.

Roedor. Constituyen el orden més numeroso de los mamifero, dotados de incisivos
largos y fuertes de crecimiento continuo, carecen de premolares, son muy prolificos,
~gregarios y voraces.

Vector. Artrépodo u otro invertebrado que transmite infecciones por inoculacion en
piel y/o mucosas o por siembra de microorganismos transportados desde una fuente
de contaminacién hasta un alimento u objeto. El vector puede estar infectado o ser
simplemente un portador pasivo o mecanico del agente infeccioso.

Zoonosis: Enfermedades transmisibles en comin al hombre y a los animales.
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PROCEDIMIENTOS

FICHAS DE PROCEDIMIENTOS PARA EL CONTROL DE PLAGAS

PROCEDIMIENTO No. 22 ACTIVIDAD: CONTROL PREVENTIVO DE

PLAGAS
RESPONSABLE: FLOR DIONICIA PINZON CASTILLO
OPERACION FRECUENCIA | IMPLEMENTOS PROCED!MIENTQ
CONTROL FiSICO |quincenal Lista de| Estado de cada uno de los
PREVENTIVO chequeo sifones,. remlas rendijas,
anjeos techos falsos y ***

OBSERVACIONES:

Fuente: Autor

***Se protegerdn todas las aberturas del establemmtento (puertas, ventanas,
compuertas, ductos de ventilacion, entre otros) hacia el exterior, con malla y/o
cedazo plastico o metdlico, Se mantendran todas las paredes aislantes cubiertas y
selladas, Se protegera el espacio que, queda entre la pared y el techo, si lo hay, con
cedazo (plastico o metdlico) o con espuma de poliuretano, Se instalaran laminas de
metal o de hule en la parte de abajo de todas las puertas que dan al exterior del
establecimiento, Todas las puertas.de ingreso cerraran adecuadamente y en forma
automatica {brazos de auto c&erre) Ademas recibiran la vigilancia y mantenimiento
adecuados para que esta-condicién siempre se cumpla, Se mantendra el orden
dentro v fuera del establecimiento, todo el tiempo. Es obligatorio mantener libre de
perros, gatos o cualquler otro animal,

*#¥Se aplicaran bucnas practicas de almacenamiento en las bodegas de materias
primas y producto terminado: Se dejara un espacio de 45 cm de ancho, entre
paredes.y filas de productos, Es conveniente pintar una banda de color blanco en el
piso de 45 cm de ancho, como minimo, pegada a la base de la pared a todo el
alrededor del area interna del edificio, para poder detectar posibles infestaciones,
Mantener recipientes de materias primas y/o de. productos terminados bien
;ficerrados Limpiar todas las suciedades inmediatamente, Tener buena iluminacion,
Macer rotacion de materiales almacenados

**Todos los recipientes recolectores de residuos se taparan adecuadamente y se
colocaran en un lugar con piso de concreto y con drenaje, de modo que se pueda
lavar y eliminar la basura que pueda caer, Eliminar lugares aptos para albergar
plagas, Eliminar las esquinas oscuras, Proteger paredes y techos falsos, Mantener
el equipo alejado de paredes y procurar que exista clerta distancia entre éste y el -
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piso para facilitar la inspeccion, Eliminar todo el equipo vy tuberfas que no se usen,
Eliminar acumulaciones de basura y/o materiales.

=¥ os ingredientes comestibles se guardaran en un cuarto inasequible a los
roedores, &l que puede ser construido con cualquier material resistente a los dientes
de los roedores, tal como 0.15 cm de pulgada de tela metalica. La parte baja debe
ser protegida contra dafio mecénico. Esta area se ‘manejara con las mismas
medidas que se aplican a cualquier otra bodega.

ACTNIDAD: CONTROL QUIMICO DE

'PROCEDIMIENTO No. 23
e DESINSECTACION Y DESRATIZACION
RESPONSABLE: FLOR DIONICIA PINZON CASTILLO S
OPERACION FRECUENCIA |IMPLEMENTOS PROCEDIMIENTO
DESINSECTACION |Semestral, pero|Empresa : .Cada empresa debe
Y en caso de que|aplicadora de .|garantizar la
DESRATIZACION |se encuentren |plaguicidas y . . |efectividad de la
plagas. Se | rodenticidas quien | actividad, suministrar
lamara & una debg estar. - ficha técnica de los
empresa  que ce@ﬁga@&? y insumos o productos y
realizara el calificada  para |4eterminar las
control. | realizar la  \\nedidas preventivas
| ?Cﬁwdad en la aplicacion ***
OBSERVACIONES

Fuente: Autor

***3e colocaran trampgs:a;éon cebo en la parte externa del establecimiento, las
mismas deberan de ser seguras y bien cerradas. También se colocaran por el lado
de afuera de las parédes, Pueden colocarse trampas mecanicas para roedores a
cada lado de las pusrlas de enlrada y en la parte inlerior. También se pudrén colocar
entodas las zonas de almacenamiento, Cualquier insecto que permanezca despues
de la limpigza debe ser muerto por fumigacion o algun tratamiento de insecticidas,
La Compafiia experta en Control de Plagas debera determinar la frecuencia de
dichasfumigaciones dependiendo del tipo y grado de infestacion.

“+Todos los plaguicidas y rodenticidas son considerados venenos, por jo tanto en
caso que se deban mantener en el establecimiento, deben guardarse en lugares
- cerrados, totalmente separados del drea de proceso, bien identificados, para evitar
un error en su uso. Todo el equipo que se use para la aplicacion de estos venenos
debe ser retirado completamente una vez usado. En caso que alglin equipo deba
ser adquirido por la empresa y por lo tanto guardarse dentro de las instalaciones,
debera ser lavado inmediatamente después de su uso vy guardarse en un lugar
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especifico. Podran efectuarse fumigaciones para el control de insectos, procurando
que los productos de caracter residual sean aplicados en las éreas exiernas y en
las puertas y ventanas. En el interior podran utilizarse insecticidas de efecto
inmediato.

***)espués de efectuarse una fumigacién se debera lavar todo el equipo 'y 10s pisos
antes de iniciar el procesamiento de alimentos.

REGISTRO, VERIFICACION, ACCION PREVENTIVA DEL PROGRAMA DE
CONTROL DE PLAGAS . .

Fuente: https://mistramitesyrequisitos.com/espanalcertificado-de-control-de-
plagas/
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PROGRAMA DE MANEJO DE AGUA POTABLE

INTRODUCCION

Para el suministro de agua potable se hace necesario asegurar as condiciones
sanitarias, para asi poder evitar enfermedades generadas por agua insalubre como
el colera y la hepatitis, enfermedades asociadas a un deficiente tratamiento del
agua, lo cual se contrarresta con una excelente calidad en el agua potable, la cual
debe ser suministrada por el municipio o la empresa de servicios publicos .o quien
haga sus veces. IR

El agua potable en el establecimiento sera utilizada para diferentes.labores como la
limpieza y desinfeccién de las éreas, equipos y utensilios, ld limpieza del
manipulador de alimentos, limpieza y desinfeccion de los alimentos y la coccion de
los mismos, ademéas que el agua nos sirve en el sistema sanitario para evacuar las
excretas y heces por medio de barride hidraulico en el-inodoro y asegurando el
lavado de manos, para prevenir enfermedades transmitidas por alimentos.

Por tanto el agua potable es esencial para el fungidnémien’to de un establecimiento
y sin ella, no se realizarian las operaciones de limpieza y desinfeccion, cuando el
suministro de agua potable que proviene de la red de acueducto se ve interrumpido,
este debe ser reemplazado por el suministro desde un tanque de reserva de agua
potable, para continuar con las labores. ‘En caso de no contar con este suministro
evitar una emergencia sanitaria para’las actividades deben ser suspendidas.

OBJETIVOS DEL PROGRAMA

OBJETIVO GENERAL
Establecer ;»B?(‘J'éedimientos para el manejo del agua potable dentro del
establecimiento

_OBUETIVOS ESPECIFICOS

- Generar procesos de limpicza y desinfeccién del tanque y las tuberias del
sistema de suministro de agua potable.

« Tener un plan de contingencia en caso de suspension del servicio de
suministro de la red del acueducto.
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ALCANCE

El programa de manejo de agua potable, estd orientado a prevenir el riesgo de
contraer enfermedades trasmisibles por el agua y a darle el manejo adecuado
durante el almacenamiento y las operaciones de limpieza y desinfeccion,
preparacién y coccién de los alimentos en DESAYUNADERO LA NOVENA.

DEFINICIONES

Agua Potable: Es el conjunto de operaciones y procesos que se realizan sobre el
agua cruda, con el fin de modificar sus caracteristicas fisicas, ‘quimicas y
microbiologicas, para hacerla apta para el consumo humano (Mmlsteno de la
Proteccién Social, 2007).

Tanque de almacenamiento: Recipiente de gran volumen de capac;dad para
almacenar agua potable, pueden ser aéreos o elevados y s”bterraneos

Limpieza. Es la eliminacion de imptrezas presentes en.las superficies mediante el
lavado y fregado con agua caliente, jabdn o detergente adecuado. Tiene como
objetivo eliminar los residuos e impurezas, es decu' la suciedad visible en el medio
ambiente que rodea el proceso en la planta.: Accxon de remocién de suciedad que
contenga una superficie, la cual se puede reahzar por medio de barrido, lavado con
solucion de agua —jaboén y enjuague SR

Enjuague. Eliminacién de detergentes, agentes quimicos y otros productos usados
en las operaciones de limpieza;. higienizacién desinfeccion por medio de agua
potable. Esta ehmmaolon se reahza por operaciones de mezcla y dilucion.

Desinfeccién: Es la accmn de aplicar a una superficie un desinfectante de
caracteristicas antlsépttcas que evitaran la proliferacién de microrganismos
patégenos, &
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PROCEDIMIENTOS

PROCEDIMIENTO: No. 24

ACTIVIDAD: LIMPIEZA Y LAVADO DEL TANQUE

TRESPONSABLE: FLLOR DIONICIA PINZON CASTILLO

OPERACION FRECUENCIA [ IMPLEMENTOS | PROCEDIMIENTO
Lavado Minimo Cepillo, Vaciamos el agua hasta la tercera '
semestral agua, parte, realizamos cepillado de- las
| balde, paredes hasta retirar el sarro y
Vasija. lama que pueda presentar las
paredes de la alberca, Iuego
¢ vaciamos con vasija el agua sucia.
Nunca utilizaremos jabén en esta
operacion ya que es un elemento
que contendra agua y esta se
llegaria “a contaminar con esta
sustancia
Enjuague agua, Lienamos nuevamente la alberca
Semestral balde, ,*{con agua hasla la tercera parte y
vasija % “/realizamos un enjuague de las
| paredes para limpiar la alberca en
sut parte interna.
OBSERVACIONES

Fuente: Autor

.PROCEDIMIENTO No. 25. [ACT!VIDAD DESINFECCION

RESPONSABLE: FLOR DIONICIA PINZON CASTILLO

OPERACION FRECUENCIA | IMPLEMENTOS | PROCEDIMIENTO
DESINFECCION [ - agua, balde, Realizamos llenado con agua
vasija y le agregamos desinfectante
Solucién  {Agual en una proporcién del 5% del
Semestral Hipoclorito) agua alli depositada, esta

solucién, la cual se debe dejar
por el lapso de veinte minutos,
luego se abrirén el sifén para
vaciar la alberca y llenarla
nuevamente con agua limpia
lista para su uso Yy
almacenamiento.

OBSERVACIONES

Fuente: Autor
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TECNICAS HIGIENICAS O BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)

Concepto

Procesos y procedimientos donde se busca obtener un alimento inocuo, Son los

principios basicos y practicas generales de higiene en la manipulacion, preparacion,

elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y distribucién de alimentos para
consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos se fabriquen en

condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes ala
produccion. (Ministerio de salud., 1997) SEe

Aspectos
Locativo

El establecimiento debe estar disefiado a prueba de insectosy roedores plaga,
alejado de todo foco de infeccidn, las paredes, pisos y techos deben facilitar la
limpieza, tener buen drenaje, estar enlucidos en color plém’§ e impermeables, las
areas deben estar aisladas de toda fuente de polvo y:contaminacién. Debe existir
buena ventilacion e iluminacién en las dreas de proceso de alimentos.

Equipos y utensilios

Estos deben ser en materiales inerjges?tme faciliten la limpieza y desinfeccion,
resistentes a la corrosion, con acabado liso, no poroso ni absorbente, sin grietas.

Manipulador de alimentos

% Estado de salud: El-"?ﬁa‘hipulador de alimentos debe tener un buen estado
de salud y contar con una certificacién de aptitud médica donde conste el
reconocimients médico con los debidos soportes como los exdmenes que el
médico considere pertinentes. Este debe ser como minimo una vez al afio.

@ Capg_c‘itéc:ién: La capacitacién estara enfocada en las buenas prdacticas en
manibulacién de alimentos, este debe ser como minimo uha vez por
afio.
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< Practicas higiénicas:

Mantener una esmerada limpieza e higiene personal y aplicar buenas
précticas higiénicas en sus labores, de manera que se evite la contaminacion
de las bebidas alcohdlicas y de las superficies de contacto con éste.

Usar vestimenta de trabajo de color claro que permita visualizar faciimente. sus :

limpieza; con cierres o cremalleras y/o broches en lugar de botones y- otros
accesorios que puedan caer en la bebida alcohdlica; sin bolsillos ubfcados
por encima de la cintura. Cuando se utiliza delantal, éste debe permanecer
atado al cuerpo, en forma segura, para evitar la contam/namon de fa bebida
alcoholica y accidentes de trabajo.

Lavarse las manos con agua y jabén antes de empezar su trabajo cada vez
que salga y regrese al area asignada y despues de manipular cualquier
material u objeto que pudiese representar un nesgo de contaminacion para
la bebida alcohdlica. Seré obligatorio realizar Ia-désinfeccién de las manos
cuando os riesgos asociados con fa etapa del proceso asf lo requieran.

. En las dreas que Sse requiera mantener e/ cabello recogido y cubierto
totalmente mediante malla, gorro, U ‘otro medio efectivo. Se debe usar
protector de boca y en caso de llevar barba, bigote o patillas anchas usar
cubledas para éstas.

Mantener las ufias cortasi Ilmpzas y sin esmalte.

Usar calzado cerrado de. materia/ res:stente e impermeable.

De ser necesano el uso de guantes, éstos deben mantenerse limpios, sin
roturas o desperfectos y ser tratados con el mismo cuidado higiénico de las
manos; sin‘proteccion. El material de los guantes debe ser apropiado para la
operac:on ‘a realizar. El uso de guantes no exime al operario de la obligacion
de !avarse Jas manos, segtn lo indicado en el numeral 3 del presente articulo.

}No se permite utilizar anillos, aretes, joyas u otros accesorios mientras el
“ personal realice sus labores. En caso de usar lentes o gafas, estos deben
asegurarse a Ja cabeza.

. No esté permitido comer, beber o masticar cualquier objeto o producto, como

tampoco fumar o escupir en las éreas de produccién o en cualquier ofra zona
donde exista riesgo de contaminacion del producto.
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10. El personal que presente afecciones de la piel o enfermedad infecciosa debe
ser excluido de toda actividad directa con fa manipulacién de productos.

11.Las personas que actlen en calidad de visitantes a las areas de fabricacion
deben cumplir con las medidas de proteccion y sanitarias estipuladas por el

establecimiento. (Ministerio de salud y Proteccién Social., 2012)

s Alimentos

Los alimentos deben estar en buen estado, sin presencia de moho, sin._ -,
magulladuras ni mal olor (descomposicion), no deben presentar alteracmnes en
suU composicién y caracteristicas.
En el almacenamiento tendremos presente la técnica de (PEPS) prlmero en entrar
primero en salir, esto quiere decir que los productos que primero se almacenen en
orden de llegada deben ser los primeros de salir del bodegaje Para su consumo o
procesamiento.
Para los alimentos que requieran temperaturas bajas para 'su preservacion se
tendran en cuenta los siguientes rangos Refrigeracion:0°c a 4°c, Congelacion 0°c

a -20°c, no se consideran mayores temperaturas para no dafar la textura de los
alimentos.
Al almacenar los alimentos se debe asegurar Ia proteccnén y evitar las
contaminacién es de tipo fisica (piedras. puntillas, vidrios rotos etc.), quimica (en
especial los plaguicidas y sustancias empleadas para la limpieza), biolégicas
(hongos, bacterias, virus, protozoos) y contaminacién cruzada.
Razon por fa cual se realizara lavado de los alimentos para su coccién con agua a
presion, y en el momento del proceso se vigilara los puntos criticos de control.

Analisis de Peligros y Puntos Crmcos de Control APPCC o su sigla en inglés HACCP
y sus 7 principios. A

1. Anslisis del peligro
2. Identificacién de los puntos criticos (Tiempo y Temperaturas)
3. Establecer los limites criticos (temperaturas de congelacion, refrigeraci{')n
temperatura de mantenimiento mayor a 60°C y temperaturas de coccién
_.mayores a 80°c).
 4.-Establecer los sistemas de vigilancia de los PCC (Puntos Criticos de Control),
S (medicion con termémetro).
5. Establecer acciones correctivas.(aumento o disminucién de las
temperaturas)
6. Establecer un sistema de verificacion (horarios para los registros de las
temperaturas)
7. Crear un sistema de documentacién (documentacion y registro de las
temperaturas). (Ministerio de Salud, 2002)
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ANEXOS
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Iustracién 1. FICHA TLCNICAI

o  Ariel detergente en polvo para la ropa
Provter&Gamble.  Fichas de datos de seguridad
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FICHA TECNICA CLOROX

DATOS FISICOS

~Estado fisico: Uqumo

Gravedad erpecmca 1.08%
CDlor: Caracteistico o Fraganta Lifon

Colors Amarille

Solubilidad en agua: Infinita

pH:10- 13
Vig co..;dad 68 ¢p

COMPOSICION

aua, Hipoclorite de Sodio, Aentes secusstrantes, con o si Fragancia Limén
Inaredinntx, activor thoclm ito. de: Sodzo 4,5 Y PV

CARACTERISTICAS.

- & Con fragancia'a lndiv

- A Conalte. poder defmfectante L :
< A Con mgredlente, activos gue evitan-aniarifamiento dela ropa blanca

PQ EQ{\U(ZI{)NES

ampu!ar Con guamef

* 5¢ veconienda no mezclar & bl onqueﬂdox corr otros productof pue,to que puede causar

reacciones que inactiven

- En caso de contacto.con los ojas lavar con abundantu “aguar
* Mantener el producte’ aie;ado delos ni no;

de caucho, Mo develver sobrantes al Bnvase of xgmai

el producto

.;_,';CFUente: Diana O.

FICHA TECNICA CLOROX (0., 2008)
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Tustracién . Como lavarse las manos

: 8
LAVESE LAS 14
LG G CONTRARID, USE U PRODUCTO DESIHFECTANTE DE LAS MANOS

FANOS 8 Mmﬁ“mmw’[ FIT SLILA S

i

Bm‘"z o el

avaddor enteedl y GO sag ados

Mojese las manes. Apliquo suhcisnta ;abbn para nuhﬂr Frotose i palnas de lus manos
todas tas superlicies de fas manos. entio i

i‘miese fa patma do {a mano demchn ’ Frélese las palmns do Ias fnanns cnire Frélasu el dorgo do !os dedos da ung

i conira al dorso do Ia mand izquierda sk ton los dedos entrelatados: -frano conira fa palma de Ja mano
: emmmmndo los de»dna v vicmmwn cpucum muntenisndo unidtm ios
) dmios

Frétese lapunta dé osdanos dela o A

miafio dergcha contri 13 paima do 1o Enjusguass fas manos.
Imano fzguitrds, hationdo un.

movumlemo de miaclén. yvicevcrsa,

_Bodeandodl putgaritquietdo gonla;

‘paima de Ja mano derdcha,” {ratasela’
con un 'movimiento de ratacion, y ¥

viceverga,

1 Glguasolas coituns tastls de Un suto nse. “Uithite 1a tasils paia cevkat of grito. Bus DS SO SEYULES.
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