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1. INTRODUCCION
Los residuos sdlidos y liquidos generados en la industia alimentaria radican un
problema para la inocuidad de los alimentos, por lo tanto, el establecimiento descarta
de manera frecuente los residuos mediante la seleccién, recoleccién,
almacenamiento y disposicidn final con el objetivo de evitar la llegada de plagas y la
contaminacién cruzada, garantizando la inocuidad de las materias primas y productos

para el consumidor final.

La empresa protege la salud de los consumidores ofreciendo productos que no
representen riesgo, mediante la inspeccién y verificaciéon de que los procesos no se
crucen con las materias que son utilizadas en los productos, ademdas de no generar
contaminacion cruzada con el producto terminado.

2. OBIJETIVO
GENERAL

Realizar un manejo integral de los residuos sélidos vy liquidos para reducir la ocurrencia
de impactos ambientales negativos asociados a la generacion, clasificacion,
almacenamiento, transporte y disposicion final de los residuos generados en las
actividades de la operacion.

ESPECIFICOS

o Realizar el manejo adecuado de los residuos sdlidos provenientes de la
productividad con el fin de evitar la proliferacién de plagas, malos olores vy

contaminacién ambiental.
o Establecer los procedimientos apropiados segun las necesidades de la empresa.
e Clasificar y cuantificar los residuos generados implementados segun la normatividad

vigente.
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e Seguimientos en la vigilancia y verificacién del plan por agente externo.

ANEXO:

CRONOGRAMA DE FUMIGACION

JUNI0 JuLo AGOSTO | SEPTIEMBRE | NOVIEMBRE DICIEMBRE
PUNTO DE OPERACION FRECUENCH
SEMANAS SEMANAS SEMANAS SEMANAS SEMANAS SEMANAS
I I O O O
CENTRODE PRODUCCION  [BIMENSUAL(K X
HOSPITAL INENSUAL |k X X X
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RESIDUO SOLIDO NO APROVECHABLE O RECICLABLE: es todo material o sustancia solida
o semisdlida de origen orgénico e inorgdnico, putrescible o no, proveniente de
actividades domésticas, industriales, comerciales, institucionales, de servicios, que no
ofrece ninguna posibilidad de aprovechamiento, reutilizacién o reincorporacion en un
proceso productivo. Son residuos sdlidos que no tienen ninguin valor comercial,
requieren tratamiento y disposicién final y por lo tanto generan costos de disposicion.

5. PROCEDIMIENTOS
5.1 TIPO DE RESIDUO

De acuerdo con la fuente donde se originan los residuos, se puede hablar de los
siguientes residuos:

--Aprovechables: son todos los residuos que por sus caractersticas se pueden
reintroducir en la cadena productiva o aquellos a los que se le pueden dar un uUso
diferente. Entre estos se encuentra el cartén, papel y pldstico.

-No aprovechables: son aqguellos residuos que por sus caracteristicas no pueden ser
aprovechados y por tanto debe darse una disposicion final. Entre estos se encuentran
los envases de productos quimicos, EPP usados, residuos sanitarios, envases de los

productos del aseo, guantes o frapos con aceites, etc.

-Orgénicos: son aguellos que tienen la capacidad de degradarse faciimente ya que se
descomponen naturalmente, entre estos se encuentran los residuos de comida,

cascaras de frutas.
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5.2 GENERACION Y CLASIFICACION DE RESIDUOS

Se estd trabajando con cuatro clasificaciones de residuos generados tanto en campo
como en oficinas, estas son: aprovechables, no aprovechables, orgdnicos.

TIPO DE
CLASIFICACION DEFINICION RESIDUO DISPOSICION
Someter materiales
usados 0
desperdicios a un
proceso de | Papel, cartén,
APROVECHABLES transformacidén o | vidrio,
aprovechamiento pldstico.
para que puedan ser
nuevamente g
utilizados.
Servilletas,
papel,
empaques de
Son todos aquellos oh’mgn’ros,
pldsticos
NO generados en el sLicles
APROVECHABLES desemperio normal o
o residuos
de las actividades. .
impregnados
de grasd,
residuos de
barrido.
Todo desecho de Cascaras de
origen bioldgico frutas 2
RESIDUOS g gico, verduras,
ORGANICOS que dlguna - vez |\ oo ramas
estuvo vivo o fue t ’
. desechos de
parte de un ser vivo. .
comida

5.3 MANEJO DE RESIDUOS
La segregacién o separaciéon de residuos en la fuente y su almacenamiento en puntos
especificos de las instalaciones conllevan a la reducciéon de riesgos asociados a la
salud y la calidad del ambiente. El centro de produccién e cuenta con un centro de
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acopio (punto ecoldgico), con ftres puntos una para colocar los residuos no
aprovechables, otra con residuos orgdnicos, una para los residuos aprovechabples.
En el la zona de emplatado y linea del hospital se utilizard el centro de acopio del

hospital.

Dentro de cada punto o recipiente se tendrd de forma permanente una bolsa pldstica
del color de la caneca para posteriormente entregarlias a la empresa autorizada que
se encargard del transporte, tratamiento y/o disposicion final de los residuos
generados en las instalaciones.

El administrador debidamente entrenado y capacitado, efectuard inspecciones
periédicas para verificar el correcto almacenamiento y separacion de residuos de
acuerdo con la clasificacion propuesta en este programa.

5.3.1 Residuos aprovechables

Por su parte los residuos aprovechables que incluyen papel, cartén y plastico serdn
llevados al centro de acopio de las instalaciones u enfregado a una persond
recolectora se acoplara al plan adopta un recolector de la empresa de acueducto y

alcantarillado de Yopal.

5.3.2 Residuos no aprovechables
Los residuos no aprovechables (vasos y cubiertos desechables, empaques y residuos

de barrido) serdn llevados al centro de acopio de la vy serdn enfregados a la empresa
externa contrada para su transporte, tratamiento y/o disposicién final. Los residuos no
aprovechables generados en las actividades serdn almacenados por un periodo
mdximo de 2 dias teniendo en cuenta la frecuencia de recoleccidn por parte del

prestador de este servicio.

5.3.3 Residuos orgdnicos
Los residuos orgdnicos considerados como los desechos de comida y las cascaras de

frutas y verduras, se recolectardn en la caneca verde y se llevardn al centro de acopio
donde estardn por solo un dia para ser recogidos por la persona que lo llevara a
consumo animal con su carta de consentimiento debidamente firmada.

5.3.4 Residuos peligrosos
Los residuos peligrosos tales como grasas, aceite, trapos sucios con grasas o aceites;

serdn almacenados en recipientes debidamente rotulados y mantenidos en buenas
condiciones. Por generarse estos residuos en menor cantidad que los orgdnicos y
aprovechables; se almacenardn por un periodo mas largo de tiempo (un mes); estos
serdn almacenados en un drea debidamente sefializada, con un dique de contencién
en caso de derrames, con drenaje controlado para evitar la acumulaciéon de aguas
lluvias, lejos de cualquier fuente de ignicién para evitar incendios, la disposicion final
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de estos residuos estard controlada por el empleo de registros que deberdn ser
entregados por la empresa especializada autorizada. Ver programa de manejo de

aceites usados.
5.4 TRANSPORTE DE RESIDUOS

Los residuos tanto orgdnicos, aprovechables y no aprovechables generados por las
actividades de la compafia en los frentes de trabajo se dispondrén en un centro de
acopio (punto ecoldgico), para ser recogidos, donde la operadora o proveedor
contratado certificado hace el manejo adecuado v la disposicién final de estos.

Con respecto a la parte administrativa se clasificard los residuos generados, en sus
debidas canecas ya establecidas, ubicadas en puntos estratégicos del centro de

produccién.
5.5 DISPOSICION FINAL DE RESIDUOS

Entre las practicas de disposicion de los residuos se promueven de manera contfinua las
practicas de redso y reciclaje, seguido por las buenas précticas de disposicion final.

5.6 MONITOREO Y REGISTRO DE DATOS

El responsable de las operaciones o administrador del centfro de produccidn y zona de
emplatado debe asegurar que las practicas y los procedimientos de desechos de
solidos se cumplan, registrando los resultados y finaimente informando fallas

presentadas como las observaciones y acciones de mejora.

ANEXO:

CRONOGRAMA DE RECOGIDA DE RESIDUOS CENTRO DE PRODUCCION.

ORGANICOS TODOS LOS DIAS
RECICLABLES LUNES, MIERCOLES, VIERNES
NO APROVECHABLES MARTES, JUEVES, SABADO
ACEITES USADOS BIMENSUAL

6. ANEXOS

e Conirato con empresa recolectora, acta de compromiso de los residuos
orgdnicos, convenio para los aceites usados
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1. INTRODUCCION
Manejo integral de plagas (MIP) es un método utilizado para confrolar plagas de
manera responsable para con el medio ambiente. La calidad en la industria de
alimentos debe ser el principio fundamental para elaborar productos con propiedades
que distingan, por eso en la empresa se empieza por controles de produccién para
establecer la inocuidad v la calidad de los productos.

Las plagas vy los roedores son un problema que afectan a todas las empresas de
alimentos ya que estos pueden dafiar la imagen, la calidad y la produccién, en la
actualidad se han presentado varios casos de enfermedades como las ETA’s
(enfermedades trasmitidas por alimentos) que en su mayoria son producidas por estos
animales debido a que son transmisores por su poca higiene y por su nivel de toxina el
organismo del ser humano no reacciona bien y es por esto que se presentan varios
tipos de enfermedades.

La realizacién de dicho programa serd para evitar y controlar la proliferacion de
plagas y roedores y evitar problemas de infestacion. Se redlizardn diagnostico
enconfrando plagas que se presenta en las localidades y luego se determinard las
dreas problemas encontrando la solucién a estas, se llevard a cabo el exterminio de
plagas con un contratante externo quien llevard el control segun el método aplicado.

En los lugares de procesamiento serd responsable de verificar la erradicacion de sus
plagas y roedores, garantizando brindar un producto inocuo y de excelente calidad.

2. OBIJETIVOS
GENERAL

Controlar integralmente la presencia de plagas en el lugar de elaboracién de
alimentos dirigido principalmente a evitar infestaciones y/o contaminaciones tanto en

materia prima como en producto terminado.

ESPECIFICO

e Inspeccionar mediante controles diarios las dreas de riesgo para garantizar Ias
condiciones de inocuidad en las instalaciones de la empresa, de manera gue no
afecten los productos y evitar riesgos de contaminacion.

e Implementar los mecanismos de control de manera frecuente de modo preventivo

y correctivo.
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3. ALCANCE Y AMBITO DE APLICACION

Dirigido al exterminio de plagas que alberguen en los alrededores de los lugares de
procesos, almacenamiento de alimentos de la empresa o que hayan ingresado al
interior de la misma; de esta manera este control es aplicable a toda el drea fisica
donde tenga situado sus procesos de elaboracién de alimentos dreas respectivas
teniendo en cuenta que estas plagas, que estdn intimamente relacionadas con el
inadecuado manejo de residuos sélidos, los cuales favorecen su proliferaciéon y se
convierten en una fuente importante de infestacion de las mismas.

4. DEFINICIONES
AGENTE INFECCIOSO: microorganismo capdz de producir una infeccion o una
enfermedad infecciosa.

ARTROPODOS: constituyen el filo mdas numeroso y diverso del reino animal (Animalia).
Incluye, entre otros, insectos, ardcnidos, crustdceos y miridopodos.

BACTERIA: organismo procarionte unicelular.

CEBO: comida o preparacion presentada en formas y lugares adecuados para su
consumo por los animales (plaga).

CONTAMINANTE: cualguier agente biolégico o quimico, materia extrafa u ofras
sustancias no afadidas intencionalmente a los alimentos y que puedan comprometer

la inocuidad de los alimentos.

CONTROL DE PLAGAS: medidas desarrolladas para prevenir o eliminar las infestaciones
de plagas a partir de las inspecciones de rutina, asi como la asesoria técnica de
especialistas y proveedores certificados.

ESPECIE: grupo de organismos que en la naturaleza se cruzan o pueden cruzarse entre
ellos y se hallan reproductivamente aislados de todos los ofros grupos similares.

ESPORA: célula reproductiva asexual capaz de desarrollarse en adulto sin fusionarse
con otfra célula, a diferencia de un gameto (évulo, espermatozoide).

HONGO: grupo de organismos unicelulares o pluricelulares constifuidos por masas de
flamentos fungicos denominados hifas, que en su conjunto se denominan micelio.

INFESTACION: alojamiento, desarrollo y reproduccion de arfrdépodos o roedores en
edificaciones y superficies del cuerpo, ropa o productos.

PLAGAS: dicese de los artrépodos al formar focos de contaminacién dentro de una

zona de produccién alimentaria o zona de salud.

Carrera 31-20-12. Barrio Villa Maria Yopal-Casanare. CEL: 3138857745
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PLAGUICIDA: sustancias quimicas utilizadas para controlar, prevenir o destruir las plagas
que afectan a las edificaciones.

PORTADOR: persona o animal que no presenta sintfomas clinicos reconocibles de una
enfermedad, pero que la incuba o alberga; siendo una fuente potencial de infeccion.

ROEDORES: orden de mamiferos que cuenta con el mayor niUmero de especies (entre
2000 y 3000). Los roedores se caracterizan por: la presencia de un Unico par de
incisivos superiores de crecimiento continuo con una gruesa capa de esmalte en la

parte delantera.

VECTOR: ratas, ratones, cucarachas, mosquitos, moscas, etc. constituyen un conjunto
de seres cuya proliferacion estd refiida con nuestra concepcion cultural de calidad de
vida; aparte de los aspectos de estética y confort, dichos seres pueden producir
mordiscos, picaduras y/o contaminan el agua o los alimentos actuando directa o
indirectamente como transmisores de una serie de enfermedades y causa cuantiosas
pérdidas econdmicas que afectan principalmente a edificaciones, equipamientos

urbanos y alimentos.

5. PROCEDIMIENTOS
El origen de las plagas puede provenir de sectores externos como internos, incluyendo
las dreas de produccidn, bodegas de almacenamiento, drea social, centro de acopio
de residuos sélidos, incluso desde la central de almacenamiento de materia prima/

insumos de los proveedores.

Es por esto que se toman unas actividades de mejoramiento ambiental a tener en

cuenta:
e Almacenamiento correcto y disposiciéon final adecuada de los residuos sélidos y

materiales en desecho.
Aseo, limpieza y organizacion constante del interior de las instalaciones.
Apropiado manejo y almacenamiento de los productos mediante estibas,
conservando las distancias reglamentarias y evitando rincones oscuros y sucios.
e Mantenimiento y entubamiento de los sistemas de desagle.
Mantenimiento de las condiciones sanitarias y de infraestructura del sistema de
alcantarillado.
Manejo apropiado de desagues.
Proteccion apropiada de las materias primas y producto terminado.
Capacitacién periédica del personal para que participen activamente en la
implementaciéon de medidas de control ambiental que incidan en el control de

plagas.

Como medidas de impermeabilizacion o taponamiento aplican las siguientes:

Carrera 31-20-12. Barrio Villa Maria Yopal-Casanare. CEL: 3138857745
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o Instalacién de anjeos metdlicos en todas las aberturas superiores a 2 cm y al borde
posterior de la puerta de la bodega a una altura minima de 1 cm del piso.
e Instalacion de rejillas en los sifones del sistema de desagie.

A continuacién, se relaciona las principales plagas, deteccidn de presencia de estos y

medidas preventivas:

CUCARACHA

Son insectos rastreros los cuales portan en sus extremidades microorganismos
patégenos. Tienden a poner huevos en lugares oscuros, himedos y sucios, en espacios
confinados como entre paredes-equipos, paredes-anagueles.

DETECCION DE PRESENCIA

MEDIDAS PREVENTIVAS

Mover las canastillas o equipos de facil
remocion, para asi apreciar si salen.
Desprenden un olor grasoso.

Hallazgo de heces de forma esférica,
pequefias, de color negro o café
oscuro.

¢ @

|

Eliminar fuentes de alimentos.

Limpiar profundamente las esquinas y
rendijos.

Mantener los alimentos tapados.
Remover frecuentemente las basuras o
desperdicios.

Sellar hendiduras en paredes y pisos.
Almacenar alimentos, utensilios, etc.
separados de la pared.

Brindar ventilacion suficiente.

Retirar los cartones de las dreas una vez
se desocupen.

HORMIGAS

Son un tipo de insecto himendptero que viven en sociedad bajo la fiera,
constituyéndose en un tipo de vector en la contaminacion de alimentos por el arrastre

de microorganismaos en sus patas.

DETECCION DE PRESENCIA

MEDIDAS PREVENTIVAS

Pequenos montones de tierra
alrededor de agujeros en el suelo y en
la base de muros exteriores. 0
Hilera de hormigas  facimente
rastreable.

Mantener una correcta limpieza vy
desinfeccioén.

Sellar todas las grietas y hendiduras.
Vaciar y lavar los recipientes de basura
frecuentemente.

Limpiar las migas y los derrames lo mas
pronto posible.

Mantener los alimentos en recipientes
cerrados.

MOSCAS

Carrera 31-20-12. Barrio Villa Maria Yopal-Casanare. CEL: 3138857745
ut.jps.sumiservicatering@gamail.com
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Son insectos de hdbitos apropiados para la transmisién mecdnica de enfermedades.
DETECCION DE PRESENCIA MEDIDAS PREVENTIVAS

» Aparecen cuando existe cccesoolosr Mantener los puertas en  buenas

alimentos. condiciones y cerradas.
s Se hacen visibles ya que suelen s Mantener limpias y alejadas del edificio
molestar a las personas. las zonas de basuras.

Eliminar el agua estancada, la maleza.

Remover desperdicios.
Emplear el anjeo en puertas y ventanas

exteriores.
o Evitar el desorden vy los articulos

almacenados en &l suelo.

» Zumbidos agudos.
» Marcas o excrementos presentes.
» Vuelo en zigzag.

— ® & ©

ROEDORES
Son mamiferos cuya caracteristica principal son sus dientes frontales con los que roen
los alimentos, pueden producir enfermedades en humanos de manera directa e

indirecta en confacto con sus desechos

DETECCION DE PRESENCIA MEDIDAS PREVENTIVAS
» Huella sobre el polvo. e No dejar espacios mayores de 0,7 cm
» Productos y elementos roidos (cajas, entre piso y puerta.
bultos). o Cubrir las ventanas y drengjes con

» Marcas de grasa y mugre visibles en mallas resistentes.

piso, escaleras o lugares confinados. Separar los dlimentos de la pared.

» Heces negras, brillantes y de Eliminar todo tipo de desecho en los
consistencia pastosa indica presencia exteriores, tales como maquinaria vieja,
reciente en el lugar. en desuso, tablas y todo aquello
elemento que los roedores puedan
utilizar para esconderse o para construir
madrigueras.

5.1 EJECUCION DE CONTROL

La ejecucidn integral del control de plagas estd enmarcada en:

1. Fase de ataque:
Para la eliminacién de la poblaciéon rodenticida se emplean métodos quimicos segin

indicaciones y dosis de los técnicos encargados, ubicados en oficinas, zonas de
produccién, amacenamiento de materia prima, producto ferminado y material de
empaqgue, recepcion y despacho; generalmente, se emplean bloques parafinados y
granulados. Estas medidas estén respaldadas a su vez por las medidas de
mejoramiento ambiental como acciones que conducen a mejorar las condiciones

Carrera 31-20-12. Barrio Villa Maria Yopal-Casanare. CEL: 3138857745
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sanitarias de los lugares de elaboracién y almacenamiento y hacer que el efecto de la
desratizacion sea duradero.

La reduccion y erradicacion de las poblaciones de moscas se da gracias a un control
estricto de las medidas de saneamiento e higiene, de igual forma se emplean
insecticidas propios para la industria de alimentos.

2.Fase de mantenimiento:
Hace referencia al continuo monitoreo y busqueda de sefales de infestacién dentro

de las estaciones de comida (comederos) instalados en los lugares y por todo
alrededor de la misma con la consecuente aplicacién focal de los raticidas y
plaguicidas recomendados. Los comederos se ubican con una distancia promedio
entre c/u de ellos y los rodenticidas tiene que cambiarse cuando se encuentren roidos,
humedos, partidos, rotos, o en su defecto ausencia de los mismos.

Adicional a estos mecanismos fisicos y quimicos, y como plan de prevencién
constante, la compafiia responsabiliza al operario encargado de cada de las zonds
delimitadas y que tienen un Unico propdsito dentro de la linea de produccion, para
que incluya dentro de su rutina de aseo la inspeccién visual peridédica tanto de las
estaciones de comida, como de posibles sefiales de infestacion, olores fuertes y
apariencia fisica de los productos alli contenidos o aimacenados.

Dicho se realizard con un proveedor externo, quien nos dard el plano inicial, y los
controles a ejecutar. Ver contrato con el proveedor.

5.2 MONITOREO Y REGISTRO DE DATOS

El responsable de las operaciones o administrador debe asegurar que las prdacticas y
los procedimientos de control de plagas se cumplan, registrando los resultados y
finalmente informando fallas presentadas como las observaciones y acciones de

mejoral.

La frecuencia de controles quimicos estd dada de forma mensual, teniendo en cuenta
la necesidad de la operacion. El registro se llevard en el formato de control de

inspeccion de plagas.
6.2 ACCIONES CORRECTIVAS

Algunas de las acciones correctivas que se pueden tomar son las siguientes:

e Formar al personal en la aplicacién de medidas preventivas.

e Comprobar si se estdn empleando los productos y dosificaciones adecuadas y en
su caso corregirlo. Sustituir productos por otros, reponer por-cebos, efc.

e Aplicar fumigacién o la medida del agente externo certificado.

Carrera 31-20-12. Barrio Villa Maria Yopal-Casanare. CEL: 3138857745
ut.jps.sumiservicatering@gmail.com




/ -2 ~ PLAN DESANEAMIENTO BASICO

.‘;'su.\um Vi T delol[efor il FECHA : VERSION

(" 5 (5 o — — S ' ; -
S ~ UT-OP-PL-001 e .10-06-2026 |

PROGRAMA DE CONTROL DE AGUA POTABLE

@%9

;g\‘st MISERVI
w/ .
N @ © @

ERIKA USECHE
INGENIERO DE ALIMENTOS
041062-051195BYC

Carrera 31-20-12. Barrio Villa Maria Yopal-Casanare. CEL: 3138857745
ut.jps.sumiservicatering@gmail.com




/- 2D . - PLAN DE SANEAMIENTO BASICO :
S = o e : .
,5\;'13(,-‘\1“\-‘{1(\-. CODIGO ~ FECHA VERSION
=N @O W 5 .

b - UT-OP-PL-001 - 10-06-2026 !

1. INTRODUCCION
Para proteger el objetivo de los beneficiarios y particularmente para prevenir una
contaminacién y la generacién de enfermedades de origen hidrico o por la existencia
de condiciones deficientes de saneamiento, se hace necesario los contfroles de
tratamiento de agua. Entiéndase a esta participacién como el resultado de un
proceso de valoracion de pH y cloro y una actitud responsable frente al alcance de su
servicio, convirtiéndolo en un elemento activo en la solucidn de los problemas y en la

sostenibilidad de los servicios.

El agua es uno de los factores que constituyen un recurso natural imprescindible para
el desarrollo de la vida en todas sus manifestaciones. Pero también es un recurso de
gran valor para la mayoria de los procesos productivos, incluyendo los servicios de
alimentacién, por cuanto que hace parte de la materia prima, en caso de las bebidas
a servir, y como insumo, en el caso de los procesos de limpieza y desinfeccion del

producto.

Hoy en dia este recurso puede llegar a ser uno de los factores de mayor
contaminacién ya que interviene en la mayoria de los procesos de produccion y
servicio, por lo tanto, es clave determinar que el agua debe ser potable y por
consiguiente deberd cumplir con los requisitos establecidos por la norma, de tal
manera que se estard garantizando que al intervenir directamente en el producto,
equipos y personas esta no serd fuente de contaminacién directa.

2. OBIJETIVOS
GENERAL

Determinar la calidad del agua wusada en la empresa, a través de andlisis
fisicoguimicos y microbiolégicos a partir de muestras obtenidas de grifo provenientes
de diferentes puntos de muestreo, analizando los resultados y compardndolos con el
estandar de calidad para agua potable acorde a la normativa nacional.

ESPECIFICOS

e Conocer las condiciones fisicas, quimicas y microbioldégicas del agua utilizada en la

planta de produccion de alimentos.

e Monitorear la cantidad de cloro residual del agua de la planta, con el fin de
garantizar su calidad para su utilizacién en el proceso.

e Dar cumplimiento a las exigencias establecidas en la legislacion sanitaria vigente

Resolucién 2115 de 2007 y Resolucidn 2674 del 2013.
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3. ALCANCE Y AMBITO DE APLICACION
El programa de abastecimiento de agua se aplica en las actividades de
almacenamiento, lavado de tanques de reserva y las pruebas de calidad del agua
(con sus respectivos registros y controles) que surgen de la operacion normal de
servicios de alimentacién, asi como el control de agua suministrada por el proveedor

de ésta.

4, DEFINICIONES
AGUA POTABLE: es aquella que debe ser limpia, incolora e inodora y que, por cumplir
las caracteristicas fisicas, quimicas y microbioldgicas, es apta para consumo humano,
sin causar efectos nocivos para la salud. Se utiliza en bebida directa, en la preparacion

de alimentos o en la higiene personal.

ANALISIS BASICOS: son los procedimientos que se efectUan para determinar turbiedad,
color aparente, pH, cloro residual libre o desinfectante usando, coliformes totales y

Escherichia coli.

ANALISIS COMPLEMENTARIOS: es el prbcedimienfo que se efectia para las
determinaciones fisicas, quimicas y microbiolégicas no contempladas en el andilisis

bdsico.

ANALISIS FISICOS Y QUIMICOS: son aqguellos procedimientos de laboratorio que se
efectian a una muestra de agua para evaluar sus caracteristicas fisicas, quimicas o

ambas.

ANALISIS MICROBIOLOGICO: son los procedimientos de laboratorio que se ejecutan a
una muestra de agua para consumo humano que permita evaluar la presencia o

ausencia, tipo y cantidad de microorganismos.

CALIDAD DEL AGUA: es el conjunto de normas organolépticas, fisicas, quimicas y
microbioldgicas que debe contener el agua potable.

CLORO RESIDUAL LIBRE: es aquella porcidon que queda en el agua después de un
contacto definido, que reacciona quimica y bioldégicamente como acido hipocloroso

o como ion hipoclorito.

COLIFORMES: bacterias gram negativas en forma bacilar que fermenta la lactosa a
temperatura de 35 y 37°C produciendo écido y gas (COz) en un plazo de 24 a 48
horas. Se clasifican como aerobios y anaerobios facultativos, son oxidasa negativa no
forman esporas y presentan actividad enzimdtica  galactosidasa.
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CONTAMINACION DEL AGUA: Se entiende por contaminaciéon del medio hidrico la
acciény el efecto de introducir materias o formas de energia, o inducir condiciones en
el agua que, de modo directo o indirecto, impliquen una alteracion perjudicial de su
calidad en relacién con los usos posteriores o con su funcién ecologica.

POBLACION SERVIDA: es el nimero de personas abastecidas por un sistema de
suministro de agua.

SISTEMAS DE SUMINISTRO DE AGUA POTABLE: es el conjunto de equipos y materiales
utilizados para la captacién, aduccidén, conduccion, almacenamiento y distribucion

del agua potable.

USO RACIONAL DEL AGUA: se puede definir como el uso estrictamente necesario del
recurso hidrico en las diferentes actividades.

5. CONSIDERACIONES GENERALES
El agua es fundamental para todas las formas de vida conocidas y es un elemento
vital, pero a la vez es un potente foco de contaminacion microbiana, quimica vy fisica
cuando no se han aplicado los procesos apropiados de tratamiento que la hagan
apta para el consumo humano y segura para el proceso en el que se emplean a nivel

industrial.

Las especificaciones de la organizacién mundial de la salud para el andlisis
microbioldgico de agua segura sugieren que la muestra sea representativa,
homogénea, técnica de muestreo aséptico y procesamiento de estas en el menor
tiempo posible. Para minimizar los cambios en las muestras se propone no dejarlas
expuestas a la luz solar y refrigerar rdpidamente entre 4-10°C (en caso de traslado de
las muestras). En el rotulo, algunos de los datos que se requieren son: fecha, hora,
responsable, procedencia, origen (punto de sistema de distribucién) y andlisis

requerido.

A nivel nacional el decreto 475 de 1998 del ministerio de salud y la resolucion 2115 del
22 de junio del 2007 del ministerio de proteccidn social en conjunto con el ministerio de
ambiente, vivienda y desarrollo territorial establece los métodos y pardmetros
aceptados para el andlisis fisicoquimico y microbiolégicos, asi como la técnica

empleada.
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6. PROCEDIMIENTOS
En la elaboracion de alimentos existen varios procesos con el fin de garantizar la
potabilidad del agua utilizada por la planta en cada uno de sus procesos: para ello se

efectua lo siguiente:

Procedimiento limpieza y desinfeccién tanque
Procedimiento de medicidn de cloro residual en agua potable que ingresa a la planta.

_EQUIPO DE _S_EGUR!DAD'(EPP)

BOTAS X
GUANTES X
PETO O
GAFAS X
DOTACION X

~ PERSONAL ASIGNADO

Personal de drea

ZONA A SANITIZAR PROCEDIMIE | Al 1ON
PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y
TANGIIES DESINFECCION '
INSUMOS PROPORCION
- AMONIO 1 ml/Lde
CAUTERNAR’IO% agua
- ACIDO
ORGANICO 5% PO
' TEMPERATURA DE LIMPIEZA
AMBIENTE
UTENSILIOS 1. Verifique que los implementos de aseo y
Baldes, cepilo, manguera, bolsas de las concentraciones de desinfeccion
basuUra cumpla con lorequerido.
2. Remueva el agua
PERIODICIDAD 3. redlice lao aplicaciéon de jabdn
restregando las paredes

4. Aplicar solucidn desinfectante.
7. Dejar actuar por 10 min
8. Enjuagar y secar.

TIEMPO REQUERIDO

AREAS CRITICAS PARA CHEQUEAR

15 minu’rbs a 30 minutos

Residuos de tierra, hongo

De acuerdo a lo anterior, segun la locacién del servicio prestado se plantea el
procedimiento a seguir, en este caso se realiza el procedimiento para determinacion
de pH y cloro residual en agua potable que nos suministra por parte del acueducto
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municipal o proveedor externo de agua potable, de acuerdo al valor obtenido se
realizara tomas subsiguientes para verificar si ocurrié alguna eventualidad en el servicio
de suministro de agua potable vy si los datos permanecen igual se genera la alarma a
la persona encargada del locativo.

En la elaboracién de alimentos existen varios procesos con el fin de garantizar la
potabilidad del agua utiizada en cada uno de sus procesos: para ello se efectia lo

siguiente:

POTABILIDAD
Niveles de
Cloro Residuall s o2 phm
Color Incoloro
Aspecto Claro
Sabor Insaboro.
Niveles de pH | 6.3-9.0

6.1 REQUISITOS MICROBIOLOGICOS Y FISICOQUIMICOS DEL AGUA POTABLE

La normatividad vigente para el control de agua potable estd regida por la resolucion
2115 de 2007, el cual establece las caracteristicas, instrumentos bdsicos y frecuencias
del sistema de control y vigilancia para la calidad del agua para consumo humano.

6.1.1 CARACTERISTICAS FISICAS

Los pardmetros permisibles establecidos para las propiedades fisicas para el agua
potable son:

Tabla 1. Caracteristicas fisicas del agua potable apta para consumo humano.

MAXIMO

. . VALOR
CARACTERISTICAS FISICAS | EXPRESADO COMO ACEPTABLE

Color aparente tJLTFL%c)Jdes de Platino Cobkalto 15

Aceptable/No aceptable Aceptable

Olory Sabor

Unidades Nefelométricas de 5

Turbiedad Turbiedad (UNT)

pH 6,5-9,0

Tomado de la Resoluciéon 2115 de 2007. Articulo 2. Ministerio de la Proteccidn Social y
Ministerio de Ambiente, Vivienda y Desarrollo Territorial.

6.1.2 CARACTERISTICAS QUIMICAS QUE TIENEN IMPLICACIONES SOBRE LA SALUD
HUMANA
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Los pardmetros méximos aceptables establecidos para los propiedades quimicas que
tienen implicaciones sobre la salud humana son:

Tabla 2. Caracteristicas quimicas que tienen implicaciones sobre la salud humana.

VALOR MAXIMO

ELEMENTOS, COMPUESTOS ~ QUIMICOS Y EXPRESADOS

MEZCLAS DE COMPUESTOS QUIMICOS QUE COMO ACEPTABLE
TIENEN IMPLICACIONES EN LA SALUD HUMANA (mg/L)
Carbono Orgdnico Total CcOT 5,0

Nitritos NO2 0,1

Nitratos NO3z 10
Fluoruros F- 1,0

Tomado de la Resolucidon 2115 de 2007. Articulo 6. Ministerio de la Proteccién Social y
Ministerio de Ambiente, Vivienda y Desarrollo Territorial.

6.1.3 CARACTERISTICAS QUIMICAS DE OTRAS SUSTANCIAS UTILIZADAS EN LA
POTABILIZACION

El valor aceptable para cloro residual libre en cualquier punto de la red de distribucion
del agua para consumo humano debe estar comprendido entre 0,3-2,0 mg/L. La dosis
de cloro por aplicar para la desinfeccién del agua y asegurar el residual libre debe
resultar de pruebas frecuentes de demanda de cloro.

6.1.4 CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Los requisitos microbiolégicos del agua para consumo humano deberdn estar entre [0s
siguientes valores méaximos aceptables.

Tabla 3. Caracteristicas microbiolégicas del agua potable apta para consumo
humano.

TECNICA UTILIZADA COLIFORMES TOTALES ESCHERICHIA COLI

Filtracién por membrana | 0 UFC/100 cm3 0 UFC/100 cm?

Enzima sustrato <1 microorganismo/100 cm?® | <1 microorganismo/100 cm?

Sustrato definido 0 microorganismo/100 cm? 0 microorganismo/100 cm3

Presencia-Ausencia Ausencia/100 cm3 Ausencia/100 cm3

Tomado de la Resolucién 2115 de 2007. Articulo 11. Ministerio de la Proteccion Social y
Ministerio de Ambiente, Vivienda y Desarrollo Territorial.

6.2 CONTROL Y VERIFICACION DE CALIDAD DE AGUA POTABLE
El control de calidad del agua potable tratada se mide con el kit analizador de pH y

cloro residual libre mediante el método de colorimetria, realizada en dos tomas
(mafana y tarde), asi mismo se realizan mediante contatacion de laboratorio
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certificado, tales andlisis se realizan de modo trimestral para microbioldgico y semestral
para fisicoguimico.

6.2.1 PROCEDIMIENTO DE MUESTRA

a. ANALISIS DE pH mediante COLORIMETRIA: indica la condicién de acidez o

alcalinidad del agua.

Realizar purga tres veces con la muestra de agua que se va a analizar.

Llenar el recipiente colorimétrico con el agua hasta la linea superior marcada.
Afadir 5 gotas de rojo fenol en la celda (columna) préxima a la escala de colores
de pH.

Tapar la celda con su tapa correspondiente y agitar para mezclar bien.

Esperar 30 segundos y comparar el color de la solucién con la escala de colores

estandar de pH.
El valor del pH serd el que corresponda a los dos colores iguales.

. ANALISIS DE CLORO RESIDUAL LIBRE mediante COLORIMETRIA: indica Ila

concentraciéon de cloro.

Realizar purga tres veces con la muestra de agua que se va a analizar,

Llenar el recipiente colorimétrico con el agua hasta la linea superior marcada.
ARadir 5 gotas de la solucién de ortotolidina en la celda (columna) préxima a la
escala de colores de cloro.

Tapar la celda con su tapa correspondiente y agitar para mezclar bien.

Esperar 30 segundos y comparar el color de la solucién con la escala de colores

esténdar de cloro.
La concentracion de cloro es la gque corresponde a los dos colores iguales.

6.3 ACCIONES CORRECTIVAS

En caso tal de que los datos obtenidos no se encuentren dentro de lo parametrizado
observar en primera estancia si ha ocurrido algo con el suministro de agua, entfiéndase
mantenimiento de redes hidricas, suspension temporal del agua, tuberia rota, entre
otfros factores. Si es recurrente el dato realizar las observaciones al encargado del

suministro de agua potable dentro del plantel.
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1. INTRODUCCION
Segun la Resolucion 2674 de 2013 el personal manipulador debe cumplir con requisitos
como cerlificado apto para manipular alimentos y formacién en buenas practicas de
manufactura y practicas higiénicas, ademds debe estar capacitado en el drea que se
va a desempefiar con el fin de que tenga la capacidad de adoptar medidas
preventivas para impedir la contaminacién o deterioro de la materia prima, insumo y

productos terminados.

El personal manipulador de la unién temporal se encuentra en las condiciones optimas
para la manipulacién de alimentos y en formacién continua de procesos, buenas
practicas de manufactura, garantizando a la comunidad que los productos ofrecidos
estdn en condiciones aptas de inocuidad.

2. OBJETIVO
GENERAL

Capacitar y enfrenar a los trabajadores, para facilitar el aprendizaje y fortalecer las
actitudes, habilidades y destrezas, individuales y colectivas en materia de seguridad

adlimentaria e inocuidad.

ESPECIFICOS

o Cumplir con los requisitos de certificado apto para manipular alimentos y certificado

de manipulacién de alimentos.
e Comunicar a los operarios cada uno de los procedimientos de los programas y

planes que requieren para el control de estos.
o Evaluar mediante talleres escritos y/u orales la formaciéon continua de las

capacitaciones.
« Requerir al personal que esté en contacto directo o indirecto con los alimentos el

uso adecuado de las practicas higiénicas y presentacién personal.

3. ALCANCE
Este documento es aplicable para todas las operaciones y vinculos contractuales, que
requiera aplicar el Programa de Capacitacion y Entrenamiento.

4, DEFINICIONES
CAPACITACION: conjunto de procesos organizados, relativos tanto a la educacion no
formal como a la informal de acuerdo con lo establecido por la ley general de
educacion, dirigidos a prolongar y a complementar la educacion inicial mediante la
generacién de conocimientos, el desarrollo de habilidadesy el cambio de actitudes.
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COMPETENCIA: capacidad integral basada en la educacién, experiencia, formacion y
habilidades técnicas y conductuales que tiene una persona para desempefar los
roles, responsabilidades y autoridad del cargo especifico.

EDUCACION: grado o nivel de educacién formal que posee una persona para el

gjercicio de un cargo.
ENTRENAMIENTO: adquisicién de conocimiento, habilidades, y capacidades como

resultado de la ensefanza de habilidades précticas y conocimiento relacionado con
aptitudes que encierran cierta utilidad.

EXPERIENCIA: tiempo laborado en el desarrollo de las actividades especificas de un
cargo.

FORMACION: cursos y entfrenamientos especificos para el cargo a desempefiar.
HABILIDADES TECNICAS: Competencias referidas a las habilidades relacionadas.

5. PROCEDIMIENTOS
5.1 ESTADO DE SALUD

Con el propésito de garantizar que el personal manipulador se encuentre en el estado
de salud apto para manipular alimentos segun las especificaciones del articulo 11 de
la resolucion 2674 de 2013, se contratard una entidad externa para realizar los

exdmenes médicos de manipulacion.

Dado el caso que se presente circunstancias que comprometan la inocuidad de |os
procesos y del producto por razones clinicas o epidemioldgicas del manipulador se
volverd a realizar el reconocimiento medico.

5.2 EDUCACION Y CAPACITACION

El personal operativo que se encuentre vinculado a la empresa contard con el
certificado de manipulacién de alimentos con una intensidad horaria de 10 horas con
relacién a los principios de buenas prdcticas de manufactura y practicas higiénicas en
manipulacién de alimentos, dictado por personal idéneo.

Asi mismo, contard con la educacién continua en procesos de buenas prdcticas de
manufactura, y todo lo relacionado con los procesos del drea de trabgjo, dando
cumplimiento al articulo 12 de la resolucién 2674 de 2013. Del mismo modo se aplican
charlas una vez a la semana de temas de higiene y manipulacién de alimentos desde
la cadena de recepcion, almacenamiento, preparacion y distribucion de alimentos.
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5.3 PLAN DE CAPACITACION

El plan de capacitacion estd conformado por:

ALCANCE: este plan de capacitacién continua comprenderd a todo el personal que
labore en la empresa de forma directa e indirecta con la manipulacién de alimentos.

ENFOQUE: dirigido a las actividades que se realizan en la empresa, en cuanto a
buenas practicas de manufactura, procesos productivos (recepcién, elaboracion,

almacenamiento, distribucién, comercializacién).

METODOLOGIA: la capacitacién estard dada por una exposicion mediante video
beam, videos acordes al tema a capacitar, taller evaluativo y/o actividad didéctica.

DOCENTE: el capacitador debe ser una persona idénea que cuente con la formacion
y experiencia especifica en las dreas de higiene de los alimentos, buenas practicas de
manufactura y/o procesos productivos, estas podrdn ser desarrolladas por personal

interno o externo contratado, o proveedores.
TEMA A CAPACITAR, CRONOGRAMA Y DURACION:

TEMA CRONOGRAMA | DURACION
Buenas prdcticas de manufactura e higiene personal 60
Limpigzo y desinfeccidn, concentracion y preparacion de . 40
soluciones i
Control de residuos sélidos y control de plagas z 60
Buenas practicas de aimacenamiento (Rotacion, 8 €0
rotulacion, sistema peps) 20
PPR - PPRO o5 60
Enfermedades transmitidas por alimentos y alergenos g = 60
Control de materia prima y rotacién 2 % 60
Trazabilidad 2 60
HACCP Z 60
Plan de muestreo y resultados % 60
Hdabitos saludables 60
60

Sensibilizacién en los procesos de servicios de catering

5.4 PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION

La inspeccidn de las practicas higiénicas previene que, por medio de la manipulacion
por parte de sus operarios, el producto pueda ser contaminado y poner en riesgo Ia
inocuidad del mismo. Esta inspeccion se realiza diariamente de forma visual pero el
registro se diligencia una vez a la semana en el formato indicado.

Carrera 31-20-12. Barrio Villa Maria Yopal-Casanare. CEL; 3138857745

ut.jps.sumiservicatering@gmail.com




- PLAN DE SANEAMIENTO BASICO

«Q;Ll ISRV CODIGO : ~ FECHA | VERSION
it | UT-OP-PL-001 10-06-2026 .
La presentacién e higiene del personal manipulador de alimentos estd dada por:

Realizar una estricta limpieza e higiene personal.

Usar el uniforme limpio, de color claro, completo.

El operario no podrd ingresar ni salir de las instalaciones con el uniforme puesto.
Redlizar lavado de manos con jabdn desinfectante y agua, posteriormente utilizar
gel anti-bacterial o alcohol para desinfectar las manos, en las acciones siguientes;
antes, durante y después de la jornada de trabajo, antes y después de comer,
después de ir al bano, después de tocarse la cara, cuando las manos se ven o se
sientan sucias.

Lavado y desinfeccidon de calzado antes de ingresar a la planta y después de
realizar acciones externas.

Mantener el cabello limpio, recogido y cubierto, mediante el gorro y malla monja.
Las mujeres no deben tener maquillgje.

Usar tapabocas cubriendo nariz y boca.

Usar calzado cerrado, anti deslizable, impermeable y de tacdn bajo.

Los hombres deben estar afeitados todos los dias.

No se permite el ingreso de accesorios (cadena, aretes, anillos, etc.)

Las ufias deben estar limpias, cortas y sin esmalte.

No se permite el uso de fragancias.

No se debe comer, beber y/o fumar en las dreas de produccion.

El uso de guantes debe estar limpios y sin roturas.

Carrera 31-20-12. Barrio Villa Maria Yopal-Casanare. CEL: 3138857745
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1. INTRODUCCION
Segun la resolucidén 2674 de 2013, en el articulo 22 y 23 establece que todos los
establecimientos dedicados a la fabricacién de productos alimenticios deberdn llevar
a cabo el plan de muestreo, en el que se determinard los pardmetros microbioldgicos
para que dichos productos no representen un riesgo para la salud. Es por esto, que el
plan de muestreo no solamente abarca el andlisis microbioldgico de los productos
preparados sino tambiéen superficies de contacto, personal manipulador, agua

potable y ambiente.

Por lo tanto, se manifiesta que los componentes mencionados anteriormente influyen
en la calidad e inocuidad de los productos terminados, es por esto, que la
organizacion estd comprometida desde la cadena primaria, se empiece a establecer
canales de minimizacién de riesgos y asi mismo garantizar a nuestros clientes
productos alimenticios que no representen un riesgo para su salud.

2, OBIJETIVOS
GENERAL

Garantizar la inocuidad de los productos alimenticios ofrecidos al consumidor
incluyendo todos los componentes que abarca la elaboracién de estos, mediante
muestreos microbioldgicos vy fisicoquimicos.

ESPECIFICO

e Asegurar el plan de muestreo con los procedimientos y acciones correctivas

pertinentes.
e Evaluar las condiciones de riesgo relacionadas con una posible contaminacion del

producto alimenticio.

3. ALCANCE Y AMBITO DE APLICACION
El plan de muestreo estd dirigido a todo el personal que opera en las dreas de
produccion y productos preparados incluidos todos los factores que se necesitan para

la preparacion.

) 4, DEFINICIONES
ANALISIS FISICOQUIMICO: son aquellos procedimientos de laboratorio con el fin de
evaluar las caracteristicas fisicas y quimicas de los alimentos.

ANALISIS MICROBIOLOGICO: son procedimientos de laboratorio para determinar Ia
presencia, ausencia, tipo y cantidad de microorganismos.

Carrera 31-20-12. Barrio Villa Maria Yopal-Casanare. CEL: 3138857745
ut.jps.sumiservicatering@gmail.com
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CALIDAD DE LOS ALIMENTOS: es el grado en el que un conjunto de caracteristicas
inherentes de un alimento cumple con los requisitos.

COLIFORMES: son una familia de bacterias que se encuentran en el suelo, agua,
plantas, animales y humanos. Los coliformes totales hace referencia a la totalidad del
grupo (Escherichia, Klebsiella, Enterobacter y Citrobacter) y coliformes fecales son
aquellos de origen intestinal.

CONTAMINACION: es cualquier agente extrafio al alimento que pueda representar un
riesgo a la salud del consumidor.

Escherichia coli: es una bacteria en forma de bacilo, gram negativo, no esporulado
que estd presente en los intestinos de los humanos y animales, ademas es indicador de

contaminacién fecal.

INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS: es el conjunto de condiciones y medidas necesarias
durante la produccion, aimacenamiento, distribucién y preparacion de alimentos para
asegurar que una vez consumidos, no representen un riesgo a la salud.

MESOFILOS AEROBIOS: son microorganismos capaces de desarroliarse en presencia de
oxigeno y a una temperatura de 20 a 45°C. Estos son indicadores de la calidad
sanitaria de los productos analizados y condiciones higiénicas de la materia prima.

MICROORGANISMO: son seres vivos que se caracterizan por tener un tamafio que solo
puede visualizarse con el microscopio.

MUESTRA: porcién de alimento que indica la calidad de la poblacién o lote del que ha
sido tomado.

PLAN DE MUESTREO: consiste en seleccionar de forma aleatoriac un conjunto
representativo de un lote y redlizar un andlisis para decidir si cumple con los esténdares
de calidad.

Salmonella: es una bacteria gram negativa, en forma de bacio con flagelos peritricos,
ademds es un agente zoondtico que puede transmitire por contacto directo o
contaminacion cruzada durante la manipulacién de alimentos.

Staphylococcus aureus: es una bacteria gram positiva en forma de coco que se
encuentra en la piel, cabello, fosas nasales y garganta de los humanos y animales.

Carrera 31-20-12. Barrio Villa Maria Yopal-Casanare. CEL: 3138857745
ut.jps.sumiservicatering@agmail.com
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5. PROCEDIMIENTOS
5.1 MUESTRAS A ANALIZAR

Las muestras por analizar se establecen desde el inicio de la cadena de fabricacién
hasta el producto preparado, incluyendo los elementos que hacen parte de la
elaboracion. Dentro de los cuales estan:

Producto preparado.
Controles en planta (ambiente, superficies de contacto, equipos, personal

manipulador).
Agua potable tratada.

La frecuencia de muestreo estd definida por el tipo de muestra, y estd sujeta a
controles de seguimiento.

Tabla 1. Frecuencia de muestreo.

ANALISIS MUESTRA FRECUENCIA
FISICOQUIMICO Agua potable Semestral
Equipo Mensual

Producto preparado | Mensudl
Personal manipulador | Mensual
Superficie Mensual

MICROBIOLOGICO

Carrera 31-20-12. Barrio Villa Maria Yopal-Casanare. CEL: 3138857745
ut.jps.sumiservicatering@gmail.com
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CRONOGRAMA DE MUESTREO MICROBIOLOGICO

ANALISIS FRECUENCLA JuLio AGOSTO SEPTIEM OC TUBRE NOVIEM B DICIEM B
—_———— = 1 2 3] 4y 1] 2 3 4 4 2 3 4 L) 2 3 4 1] = 3 4 1] 2 3
AN ALISIS
MIC ROBIOLOCGIC O

MENSUAL 3 P < - e g

ALIMENTOS (
Proteina cocinadca)

AMNALISIS

MIC ROBIOLOCGICO
ALIMENTOS MENSUAL - - g
(ensalada/ verdura
crucia) segudn menu

AMNALISIS
MICROBIOLOCSIC O
ALIMEMNTOS

(ensalada/ verdura il s =
cocinada) segun
menu

ANALISIS
AMIC RO BIOL OCSC O
ALIMENTOS (frotes )

MENSUAL »< >< >< <

Sec]n menys

ANALISIS

PMIC ROBIOLOCGIC O A
SUPERFICIES { TABLA
DE PICAR)

MENSIAL ><

ANALISIS
MIC ROBIOLOCGIC O A
SUFERFICIES (

LICI UADORA)

AN ALISIS

PMICROBIOL OO A
SUPERFICIES {MESAS

MENSIAL <

M ENSIAL »

DE TRABAJIO)

AMNALISIS e e [T O S AR
MICROBIOLOCGIC O A
SUPERFICIES

MENSIAL

(CUCHILLOY)
AMNALISIS o =
MICROBIOLOGEIC O A
SUFERFICIES M ERSIAL
(BANDEJAS DE
SERWVIDOC)

AMNALISIS
MICROBIOLODGICIO RS g
EQUIFPOS ( LINEA ) B
CALIENTE)

ANALISIS
MIC ROBIOLOGIC O
DE PERSONAL MENSIAL <
MANIPULADOR (
< HEF)

AN ALISIS
MICROBIOLOCGIC O
DE PERSOMNAL MERNSIAL ><
MANIFPULAIDOR |(
AUXILIAR DE DIETA)

ANALISIS

MIC ROBIOLOCGIC O
DE PERSOMNAL MEMSIAL
MANIPULADOR (
PANADERC)

ANALISIS
MIC ROBIOLOGIC O
DE PERSONAL
MANIPULADOR ( PSS =
AUXILIAR DE
EMNSALAIDS)

AMNALISIS

MIC ROBIOLOGICOD
DE PERSOMNAL MEMSIAL
MAMNIPULAIDOR (
PREALISTAIDO)

ANALISIS
PMIC RO BIOLOCGIC O
DE PERSONAL

MAN P ULADOR MEMNSUAL >
(AUXILIAR DE
COOCINA)

Carrera 31-20-12, Barrio Villa Maria Yopal-Casanare. CEL: 3138857745
ut.jps.sumiservicatering@amail.com




PLAN DE SANEAMIENTO BASICO

(T, . .
& Hl NIy CODIGO FECHA VERSION
--\0 (& :

e UT-OP-PL-001 . 10-06-2026 1

5.2 CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS PRUEBAS
La evaluacion de las pruebas estd dada por los pardmetros a determinar:

Microorganismos mesdfilos aerobios: este indicador refiere sobre la calidad sanitaria
de los productos, indicando las condiciones higiénicas de las materias primas sino de
cémo fueron manipulados durante la elaboracion. Un recuento elevado indica:

Excesiva contaminacién de la materia prima.

Deficiente manipulacién durante el proceso de elaboracion.
Condiciones de higiene de equipos y utensilios.

Relacion temperatura-tiempo de almacenamiento y distribucién.

Mohos y levaduras: la importancia de la determinacién de presencia de mohos y
levaduras en los alimentos se define por la capacidad de producir diferentes grados
de deterioro y descomposicidon de alimentos. Asi mismo radica en que los hongos
producen metabolitos téxicos conocido como micotoxinas, que no se destruyen en
ningun procesamiento de dalimentos, siendo responsables de intoxicaciones con

consecuencias graves,

La técnica de recuento de mohos y levaduras estard determinada a partir de la
constitucion del alimento de acuerdo con la cantidad de actividad de agua.

Coliformes totales: estos organismos se eliminan facilmente por tratamiento térmico,
por lo cual su presencia en alimentos sometidos a calor sugiere una contaminacion
posterior al tratamiento térmico o que este ha sido deficiente.

Staphylococcus aureus: se utiliza como indicar para alimentos cocidos, para productos
que son sometidos a manipulacién excesiva durante su preparacion y para aquellos
que son sometidos a manipulacién después del proceso térmico. Un recuento alto
indica contaminacion posterior a procesos térmicos:

Manipulacién deficiente por parte del operador.

Contacto con equipo o aire contaminados.

Conservacion inadecuada.

Falta de refrigeracién.

5.3 ACCIONES CORRECTIVAS

Las acciones correctivas por tomar dependerdn del nivel de conformidad del
pardmetro segun lo establecido por las normas que vigilan, de acuerdo con el tipo de
alimento, asi mismo después de realizar las acciones correctivas se retomara el andlisis

microbioldgico del producto o elemento.
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ut.jps.sumiservicatering@gmail.com




~ PLAN DE SANEAMIENTO BASICO

’S-A — : — ;
m fen ~ copico FECHA VERSION

Ay SUMISERVI
9,

-4 g &

UT-OP-PL-00T 10-06-2026

Las medidas correctivas estdn dadas por:

Capacitacion al personal operativo sobre los riesgos de contaminacion.
Profundizar la limpieza y desinfeccion de los equipos y utensilios.
Desinfeccién de ambientes.

ANEXO: - procedimiento de toma de muestra de referencia, procedimiento de toma
de muestra para andlisis microbiolégico.

6. REGISTRO DE LA REVISION

: ELABORO REVISO / APROBO
NOMBRE ERIKA USECHE SANDRA SUA
CARGO ASESOR GERENTE GENERAL

7. CONTROL DE CAMBIOS

__CONTROL DE CAMBIOS

VERSION FECHA CAMBIO REALIZADO REALIZADO POR:

1 10-06-2025 Version inicial ERIKA USECHE
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1. INTRODUCCION
Los residuos sdlidos y liquidos generados en la industia almentaria radican un
problema para la inocuidad de los alimentos, por lo tanto, el establecimiento descarta
de manera frecuente los residuos mediante la seleccidn, recoleccién,
almacenamiento y disposicion final con el objetivo de evitar la llegada de plagas vy la
contaminacion cruzada, garantizando la inocuidad de las materias primas y productos

para el consumidor final.

La empresa protege la salud de los consumidores ofreciendo productos que no
representen riesgo, mediante la inspeccion y verificaciéon de que los procesos no se
crucen con las materias gque son utilizadas en los productos, ademds de no generar
contaminacién cruzada con el producto terminado.

2. OBIJETIVO
GENERAL

Realizar un manejo integral de los residuos sdlidos y liquidos para reducir la ocurrencia
de impactos ambientales negativos asociados a la generacion, clasificacion,
almacenamiento, transporte y disposicion final de los residuos generados en las
actividades de la operacion.

ESPECIFICOS

o Realizar el manejo adecuado de los residuos solidos provenientes de la
productividad con el tin de evitar la proliteracion de plagas, malos olores vy
contaminaciéon ambiental.

o Establecer los procedimientos apropiados segun las necesidades de la empresa.

o Clasificar y cuantificar los residuos generados implementados segun la normatividad

vigente.

Carrera 31-20-12. Barrio Villa Maria Yopal-Casanare. CEL: 3138857745
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3. ALCANCE Y AMBITO DE APLICACION
Este documento es aplicable para todas las operaciones de JPS Y SUMISERVI.

4. DEFINICIONES
ACOPIO: accidén tendiente a reunir productos desechados o descartados por el
consumidor al final de su vida Util y que estdn sujetos a planes de gestién de
devolucién de productos posconsumo, en un lugar acondicionado para tal fin, de
manera segura y ambientalmente adecuada, a fin de facilitar su recolecciéon vy
posterior manejo integral.

BIODEGRADABLE: sustancia que puede descomponerse a fravés de procesos
biologicos realizados por accién de la digestion efectuada por microorganismos

aerobios y anaerobios.

CONTAMINACION: es un cambio perjudicial en las caracteristicas quimicas, fisicas y
bioldégicas de un ambiente o entorno. Afecta o puede afectar la vida de los

organismos y en especial la humana.

GESTION AMBIENTAL: es el conjunto de las actividades humanas que tiene por objeto el
ordenamiento del ambiente y sus componentes principales, como son: la politica, el
derecho y la administracion ambiental.

IMPACTO AMBIENTAL: es la repercusion de las modificaciones en los factores del Medio
Ambiente, sobre la salud y bienestar humano, y es respecto al bienestar donde se
evalla la calidad de vida, bienes y patrimonio cultural, y concepciones estéticas,
como elementos de valoracién del impacto.

RECICLAJE: consiste en convertir materiales ya utilizados en materias primas para
fabricar nuevos productos.

RESIDUO O DESECHO: es cualquier objeto, material, sustancia, elemento o producto
que se encuentra en estado sdlido o semisdlido, o es un liquido o gas contenido en
recipientes o depésitos, cuyo generador descarta, rechaza o entrega porque sus
propieaades no permiten usarlo nuevamente en la actividad gue lo generd o porgue
la legislacion o la normatividad vigente.

RESIDUO O DESECHO PELIGROSO: es aquel residuo o desecho que, por sus
caracteristicas corrosivas, reactivas, explosivas, toxicas e inflamables, infecciosas o
radiactivas puede causar riesgo o dafio para la salud humana y el ambiente. Asi
mismo, se considera residuo o desecho peligroso los envases, empaques y embalajes

gue hayan estado en contacto con ellos.

Carrera 31-20-12. Barrio Villa Maria Yopal-Casanare. CEL: 3138857745
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RESIDUO SGLIDO NO APROVECHABLE O RECICLABLE: es todo material o sustancia sdlida
o semisdlida de origen orgdnico e inorgdnico, putrescible o no, proveniente de
actividades domésticas, industriales, comerciales, institucionales, de servicios, que no

ofrece ninguna posibilidad de aprovechamiento, reutilizacidon o reincorporacion en un
proceso productivo. Son residuos sdlidos que no tienen ningun valor comercial,

requieren tratamiento y disposicion final y por lo tanto generan costos de disposicion.

5. PROCEDIMIENTOS
5.1 TIPO DE RESIDUO

De acuerdo con la fuente donde se originan los residuos, se puede hablar de los
siguientes residuos:

--Aprovechables: son todos los residuos que por sus caracteristicas se pueden
reinfroducir en la cadena productiva o aquellos a los que se le pueden dar un uso
diferente. Entre estos se encuentra el cartdn, papel y pldstico.

-No aprovechables: son aquellos residuos que por sus caracteristicas no pueden ser
aprovechados y por tanto debe darse una disposicidn final. Entre estos se encuentran
los envases de productos quimicos, EPP usados, residuos sanitarios, envases de los
productos del aseo, guantes o trapos con aceites, etc.

-Orgdnicos: son aquellos que tienen la capacidad de degradarse faciimente ya que se
descomponen naturalmente, entre estos se encuentran los residuos de comida,

cascaras de frutas.

Carrera 31-20-12. Barrio Villa Maria Yopal-Casanare. CEL: 3138857745
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5.2 GENERACION Y CLASIFICACION DE RESIDUOS

Se estd trabajando con cuatro clasificaciones de residuos generados tanto en campo
como en oficinas, estas son: aprovechables, no aprovechables, organicos.

: p TIPO DE h
CLASIFICACION DEFINICION RESIDUO DISPOSICION
Someter materiales
usados o
desperdicios a un
proceso de | Papel, cartén,
APROVECHABLES fransformacién o | vidrio,
aprovechamiento pldastico.
para gue puedan ser
nuevamente oy
utilizados.
Servilletas,
papel,
empagues de
alimentos,
Son todos aquellos et
NO generados en el Sucios
APROVECHABLES desempefio normal i
jry residuos
de las actividades. "
impregnados
de grasa,
residuos de
barrido.
Todo desecho de Cascaras - de
origen biolégico Uik ©
RESIDyOS E vezl verduras,
ORGANICOS 9 9 hojas, ramas,
estuvo vivo o fue
. desechos de
parte de un ser vivo. :
comidad

5.3 MANEJO DE RESIDUOS
La segregacion o separacion de residuos en la fuente y su almacenamiento en puntos
especificos de las instalaciones conllevan a la reduccién de riesgos asociados o la
salud vy la calidad del ambiente. El centro de produccion e cuenta con un centro de
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acopio (punto ecolégico), con fres punTos una para Coloccur los residuos no
aprovechables, otra con residuos orgdnicos, una para los residuos aprovechables.
En el la zona de emplatado vy linea del hospital se utilizard el centro de acopio del

hospital.

Dentro de cada punto o recipiente se tendrd de forma permanente una bolsa pldstica
del color de la caneca para posteriormente entregarlas a la empresa autorizada que
se encargard del transporte, tratamiento y/o disposicion final de los residuos
generados en las instalaciones.

El administrador debidamente entrenado y capacitado, efectuard inspecciones
periddicas para verificar el correcto almacenamiento y separacién de residuos de
acuerdo con la clasificacion propuesta en este programa.

5.3.1 Residuos aprovechables

Por su parte los residuos aprovechables que incluyen papel, cartén y pldstico serdn
levados al centro de acopio de los instalaciones u enfregado @ una persona
recolectora se acoplara al plan adopta un recolector de la empresa de acueducto y

alcantarillado de Yopal.

5.3.2 Residuos no aprovechables
Los residuos no aprovechables (vasos y cubiertos desechables, empagues y residuos

de barrido) serdn llevados al centro de acopio de la vy serén enfregados a la empresa
externa contrada para su transporte, tratamiento y/o disposicidn final. Los residuos no
aprovechables generados en las actividades serdn almacenados por un periodo
maximo de 2 dias teniendo en cuenta la frecuencia de recoleccion por parte del

prestador de este servicio.

5.3.3 Residuos orgdnicos
Los residuos orgdnicos considerados como los desechos de comida y las cascaras de

frutas y verduras, se recolectardn en la caneca verde vy se llevardn al centro de acopio
donde estardn por solo un dia para ser recogidos por la persona que lo llevara a
consumo animal con su carta de consentimiento debidamente firmada.

5.3.4 Residuos peligrosos

Los residuos peligrosos tales como grasas, aceite, trapos sucios con grasas o aceites;
serén aimacenados en recipientes debidamente rotulados y mantenidos en buenas
condiciones. Por generarse estos residuos en menor cantidad que los orgdnicos y
aprovechables; se almacenardn por un periodo mas largo de tiempo (un mes); estos
serdn almacenados en un drea debidamente senalizada, con un digue de contencidn
en caso de derrames, con drenagje controlado para evitar la acumulacion de aguas
lluvias, lejos de cualquier fuente de ignicién para evitar incendios, la disposiciéon final
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de estos residuos estard controlada por el empleo de registros que deberdn ser
entregados por la empresa especializada autorizada. Ver programa de manejo de

aceites usados.
5.4 TRANSPORTE DE RESIDUOS

Los residuos tanto orgdnicos, aprovechables y no aprovechables generados por las
actividades de la compafia en los frentes de trabajo se dispondrdn en un centro de
acopio (punto ecoldgico), para ser recogidos, donde la operadora o proveedor
contratado certificado hace el manejo adecuado y la disposicion final de estos.

Con respecto a la parte administrativa se clasificard los residuos generados, en sus
debidas canecas ya establecidas, ubicadas en puntos estratégicos del centro de

produccion.
5.5 DISPOSICION FINAL DE RESIDUOS

Entre las practicas de disposicidon de los residuos se promueven de manera contfinua las
précticas de relso v reciclaje, seguido por las buenas prdcticas de disposicion final.

5.6 MONITOREO Y REGISTRO DE DATOS

El responsable de las operaciones o administrador del centro de produccion y zona de
emplatado debe asegurar que las prdcticas y los procedimientos de desechos de
solidos se cumplan, registrando los resultados y finalmente informando fallas
presentadas como las observaciones y acciones de mejora.

ANEXO:
CRONOGRAMA DE RECOGIDA DE RESIDUOS CENTRO DE PRODUCCION.
ORGANICOS TODOS LOS DIAS
RECICLABLES LUNES, MIERCOLES, VIERNES
NO APROVECHABLES MARTES, JUEVES, SABADO
ACEITES USADOS BIMENSUAL

6. ANEXOS
e Contrato con empresa recolectora, acta de compromiso de los residuos

orgdnicos, convenio para los aceites usados

Carrera 31-20-12. Barrio Villa Maria Yopal-Casanare. CEL: 3138857745
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1. INTRODUCCION
Manejo integral de plagas (MIP) es un método utilizado para controlar plagas de
manera responsable para con el medio ambiente. La calidad en la industria de
alimentos debe ser el principio fundamental para elaborar productos con propiedades
que distingan, por eso en la empresa se empieza por controles de produccion para
establecer la inocuidad v la calidad de los productos.

Las plagas y los roedores son un problema que afectan a todas las empresas de
alimentos ya que estos pueden dafar la imagen, la calidad y la produccion, en la
actualidad se han presentado varios casos de enfermedades como las ETA's
(enfermedades trasmitidas por alimentos) que en su mayoria son producidas por estos
animales debido a que son transmisores por su poca higiene y por su nivel de toxina el
organismo del ser humano no reacciona bien y es por esto que se presentan varios
tipos de enfermedades.

La realizacién de dicho programa serd para evitar y controlar la proliferacion de
plagas y roedores y evitar problemas de infestaciéon, Se realizardn diagnostico
encontrando plagas que se presenta en las localidades y luego se determinard las
dreas problemas encontrando la solucidon a estas, se llevard a cabo el exterminio de
plagas con un contratante externo quien llevard el controlsegin el método aplicado.

En los lugares de procesamiento serd responsable de verificar la erradicacion de sus
plagas y roedores, garantizando brindar un producto inocuo y de excelente calidad.

2. OBIJETIVOS
GENERAL

Controlar integralmente la presencia de plagas en el lugar de elaboracién de
alimentos dirigido principalmente a evitar infestaciones y/o contaminaciones tanto en

materia prima como en producto terminado.

ESPECIFICO

e Inspeccionar mediante controles diarios las dreas de riesgo para garantizar las
condiciones de inocuidad en las instalaciones de la empresa, de manera que no
aofecten los productos y evitar riesgos de contaminacion.

¢ Implementar los mecanismos de control de manera frecuente de modo preventivo

y correctivo.

Carrera 31-20-12. Barrio Villa Maria Yopal-Casanare. CEL: 3138857745
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3. ALCANCE Y AMBITO DE APLICACION

Dirigido al exterminio de plagas que alberguen en los alrededores de los lugares de
procesos, almacenamiento de alimentos de la empresa o que hayan ingresado al
interior de la misma; de esta manera este control es aplicable a toda el drea fisica
donde tenga situado sus procesos de elaboracion de alimentos dreas respectivas
teniendo en cuenta que estas plagas, que estdn intimamente relacionadas con el
inadecuado manejo de residuos sélidos, los cuales favorecen su proliferaciéon y se
convierten en una fuente importante de infestacién de las mismas.

4. DEFINICIONES
AGENTE INFECCIOSO: microorganismo capaz de producir una infeccién o una
enfermedad infecciosa.

ARTROPODOS: constituyen el filo mds numeroso y diverso del reino animal (Animalia).
Incluye, entre otros, insectos, ardcnidos, crustdceos y miridpodos.

BACTERIA: organismo procarionte unicelular.

CEBO: comida o preparacion presentada en formas y lugares adecuados para su
consumo por los animales (plaga).

CONTAMINANTE: cualguier agente bioldgico o quimico, materia extraiia u otras
sustancias no anadidas intencionalmente a los alimentos y que puedan comprometer

la inocuidad de los alimentos.

CONTROL DE PLAGAS: medidas desarrolladas para prevenir o eliminar las infestaciones
de plagas a partir de las inspecciones de rutina, asi como la asesoria técnica de

especialistas y proveedores certificados.

ESPECIE: grupo de organismos que en la naturaleza se cruzan o pueden cruzarse entre
ellos y se hallan reproductivamente aislados de todos los otros grupos similares.

ESPORA: célula reproductiva asexual capaz de desarrollarse en adulto sin fusionarse
con otfra célula, a diferencia de un gameto (évulo, espermatozoide).

HONGO: grupo de organismos unicelulares o pluricelulares constituidos por masas de
flamentos fungicos denominados hifas, que en su conjunto se denominan micelio.

INFESTACION: alojamiento, desarrollo y reproduccion de arfrépodos o roedores en
edificaciones y superficies del cuerpo, ropa o productos.

PLAGAS: dicese de los artropodos al formar focos de contaminacion dentro de una

zona de produccidn alimentaria o zona de salud.
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PLAGUICIDA: sustancias quimicas utilizadas para controlar, prevenir o destruir las plagas
gue afectan a las edificaciones.

PORTADOR: persona o animal que no presenta sintomas clinicos reconocibles de una
enfermedad, pero que la incuba o alberga; siendo una fuente potencial de infeccién.

ROEDORES: orden de mamiferos que cuenta con el mayor nUmero de especies (entre
2000 y 3000). Los roedores se caracterizan por: la presencia de un Unico par de
incisivos superiores de crecimiento continuo con una gruesa capa de esmalte en la

parte delantera.

VECTOR: ratas, ratones, cucarachas, mosquitos, moscas, etc. constituyen un conjunto
de seres cuya proliferacion estd refliida con nuestra concepcién cultural de calidad de
vida; aparte de los aspectos de estética y confort, dichos seres pueden producir
mordiscos, picaduras y/o contaminan el agua o los alimentos actuando directa o
indirectamente como transmisores de una serie de enfermedades y causa cuantiosds
pérdidas econdmicas que afectan principalmente a edificaciones, equipamientos

urbanos y alimentos.

5. PROCEDIMIENTOS
El origen de las plagas puede provenir de sectores externos como internos, incluyendo
las dreas de produccién, bodegas de almacenamiento, drea social, centro de acopio
de residuos sdlidos, incluso desde la central de almacenamiento de materia prima/

insumos de los proveedores.

Es por esto que se toman unas actividades de mejoramiento ambiental a tener en

cuenta:

e Almacenamiento correcto y disposicién final adecuada de los residuos solidos y
materiales en desecho.

o Aseo, impieza y organizacién constante del interior de las instalaciones.

e Apropiado manejo y almacenamiento de los productos mediante estibas,
conservando las distancias reglamentarias y evitando rincones oscuros y sucios.

¢ Mantenimiento y entubamiento de los sistemas de desagle.

e Mantenimiento de las condiciones sanitarias y de infraestructura del sistema de

alcantarillado.

* Manejo apropiado de desagues.

e Proteccién apropiada de las materias primas y producto terminado.

o Capacitacién periddica del personal para que parficipen activamente en la
implementacién de medidas de control ambiental que incidan en el control de

plagos.

Como medidas de impermeabilizacion o taponamiento aplican las siguientes:

Carrera 31-20-12. Barrio Villa Maria Yopal-Casanare. CEL; 3138857745
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e Instalacién de anjeos metdlicos en todas las aberturas superiores a 2 cm vy al borde
posterior de la puerta de la bodega a una altura minima de 1 cm del piso.
e Instalacion de rejillas en los sifones del sistema de desagle.

A continuacion, se relaciona las principales plagas, deteccién de presencia de estos y
medidas preventivas:

CUCARACHA

Son insectos rastreros los cuales portan en sus exiremidades microorganismos
patdégenocs. Tienden a poner huevos en lugares oscuros, himedos y sucios, en espacios
confinados como entre paredes-equipos, paredes-anaqueles.

DETECCION DE PRESENCIA

MEDIDAS PREVENTIVAS

Mover las canastillas o equipos de facil
remocion, para asi apreciar si salen.
Desprenden un olor grasoso.

Hallozgo de heces de forma esférica,
pequefas, de color negro o café
OSCuUro.

Eliminar fuentes de alimentos.

Limpiar profundamente las esquinas y
rendijas.

Mantener los alimentos tapados.
Remover frecuentemente las basuras o
desperdicios.

Sellar hendiduras en paredes y pisos.
Almacenar alimentos, utensilios,
separados de la pared.

Brindar ventilacion suficiente.

Retirar los cartones de las dreas una vez
se desocupen.

etc.

HORMIGAS

]

Son un tipo de insecto himendptero que viven en sociedad bajo la tierrq,
constituyéndose en un tipo de vector en la contaminacién de alimentos por el arrastre

de microorganismos en sus patas.

DETECCION DE PRESENCIA

MEDIDAS PREVENTIVAS

Pequenos montones de tierra
dlrededor de agujeros en el suelo y en
la base de muros exteriores.
Hilera de  hormigas
rastreable.

faciimente

Mantener una correcta lmpieza vy
desinfeccion.

Sellar todas las grietas y hendiduras.
Vaciar y lavar los recipientes de basura
frecuentemente.

Limpiar las migas y los derrames lo mds
pronto posible.

Mantener los alimentos en recipientes
cerrados.

MOSCAS |
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Soninsectos de k’}dbi’ros apropiados para la transmision mecdnica de enfermedades.
DETECCION DE PRESENCIA MEDIDAS PREVENTIVAS
» Aparecen cuando existe acceso alos o Mantener las puertas en  buenas

alimentos. condiciones y cerradas.
» Se hacen visibles ya que suelen s Mantener limpias y alejadas del edificio
molestar a las personas. las zonas de basuras.
»  Zumbidos agudos. e Eliminar el agua estancada, la maleza.
» Marcas o excrementos presentes. » Remover desperdicios.
» Vuelo en zigzag. » Emplear el anjeo en puertas y ventanas
exteriores.

o Evitar el desorden vy los articulos
almacenados en el suelo.

ROEDORES
Son mamiferos cuya caracteristica principal son sus dientes frontales con los que roen
los alimentos, pueden producir enfermedades en humanos de manera directa e

indirecta en contacto con sus desechos

DETECCION DE PRESENCIA MEDIDAS PREVENTIVAS
» Huella sobre el polvo. \- No dejar espacios mayores de 0,7 cm
» Productos y elementos roidos (cajas, entre piso y puerta.
bultos). ° Cubrir los ventanas y drengjes con
» Marcas de grasa y mugre visibles en mallas resistentes.
piso, escaleras o lugares confinados. o Separar los aimentos de la pared.

» Heces negras, brilantes vy de Eliminar todo tipo de desecho en los
consistencia pastosa indica presencia exteriores, tales como magquinaria vieja,
reciente en el lugar. en desuso, tablas y todo aguello
elemento que los roedores puedan
utilizar para esconderse o para construir
madrigueras.

5.1 EJECUCION DE CONTROL

La ejecucidn integral del control de plagas estd enmarcada en:

1. Fase de ataque:
Para la eliminacién de la poblacién rodenticida se emplean métodos quimicos segun

indicaciones y dosis de los técnicos encargados, ubicados en oficinas, zonas de
produccién, almacenamiento de materia prima, producto terminado y material de
empaqgue, recepcion y despacho; generalmente, se emplean bloques parafinados y
granulados. Estas medidas estdn respaldadas a su vez por las medidas de
mejoramiento ambiental como acciones que conducen a mejorar las condiciones
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sanitarias de los lugares de elaboracion y almacenamiento y hacer que el efecto de la
desratizacion sea duradero.

La reduccién y erradicacion de las poblaciones de moscas se da gracias a un control
estricto de las medidas de saneamiento e higiene, de igual forma se emplean
insecticidas propios para la industria de alimentos.

2.Fase de mantenimiento:
Hace referencia al continuo monitoreo y busqueda de sefiales de infestacion dentro

de las estaciones de comida (comederos) instalados en los lugares y por todo
alrededor de la misma con la consecuente aplicacion focal de los raticidas y
plaguicidas recomendados. Los comederos se ubican con una distancia promedio
entre c/u de ellos y los rodenticidas tiene que cambiarse cuando se encuentren roidos,
humedos, partidos, rotos, o en su defecto ausencia de los mismos.

Adicional a estos mecanismos fisicos y quimicos, y como plan de prevencién
constante, la compania responsabiliza al operario encargado de cada de las zonas
delimitadas y que tienen un Unico propdsito dentro de la linea de produccion, para
que incluya dentro de su rutina de aseo la inspeccién visual periddica tanto de las
estaciones de comida, como de posibles sefiales de infestacion, olores fuertes y
apariencia fisica de los productos alli contenidos o almacenados.

Dicho se readlizard con un proveedor externo, quien nos dard el plano inicial, y los
controles a ejecutar. Ver contrato con el proveedor.

5.2 MONITOREO Y REGISTRO DE DATOS

El responsable de las operaciones o administrador debe asegurar que las practicas y
los procedimientos de control de plagas se cumplan, registrando los resultados y
finalmente informando fallas presentadas como las observaciones y acciones de

mejora.

La frecuencia de controles quimicos estd dada de forma mensual, teniendo en cuenta
la necesidad de la operacion. El registro se llevard en el formato de control de

inspeccion de plagas.
6.2 ACCIONES CORRECTIVAS

Algunas de las acciones correctivas que se pueden tomar son las siguientes:

e Formar al personal en la aplicacion de medidas preventivas.

o Comprobar si se estén empleando los productos y dosificaciones adecuadas y en
su casso corregirlo. Sustituir productos por otros, reponer por-cebos, etc.

e Aplicar fumigacién o la medida del agente externo certificado.

Carrera 31-20-12. Barrio Villa Maria Yopal-Casanare. CEL: 3138857745
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e Seguimientos en la vigilancia y verificacién del plan por agente externo.

ANEXO:

CRONOGRAMA DE FUMIGACION

, JUNIO JuLo AGOSTO | SEPTIEMBRE | NOVIEMBRE DICIEMBRE
PUNTO DEQPERACION ~ FRECUENCIA
SEMANAS SEMANAS SEMANAS SEMANAS SEMANAS SEMANAS
34123 13413 I
CENTRODE PRODUCCION ~ (BIMENSUALIK
HOSPITAL MENSUAL [k X X
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1. INTRODUCCION
Para proteger el objetivo de los beneficiarios y particularmente para prevenir una
contaminacion y la generacién de enfermedades de origen hidrico o por la existencia
de condiciones deficientes de saneamiento, se hace necesario los confroles de
tratamiento de agua. Enfiéndase a esta participacion como el resultado de un
proceso de valoracion de pH y cloro y una actitud responsable frente al alcance de su
servicio, convirtiendolo en un elemento activo en la solucién de los problemas y en la

sostenibilidad de los servicios.

El agua es uno de los factores que constituyen un recurso natural imprescindible para
el desarrollo de la vida en todas sus manifestaciones. Pero también es un recurso de
gran valor para la mayoria de los procesos productivos, incluyendo los servicios de
alimentacién, por cuanto que hace parte de la materia prima, en caso de las bebidas
a servir, y como insumo, en el caso de los procesos de limpieza y desinfeccién del

producto.

Hoy en dia este recurso puede llegar a ser uno de los factores de mayor
contaminacién ya que interviene en la mayoria de los procesos de produccién y
servicio, por lo tanto, es clave determinar que el agua debe ser potable y por
consiguiente deberd cumplir con los requisitos establecidos por la norma, de tal
manera que se estard garantizando que al intervenir directamente en el producto,
equipos y personas esta no serd fuente de contaminacién directa.

2, OBIJETIVOS
GENERAL

Determinar la calidad del agua usada en la empresa, a través de andlisis
fisicoquimicos y microbioldgicos a partir de muestras obtenidas de grifo provenientes
de diferentes puntos de muestreo, analizando los resultados y compardndolos con el
estdndar de calidad para agua potable acorde a la normativa nacional.

ESPECIFICOS

¢ Conocer las condiciones fisicas, quimicas y microbioldégicas del agua utilizada en la

planta de produccidn de alimentos.

e Monitorear la cantidad de cloro residual del agua de la planta, con el fin de
garantizar su calidad para su utilizacién en el proceso.

e Dar cumplimiento a las exigencias establecidas en la legislacion sanitaria vigente

Resolucion 2115 de 2007 y Resolucion 2674 del 2013,

Carrera 31-20-12. Barrio Villa Maria Yopal-Casanare. CEL: 3138857745
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3. ALCANCE Y AMBITO DE APLICACION
El programa de abastecimiento de agua se aplica en las actividades de
almacenamiento, lavado de tanques de reserva y las pruebas de calidad del agua
(con sus respectivos registros y controles) que surgen de la operacion normal de
servicios de alimentacion, asi como el control de agua suministrada por el proveedor

de ésta.

4. DEFINICIONES
AGUA POTABLE: es aquella que debe ser limpia, incolora e inodora y que, por cumplir
las caracteristicas fisicas, quimicas y microbiolégicas, es apta para consumo humano,
sin causar efectos nocivos para la salud. Se utiliza en bebida directa, en la preparacion

de alimentos o en la higiene personal.

ANALISIS BASICOS: son los procedimientos que se efectian para determinar turbiedad,
color aparente, pH, cloro residual libre o desinfectante usando, coliformes totales y

Escherichia coli.

ANALISIS COMPLEMENTARIOS: es el procedimiento que se efecta para las
determinaciones fisicas, quimicas y microbiolégicas no contempladas en el andlisis

bdsico.

ANALISIS FISICOS Y QUIMICOS: son aquellos procedimientos de laboratorio que se
efectUan a una muestra de agua para evaluar sus caracteristicas fisicas, quimicas o

ambas.

ANALISIS MICROBIOLOGICO: son los procedimientos de laboratorio que se ejecutan a
una muestra de agua para consumo humano que permita evaluar la presencia o
ausencia, tipo y cantidad de microorganismos.

CALIDAD DEL AGUA: es el conjunto de normas organolépticas, fisicas, quimicas y
microbioldgicas que debe contener el agua potable.

CLORO RESIDUAL LIBRE: es aguella porcién que queda en el agua después de un
contacto definido, que reacciona quimica y biolégicamente como acido hipocloroso

o como ion hipoclorito.

COLIFORMES: bacterias gram negativas en forma bacilar que fermenta la lactosa a
temperatura de 35 y 37°C produciendo dcido y gas (CO2) en un plazo de 24 a 48

Carrera 31-20-12. Barrio Villa Maria Yopal-Casanare. CEL: 3138857745
ut.jps.sumiservicatering@gmail.com




- g N

~ PLAN DE SANEAMIENTO BASICO

(s

_.a;‘JSUl\-usl-'t-:\w . : CODIGO i o FECHA VERSION

1

UT-OP-PL-001 | 10:08:20%

horas. Se clasifican como aerobios y anaerobios facultativos, son oxidasa negativa no
forman esporas y presentan actividad enzimdtica p galactosidasa.

CONTAMINACION DEL AGUA: Se entiende por contaminacion del medio hidrico la
accidn y el efecto de introducir materias o formas de energia, o inducir condiciones en
el agua que, de modo directo o indirecto, impliquen una alteraciéon perjudicial de su
calidad en relacién con los usos posteriores o con su funcién ecoldgica.

POBLACION SERVIDA: es el nimero de personas abastecidas por un sistema de
suministro de agua.

SISTEMAS DE SUMINISTRO DE AGUA POTABLE: es el conjunto de equipos y materiales
utilizados para la captacion, aduccién, conduccién, almacenamiento y distribucion

del agua potable.

USO RACIONAL DEL AGUA: se puede definir como el uso estictamente necesario del
recurso hidrico en las diferentes actividades.

5. CONSIDERACIONES GENERALES
El agua es fundamental para todas las formas de vida conocidas y es un elemento
vital, pero a la vez es un potente foco de contaminacién microbiana, quimica vy fisica
cuando no se han aplicado los procesos apropiados de fratamiento que la hagan
apta para el consumo humano y segura para el proceso en el que se emplean a nivel

industrial.

Las especificaciones de la organizacién mundial de la salud para el andlisis
microbiolégico de agua segura sugieren que la muestra sea representativa,
homogénea, técnica de muestreo aséptico y procesamiento de estas en el menor
tiempo posible. Para minimizar los cambios en las muestras se propone no dejarlas
expuestas a la luz solar y refrigerar répidamente entre 4-10°C (en caso de traslado de
las muestras). En el rotulo, algunos de los datos que se requieren son: fecha, hora,
responsable, procedencia, origen (punto de sistema de distribucion) y andlisis

requerido.

A nivel nacional el decreto 475 de 1998 del ministerio de salud vy la resolucién 2115 del
22 de junio del 2007 del ministerio de proteccién social en conjunto con el ministerio de
ambiente, vivienda y desarrollo territorial establece los métodos y pardmetros
aceptados para el andlisis fisicogquimico y microbioldgicos, asi como la técnica

empleada.
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6. PROCEDIMIENTOS
En la elaboracién de alimentos existen varios procesos con el fin de garantizar la
potabilidad del agua utilizada por la planta en cada uno de sus procesos: para ello se

efectla lo siguiente:

Procedimiento limpieza y desinfeccidn tanque
Procedimiento de medicidén de cloro residual en agua potable que ingresa a la planta.

TEMPERATURA DE LIMPIEZA

AMBIENTE

UTENSILIOS

basura

Baldes, cepillo, manguera, bolsas de

PERIODICIDAD

EQUIPO DE SEGURIDAD (EPP)

BOTAS X
GUANTES X
PETO O
GAFAS %
DOTACION X

~ PERSONAL ASIGNADO

Personal de drea

ZONA A SANITIZAR ROCEDIMIEN
~ PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y
TANQUES DESINFECCION

INSUMOS PROPORCION
; AMONIO 1 mi/L de
CAUTERNARIO% agua
- ACIDO P
ORGANICO 5%

1. Verifique que los implementos de aseo y
las concentraciones de desinfeccién
cumpla con lorequerido.

2. Remueva el agua

3. redlice la aplicacion de
restregando las paredes

4. Aplicar solucién desinfectante.
/. Dejar actuar por 10 min

8. Enjuagar y secar.

jabén

__TIEMPO REQUERIDO

AREAS CRITICAS PARA CHEQUEAR

15 minutos a 30 minutos

Residuos de tierra, hongo

De acuerdo a lo anterior, segun la locacion del servicio prestado se plantea el
procedimiento a seguir, en este caso se realiza el procedimiento para determinacion
de pH y cloro residual en agua potable que nos suministra por parte del acueducto
municipal o proveedor externo de agua potable, de acuerdo al valor obtenido se
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realizara tomas subsiguientes para verificar si ocurrié alguna eventualidad en el servicio
de suministro de agua potable y si los datos permanecen igual se genera la alarma d
la persona encargada del locativo.

En la elaboracion de alimentos existen varios procesos con el fin de garantizar la
potabilidad del agua utilizada en cada uno de sus procesos: para ello se efectia lo
siguiente:

POTABILIDAD
Niveles de
Cloro Residual 0.3-2ppm
Color Incoloro
Aspecto Claro
Sabor Insaboro.
Nivelesde pH | 6.3-9.0

6.1 REQUISITOS MICROBIOLOGICOS Y FISICOQUIMICOS DEL AGUA POTABLE

La normatividad vigente para el control de agua potable estd regida por la resolucién
2115 de 2007, el cual establece las caracteristicas, instrumentos bdsicos y frecuencias
del sistema de control y vigilancia para la calidad del agua para consumo humano.

6.1.1 CARACTERISTICAS FISICAS

Los pardmetros permisibles establecidos para las propiedades fisicas para el agua
potable son:

Tabla 1. Caracteristicas fisicas del agua potable apta para consumo humano.

£ ' VALOR MAXIMO
CARACTERISTICAS FISICAS | EXPRESADO COMO ACEPTABLE
Unidades de Platino Cobalto
Color aparente (UPC) 15
Olor y Sabor Aceptable/No aceptable Aceptable
Turbiedad Unid.odes Nefelométricas de 5
Turbiedad (UNT)
pH 6.5-9.0

Tomado de la Resolucién 2115 de 2007. Articulo 2. Ministerio de la Proteccidn Social y
Ministerio de Ambiente, Vivienda y Desarrollo Territorial.

6.1.2 CARACTERISTICAS QUIMICAS QUE TIENEN IMPLICACIONES SOBRE LA SALUD
HUMANA

Los pardmetros méximos aceptables establecidos para las propiedades quimicas que
tienen implicaciones sobre la salud humana son:

Carrera 31-20-12. Barrio Villa Maria Yopal-Casanare. CEL: 3138857745
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Tabla 2. Caracteristicas quimicas que tfienen implicaciones sobre la salud humana.

VALOR MAXIMO

ELEMENTOS,  COMPUESTOS Q[JI'MICOS Y EXPRESADOS

MEICLAS DE COMPUESTOS QUIMICOS QUE COMO ACEPTABLE
TIENEN IMPLICACIONES EN LA SALUD HUMANA (mg/L)
Carbono Orgdnico Total COT 5,0

Nitritos NOo 0,1

Nitratos NOs3- b
Fluoruros F- 1.0

Tomado de la Resolucién 2115 de 2007. Articulo 6. Ministerio de la Proteccién Social y
Ministerio de Ambiente, Vivienda y Desarrollo Territorial.

6.1.3 CARACTERISTICAS QUIMICAS DE OTRAS SUSTANCIAS UTILIZADAS EN LA
POTABILIZACION

El valor aceptable para cloro residual libre en cualquier punto de la red de distribucién
del agua para consumo humano debe estar comprendido entre 0,3-2,0 mg/L. La dosis
de cloro por aplicar para la desinfeccion del agua y asegurar el residual libre debe
resultar de pruebas frecuentes de demanda de cloro.

6.1.4 CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Los requisitos microbiolégicos del Agua para consumo humano deberdn estar entre los
siguientes valores méximos aceptables.

Tabla 3. Caracteristicas microbiolégicas del agua potable apta para consumo
humano.

ESCHERICHIA COLI
OUFC/100 cm3

COLIFORMES TOTALES
O UFC/100 cm?

TECNICA UTILIZADA
Filtracién por membrana

Enzima sustrato <1 microorganismo/100 cm3 | <] microorganismo/100 cm3

Sustrato definido 0 microorganismo/100 cm3 0 microorganismo/100 cms3
| Presencia-Ausencia Ausencia/100 cm? Ausencia/100 cm3

Tomado de la Resolucion 2115 de 2007. Articulo 11. Ministerio de la Proteccién Social y
Ministerio de Ambiente, Vivienda y Desarrollo Territorial.

6.2 CONTROL Y VERIFICACION DE CALIDAD DE AGUA POTABLE

El control de calidad del agua potable tratada se mide con el kit analizador de pH y
cloro residual libre mediante el método de colorimetria, realizada en dos tomas
(mafana y tarde), asi mismo se realizan mediante contratacién de laboratorio
certificado, tales andlisis se realizan de modo trimestral para microbiolégico y semestral

para fisicoquimico.
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6.2.1 PROCEDIMIENTO DE MUESTRA

a. ANALISIS DE PH mediante COLORIMETRIA: indica la condicién de acidez o

adlcalinidad del agua.

Realizar purga tres veces con la muestra de agua gue se va a analizar.

Llenar el recipiente colorimétrico con el agua hasta la linea superior marcada.
Ahadir 5 gotas de rojo fenol en la celda (columna) préxima a la escala de colores
de pH.

Tapar la celda con su tapa correspondiente y agitar para mezclar bien.

Esperar 30 segundos vy comparar el color de la solucién con la escala de colores

estdndar de pH.
El valor del pH serd el que corresponda a los dos colores iguales.

. ANALISIS DE CLORO RESIDUAL LIBRE mediante COLORIMETRIA: indica g

concentracion de cloro.,

Realizar purga fres veces con la muestra de agua gue se va a andalizar.

Llenar el recipiente colorimétrico con el agua hasta la linea superior marcada.
Afadir 5 gotas de la solucién de ortotoliding en la celda (columna) préxima a o
escala de colores de cloro.

Tapar la celda con su tapa correspondiente y agitar para mezclar bien.

Esperar 30 segundos y comparar el color de g solucion con la escala de colores

estandar de cloro.
La concentracién de cloro es la que corresponde d los dos colores iguales.

6.3 ACCIONES CORRECTIVAS

En caso tal de que los datos obtenidos no se encuentren denfro de lo parametrizado
observar en primera estancia si ha ocurrido algo con el suministro de agua, entiéndase
mantenimiento de redes hidricas, suspensién temporal del agua, tuberia rota, entre
ofros factores. Si es recurrente el dato realizar las observaciones al encargado del

suministro de agua potable dentro del plantel.

Carrera 31-20-12. Barrio Villa Maria Yopal-Casanare. CEL: 3138857745
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1. INTRODUCCION
Segun la Resolucién 2674 de 2013 el personal manipulador debe cumplir con requisitos
como certificado apto para manipular alimentos y formacién en buenas practicas de
manufactura y practicas higiénicas, ademds debe estar capacitado en el drea que se
va a desempefiar con el fin de que tenga la capacidad de adoptar medidas
preventivas para impedir la contaminacién o deterioro de la materia prima, insumo y
productos terminados.

El personal manipulador de la unidn temporal se encuentra en las condiciones Optimas
para la manipulacién de alimentos y en formacién continua de procesos, buenas
practicas de manufacturg, garantizando a la comunidad que los productos ofrecidos
estdn en condiciones aptas de inocuidad.

2. OBIETIVO
GENERAL

Capacitar y entrenar a los frabajadores, para facilitar el aprendizaje vy fortalecer las
actitudes, habilidades y destrezas, individuales y colectivas en materia de seguridad
alimentaria e inocuidad.

ESPECIFICOS

e Cumplir con los requisitos de certificado apto para manipular alimentos y certificado

de manipulacion de alimentos.

» Comunicar a los operarios cada uno de los procedimientos de los programas y
planes que requieren para el control de estos.

e Evaluar mediante talleres escritos y/u orales la formacién continua de las

capacitaciones.
 Requerir al personal que estd en contacto directo o indirecto con los alimentos el

Uso adecuado de las précticas higiénicas y presentacion personal,

3. ALCANCE
Este documento es aplicable para todas las operaciones y vinculos contractuales, que
requiera aplicar el Programa de Capacitacion y Entrenamiento.

4. DEFINICIONES
CAPACITACION: conjunto de procesos organizados, relativos tanto a la educacién no
formal como a la informal de acuerdo con Io establecido por la ley general de
educacion, dirigidos a prolongar y @ complementar la educacién inicial mediante Ja
generacion de conocimientos, el desarrollo de habilidades y el cambio de actitudes.

Carrera 31-20-12. Barrio Villa Maria Yopal-Casanare. CEL: 3138857745
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COMPETENCIA: capacidad integral basada en la educacion, experiencia, formacion y
habilidades técnicas y conductuales que tiene una persona para desempediar los
roles, responsabilidades y autoridad del cargo especifico.

EDUCACION: grado o nivel de educacién formal que posee una persona para el

ejercicio de un cargo.
ENTRENAMIENTO: adquisicién de conocimiento, habilidades, y capacidades como

resultado de la ensefianza de habilidades practicas y conocimiento relacionado con
apftitudes que encierran cierta utilidad.

EXPERIENCIA: tiempo laborado en el desarrolio de las actividades especificas de un
cargo.

FORMACION: cursos y entrenamientos especificos para el cargo a desempefriar.
HABILIDADES TECNICAS: Competencias referidas a las habilidades relacionadas.

5. PROCEDIMIENTOS
5.1 ESTADO DE SALUD

Con el propésito de garantizar que el personal manipulador se encuentre en el estado
de salud apto para manipular alimentos segun las especificaciones del articulo 11 de
la resolucidn 2674 de 2013, se confratard una entidad externa para realizar los

examenes médicos de manipulacion.

Dado el caso que se presente circunstancias que comprometan la inocuidad de los
procesos y del producto por razones clinicas o epidemiolégicas del manipulador se
volverd a realizar el reconocimiento médico.

5.2 EDUCACION Y CAPACITACION

El personal operativo que se encuentre vinculado a la empresa contard con el
certificado de manipulacién de alimentos con una intensidad horaria de 10 horas con
relacién a los principios de buenas practicas de manufactura y practicas higiénicas en
manipulacién de alimentos, dictado por personal idéneo.

Asl mismo, contard con la educacion continua en procesos de buenas practicas de
manufactura, y todo lo relacionado con los procesos del drea de tfrabgjo, dando
cumplimiento al articulo 12 de la resolucién 2674 de 2013, Del mismo modo se aplican
charlas una vez a la semana de temas de higiene y manipulacién de alimentos desde
la cadena de recepcién, amacenamiento, preparacion y distribucion de alimentos.

Carrera 31-20-12. Barrio Villa Maria Yopal-Casanare. CEL: 3138857745
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5.3 PLAN DE CAPACITACION
El plan de capacitacion estd conformado por:

ALCANCE: este plan de capacitacion continua comprenderd a todo el personal que
labore en la empresa de forma directa e indirecta con la manipulacién de alimentos.
ENFOQUE: dirigido a las actividades que se realizan en Ia empresa, en cuanto a
buenas practicas de manufactura, procesos productivos [recepcion, elaboracién,
almacenamiento, distribucion, comercializacioén).

METODOLOGIA: la capacitacién estard dada por una exposicion mediante video
beam, videos acordes al tema a capacitar, taller evaluativo y/o actividad diddctica.
DOCENTE: el capacitador debe ser una persona idénea que cuente con la formacidn
y experiencia especifica en las dreas de higiene de los alimentos, buenas practicas de
manufactura y/o procesos productivos, estas podrdan ser desarrolladas por personal
interno o externo contratado, o proveedores.

TEMA A CAPACITAR, CRONOGRAMA Y DURACION:

TEMA CRONOGRAMA | DURACION

Buenas practicas de manufactura e higiene personal 60
Limpigzo y desinfeccién, concentracién y preparacion de y 40
soluciones o

Control de residuos sélidos y control de plagas z 60
Buenos_ prégﬁcos de almacenamiento (Rotacién, 8 40
rotulacion, sistema peps) 20

PPR - PPRO s 60
Enfermedades transmitidas por alimentos y alergenos “<J 5 60
Control de materia prima y rotacién ™ g 60
Trazabilidad S 60
HACCP 2’ 60
Plan de muestreo y resultados % 60
Habitos saludables 60
Sensibilizacion en los procesos de servicios de catering 60

5.4 PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION

La inspeccion de las practicas higiénicas previene que, por medio de la manipulacion
por parte de sus operarios, el producto pueda ser contaminado y poner en riesgo la
inocuidad del mismo. Esta inspeccién se realiza diariamente de forma visual pero el
registro se diligencia una vez a la semana en el formato indicado.

Carrera 31-20-12. Barrio Villa Maria Yopal-Casanare. CEL: 3138857745
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La presentacion e higiene del personal manipulador de alimentos estd dada por:

Realizar una estricta limpieza e higiene personal.

Usar el uniforme limpio, de color claro, completo.

El operario no podrd ingresar ni salir de las instalaciones con el uniforme puesto.
Realizar lavado de manos con jabon desinfectante y agua, posteriormente utilizar
gel anti-bacterial o alcohol para desinfectar las manos, en las acciones siguientes;
antes, durante y después de I jornada de trabagjo, antes y después de comer,
después de ir al bafo, después de tocarse la cara, cuando las Manos se ven o se
sientan sucias.

e Lavado y desinfeccién de calzado antes de ingresar a la planta y después de
redlizar acciones externas.

Mantener el cabello impio, recogido y cubierto, mediante el gorro y malla monja.
Las mujeres no deben tener maquillaje.

Usar tapabocas cubriendo nariz y boca.

Usar calzado cerrado, anti deslizable, impermeable y de tacdn bajo.

Los hombres deben estar afeitados todos los dias.

No se permite el ingreso de accesorios (cadena, aretes, anillos, etc.)

Las uias deben estar limpias, cortas y sin esmalte.

No se permite el uso de fragancias.

No se debe comer, beber y/o fumar en Ias dreas de produccién.

El uso de guantes debe estar limpios y sin roturas.

Carrera 31-20-12. Barrio Villa Maria Yopal-Casanare. CEL: 3138857745
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1. INTRODUCCION

Segun la resolucion 2674 de 2013, en el articulo 22 y 23 establece que todos los
establecimientos dedicados a la fabricacién de productos alimenticios deberdn llevar
a cabo el plan de muestreo, en el que se determinard los pardmetros microbiolégicos
para que dichos productos no representen un riesgo para la salud. Es por esto, que el
plan de muestreo no solamente abarca el andlisis microbioldgico de los productos
preparados sino también superficies de contacto, personal manipulador, agua
potable y ambiente.

Por lo tanto, se manifiesta que los componentes mencionados anteriormente influyen
en la calidad e inocuidad de los productos terminados, es por esto, que la
organizacién estd comprometida desde la cadena primaria, se empiece a establecer
canales de minimizacion de riesgos y asi mismo garantizar a nuestros clientes
productos alimenticios que no representen un riesgo para su salud.

2. OBIJETIVOS
GENERAL

Garantizar la inocuidad de los productos alimenticios ofrecidos al consumidor
incluyendo todos los componentes que abarca la elaboracién de estos, mediante
muestreos microbioldgicos vy fisicoquimicos.

ESPECIFICO

e Asegurar el plan de muestreo con los procedimientos y acciones correctivas

pertinentes.
e Evaluar las condiciones de riesgo relacionadas con una posible contaminaciéon del

producto alimenticio.

3. ALCANCE Y AMBITO DE APLICACION
El plan de muestreo estd dirigido a todo el personal que opera en las dreas de
produccidn y productos preparados incluidos todos los factores que se necesitan para

la preparacion.

) ) 4. DEFINICIONES
ANALISIS FISICOQUIMICO: son aguellos procedimientos de laboratorio con el fin de
evaluar las caracteristicas fisicas y quimicas de los alimentos,

ANALISIS MICROBIOLOGICO: son procedimientos de laboratorio para determinar la
presencia, ausencia, tipo y cantidad de microorganismos.

Carrera 31-20-12. Barrio Villa Maria Yopal-Casanare. CEL: 3138857745
ut.jps.sumiservicatering@amail.com
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CALIDAD DE LOS ALIMENTOS: es el grado en el que un conjunto de caracteristicas
inherentes de un alimento cumple con los requisitos.

COLIFORMES: son una familia de bacterias que se encuentran en el suelo, agua,
plantas, animales y humanos. Los coliformes totales hace referencia a la totalidad del
grupo (Escherichia, Klebsiella, Enterobacter y Citrobacter) y coliformes fecales son
aguellos de origen intestinal.

CONTAMINACION: es cualquier agente extrano al alimento que pueda representar un
riesgo a la salud del consumidor.

Escherichia coli: es una bacteria en forma de bacilo, gram negativo, no esporulado
que estd presente en los intestinos de los humanos y animales, ademds es indicador de

contaminacion fecal.

INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS: es el conjunto de condiciones y medidas necesarias
durante la produccion, almacenamiento, distribucion y preparacidn de alimentos para
asegurar gue una vez consumidos, no representen un riesgo ala salud.

MESOFILOS AEROBIOS: son microorganismos capaces de desarrollarse en presencia de
oxigeno y a una temperatura de 20 a 45°C. Estos son indicadores de la calidad
sanitaria de los productos analizados y condiciones higiénicas de la materia prima.

MICROORGANISMO: son seres vivos que se caracterizan por tener un tamafio gue solo
puede visualizarse con el microscopio.

MUESTRA: porcién de alimento que indica la calidad de la poblacién o lote del que ha
sido fomado.

PLAN DE MUESTREO: consiste en seleccionar de forma aleatoria un conjunto
representativo de un lote y realizar un andlisis para decidir si cumple con los estdndares

de calidad.

Salmonella: es una bacteria gram negativa, en forma de bacilo con flagelos peritricos,
ademds es un agente zoondtico que puede transmitire por contacto directo o
contaminacion cruzada durante la manipulacién de alimentos.

Staphylococcus aureus: es una bacteria gram positiva en forma de coco que se
encuentra en la piel, cabello, fosas nasales y garganta de los humanos y animales.
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5. PROCEDIMIENTOS
5.1 MUESTRAS A ANALIZAR

Las muestras por analizar se establecen desde el inicio de la cadena de fabricacion
hasta el producto preparado, incluyendo los elementos que hacen parte de la
elaboracion. Dentro de los cuales estdn:

Producto preparado.
Controles en planta (ambiente, superficies de contacto, equipos, personal

manipulador).
Agua potable tratada.

La frecuencia de muestreo estd definida por el tipo de muestra, y estd sujeta a
confroles de seguimiento.

Tabla 1. Frecuencia de muestreo.

ANALISIS MUESTRA FRECUENCIA
FISICOQUIMICO Agua potable Semestral
Equipo Mensual

Producto preparado | Mensual
Personal manipulador | Mensual
Superficie Mensual

MICROBIOLOGICO
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CRONOGRAMA NE MUESTREO MICROBIOLOGICO

ANALISIS

v
suLio ¥ AGOSTO SEPTIEM

DICIEM B

FRECUENCLA
1| = 3 4 1] 2 3 4 1] = 3 A 1 2] 3] 4 1

AN ALISIS
MIC.ROBIOLOCGICC O
ALIMEMNTOS (
Proteina cocinada)

MEMSUAL b

AP ALISIS

MIC ROBIOLOCGIC O
ALIMENTOS
(ensalada/ verdura
cruda) segdn menu

MENSUAL =3 >

ANALISIS
MICROBIOLODGIC O
ALIMENTOS
(ensalada/ verdura
cocinada) segdn
menu

ANALISIS
MIC ROBIOLOCIC O
ALIMENTOS (frutes )
segyn menu

MENSUAL >< >< >< ><

AN ALISIS

MIC ROBIOLOCGICT O A
SUPERFICIES ( TABLA
DE PICAR)

MENSIAL >

AN ALISIS
MMICROBIOLOCIC O A
SUPERFICIES (

LIC UADORA)

AN ALISIS

MIC ROBIOLODCGIC O A
SUFPERFICIES (MESAS
DE TRABAJO)

MEMNSIAL ><

MENSIAL >

AN ALISIS
MIC ROBIOLOGICOD A
SUPERFICIES
(CUCHILLO)

M ENSIAL

AN ALISIS
MIKCROBIOLOCSIC O A
SUPERFICIES
(BANDEJAS DE
SERWVIDO)

M ENSIAL

ANALISIS
MICROBIOLOGIC:IO
EQRUIPOS ( LINEA
CALIENTE)

MEMNSIAL

ANALISIS

MIC ROBIOLOGIC O
DE PERSOMNAL
MMANIPULADOR (
CHEF)

MEMNSIAL ><

AN ALISIS
MICROBIOLOCGIC O
DE PERSONAL
MANIPULADOR (
AUXILIAR DE DIETA)

MENSIAL ><

AN ALISIS

MIC RO BIOLOGIC O
[DE PERSOMNAL
MANIPULADOR (

P ANADERC)

MENSIAL

ANALISIS
MMIC ROBIOLOCGICTO
DE PERSONAL
MANIPULADOR (
AUXILIAR DE
ENSALADS)

AN ALISIS
MICROBIOLOOGICO
DE PERSORNAL
PMAMNIFPULADOR (
PREALISTADCOD)

MEMNSIAL

MEMNSIAL

ANALISIS

MMIC ROBIOLOGIC O
DE PERSONAL
MANIPULADOR
{AUXILIAR DE
CCEOCTINA)

MENSUAL
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5.2 CRITERIOS PARA LA EVALUACION DE LAS PRUEBAS
La evaluacion de las pruebas estd dada por los pardmetros a determinar:

Microorganismos meséfilos aerobios: este indicador refiere sobre la calidad sanitaria
de los productos, indicando las condiciones higiénicas de las materias primas sino de
cémo fueron manipulados durante la elaboracion. Un recuento elevado indica:

Excesiva contaminacién de la materia prima.

Deficiente manipulacién durante el proceso de elaboracion.
Condiciones de higiene de equipos y utensilios.

Relacién temperatura-tiempo de almacenamiento y distribucién.

Mohos y levaduras: la importancia de la determinacién de presencia de mohos vy
levaduras en los alimentos se define por la capacidad de producir diferentes grados
de deterioro y descomposicion de alimentos. Asi mismo radica en que los hongos
producen metabolitos téxicos conocido como micotoxinas, que no se destruyen en
ningun procesamiento de alimentos, siendo responsables de intoxicaciones con

consecuencias graves.

La técnica de recuento de mohos y levaduras estard determinada a partir de la
constitucion del alimento de acuerdo con la cantidad de actividad de agua.

Coliformes totales: estos organismos se eliminan f&cilmente por tratamiento térmico,
por lo cual su presencia en alimentos sometidos a calor sugiere una contaminacion
posterior al fratamiento térmico o que este ha sido deficiente.

Staphylococcus aureus: se utiliza como indicar para alimentos cocidos, para productos
que son sometidos a manipulacién excesiva durante su preparacion y para aquellos
qgue son sometidos a manipulacién después del proceso térmico. Un recuento alto
indica contaminacién posterior a procesos térmicos:

Manipulacién deficiente por parte del operador.

Contacto con equipo o aire contaminados.

Conservacion inadecuada.

Falta de refrigeracion.

5.3 ACCIONES CORRECTIVAS

Las acciones correctivas por tomar dependerdn del nivel de conformidad del
parédmetro segun lo establecido por las normas que vigilan, de acuerdo con el tipo de
alimento, asi mismo después de realizar las acciones correctivas se retomara el andlisis

microbiolégico del producto o elemento.
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Las medidas correctivas estdn dadas por:

Capacitacién al personal operativo sobre los riesgos de contaminacion.
Profundizar la limpieza y desinfeccidén de los equipos y utensilios.
Desinfeccién de ambientes.

ANEXO: - procedimiento de toma de muestra de referencia, procedimiento de toma
de muestra para andlisis microbiolégico.

6. REGISTRO DE LA REVISION

" ELABORO ' REVISO / APROBO
NOMBRE ERIKA USECHE SANDRA SUA
CARGO ASESOR GERENTE GENERAL

7. CONTROL DE CAMBIOS

. CONTROL DE CAMBIOS o
VERSION | FECHA CAMBIO REALIZADO - REALIZADO POR:
10-0¢- T
1 0025 Version inicial ERIKA USECHE
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