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HOGAR COMUNITARIO DE BIENESTAR (HCB) – BUENAVENTURA
	NÚMERO Y FECHA DEL CONTRATO:
Diligenciar
	OBJETO CONTRACTUAL:
Prestación del servicio de Educación Inicial en la Modalidad Comunitaria – Hogar Comunitario de Bienestar.


INTRODUCCIÓN:
El presente Plan de Saneamiento establece las acciones, responsabilidades y registros para garantizar condiciones higiénico-sanitarias adecuadas en el Hogar Comunitario de Bienestar (HCB) y asegurar la inocuidad en la preparación y suministro de alimentos a niñas y niños. Incluye los programas de limpieza y desinfección, manejo de residuos sólidos, control integrado de plagas y abastecimiento de agua potable, con medidas para la atención de contingencias. Se formula conforme a la normativa sanitaria colombiana aplicable y a los lineamientos operativos del ICBF.

OBJETIVO: Establecer y ejecutar procedimientos de saneamiento (limpieza y desinfección, manejo de residuos, control de plagas y aseguramiento de agua potable) y BPM clave (temperaturas y prevención de contaminación cruzada) para prevenir ETA y proteger la salud de las niñas y los niños.

ALCANCE:
Aplica a todas las áreas y actividades del HCB durante la atención (recepción, almacenamiento, preparación y servido de alimentos). Incluye contingencias por interrupción de agua, fallas eléctricas, plagas, desviaciones de temperatura, contaminación cruzada y sospecha de ETA.
Marco normativo de referencia (no exhaustivo): Ley 9 de 1979; Decreto 3075 de 1997; Resolución 2674 de 2013; Decreto 1575 de 2007 y Resolución 2115 de 2007; Resolución 2184 de 2019; Decreto 1496 de 2018; Guía ICBF G6.PP (SoA-DHAA, v2, 30/12/2025).




















1. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN 
	1. Programa de limpieza y desinfección LUGAR DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN
	DESCRIPCIÓN DE ACTIVIDADES
	ELEMENTOS E INSUMOS REQUERIDOS
	MEDIDAS PARA LA ATENCIÓN DE CONTINGENCIA
	PERIODICIDAD
	RESPONSABLE

	Cocina/área de preparación y superficies de contacto
	Limpieza y desinfección antes/después de preparar. Lavar materias primas con agua potable y desinfectar frutas/verduras crudas. Evitar contaminación cruzada. Restringir ingreso de ajenos (EPP si ingresan) y no manipular dinero.
	Agua potable; detergente; desinfectante permitido; paños/cepillos exclusivos; EPP; recipiente para desinfección.
	Derrames: lavar/desinfectar inmediato. Sospecha de contaminación/ETA: NO servir, desechar, registrar e informar.
	Diaria y cuando se requiera
	Madre comunitaria

	Utensilios, vajilla y equipos menores
	Lavar/enjuagar/desinfectar; secar al aire. Usar utensilios de servido y separados por preparación; si contactan crudos/material contaminado, desinfectar antes de reutilizar.
	Agua potable; detergente; desinfectante permitido; esponjas/cepillos; escurridor; utensilios diferenciados.
	Utensilio caído/contaminado: repetir lavado y desinfección. Deteriorado: retirar y reemplazar.
	Después de cada uso
	Madre comunitaria

	[bookmark: _GoBack]Refrigerador y almacenamiento de alimentos
	Crudos abajo y cocidos/listos arriba, tapados y rotulados. Temp.: refri 4±2°C; congelación -18 a -25°C; registro y PEPS. Descongelar 24–48 h en refri (no en agua). No guardar preparaciones para días posteriores.
	Termómetro nevera/congelador; recipientes con tapa; etiquetas; registro temperaturas; detergente/desinfectante.
	Falla eléctrica: puerta cerrada; verificar temp./estado al restablecer; desechar si hay ruptura de cadena de frío o alteración. Derrames: limpiar/desinfectar.
	Semanal / diaria (orden)
	Madre comunitaria

	Baños y lavamanos
	Lavar y desinfectar sanitario, lavamanos, grifería y pisos. Mantener jabón y toallas/papel disponibles.
	Detergente, desinfectante, cepillo, guantes, papel higiénico, jabón, toallas desechables.
	Obstrucción/fuga: restringir uso, gestionar reparación y reforzar higiene de manos con alternativas seguras.
	Diaria y cuando se requiera
	Madre comunitaria

	Comedor y zonas de juego
	Servir rápido; usuarios sin acceso al servido. Temp servido: frío ≤4°C, caliente ≥60°C. Mantener caliente cubierto; verdura fría refrigerada o en cama de hielo (agua potable). Preparar diario; desechar caliente no consumido >4h.
	Recipientes individuales; utensilios de servido por preparación; termómetro; hielo con agua potable; insumos de limpieza/desinfección.
	Si no cumple temperatura: NO servir; ajustar o desechar si estuvo en riesgo. Si hay contaminación: suspender, desechar lo expuesto, desinfectar y reportar.
	Diaria / después de cada servicio
	Madre comunitaria

	Ropa de cocina (paños/delantales)
	Separar ropa limpia y sucia; lavar; secar completamente; cambiar cuando esté sucia o húmeda.
	Detergente, canasto diferenciado, área de secado.
	Si no se lava de inmediato: almacenar en bolsa/canasto cerrado para evitar contaminación cruzada.
	Diaria
	Madre comunitaria




















2. PROGRAMA DESECHOS SOLIDOS

	LUGAR DONDE SE GENERÓ EL RESIDUO
	ACTIVIDAD POR LA CUAL SE GENERÓ EL RESIDUO
	TIPO DE RESIDUO
	DESCRIPCIÓN DEL CONTENIDO DE RESIDUOS
	MEDIDAS DE MANEJO
	
ALMACENAMIENTO

	ELIMINACIÓN Y/O DISPOSICIÓN FINAL

	Cocina
	Preparación de alimentos
	Orgánico (Bolsa verde)
	Cáscaras y restos orgánicos no peligrosos.
	Separar; recipientes con tapa; retirar diariamente; lavar recipientes.
	Recipiente con tapa/pedal + bolsa. Ubicar ventilado y lejos de alimentos. Retiro diario (máx. 24 h).
	Recolección municipal / gestor autorizado.

	Comedor
	Consumo de alimentos
	No aprovechable (Bolsa negra)
	Servilletas y empaques contaminados.
	Separar; cerrar bolsa; retirar diariamente para evitar vectores.
	Recipiente con tapa/pedal + bolsa. Retiro diario; alejado del área de servido.
	Recolección municipal.

	Áreas comunes
	Actividades y aseo
	Aprovechable (Bolsa blanca)
	Plástico, papel, cartón y vidrio limpios.
	Mantener limpios y secos; no mezclar con orgánicos.
	Bolsa blanca en área seca y protegida.
	Ruta de reciclaje/reciclador autorizado (si aplica).

	Baños
	Higiene personal
	No aprovechable (Bolsa negra)
	Papel higiénico y residuos sanitarios.
	Disposición inmediata; recipientes con tapa; limpieza frecuente.
	Recipiente con tapa + bolsa negra.
	Recolección municipal.

	Almacén
	Reposición de insumos
	Posconsumo / Peligroso (si aplica)
	Pilas, luminarias, envases de químicos.
	Almacenar separado y rotulado; no mezclar; entregar a puntos/gestores autorizados.
	Contenedor rígido cerrado, fuera del alcance de niños.
	Punto posconsumo/gestor autorizado; conservar certificados.

	Exterior (acopio)
	Almacenamiento temporal
	Según separación
	Bolsas cerradas listas para recolección.
	Mantener área limpia; acceso controlado; evitar animales; limpiar derrames de inmediato.
	Zona de acopio protegida y ventilada.
	Recolección municipal/gestor según ruta.











3. PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS

	LUGAR DE FUMIGACIÓN
	VECTORES IDENTIFICADOS
	PERIODICIDAD DE LA FUMIGACIÓN
	INSUMO UTILIZADO
	MEDIDAS PARA LA ATENCIÓN DE CONTINGENCIAS
	EMPRESA FUMIGADORA
	GESTOR PARA LOS RESIDUOS

	Cocina y almacenamiento
	Cucarachas, hormigas, moscas
	Inspección semanal / control profesional trimestral o semestral
	Cebos/trampas autorizadas; aplicación por personal competente.
	No aplicar con niños; cubrir/retirar alimentos y utensilios; ventilar; señalizar; registrar.
	Diligenciar (empresa autorizada)
	Gestor autorizado (si aplica)

	Baños y drenajes
	Zancudos, moscas
	Inspección semanal / control según hallazgos
	Limpieza de sifones; larvicida autorizado si aplica.
	Eliminar aguas estancadas; reparar fugas; cerrar puntos de ingreso.
	Diligenciar
	Diligenciar

	Áreas exteriores y patio
	Roedores
	Inspección semanal / control profesional semestral
	Trampas mecánicas y cebaderos perimetrales (sin acceso de niños).
	Sellar grietas; basura cerrada; poda; retirar escombros; activar control ante evidencia.
	Diligenciar
	Diligenciar

	General (toda la vivienda)
	Vectores varios
	Monitoreo permanente
	Barreras físicas (mallas/burletes), orden y aseo.
	Infestación: suspender preparación en área afectada, intensificar limpieza, contactar empresa y documentar.
	Diligenciar
	Diligenciar













4. PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO O SUMINISTRO DE AGUA POTABLE

	FUENTE DE CAPTACIÓN
	TRATAMIENTOS REALIZADOS
	DISEÑOS DEL TANQUE DE ALMACENAMIENTO
	MANTENIMIENTO DE LAS REDES Y TANQUE DE ALMACENAMIENTO
	CONTROLES DE PARÁMETROS FISICOQUÍMICOS Y MICROBIOLÓGICOS

	Acueducto municipal (principal). Alterno: agua envasada / carrotanque (solo contingencia).
	Uso directo del acueducto. En contingencia: desinfección con hipoclorito según indicaciones del fabricante/autoridad sanitaria.
	Recipientes plásticos aptos para uso alimentario con tapa (almacenamiento temporal). Si hay tanque: tapa y protección.
	Recipientes: limpieza y desinfección diaria y cada vez que se rellenen. Tanque (si aplica): lavado y desinfección mínimo semestral.
	Revisión organoléptica y verificación de cloro residual (si hay kit). Conservar soportes/certificados del prestador cuando aplique. Ante anomalías: no usar y activar contingencia. (Incluye hielo con agua potable para disminución de temperatura).

	Contingencia: almacenamiento temporal
	Desinfección del agua almacenada (si no se garantiza potabilidad) y uso prioritario en alimentos e higiene.
	Botellones/canecas rotuladas 'AGUA POTABLE', elevadas y protegidas.
	Rotación 24-48 h; no mezclar agua vieja/nueva; limpieza antes de recargar.
	Registro de abastecimiento (fecha/fuente) y acción correctiva si hay desviaciones.

	Punto de lavado de manos
	Asegurar agua potable, jabón y toallas desechables.
	Lavamanos funcional; caneca con tapa y bolsa negra.
	Revisión diaria; reporte de fugas.
	Supervisión diaria; refuerzo de higiene en caso de brote.

	Red interna (si aplica)
	No aplica tratamiento interno; mantener integridad de tuberías.
	Tuberías en buen estado, sin conexiones cruzadas.
	Inspección mensual; reparación inmediata de fugas.
	Registro de mantenimientos y reportes.


ANEXOS

ANEXO. REGISTROS PLAN DE SANEAMIENTO
Registros sugeridos: limpieza y desinfección; preparación de desinfectantes; control de temperaturas (nevera/congelador y servido ≤4°C/≥60°C); recepción e inventario-PEPS; descongelación; manejo de residuos; control de plagas; control básico de agua; capacitación e higiene del manipulador.
 
 Dado en Buenaventura, en el mes de enero de 2026.

Atentamente, 


______________________
Nombre y apellidos
Cargo
Cédula
Antes de imprimir este documento… piense en el medio ambiente!  

     Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA.
LOS DATOS PROPORCIONADOS SERÁN TRATADOS DE ACUERDO A LA POLÌTICA DE TRATAMIENTO DE DATOS PERSONALES DEL ICBF Y A LA LEY 1581 DE 2012
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