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ACTA DE INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE
$P-1-05 | RIESGO PARA ESTABLECIMIENTOS DE ALMACENAMIENTO
Version 4 DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
El e o . o |

Secretarla de Salud y Sagurldad Social
EVALUACION

Aceptable (A) para el aspecto a evaluar,

Marque con una X cuando el establecimianto cumple |2 totalidad de los requisitos desentos en el instructive

Aceptable con Requerimiento (AR} pars ¢l aspecto a evaluar

Marque con una X cuando el establecimiento cumple parcialmente los requisitos descritos en el instructivo

Marque cen una X cuando el establecimiento no cumple ninguno de los requisitos descritos en el instructivo

Inaceptable (1) para el aspeclo a evaluar,
Marque con una X la casilla “"C* cuando &l incumplimiento de! aspecto a verificar afecte la inocuidad de los
Critico (C) | alimentos y deba aplicar Medida Sanitaria de Sequridad que impida que el establecimiento contin(ie

ejerciendo sus labores.

I. CONDICIONES SANITARIAS DE INSTALACIONES Y

PROCESO

1 | EDIFICACION E INSTALACIONES A|AR| |

HALLAZGOS

Localizacién y disefio,

(Resolucion 2674/2013, Articulo 6, Numerzles
1.1,1.2,1.3,21,23y286)

1.1 -2

b

ST

Condiciones de pisos y paredes.
(Resolucion 267412013, Articulo 7, Numeral 1, 2.)

1.2 4
~

el

Teches, ilumiracién y ventilacién.
(Resolucion 2674/2013, Atticulo 7, Numerales 3, 4,
51.7.8)

4 -
-

=

O

Instalaclones sanitarias,

14| (Rosolucitn 267472013, Adiculo 6, Nemoral 6.1, 6.2, 0

6.3, 6.4)

J:( NS> o

//""éw ‘7%' /

o

CALIFICACION DEL BLOQUE

/¥ / La cafafr:adbn del bloque curresponde al 17% del total del acta

EQUIPOS Y UTENSILIOS AR | .1

HALLAZGOS

Condiciones de equipos y utensilios.

(Resolucion 2674/2013, Artlculo 8, Articulo 9,
Numerales 1, 6, 8 y 9, Anticulo 10, Numarales 2
¥ 3. Articulo 34.)

2.1 | 3.5

\-4

]

CALIFICACION DEL BLOQUE

La calificacién def bloque corresponde al 7% del total del acta

PERSONAL MANIPULADOR DE

ALIMENTOS =

HALLAZGOS

Estado de salud (signos / lesiones).

(Resolucién 2674/2013, Articulo 11; Numeral 1,
2, 4, 5. Articulo 14, Numeral 12,)

31

o

Reconocimiento médico.

3-2 | (Resalucion 2674 do 2013, Adiculo 11, Numeral 1, 2, 1.5
4

/Uéf o< £ t//d‘—""’

o] [o]

Practicas higiénicas.

(Resolucién 2674/2013, Articulo 14, Numerales
1.2,3,4,56,7,8,9, 10, 11, 13y 14. Articulo
36. Artleulo 35, Numeral 5y 7))

3.3

e~

&

Educacién y capacitacion.

3.4 | (Resolucion 2674/2013, Artfculos 12 y 13, Adiculo
36)

1.5

\‘u

=

CALIFICACION DEL BLOQUE

700

/ La callficacion del bloque corresponde al 22% del total del acta

] o
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ACTA DE INSPECC!ON SANITARIA CON ENFOQUE DE
RIESGO PARA ESTABLECIMIENTOS DE ALMACENAMIENTO
DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

Secretariea de Salud y Seguridad Soclal

z
invifria g"’

]
d

0= 58
e

“MONTEAIA
4 | REQUISITOS HIGIENICOS A | AR | i | HALLAZGOS
Recepcién y requisitos legales. -
4.1 | (Resolucién 267472013, Articulo 15, 7135/ o0 //
Numerales 1, 3, Articulo 37, Resolucion 5108 g
de 2005. Resolucion 150 de 2011 /| ‘—c—
Condiciones de almacenamlento. .
4.2 (Resoluckin 267472013, Articulo 28, numerales 1.4, 8 4 0 / /
56.7) v c
Conservacién de los productos.
4,3 | (Resolucion 26742013, Adiculo 18, Numral 3 e | 4 | g //
Articulo 27, literales a y ¢, Articulo 28, numerates 2,
3) A , c
CALIFICACION DEL BLOQUE ‘2}‘ } La calificacion def bloque cormesponde al 23% del total del acta
5 | SANEAMIENTO A | AR | | |HALLAZGOS
Suministro y calidad de agua potable.
(Decreto 1575 de 2007, Antleulo 10, Numsral
3 //ﬁ
51| Resolucién 267472013, Aticulo 6, Numsre! 51250
31,32 3.3.351,352y 3.5.3, Aniculo 25, -
Numeral 4. Articulo 32, Numerel §. Resolucion /
2175 e 2007, Arlculo 9, ¢
Residuos liquides.
52 | (Resolucien 267472013 Aiculo §, Numsral 4 512500 —
Artlculo 32, Numarales 5y 10,) A c
Residuos sélidos. {_/-
$.3 | (Resolucién 2674/2013 Articulo 6, Numeralgs 5,1, 4 2 0
5.2y 5.3, Aticulo 33, Numerales 5, 6 y 7. Adiculo >
18, Numeral 11.) C
Control Integral de plagas. : S i
id gral de plag - : // bk
(Rasolucién 2674/2013 Artleuio 26, Numsraf 3,) 4L SRk c
Limpieza y desirfecclén de areas, /
55 equipos y utensilios. 5 3 0 /
| (Dacreto 1675 de 2007, Ariculo 10, Numera! 1 y2 | —~
Resolucion 267472013, Aniculo 26 Numerat 1.) c
Soportes documentales de
56 | Saneamlento. MRy /{A It Ly Lo
| (Dasreto 1575 de 2007, Articulo 10, Resolucien o
267412013 Artlculo 26,) 1 c
CALIFICACION DEL BLOQUE ??1 X La calificacién del bloque comresponde al 31% del total del acta
Il. CONCEPTO SANITARIO
9 CONCEPTO. Seleccion con una equis NIVEL DE En caso que uno o més de los
 DE CUMPLIMIENTO (X) el conceplo sanitario a emitir, CUMPLIMIENTO aspectes a evaluar sea identificado
como crico y calificado como
| FAVORABLE 90— 100% Inaceptable (I), independiente del
porcentaje de cumplimiento obtenido,
~ el CONCEPTO SANITARIO a emilir
FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS 60 -89,9% serd  DESFAVORABLE y  se
- — procederd a aplicar fa MEDIDA
DESFAVORABLE <59.9% SANTARA  DE  SEGURIDAD
respectiva,
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i‘ ACTA DE INSPECC ON SANITARIA CON ENFOQUE DE

SP-1-05 | RIESGO PARA ESTABLECIMIENTOS DE ALMACENAMIENTO | .3!’
Yersién4 DE ALIMENTOS Y BEBIDAS |Invirhia | B9EE ﬁ:
L ) YS:CFNBFU ﬂ; SaluﬂySegurmad Social o mam’

lll. RELACION DE LAS MUESTRAS TOMADAS EN EL ESTABLECIMIENTO
NUMERO TOTAL DE MUESTRAS TOMADAS |
NUMERO DEL ACTA DE TOMA DE MUESTRAS |

IV. REQUERIMIENTOS SANITARIOS
LSe debe ajustar el eslablecimiento a la normatividad saniteria vigenle corrigiendo los hallazgos registrados en la presente acta.

V. APLICACION DE MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD
Si | No [cual

VI. OBSERVACIONES
Por pane de la autoridad sanitaria:

_éﬂ £21gpe bﬁ,,}/w?nz/ /w ‘,Aﬂ//yg;;w /.//dmfv

pZ atr o B /k)& LAl [

Por parte del establecimiento:

I H - P";D.-E’(. Ve D? o [ A UJQTA‘

-

| VIt NOTIFICACION DEL ACTA

Fara constancia previa lectura y ratificacion del contenido de la presente acta firman los funcionarios ﬁyf-s‘t_:%tﬂvmzeron enla
visita, hoy 2%  delmesde /2. del afio 2 922 enlaCiudad de

De la presente acta se deja copia en poder del interesado, representants legal, responsable del establedimiento o quien atendid la visita,

NOTA: El acta debe ser notificada dentro de un plazo no mayor de cinco (5) dias contados a partir de |a realizacién de la visita.

N 7
| POR PARTE/DE LOS FUNCIGHARIOS QUE REAGIZAN LAMISITA:
Firma: (A feee Gl o~ Firma:
Neombre: / %Aﬂ-‘?—* (CS" M Nombre: /// P
CCNo. _ L DEIr=7 12 C.C.No.
Cargo: C,\.D»—D/ =4 / %’-’J’“” = Cargo: / V
Iistitucfén A//{ /4 -/ M é'-— Institucion:

| POR PARTE DEL ESTABLECIMIENTO: L
Firma: Lima \’f’m,:r‘m GAosi) | Fima:

—
Nombre: [ HQE& EfTTﬂJ( A [;ﬂufﬁ l Nombre: ///
C.C. No. - 1067 636185 C.C.No. el e sl
- .

Cargo: P L. Cargo:

Biging assase Gobleno de (« GE'TE
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ACTA DE INSPECC E
SP-1.05 | RIESG CION SANITARIA CON ENFOQUE DE

S O PARA ESTABLECIMIENTOS DE ALMACENAMIENTO E: 1
2018-09-14 DE ALJMENTOS Y BEBIDAS |

| inviftio | FREM
Secretar|, T

Soclal

Hl.. RELACION DE LAS MUESTRAS TOMADAS EN EL ESTABLECIMIENTO
NUMERO TOTAL DE MUESTRAS TOMADAS

NUMEROQ DEL ACTA DE TOMA DE MUESTRAS

IV. REQU ERIMIENTOS SANITARIOS
Se debe ajustar e establecimiento a la normatividag sanitaria vigente corrigiendo los hallazgos registrados en la presente acta.

V. APLICACION DE MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD
Si | No | Cualr

VI. OBS ERVACIONES
Por parte de la autoridad sanitaria:

—~ 7 /
> f(l/lrf’&—' _BG :é,z_t_—?ilvb/ i*—a N . //{VS Gz Pt At

LPor parte del establecimiento:

ﬁL@a)}@cM (a [)3s 774)

VIl. NOTIFICACION DEL AGTA

Para constancia previa lectura y ratificacion del contenido de Ia presente acta fiman los funcionarios Wmmewn enla
visita,hoy —2.%  del mes de /2. delafic 2 @29 enla Ciudad de 4

7

De la presente acta sg deja copia en poder del interesado, representante legal, responsable del establecimiento o quien atendié la visita,

NOTA: El acta debe ser notificada dentro de un plazo no mayor de cinco (5) dizs contados 2 partir de la realizacién de la visita,

N 7
POR PARTEDE LOS FANCIORARIOS QUE READIZAN LAXISITA:
Firma: tle > /,@0-» Z S Fima:

Nombre:

L Le— Nombre: /
C.C. No. ,.// %9.}”—'—“—-77}"‘} . C.C. No. / —
Cargo: _@—DT =4 /m’ = Cargo: // Lo

7
o e - N
Institucién: / e S e e | institucién:
7 77

POR PARTE DEL ESTABLECIMIENTO:

Firma: Firma: —

Nombra: g _(AVS Nombre: / =
C.C. No. 1ot F36185 C.C. No. T
_B

-~ Fa
L Cargo:

Cargo:
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PLAN DE SANEAMIENTO BASICO
BODEGA Y TRANSPORTE DE ALIMENTOS

PROGRAMA DE CALIBRACION, MANTENIMIENTO PREVENTIVO Y CORRECTIVO DE EQUIPOS DE BODEGA
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PLAN DE SANEAMIENTO BASICO
BODEGA Y TRANSPORTE DE ALIMENTOS

PROGRAMA DE CALIBRACION, MANTENIMIENTO PREVENTIVO Y CORRECTIVO DE EQUIPOS.
1. INTRODUCCION

El mantenimiento, constituye un elemento clave para el logro de los objetivos de la empresa. Sin un adecuado
mantenimiento la maquinaria interrumpe su operacién con mucha frecuencia, alterando considerablemente los
procesos. En muchas ocasiones provoca cuellos de botella en las lineas, incrementando la cantidad de material en
proceso, lo que implica: mayor espacio utilizado, mayor inversion inmovilizada, problemas de calidad en el producto

acumulado; personal ocioso y desmotivado; mayor desperdicio de materiales y mayores costos en las reparaciones.

Es asi como podemos tratar de definir el mantenimiento industrial de la siguiente manera como el conjunto de
acciones encaminadas a la conservacion de la maquinaria, equipo e instalaciones, de tal manera que permanezcan
sirviendo en optimas condiciones, para el objetivo para el cual fueron adquiridas, evitando o minimizando sus fallas

durante su vida util.

Por ende existen una herramientas como lo son el mantenimiento preventivo que lo podemos definir como aquel
que se realiza periddicamente con la finalidad de prolongar la vida Gtil de la maquinaria y prevenir fallas accidentales
y el correctivo es aquel que se da cuando una maquinaria falla y es necesario repararla para que logre su
funcionamiento normal. Otro instrumento importante es la calibracion, la cual es la comparacion documentada entre

el dispositivo de medicion que se va a calibrar y un dispositivo o un estandar de referencia.

Concluyendo el programa de calibracion, mantenimiento preventivo y correctivo de equipos tiene como finalidad
establecer los procedimientos para realizar las actividades de mantenimiento preventivo y correctivo de los equipos

de la bodega donde funciona el Programa De Alimentacion Escolar PAE de la gobernacion de Cérdoba.

Version: 1
Fecha: marzo de 2021
Pagina 1 de 18
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PLAN DE SANEAMIENTO BASICO
BODEGA Y TRANSPORTE DE ALIMENTOS

2. OBJETIVO

Establecer los procedimientos de mantenimiento preventivo, correctivo y calibracion de los equipos que se utilizan
en la bodega o unidad de servicio, que por sus condiciones y para su buen funcionamiento y durabilidad mantengan

la funcidn para la cual estan destinados sin afectar la calidad de los alimentos.

3. ALCANCE

Este Plan se adapta para la bodega de almacenamiento de alimentos que suministra a los restaurantes escolares

donde funciona el programa de alimentacion escolar, y todo el personal involucrado en el proceso.
4. RESPONSABLES

Jefe de bodega:

e Reportar averias y/o mal funcionamiento de los equipos en el area de trabajo

Colaboradores: personal de Mantenimiento en General:

e Realizar el mantenimiento conforme al programa garantizando el buen funcionamiento de los equipos.

5. DEFINICIONES

Mantenimiento Preventivo: Conjunto de actividades de mantenimiento que permite detectar fallos repetitivos,
disminuir los puntos muertos por paradas, aumentar la vida Util de equipos, disminuir costos de reparaciones,

detectar puntos débiles en la instalacion entre una larga lista de ventajas.

Mantenimiento Correctivo: Correccion en la maquinaria, equipos o instalaciones por parte de los responsables del
mantenimiento cuando se produce una averia del mismo.
Version: 1

Fecha: marzo de 2021
Pagina 2 de 18
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PLAN DE SANEAMIENTO BASICO
BODEGA Y TRANSPORTE DE ALIMENTOS

Calibracion: Es solo la accion de comparar la lectura de un instrumento de medicion, con respecto a un patrén con
valor o dimension conocida. Ajuste es aquella accion que permite mejorar las condiciones de un instrumento de

medicion.

Verificacion: Comparar las medidas proporcionadas por el instrumento con las de un equipo calibrado y de calidad
metrologica igual o superior al equipo a verificar, con el fin de confirmar que el equipo mide con un error menor al

especificado por el fabricante 0 menor del requerido para la realizacién de un determinado trabajo.

Patron: medida materializada, material de referencia, instrumento o sistema de medida destinado a definir,
conservar o reproducir una unidad, o uno o varios valores conocidos de una magnitud en orden a transmitirlo a otros

instrumentos de medida por comparacion.
Incertidumbre: relacion existente entre los valores conocidos (valores reales) y los indicados por un instrumento.
Marca: Es el nombre con el cual el fabricante identifica el equipo.

Mantenimiento: todas las acciones que tienen como objetivo mantener un articulo o restaurarlo a un estado en el
cual pueda llevar a cabo alguna funcion requerida, estas acciones incluyen la combinacion de las acciones técnicas

y administrativas correspondientes.

Modelo: Es la idéntiﬁcacién dada por el fabricante al producto por sus caracteristicas.
Potencia: Me describe cual es la linea de potencia del equipo.

Serial: Es un consecutivo, el cual el fabricante da al equipo dentro de una linea de produccion.

Voltios: Es el voltaje con el cual el equipo trabaja, este no puede excederse, ya que puede ocasionar dafos

irreparables en el equipo.

Hz: Describe la frecuencia con la cual trabaja el equipo.

Versién: 1
Fecha: marzo de 2021
Pagina 3de 18
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PLAN DE SANEAMIENTO BASICO
BODEGA Y TRANSPORTE DE ALIMENTOS

6. CONDICIONES GENERALES

Mantenimiento Preventivo interviene todo el personal de la fabrica, ya que cualquier empleado debe notificar de
inmediato al Encargado de Mantenimiento si observa algun ruido anormal de equipos, para que éste actlie en
consecuencia. Se evaluara la anomalia surgida asi como la importancia del equipo en el proceso y si existe reserva
0 no, tomando la resolucion oportuna, que puede ser: Continuar el proceso. - Reparacion del equipo afectado. -

Sustituir el equipo al finalizar la jornada.
6.1 Acciones correctivas

Si se detecta un mal funcionamiento de un equipo o cualquier incidencia en las instalaciones y éstos no se han
podido subsanar con las operaciones de Mantenimiento Preventivo, se avisara al Responsable de Mantenimiento
para intentar subsanarlo y de no ser posible, se avisara al servicio técnico extemo. La reparacion o mantenimiento
de los equipos e instalaciones siempre se realizarén cuando haya un descanso laboral o cuando la averia no
permita la demora. La adopcion de Acciones Correctoras se puede realizar dependiendo de las averias que surjan.

De esta forma, podremos encontrar averias que surjan durante el funcionamiento normal del proceso.
6.2 Procedimiento de vigilancia y acciones correctoras

El jefe de bodega sera el encargado de llevar a cabo la vigilancia, comprobando las acciones de mantenimiento
realizadas y que se produzca el correcto funcionamiento de las instalaciones Yy equipos, asi como las acciones
correctoras efectuadas al detectarse un fallo durante el mantenimiento o el propio funcionamiento. Dicha vigilancia la
realizara mediante un control visual al comenzar la actividad, dejando constancia mediante su firma en el
correspondiente registro de forma mensual. Asimismo, vigilara que todas las herramientas y productos lubricantes
necesarios para realizar el Mantenimiento Preventivo y Correctivo (en caso de producirse una averia) estan
totalmente controladas y en un lugar donde no existan materias primas. Asimismo, todas las herramientas y
productos lubricantes deberan volver a su lugar especifico una vez realizado el mantenimiento, evitando futuras

contaminaciones.
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6.3 Buenas Practicas de Manufacturas en Mantenimiento:

Todo técnico de mantenimiento que realice una intervencién en los equipos de proceso debe tener en cuenta las

siguientes préacticas:

= Lavarse y desinfectarse las manos.

= Tener una caja donde almacenen las herramientas.

= Trabajar ordenadamente para evitar que se dispersen los repuestos y herramientas que puedan afectar a los
productos.

= Al finalizar el mantenimiento debe hacerse una inspeccion visual y un inventario de las herramientas, para evitar
que estas hayan quedado en el &rea donde se realizd el mantenimiento.

= Recoger y empacar las herramientas y repuesto sobrantes.

= Las sustancias empleadas para la lubricacion en las partes que estén en contacto con el alimento, debe ser de
grado alimenticio.

= Una vez se termina el mantenimiento ya sea preventivo o correctivo debe lavarse y desinfectar el equipo.

= Los mantenimientos preventivos deben realizarse en lo posible, cuando cesen las actividades de preparacion de

alimentos.

6.4 Medidas Preventivas y de Seguridad:

= Cuando un equipo va ser sometido a un mantenimiento preventivo o correctivo debe desconectarse del fluido
eléctrico.
= Cuando vayan a manipularse equipos pesados debe hacerse entre varias personas y con mucho cuidado, para
evitar que lastimen a una persona o caigan al piso.
= El mantenimiento preventivo o correctivo debe realizarse por personal autorizado y competente.
= Los funcionarios de la empresa externa que realicen el mantenimiento deben utilizar la dotacion adecuada para
evitar accidentes.
6.5 Acciones preventivas, correctivas y de contingencia en caso de que un equipo se dane:
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Preventivas:

* Realizar limpieza y desinfeccion adecuada a los equipos como especifica en el programa de limpieza y
desinfeccién.

e Realizar los mantenimientos preventivos acorde al cronograma.
Correctivas:

* Informar al jefe de bodega y a su vez al supervisor de la situacion presentada, para notificar a la empresa 0

persona encargada de realizar el mantenimiento correctivo.
Contingencia:

e En caso de demora del técnico o empresa encargada del mantenimiento, se solicitara alquiler del equipo

para suplir la necesidad de este durante el proceso de mantenimiento del mismo.

6.6 Cronograma mantenimiento preventivo de equipos

CRONOGRAMA MANTENIMIENTO PREVENTIVO DE EQUIPOS
. CANTIDADEN | .
DESCRIPCION UBICACION MANTENIMIENTO PREVENTIVO
EXISTENCIA
CAVA DE AREA DE
, 1 CADA 6 MESES
CONGELACION ALMACENAMIENT
| 0
EQUIPO DE -
, 3 CADA 6 MESES
REFRIGERACION AREA DE
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- - ALMACENAMIENT
0
AREA DE
GRAMERAS 4 CADA 6 MESES
ALMACENAMIENT
0
BASCULA BALANZA DE
PLATAFORMA
AREA DE
ABATIBLE 200 KL 3 CADA 6 MESES
ALMACENAMIENT
RECARGABLE o
GRAMERA DE 5 KG
DIGITAL BASCULA
, 2 AREA DE
ELECTRONICA PESA CADA 6 MESES
ALMACENAMIENT
BALANZA.
0
GRAMERA DIGITAL 40 AREA DE
KL INDUSTRIAL GLOBA 3 ALMACENAMIENT CADA 6 MESES
0
DIABLO - - AREADE
MONTACARGAS 2 ALMACENAMIENT CADA 6 MESES
| MANUALES O
OBSERVACIONES:
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6.7 Verificacion

El Responsable del Mantenimiento, verificara mensualmente los Registros de Mantenimiento, tanto los externos,
como los internos. Se comprobara que se rellenan los registros y que se aplican las medidas correctivas pertinentes.
Para la verificacion de los procesos se tendré un soporte que se llevaran a cabo mediante un registros documental
que se encuentra en anexo 1. (Lista de chequeo estados de los equipos), anexo 2. (Hoja de vida de equipos de

bodega), anexo 3. (Inventario de equipos y utensilios de bodega) y en anexo 4. (Registro mantenimiento de
equipos).

7. PROGRAMA DE VERIFICACION Y CALIBRACION DE INSTRUMENTOS Y EQUIPOS

Es un documento donde se indican los equipos y otros datos en relacion a su estado de calibracion, verificacién y
mantenimiento. Tambien puede funcionar como listado de equipos y programa de mantenimiento es por eso que se
puede decir que es un proceso de comparar los valores obtenidos por un instrumento de medicién con la medida
correspondiente de un patron de referencia. La calibracion es el conjunto de operaciones con las que se

establece, en ciertas condiciones especificas, la correspondencia entre los valores indicados en un
instrumento, equipo o sistema referencia (o estandar).

El envejecimiento de los componentes, los cambios de temperatura y el estrés mecanico que soportan los equipos
deterioran poco a poco sus funciones. Cuando esto sucede, los ensayos y las medidas comienzan a perder
confianza y se refleja tanto en el disefio como en la calidad del producto. Este tipo de situaciones puede ser evitado,
por medio del proceso de calibracion.

Version: 1

Fecha: marzo de 2021
Pagina 8 de 18




AP0 191003 Ol puitsd

PLAN DE SANEAMIENTO BASICO
BODEGA Y TRANSPORTE DE ALIMENTOS

La correcta calibracion de los equipos proporciona la seguridad de que los productos o servicios que se ofrecen
renen las especificaciones requeridas. Cada vez son mas numerosas las razones que llevan a los fabricantes a
calibrar sus equipos de medida, con el fin de mantener y verificar el buen funcionamiento de los equipos, responder

los requisitos establecidos en las normas de calidad y garantizar la fiabilidad y la trazabilidad de las medidas.

7.1 DESARROLLO

El control de los equipos de seguimiento y medicion se establece mediante la definicion y aplicacion de las

siguientes actividades:

< Calibracién.
<+ Verificacion.

<+ Mantenimiento
7.1.1 Calibracion

Las calibraciones seran siempre externas y seran realizadas por entidades especializadas que dispongan de
patrones calibrados y a su vez, sean trazables a patrones reconocidos internacionalmente. Se efectia cada afio (12

meses).
v Procedimiento De Calibracion

Los principales motivos que pueden provocar la necesidad de que se realice la calibracion de los instrumentos de

medicion son:

 Realizar | calibracion de un nuevo instrumento: Se debe tener en cuenta que es importante que las

unidades de servicio y bodegas de almacenamiento cuenten con los equipos (termémetros y balanzas).
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Se ha agotado un periodo de tiempo especifico.
Se ha agotado un cierto volumen de uso (horas de trabajo).

Cuando un instrumento ha recibido un golpe o vibraciones fuertes que pueden haber causado que este se

descalibre.
Cambios de temperatura.

Siempre que las observaciones obtenidas sean cuestionables.

Procedimiento Calibracién Balanzas

Ubicar el equipo en una

superficie estable y libre Con la ayuda de las
INICIO de obstaculos. | masas patrones, realizar
las pruebas del equipo

' Una vez se estandarice la l‘

EIN Poner en funcionami'ento | calibracion del equipo, |
nusvamente el equipo. ubicarlo nuevamente en |

el lugar de uso E
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Procedimiento De Calibracion De Termometros
Cada termometro tiene una caracteristica individual.
v" Termometro Digital O Con Aguja Indicadora

Como revisar la precision: Hay dos métodos para revisar la precision del termémetro. Uno de los métodos incluye el
uso de agua con hielo y el otro es hervir el agua. Mucho de los termdmetros con la varilla metélica tienen una tuerca

de calibracion que puede ser ajustada para mantener la precision.

Como calibrar termometros: Los termometros deben ser calibrados usando el método de punto de hielo o el método
del punto de ebullicién. EIl método de punto de hielo es el que se usa mas cominmente. Mientras que el método del

punto de ebullicion es menos exacto por las variaciones que existen en elevacion y presion atmosférica.

Procedimiento Calibracién 1: Método de punto de Hielo

= llene un recipiente con hielo picado. agregue agua ]
limpia de la llave hasta que el recipiente este lleno. J

= Ponga la varilla del termometro en el hielo de tal
manera que la zoma sensible esta completamente
sumergida. espere 30 segundos.,

Na permmita guer la
wvarilla metalica
roque =l fondo o los = la varilla del termometro debe mantenerse en el agua

lados del recipiente. con hielo
= sila temperatura no mide 0°C, entonces asegure la
en el caro de tuerca de calibracion con una llave v mueva la cabeza del

termometros - - ——— -
AlEita e =D i e A termometro hasta que lea OYC,

boton “reset” para
ajustar o que e lea,

Procedimiento Calibracion 2: Método del punto de ebullicidn
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P
= Ponga la varilla del termometro en el agua hirviendo.
no permita que la asegusere de que la zona sensible esta completamente
varilla del termometro i _ -
en el agua metalica sumergida. espere 30 segundos.
toque el fondo o
hirviendo.

* Sila temperatura no mide 100°C, entonces asegure la
en el caso de tuerca de calibracion con una llave v mueva la cabeza

_termometros del termometro hasta que lea 100°C.
diggitales oprima el

boton "reset” para
ajustar lo qu & se lee.

Todo equipo, debe estar rotulado indicando su estado de calibracion, la fecha en que esta actividad fue efectuada y
fecha en que se debe realizar una nueva calibracion. Lo mismo aplica para los equipos que requieren verificaciones

intermedias, salvo que por su tamafio o condiciones de uso no permitan la adherencia del rétulo.
7.1.2 Verificacion y revision preventiva

Las verificaciones internas de los Instrumentos de medida se realizaran a partir de un juego de patrones o
instrumentos de medida calibrados externamente, con certificado de calibracion.

Las revisiones se efectlian antes, durante y después del uso diario de cada equipo, el usuario debe asegurarse de la
debida limpieza externa de éste, su integridad, su correcto funcionamiento y su correcta manipulacion.

Las disposiciones generales sobre mantenimiento cotidiano se establecen de acuerdo a los manuales e instructivos

de cada equipo.

v" Balanzas/Grameras
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Dafios en el plato de la balanza, en display para las balanzas digitales, u otros dafios fisicos que afecten la toma de
las medidas.

Cuando exista una diferencia mayor a 5 gramos entre las tomas del peso de la misma porcién de alimentos; 20
gramos para las balanzas de menores de 2 afos y 100 gramos para las balanzas de mayores de dos afios entre las
tomas de la masa patron.

Los equipos no responden adecuadamente al estimulo de una medicién de peso.

v" Termometros

Verificar que la aguja de marcacion se encuentre nivelada.

Verificar que la aguja de marcacion/tablero muestre la temperatura requerida.

Verifique que el vidrio no presente condensacion.

En caso que se evidencien anormalidades con respecto a los criterios de verificacion establecidos anteriormente
debe evaluarse la necesidad de mantenimiento del instrumento de medicion.

Si se realiza mantenimiento, debe incluir un nuevo certificado de calibracion y guardarse registro del mismo en la
hoja de vida del equipo o instrumento de medicion segiin corresponda.

7.1.3 mantenimiento

Algunos equipos pueden necesitar de un mantenimiento que contemple el equilibrado o ajuste del mismo para
garantizar su buen funcionamiento.

Se efectiia cada afio (12 meses). Todos los servicios extemnos de mantenimiento se contratan con una empresa
especializada, preferiblemente de reconocida trayectoria, que cuente con técnicos especializados de competencia
demostrable en el mantenimiento de equipos.

Cuando un equipo se detecta o sospecha que no esta dentro de los limites del buen funcionamiento del mismo, se
presentan dos alternativas:

- El equipo es ajustable: se procede a su ajuste.

- El equipo no es ajustable: se procede a su reparacion.

8. PROCEDIMIENTO.
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QUE COMO CUANDO | QUIEN | FORMATO
1. Identificar | Elaborar un listado de los equipos | Cada vez | Jefe de | Inventario de
los equipos de produccion que requieran | que se | bodega | equipos.
mantenimiento preventivo. requiera
2. Elaborar | Elaborar un cronograma con las | Preventivo: | Jefe de Hoja de vida
plan de | fechas de mantenimiento y | Semestral. | bodega | equipos.
mantenimiento | calibracion para cada equipo,
) ) .| Calibracién: Registro de
preventivo  y | teniendo en cuenta las frecuencias
. o mantenimiento
de calibracion | recomendadas por el técnico de | Ayl
- de equipos
mantenimiento.
: Cronograma
Se describen:
de
= las especificaciones de los mantenimiento
equipos de acuerdo al catalogo o preventivo y
proveedor. Las actividades de calibracion de
mantenimiento preventivo y las equipos
actividades de rutina a realizar.
Revision Realizar una revision de cada | Semanal Jefe de | Lista De
estado de los | equipo evaluando parametros bodega | Chequeo
equipos como su funcicnamiento, estado Estado De Los
general y condiciones de aseo Equipos
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woraona
RESPOMSABLE
MES
PARAMETROS
AN EL ST o :
SEMANA ECUIPOS Funocionami=nt - Condiconas d=
2 o2l 230 2520
1
FECHA REVISICH:

FECHA REVISICHN:

(5

[ (B

3
FECHA REVISICH:

|

|
|

i
-

FECHA REVISION:

4
FECHA REVISICN:

CESERVACICNES:

CUENTA CON ALGUNCS DE LOS PARAMETROS MARCAR NA

ANEXO 2. Hoja de vida de equipos de bodega
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rOJA DE VIDa DE EQUIPCS BODEGA o i pcideroe

h 3 @&k

| R et
EQUIRD
MARCS [ MODELO
LEICACION

WATIOZ DE FUNCIONAMIENTO

INICIO DEL USO DEL EQUIPD o

CUENTA CON MANUAL sK ] NOZ

FRECUENCIA DE
MANTENIMIENTO

DESCRIPCION DEL MANTENIMIENTO

FECRA REALIZADO POR: DESCRIPCION DEL MANTENIMIENTO PREVENTI¥0 O RESPUESTOS INSTALADOS OESERVACIONES
CORRECTIVO

ANEXO 3. Inventario de equipos y utensilios de bodega
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DESCRIPCION

CANTIDAD EN EXISTENCIA UEICACICN

CBSERVACION
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ANEXO 4. Registro mantenimiento de equipos

;!5_ . FEGIETRD MANTEHIEMIENTO DE EQUIPOS = o i hind
" & Cordobu
L § AOP0ee

REGETRD MANTEMIEMIENTO DE EQUIFOS
RLAL AN JEROMMD FUNDACIOM 30CIAL COMSTRUYENDD VIDAS

FROGRAMA DF ALIMENTACZISN ESCOLAR FAE 2021

Sy 12

e

=25 DE MANTENIMIENTS:

FECHAS DE MANTENIMENT

(%]

F2lma5 DE MANTENIMIENTC:
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REGISTRO MANTENIEMIENTO DE EQUIPOS

CONSORCIO ALIMENTANDO A CORDOBA 2021
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE 2021

EQUIPO 1:

MARCA:

FECHAS DE MANTENIMIENTQ:

USO:

UBICACION

EQUIPO 2:

MARCA:

FECHAS DE MANTENIMIENTQ:

USO:

UBICACION

EQUIPO 3:

MARCA:

FECHAS DE MANTENIMIENTO:

USO:

UBICACION
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HOJA DE VIDA DE EQUIPOS BODEGA

EQUIPO

MARCA | MODELO [

UBICACION

WATIOS DE FUNCIONAMIENTO

INICIO DEL USO DEL EQUIPO

D/ M A

CUENTA CON MANUAL

Sl NO:

FRECUENCIA DE MANTENIMIENTO

DESCRIPCION DEL MANTENIMIENTO

FECHA REALIZADO POR: DESCRIPCION DEL MANTENIMIENTO PREVENTIVO O RESPUESTOS INSTALADOS OBSERVACIONES
CORRECTIVO
SERVICIO TECNICO
NOMBRE DE EMPRESA O TECNICO:
NUMERO DE CONTACTO:
Version: |
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LISTA DE CHEQUEOQ ESTADO DE LOS EQUIPOS

BODEGA
RESPONSABLE
MES
PARAMETROS
SEMANA EQUIPOS Fuzﬂo::;;into Estado General Condiic;::es de
1 BALANZAS
FECHA REVISION: S
TERMOMETROS
EQUIPOS DE REFRIGERACION
CAVA DE CONGELACION
DIABLOS MONTACARGA
2 BALANZAS
FECHA REVISION: e
TERMOMETROS

EQUIPOS DE REFRIGERACION

CAVA DE CONGELACION

DIABLOS MONTACARGA

3 BALANZAS

FECHA REVISION: GRAMERAS

TERMOMETROS

EQUIPOS DE REFRIGERACION

CAVA DE CONGELACION

DIABLOS MONTACARGA

4 BALANZAS

FECHA REVISION: GRAMERAS

TERMOMETROS

EQUIPOS DE REFRIGERACION

CAVA DE CONGELACION

DIABLOS MONTACARGA

4 BALANZAS

FECHA REVISION: GRAMERAS

TERMOMETROS

EQUIPOS DE REFRIGERACION

CAVA DE CONGELACION

DIABLOS MONTACARGA

OBSERVACIONES:

MARCAR B=BUENO O M=MALOQ, SI EL EQUIPO NO CUENTA CON ALGUNOS DE LOS PARAMETROS MARCAR NA
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PROGRAMA DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO Y CORRECTIVO DE EQUIPOS

PROGRAMA DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO Y CORRECTIVO DE EQUIPOS

PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE

2021

CONSORCIO ALIMENTANDO A CORDOBA 2021
NIT. 901.462.313-0

Direccién: Calle 24 N°13-80, C.C Isla Center Local 10
e-mail: alimentandoacordoba2021@amail.com

Tel: (7) 843340

ELABORO APROBO
Nombre: MARE/Q TERES?\pPIf@ELA Nombre:
Profesion: Ing:gniero de Ali;merkto; Profesion:
Firma: w Firma:
= 1 . \ ~]
|
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PROGRAMA DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO Y CORRECTIVO DE EQUIPOS

1. OBJETIVO.

Establecer los procedimientos de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos que contribuyan al buen funcionamiento
y rendimiento de los mismos, los cuales se deben aplicar en el comedor escolar para garantizar la inocuidad de los
alimentos que se manipulan.

2. ALCANCE.

La aplicacion de este programa cubre Ias actividades de mantenimiento preventivo y correctivo de los comedores escolares
donde funciona el Programa De Alimentacion Escolar- PAE en Cérdoba.

3. RESPONSABILIDAD.
Coordinador municipal;

e Realizar seguimiento al programa para asegurar su cumplimiento.
e Monitorear las actividades y sus registros respectivos.

Manipulador de Alimentos

»  Reportar averias y/o mal funcionamiento de los equipos en el area de trabajo

Colaboradores: personal de Mantenimiento en General:

»  Realizar el mantenimiento conforme al programa garantizando el buen funcionamiento de los equipos
4. DEFINICIONES.

Mantenimiento: todas las acciones que tienen como objetivo mantener un articulo o restaurarlo a un estado en el cual
pueda llevar a cabo alguna funcion requerida, estas acciones incluyen la combinacion de las acciones técnicas y
administrativas correspondientes.

Mantenimiento preventivo: conjunto de actividades de mantenimiento que permite detectar fallos repetitivos, disminuir los
puntos muertos por paradas, aumentar la vida Uil de equipos, disminuir costos de reparaciones, detectar puntos débiles en
la instalacién entre una larga lista de ventajas.

Mantenimiento correctivo: correccion en la maquinaria, equipos o instalaciones por parte de los responsables del
mantenimiento cuando se produce una averia del mismo.

Marca: Es el nombre con el cual el fabricante identifica el equipo.
Modelo: Es la identificacion dada por el fabricante al producto por sus caracteristicas.
Potencia: Me describe cual es la linea de potencia del equipo.

Serial: Es un consecutivo, el cual el fabricante da al equipo dentro de una linea de produccion.

Versién: 1
Fecha: Marzo de 2021
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Voltios: Es el voltaje con el cual el equipo trabaja, este no puede excederse, ya que puede ocasionar dafios irreparables en
el equipo.

Hz: Describe la frecuencia con la cual trabaja el equipo.

5. CONDICIONES GENERALES

5.1Buenas Practicas de Manufacturas en Mantenimiento:

Todo tecnico de mantenimiento que realice una intervencion en los equipos de proceso debe tener en cuenta las siguientes
practicas:

= Antes de ingresar al comedor escolar debe colocarse gorro y delantal.

= Lavarse y desinfectarse las manos.

= Tener una caja donde almacenen las herramientas.

= Trabajar ordenadamente para evitar que se dispersen los repuestos y herramientas que puedan afectar al producto.

= Alfinalizar el mantenimiento debe hacerse una inspeccion visual y un inventario de las herramientas, para evitar que
estas hayan quedado en el area donde se realizo el mantenimiento.

= Recoger y empacar |as herramientas y repuesto sobrantes.

= Las sustancias empleadas para la lubricacion en las partes que estén en contacto con el alimento, debe ser de grado
alimenticio.

= Una vez se termina el mantenimiento ya sea preventivo o correctivo debe lavarse y desinfectar el equipo.

= Los mantenimientos preventivos debe realizarse en lo posible, cuando cesen las actividades de preparacion de alimentos.

5.2 Medidas Preventivas y de Seguridad:

= Cuando un equipo va ser sometido a un mantenimiento preventivo o correctivo debe desconectarse del fluido eléctrico.

= Cuando vayan a manipularse equipos pesados debe hacerse entre varias personas y con mucho cuidado, para evitar que
lastimen a una persona o caigan al piso.

= El mantenimiento preventivo o correctivo debe realizarse por personal autorizado y competente.

= Los funcionarios de la empresa externa que realicen el mantenimiento deben utilizar la dotacion adecuada para evitar
accidentes.

5.3 Acciones preventivas, correctivas y de contingencia en caso de que un equipo se daiie:

Preventivas:

Version: 1
Fecha: Marzo de 2021
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PROGRAMA DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO Y CORRECTIVO DE EQUIPOS

Realizar limpieza y desinfeccion adecuada a los equipos como especifica en el programa de limpieza y
desinfeccion.
Realizar los mantenimientos preventivos acorde al cronograma

Correctivas:

Informar al coordinador municipal y a su vez al supervisor o coordinador zonal de la situacion presentada, para
notificar a la empresa o persona encargada de realizar el mantenimiento correctivo.

Contingencia:

En caso de demora del técnico o empresa encargada del mantenimiento, se solicitara alquiler del equipo en el
municipio para suplir la necesidad de este durante el proceso de mantenimiento del equipo.

6 PROCEDIMIENTO.

6.1 Mantenimiento preventivo de equipos

QUE COMO CUANDO QUIEN FORMATO
1. ldentificar los Elaborar un listado de los equipos Cada vez que se Manipulador de Inventario de
equipos que requieran mantenimiento requiera. alimentos. ~ equipos.
preventivo.
2. Elaborar plan Elaborar un cronograma con las Semestral. Coordinador N/A
de mantenimiento | fechas de mantenimiento para cada municipal.
preventivo equipo, teniendo en cuenta las
frecuencias recomendadas por el
técnico de mantenimiento.
3. Abrir hoja de Se describen: Al ingresar al Coordinador Hoja de vida
vida de los programa de municipal. de equipos.
equipos. = |as especificaciones de los mantenimiento.
equipos de acuerdo al catélogo o
proveedor.
= |as actividades de mantenimiento
preventivo y las actividades de
Version: 1
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QUE COMO CUANDO QUIEN FORMATO
rutina a realizar,
7. HOJA DE VIDA DE EQUIPOS
EQUIPO FUNCION/ USO TAMANO, TIPO O MANTENIMIENTO
REFERENCIA
Estufa 1. Abra la llave de donde proviene el gas. | Peso: 35 Kg. Revisar a la conexion de las
industrial 2. Oprimay gire el boton del fogdn que _Altura: 40270 cm. mangueras de gas.
va a utilizar _Ancho: 50 cm. Evitar |la presencia de
3. Encienda el fogon con fosforo o _ Cubierta en acero objetos extrarios o desechos
mechera, inoxidable. de productos en el interior
4. Colocar en la parrilla los utensilios a _ Parrilla para trabajo de la estufa.
utilizar. pesado. Revisar la perilla para
5. Graduer la flama _ Cuenta con 2/3 fogones | controlar la suciedad.
6. Apagar después de haberla utilizado. | Partes: Mantenimiento preventivo
7. Cerrar la llave de donde proviene el 1. Fogones. y/o correctivo segun el caso.
gas. 2. Parrilla.
8. Laestufa debe estar situada en un 3. Perillas.
lugar fresco y seco.
9. Conectar el gas con manguera para
gas de un didmetro de 3/8 que cumpla
norma técnica para gas.
10. La manguera debe estar ponchada en
sus dos extremos y debe tener una
longitud apropiada para el sitio donde
se va utilizar.
Neveras La funcion de una maquina de refrigeracion | Algunas miden de algunas » Diario:  revision de
es tomar el calor de un ambiente a | neveras son: 64 x 120 temperatura

baja temperatura, empleando una fuente
de energia externa para mantener el
proceso.

Tiene una puesta aislate con un cierre
efectivo, contiene varios compartimientos y
una zona de congelacion

(

2.
3.

Verificar que esté conectada a la
fuente de energia.

Verificar el sentido de giro del motor.
Asegurar que el cicle de refrigeracion
se efectle correctamente.

Verificar que los tacos de energia
permanezcan encendidos.

Mantener encendida y en
funcionamiento

°64 x 160 °64 x175° 64 x
190° 64 x210° 74 x 200
°94 x 180 °104 x 180

» Semestral:
mantenimiento
preventivo y/o correctivo
segun el caso.

Versién: 1
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EQUIPO

FUNCION/ USO

TAMANO, TIPO O
REFERENCIA

MANTENIMIENTO

6. Ajustar temperatura de acuerdo al
producto

7. Abrir e introducir rapidamente los
preductos para evitar perdida de
temperatura interna

8. Verificar que las puertas queden
correctamente cerradas.

Mantener limpio y desinfectado el equipo.

Congeladores

Para garantizar el mejor uso de su
aparato, lea atentamente las instrucciones
de uso que contienen una descripcion del
producto y consejos Utiles. Guarde estas
instrucciones para referenciz futura,

1. Despugs de desembalar el aparato,
asegurese de que no esté dafiado y que la
puerta cierre correctamente.

2. Espere al menos dos horas antes de
encender el aparato, para asegurar que el
circuito refrigerante funciones.

3. La instalacion y conexion eléctrica
deben ser realizados por un técnico
calificado de acuerdo con las instrucciones
del fabricante y de acuerdo con las normas
de seguridad locales.

4. Limpie el interior del aparato antes de
utilizarlo

Antes de congelar los alimentos en el
interior del aparato compruebe que el
producto fue ajustado como congelador
Utilice el termostato para seleccionar la
temperatura de almacenamiento ideal. Su
producto puede ser utilizado tanto como
congelador como enfriador.

Capacidad: de 5-15 pies
Peso: de 30-70 kg

1S
Ve

%
~

Diario:  revisién  de
temperatura

Semestral:
mantenimiento
preventivo y/o correctivo
segun el caso.

Licuadoras
industriales

1. Realizar la limpieza y desinfeccién del
equipo.

2. Coloque ingredientes en el vaso

3. Cologue la tapa sobre el vaso.

4. Enchufe el cable de alimentacion en
una toma corriente eléctrico de AC de
110 V.

5. Gire la perilla a (1) para encender el
equipo.

6. Deslice el interruptor hasta la posicion
en la velocidad baja (1).

7. Por lo menos debe esperar 10
segundos, antes de pasar a la

Aproximadamente:
Peso 32 Kg
Dimensiones: Alto: 124
cms;  profundidad: 49
cms; Ancho: 37 cms.

Y

\ 4

Realizar mantenimiento
preventivo, cambiando
piezas gastadas,
realizando limpieza
general y reparando
piezas que tengan un
mal funcionamiento.

Realizar mantenimiento
correctivo por medio de
un especialista, si asi lo
requiere el equipo.

Version: 1
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EQUIPO FUNCION/ USO TAMANO, TIPO O MANTENIMIENTO
' REFERENCIA
velocidad (2).
8. Active la velocidad deseada y mezcle
los ingredientes hasta obtener la
consistencia deseada.
9. Gire la perilla a (0) para detener la
licuadora y apagarla.
Licuadora No | Se utiliza con los alimentos para licuar a |«  Algunas medidas son: >~ Realizar mantenimiento
Industrial también moliéndolos o dejarlos largo 0.20 x ancho 0.23 x preventivo, cambiando
bien triturandolos, se utiliza por medio de frente 0.51 mts. piezas gastadas,
corriente. Consta de un motor eléctrico en realizando limpieza
una carcasa generalmente general y reparando
de metal o plastico, desde donde y por piezas que tengan un
medio de unejeque se conecta al vaso mal funcionamiento.
(en cuyo fondo hay unas cuchillas en forma » Realizar mantenimiento
de hélice) hace girar lasaspasde la correctivo por medio de
misma, generando un torbellino que atrae un especialista, si asi lo
los alimentos hacia las cuchillas giratorias requiere el equipo.
OllaaPresion | Es un recipiente hermético para cocinar | Algunas caracteristicas son: | > Manijas: vea que las
que puede alcanzar presiones mas altas | Material: Aluminio, Alto: 26.5 manijas no estén rotas o
que la atmosférica. Debido a que el punto | cm, Ancho. 28 cm, Largo deterioras. Sustitlyalas
de ebullicién del agua aumenta cuando se | 45.5 cm: por nuevas cuando se
incrementa la presion, la presion dentro de encuentren gastadas o
la olla permite subir la temperatura de rotas.
ebullicién por encima de 100 °C (212 °F), » Cierre la tapa: vea que
en concreto hasta unos 130 °C. las trabas y los
Generalmente, se utiliza para conseguir en empaques de la tapa
un corto periodo los mismos efectos coincidan en la base y
del estofado o de la coccion a fuego lento. cierren herméticamente,
sin fuga de vapor
durante su
funcionamiento.
~ Empaque: revise que el
empaque no  este
agrietado, roto o mal
pegado. Cambielo si
esta dafiado.
» Manometro:  con un

mandmetro compruebe
el buen funcionamiento
del manémetro de la
olla. Sustitlyalo en caso
de falla.

Version: 1
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Anexos

= Registro de mantenimiento de equipos.
»  Cronograma de mantenimiento preventivo de equipos.
e Hoja de vida de los equipos.
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CONTROL DE TEMPERATURAS EQUIPOS DE FRIO (NEVERA- CONGELADOR)

CONGELACION REFRIGERACION

MES: RANGO DE T° (-18,-2) RANGO DE T° (-2,4)
5] 6 o] 1] 2 4

AM P.M FECHA -18 -16 -14 -12 -10 -4 2 c NC -2 - 3
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OBSERVACIONES:

ACCIONES CORRECTIVAS:

DILIGENCIADO POR: CARGO:

REVISADO POR: CARGO:
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ACTA DE ENTREGA DE EQUIPO
(NEVERAS, CONGELADORES, ESTUFAS, OTROS)
FECHA DE ENTREGA:
INSTITUCION EDUCATIVA:

EQUIPO ENTREGADO:

RECIBIC CONFORME:
ACTA DE ENTREGA DE EQUIPO
(NEVERAS, CONGELADORES, ESTUFAS, OTROS)
FECHA DE ENTREGA:
INSTITUCION EDUCATIVA:
EQUIPO ENTREGADO:

RECIBIO CONFORME:
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PLAN DE SANEAMIENTO BASICO
BODEGA Y TRANSPORTE DE ALIMENTOS

PRESENTACION

Tanto el recibo de alimentos como la conservacion de los mismos en bodega son fundamentales para iniciar el proceso de
la calidad de los alimentos a suministrar al programa de alimentacion escolar, por tal motivo este plan de saneamiento
busca brindar las pautas necesarias para preservar la calidad de ellos y realizar una distribucion inocua hasta las
instituciones educativas.

El alimento pasa por una larga cadena de procesos desde la produccion, mercadeo y procesamiento, en la cual tiene el
riesgo de contaminarse con agentes bioldgicos, quimicos o fisicos, representando asi un riesgo para la salud del
consumidor,

Por lo anterior, es importante generar controles desde el momento de recibo en la bodega de almacenamiento y
transporte, hasta el proceso de servido o distribucion, y asi lograr que el alimento se conserve adecuadamente y se
disminuya el riesgo de ETA (enfermedades transmitidas por alimentos).

El Plan de Saneamiento Basico permite conocer las alternativas mas comunes para la identificacion y solucion de los
problemas de saneamiento, contribuye con la conservacion de la salud de la poblacidn, por lo que juega un papel
importante en la prevencion de las enfermedades causadas por alimentos contaminados, cuyo origen esté vinculado con
las deficiencias de limpieza, disposicion inadecuada de residuos, deficiente control de plagas y mala calidad del agua.

Para lograr que el alimento conserve su calidad e inocuidad, se aplican medidas preventivas que disminuyen el h’esgo de
contaminacion. El presente manual contiene parémetros que describen los procedimientos correctos a emplear para
controlar los aspectos que inciden en la contaminacion, basado en las especificaciones legales planteadas en la resolucion
2674 del 22 de julio de 2013 por lo que se han establecido cuatro (4) programas que facilitan la realizacion de cormrectas
practicas.

El manual de saneamiento basico se debe encontrar en la bodega de alimentos escrito e incluir los procedimientos,
cronogramas, formatos de registros diligenciados al dia, listas de chequeo y responsables de gjecutar los programas.
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PLAN DE SANEAMIENTO BASICO
BODEGA Y TRANSPORTE DE ALIMENTOS

1. OBJETIVO

Establecer pautas para la correcta ejecucion de los programas contenidos en el plan de saneamiento basico, mediante la
revision y cumplimiento de los parametros establecidos en dicho documento, con el fin de garantizar las condiciones
adecuadas de almacenamiento y de este modo mantener la calidad de los alimentos e implementar estandares del manejo
de higiene, limpieza y desinfeccion en las instalaciones, garantizando la eficiencia y eficacia del manejo integral de los
residuos y minimizar las pérdidas o dafios de alimentos donde se desarrollan los programas de complementacion
alimentaria PAE del Departamento de Cérdoba bajo el convenio Gobemacién de Cordoba — MEN, vy a su vez
Gobernecion de Cérdoba — CONSORCIO ALIMENTADO A CORDOBA 2021, para garantizar la calidad e inocuidad de
los alimentos, evitando que sean vehiculo de infecciones, a la vez que permita preservar las caracteristicas organolépticas

y nutricionales.

2. ALCANCE

Este Plan establece en los cuatro programas, las normas y disposiciones técnicas, las cuales tienen como finalidad
mantener las diferentes areas del bodega almacenamiento, libres de posibles focos de contaminacion e infestacion y
proporcionar un area de trabajo limpia y segura; su implementacion permite establecer frecuencias en los procesos de
aplicacion del plan de saneamiento y control para cada una de las actividades, definiendo a los responsables de cada
Proceso.

3. RESPONSABILIDAD

La eficacia de la implementacion del plan de saneamiento es competencia del personal encargado de la ejecucion del
programa de alimentacion escolar PAE por parte del CONSORCIO ALIMENTADO A CORDOBA 2021.

4. DEFINICIONES

 Buenas Practicas de Manufactura (BPM): Son los principios basicos y practicas generales de higiene en la
manipulacion, preparacion, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para el consumo
humano, para garantizar su fabricacion en condiciones sanitarias adecuadas.

* Contaminacion: Es la presencia de cualquier sustancia y/o agente de naturaleza, biologica, fisica o quimica que
representa un riesgo para la salud.
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PLAN DE SANEAMIENTO BASICO
BODEGA Y TRANSPORTE DE ALIMENTOS

 Desinfeccion: Es el tratamiento fisico, quimico o bioldgico aplicado a las superficies limpias en contacto con el
alimento con el fin de eliminar o bajar a niveles aceptables los microorganismos que pueden ocasionar riesgos
para la salud, sin que dicho tratamiento afecte adversamente la calidad e inocuidad del alimento.
e Desinfectante: Sustancia, agente o proceso que al ser aplicado es capaz de eliminar, destruir o reducir la
contaminacion microbiana.
e Detergente: Sustancia que tiene |a propiedad de disolver la suciedad o las impurezas de un objeto o superficie.
e Fumigacion: Procedimiento para controlar o eliminar plagas mediante la aplicacion de sustancias gaseosas o
generadoras de gases.
 Higiene de los alimentos: Son el conjunto de medidas preventivas necesarias para garantizar la sequridad,
limpieza y calidad de los alimentos en cualquier etapa de su manejo.
e Inocuidad: Se refiere a la garantia que los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando se preparen y/o
consuman de acuerdo al uso que estan destinados.
 Insecticidas: Son plaguicidas que controlan y destruyen artrépodos (insectos) voladores o rastreros.
e Limpieza: Es el proceso o la operacion de eliminacién de residuos de alimentos u otras materias extrafias o
indeseables.
¢ Manipulador de Alimentos: Es toda persona que interviene directamente y aunqgue sea en forma ocasional en
actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte y expendio de
alimentos.
* Plaga: Aparicion masiva y repentina de seres vivos de la misma especie que causan graves dafios a las
- poblaciones, a animales y/o cultivos y estan implicadas en la transferencia de enfermedades infecciosas para el
hombre y el dafio o deterioro del habitat y su bienestar.
 Residuo Sélido: Cualquier objeto, material, sustancia o elemento solido resultante del consumo o uso de un bien
en diversas actividades, donde el generador rechaza o entrega y finalmente puede ser aprovechable o no
aprovechable. Sinénimo de Basura.
* Rodenticidas: Plaguicidas que eliminan ratas y otros roedores.
* Solucién o Dilucién: Mezcla de un sdlido o de un producto concentrado con agua para obtener una distribucion
homogénea de los componentes.
 Toxicidad: Es la capacidad que posee un elemento quimico o biologico para producir dafio en la salud de los
seres vivos. Existe una clasificacion dada por la Organizacion Mundial de la Salud OMS, segln el grado de
toxicidad de los plaguicidas (Categoria Toxicoldgica), asi:
Version: 1

Fecha: marzo de 2021
Pégina 4 de 30




il : Gotaem’:—:j:'nde
@ | Cordoba

Ahbra i 100 Ol puitic

PLAN DE SANEAMIENTO BASICO
BODEGA Y TRANSPORTE DE ALIMENTOS

CATEGORIA GRADO DE TOXICIDAD ROTULO
1 Extremadamente toxico ROJO
2 Altamente Toxico AMARILLO
3 Moderadamente Tdxico AZUL
4 Ligeramente toxico VERDE

5. DESCRIPCION DE LA INFRAESTRUCTURA:

PISOS:
O Madera OLimpieza Seca Baldgz Limpi&da Himeda
B Cemento O0Otro. ¢Cual?

PAREDES:

O Madera, O Esterilla O Limpieza Seca O Ladrillo/Adobe Ompieza Himeda
03 Cemento O Azulejo O Otro. Cuél?

TECHOS:

DTeja O LimpiezaSeca OCieloRasc [ Limpieza Himeda CMadera

U Cemento Otro. ¢, Cuél?

INFRAESTRUCTURA:

LI Sin paredes {Abierto) Cerrado {4 paredes) PalJialmente cerrado (1-2-3 paredes)
B 0tro. ;Cual?
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PLAN DE SANEAMIENTO BASICO
BODEGA Y TRANSPORTE DE ALIMENTOS

6. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

6.1 OBJETIVO

Garantizar que en la bodega de almacenamiento todas las reas, superficies, equipos, utensilios, ambientes y elementos
que los requieran se encuentren higienizados (limpios y desinfectados) permanentemente, y de esta manera disminuir el
riesgo potencial de adquirir y transmitir enfermedades de origen microbiano.

6.2 ALCANCE

Este programa aplica a la bodega y al transporte de alimentos del Programa de Alimentacion Escolar del Departamento de
Cordoba y a todo el personal involucrado en el proceso.

6.3 RESPONSABILIDAD

La eficacia de la implementacion del plan de saneamiento es competencia del personal encargado de la ejecucion del
programa de alimentacion escolar PAE por parte del CONSORCIO ALIMENTADO A CORDOBA 2021.

6.4 PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA

El objetivo principal de la limpieza es eliminar la suciedad y cualquier residuo indeseable sea cual sea su erigen (fisico,
quimico, microbioldgico) y su composicion controlando infestaciones y mejorando las condiciones de trabajo.

Procedimiento de limpieza seca:

Aplica para aquellas superficies (pisos, puertas, paredes, techos, ventanas, etc.) y estructuras que por sus materiales de
construccion no permiten la aplicacion de procedimientos himedos (agua y detergente), para lo cual se debe aplicar el
siguiente procedimiento:

Version: 1
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PLAN DE SANEAMIENTO BASICO
BODEGA Y TRANSPORTE DE ALIMENTOS

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA SECA
Pisos, Techos, Paredes, Puertas, Ventanas, Estibas, etc.

-Que no permiten la aplicacion de procedimientos hiumedos-

ACTIVIDAD

Recoger y desechar todo tipo de residuos de producto, polvo o cualquier otra suciedad presente. Realizar esta actividad
con especial cuidado en rincones, uniones entre piso y paredes, uniones entre paredes y techo, uniones entre paredes, en
calados, aberturas, puntos susceptibles a la acumulacion de polvo y suciedad, debajo de superficies, equipos y
plataformas.

Pisos

» Recoger y desechar todo tipo de residuos de productos, basura, polvo o cualquier otra suciedad presente, utilizar las
herramientas adecuadas para esta actividad (escoba, recogedor, etc.)

» Realizar esta actividad con especial cuidado en rincones, uniones entre piso y paredes y debajo de superficies, grietas,
huecos y esquinas.

Techos
e Retirar acumulaciones de polvo vy telarafias, utilizar las herramientas adecuadas para esta actividad (escobillon,
pafos, etc.)

e Limpiar angulares y parte superior del techo.

Paredes
» Retirar acumulaciones de polvo y telarafias comenzando desde la parte superior hacia abajo, utilizar las herramientas

adecuadas para esta actividad (escobillon, pafios, etc.)

Puertas
e  Retirar acumulaciones de polvo

e Asegurar la limpieza en ambos lados de la puerta y en las bisagras

Ventanas
e  Retirar acumulaciones de polvo

e Asegurar, en la medida de lo posible, la impieza en ambos lados de la ventana y en las bisagras

Estiba

e Retirar el producto que este encima

o Retirar el polvo o cualquier material extrano

Versién: 1
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BODEGA 'Y TRANSPORTE DE ALIMENTOS

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA SECA
Pisos, Techos, Paredes, Puertas, Ventanas, Estibas, etc.

-Que no permiten la aplicacion de procedimientos humedos-

e Asegurar limpiar los costados de las estibas

Procedimiento de Limpieza Himeda:

Para la bodega que permita la aplicacion de procedimientos humedos (aplicacion de agua y detergente), se deben

desarrollar los siguientes procedimientos, segln corresponda:

Procedimiento de Limpieza Himeda para pisos, techos, paredes, puertas, ventanas, Estibas Plastica, canastillas,

baterias sanitarias, etc.

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA HUMEDA
Pisos, techos, paredes, puertas, ventanas, Estibas Plasticas, baterias sanitarias, etc.
ACTIVIDAD

p Recoger y desechar todo tipo de residuos de preducto, polve o cualquier otra suciedad presente. Realizar esta actividad

con especial cuidado en rincones, uniones entre piso y paredes, uniones entre paredes y techo, uniones entre paredes, en
calados, aberturas, puntos susceptibles a la acumulacion de polvo y suciedad, debajo de superficies, equipos y
plataformas

» Humedecer con suficiente agua potable o segura

p Preparar la solucion detergente que se va a utilizar. No se debe aplicar el detergente directamente sobre la superficie sin
haber realizado previamente la solucién

p Adicionar la solucion detergente sobre la superficie

» Restregar o refregar con las herramientas apropiadas, eliminando toda la suciedad, segun el tipo de superficie. (Escoba,
Cepillo, Espenja, Pafio etc.)

» Dejar la solucion de detergente aplicada por un tiempo minimo de 3 minutos para dejar que el detergente actie

» Enjuagar con suficiente agua potable o segura teniendo en cuenta que todo el detergente se elimine

» Verificar visuaimente el resultado de la limpieza. En caso de necesitarse se debe repetir el procedimiento

» Cuando se utilicen superficies de forma continua éstos se deben limpiar tantas veces como sea necesario

» Las superficies de contacto con el alimento, deben estar limpias durante todo el tiempo de exposicion, por lo que deben

Versidn: 1
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ser lavadas y desinfectadas y frecuentemente

Procedimiento de Limpieza de Limpiones, Pafios, Trapos y/o Traperos

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA HUMEDA
Limpiones, Panos, Trapos y/o Traperos
ACTIVIDAD

e Los traperos se deben lavar por separado en los recipientes exclusivos o sitios asignados para esta labor

» Humedecer con suficiente agua potable o segura.

® Preparar la solucion detergente que se va a utilizar. No se debe aplicar el detergente directamente sin haber realizado
previamente la solucion.

e Sumergir en |a solucion detergente.

e Restregar hasta eliminar toda la suciedad

» Dejar la solucion de detergente aplicada por un tiempo minimo de 10 minutos para dejar que el detergente actle.

» Enjuagar con suficiente agua segura teniendo en cuenta que todo el detergente se elimine

e Verificar visualmente el resultado de la limpieza. En caso de necesitarse se debe repetir el procedimiento

6.5 LIMPIEZA DE UN VEHICULO DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS.

Limpieza inicial en seco.

= Esta etapa incluye la retirada de todos los restos organicos visibles.

» Resulta esencial, ya que los altos niveles de microorganismos patdgenos presentes y la suciedad pueden reducir la
eficacia de la limpieza y desinfeccion posteriores.

» Las maniobras de trabajo pueden incluir cepillos, raspadores y palas.

Se empezara por el interior del vehiculo, trabajando desde la superficie superior hacia la inferior, prestando especial
atencion a las areas dificiles de limpiar, tales como puertas y las paredes laterales. Se continuara con la parte externa

de los vehiculos trabajando desde la parte superior a la inferior. No olvidar la carroceria, las ruedas, el guardabarros y
las llantas de las ruedas.
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Limpieza inicial con agua. (Prelavado).

Estaopcion es la mas empleada en los centros de limpieza y desinfeccion.

¢ El vehiculo se lava con manguera a presion suficiente para arrastrar los solidos, que seran recogidos en un foso para
su posterior eliminacion o aprovechamiento. La temperatura ideal del agua para esta operacion esta entre los 38 y
46 °C.

 Lalimpieza con agua debe realizarse siempre comenzando por el punto mas alto del vehiculo y acabando por el méas

bajo.

Limpieza posterior (Lavado).
e Después de la limpieza inicial, ain quedaran restos de material con un alto poder de contaminacion, se hace

necesaria una limpieza posterior para quitarlos.

e Se realiza una solucion de agua con agua y detergente (Dersa o detergente comercial sin olor ver anexo 1 tabla de
dosificaciones) se procede a enjabonar — restregar todas las superficies.

e Se limpiara todo el vehiculo (pisos, puertas, alfombras, cauchos, sillas, extintor, ventanas, etc.) incluyendo ruedas,
bajos y carroceria.

* Lalimpieza debera realizarse con los elementos moviles del vehiculo desmontados: pisos, separadores, jaulas.

e La cabina del conductor representa un problema. Todas las piezas desmontables, incluyendo las alfombrillas del
suelo, la ropa, las botas, etc., se deberan quitar de la cabina y limpiar con detenimiento.

e Usar un cepillo para quitar cualquier resto de la cabina. Prestar especial atencion a los pedales.

e Uncepillo y un detergente para los pedales y otras &reas de la cabina seran suficientes para aflojar la suciedad antes
del enjuagado.

e El lavado con agua reduce la contaminacion bacteriana de una forma importante. Cuando afiadimos un buen
detergente la contaminacion se reduce ain mas.

 FEluso, en esta fase, de un detergente, junto al empleo dél agua garantizara una buena limpieza y reduciré el tiempo
del proceso.

Enjuague

e Esla Ultima fase del proceso de limpieza, previene que la suciedad se vuelva a depositar en las superficies limpias,
tambien es necesario para eliminar los restos de detergente que pudieran inactivar los desinfectantes utilizados
posteriormente, para evitar la excesiva formacion de espuma

* Esrecomendable enjuagar con agua a presion para eliminar los residuos del detergente y materia organica.
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6.6 PROCEDIMIENTO DE DESINFECCION

El objetivo principal de la desinfeccion es eliminar la carga microbiana presente en las superficies, productos, equipos y
utensilios con €l fin de garantizar condiciones aptas de inocuidad. Para la desinfeccion se permite la utilizacion de agua

caliente, vapor de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.

Procedimiento de Desinfecciéon de Pisos, techos, paredes, puertas, ventanas, Estibas Plasticas, canastillas,

baterias sanitarias.

PROCEDIMIENTO DE DESINFECCION
Pisos, techos, paredes, puertas, ventanas, Estibas Plasticas, canastillas, baterias sanitarias
ACTIVIDAD

P Asegurarse que la superficie, equipo o utensilio a desinfectar se encuentre limpio, segln el respectivo procedimiento de

limpieza.

r Preparar la solucion desinfectante. El recipiente donde se prepare la solucion desinfectante y los utensilios utilizados

deben estar limpios.

» Aplicar la solucion sobre la superficie, equipo o utensilio a desinfectar. La solucién de desinfectante se puede aplicar
mediante alguno de los siguientes mecanismos:
e Aspersion: Utilizando un atomizador, a manera de fina lluvia, de modo que la superficie quede completamente
cubierta. (No se debe utilizar la mano para esparcirla)
e Mediante la utilizacion de un trapo limpio humedecido en la solucién desinfectante

e Inmersion: Sumergiendo el utensilio o pieza del equipo en la solucion desinfectante

e Dejar aplicada la solucion desinfectante durante el tiempo recomendado.

Procedimiento de Desinfeccion de Limpiones, Pafios, Trapos ylo Traperos

PROCEDIMIENTO DE DESINFECCION
Limpiones, Parios, Trapos y/o Traperos
ACTIVIDAD

» Asegurarse gue los Limpiones, Panos, Trapos y/o Traperos el alimento se encuentren limpios, segun el respectivo

procedimiento de limpieza.
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p Preparar la solucion desinfectante. El recipiente donde se prepare la solucién desinfectante y los utensilios utilizados
deben estar limpios y exclusivos para este tipo de articulos.

» Sumergir los articulos en la solucion desinfectante.

p Retirar los articulos de la solucion desinfectante y escurrir

Desinfeccion de Vehiculos transportadores de Alimentos

Aln despugés de que el vehiculo esté completamente limpio habra un nivel residual de organismos patégenos. El propdsito
de la desinfeccion es destruirlos y lograr el nivel final de eliminacion de microorganismos patogenos adecuado.
El proceso de desinfeccion se define como la reaccion quimica que se lleva a cabo entre el agente infeccioso y el
desinfectante. Por lo tanto, si los patogenos se encuentran protegidos por tierra, polvo, estiércol, alimento o cualquier otra
materia, no habra contacto con el desinfectante y no podré haber efecto alguno. Esta es la razon por la cual es esencial
que se lleve a cabo el proceso de limpieza antes del proceso de desinfeccion.
* Asegurarse de que la superficie este limpia, si no es asi limpiar como se explico anteriormente.
* Antes de proceder a desinfectar se debe tener lista la solucion Desinfectante (utilizar una jeringa medir la
concentracion del desinfectante en este caso el Hipoclorito de sodio al 5.25 % ver anexo 1 Tabla de dosificaciones)
e Los utensilios para realizar el proceso de desinfeccion deben estar desinfectados (Limpiones, baldes, aspersor, etc).
¢ Aplicar la solucién desinfectante sobre el lugar o superficie que se va a desinfectar
e  Lasolucion desinfectante se deja sobre el lugar que se esta desinfectando por un tiempo estipulado, dependiendo de
la sustancia utilizada.
e Ladesinfeccion del vehiculo se llevara a cabo mediante el método de contacto y aspersion dependiendo la superficie,
Aplicar la solucion desinfectante en toda la carroceria y llantas del vehiculo.
e Asegurarse de que todas las areas quedan completamente desinfectadas, empezando desde el exterior del vehiculo
y trabajando hacia el interior.
 Recordar que se debera desinfectar todo el equipo desmontable. Se debera proceder de la misma forma para areas
como las ruedas, el guardabarros y las llantas.

e Finalmente, retirar el vehiculo y dejar escurrir y secar.
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6.7 PREPARACION DE SOLUCION DESINFECTANTE

HIPOCLORITO DE SODIO 5.25%
Concentracion ppm Tiempo de Dosificacion para 1 Frecuencia
usos E L .
l Xposicion litro de agua

Superficies

i 2 a se utilice
Pisos, paredes, Puertas, 00 30 minutos £ Cada que se utilicen
Ventanas
Lavzgmanos y Baterias 200 - Wit Cada que se utilicen
Sanitarias
Canecas 200 - 30 minutos 4 ml Cada que se utilicen
Estlbas_ Plasticas, 200 585 el A Cada que se utilicen
canastillas
Equipos 100 1 min 2ml Cada que se utilicen

Limpiones, Panos, Trapos, Traperos
Limpiones, Pafios, Trapos 200 10 minutos 4 ml Cada que se utilicen
Traperos 200 20 minutos 4 ml Cada que se utilicen

6.8 DOSIFICACIONES DE PRODUCTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION PARA VEHICULOS TRANSPORTADORES

DE ALIMENTOS
LIMPIEZA DESINFECCION TIEMPO DE FRECUENCIA
USOS HIPOCLORITO DE SODIO AL EXPOSICION DEL
DERSA 5.25% PROCESO
Cantidad
CABINA 100 ppm | 1litrodeagua+2ml | 10A 15
de desinfectante MINUTOS
PISOS 200ppm | 1litrodeagua+4ml | 10A 15
de desinfectante MINUTOS
PAREDES 10 gr (2 cucharadas ) 200ppm | 1littode agua+4ml | 10A 15
del detergente en 1 de desinfectante MINUTOS
COJINERIA Litro de agua 200 ppm | 1litrodeagua+4ml | 10A 15
de desinfectante MINUTOS Antes de cada
VENTANAS Y 200 ppm | 1litrodeagua+4ml | 10A 15 despacho —
CAUCHOS de desinfectante MINUTOS Cuando sea
TECHOS 200ppm | 1litrode agua+4ml | 10A15 necesario
de desinfectante MINUTOS
ALFOMBRAS 200ppm | 1litrodeagua+4ml | 10A 15
de desinfectante MINUTOS
CARROCERIA 100 ppm | 1litrode agua+2ml | 10A 15
de desinfectante MINUTOS
OTROS 100ppm | 1litrode agua+2ml [ 10A 15
de desinfectante MINUTOS
Versién: 1
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SEGUIMIENTO Y VERIFICACION DE LAS ACTIVIDADES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
Existen varios métodos para realizar la verificacion, pero el méas comdn por su accesibilidad es la inspeccion o control
visual, que consiste en comprobar que no queden restos visibles de suciedad después de la limpieza y desinfeccion.

Es importante llevar un registro de cada procedimiento realizado en su respectivo formato.

Es importante mantener un formato correspondiente al registro de actividades, para llevar un registro de control que ayude
a monitorear todas las actividades realizadas en los procedimientos de limpieza y desinfeccion, al mismo tiempo sirve para
verificar que dicha actividad es ejecutada en forma adecuada y oportuna. Para esto, tener en cuenta:

v Como se esta preparando la solucion desinfectante: Medidas, cantidad en centimetros cibicos o mililitros y
concentracion

v" Tiempo y accién.

v Equipos, utensilios o areas para los cuales se usa el desinfectante.

v Capacitacion y entrenamiento del personal.

6.9 PLAN DE CONTINGENCIA DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

En caso de:

Procesos de limpieza y desinfeccion deficientes o no sean aplicados con destreza y efectividad por parte del personal
operario, y que no se cumplan con las exigencias minimas de aplicabilidad de los productos, se procedera a:

»  Capacitar intensivamente a los operarios del comedor en estos temas, mediante el adiestramiento de personal
idoneo.

e Actualizar los procesos y productos de acuerdo a la normatividad.

 Modificacion de productos quimicos para implementacion:

«  Capacitacion inmediata en el manejo, concentraciones, tiempos, cantidades, medidas, dilucion y primeros auxilios
del producto quimico se vaya a implementar.

Solicitar apoyo al proveedor para el manejo integral del quimico.

»  Diligenciamiento del Registro de Limpieza y Desinfeccion:

Sensibilizacion en la importancia de registrar las actividades.

o Capacitacion en el diligenciamiento.

= Faltante de productos de Limpieza y Desinfeccion en el punto:
Versidn: 1
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»  Verificar producto(s) en la orden de despacho
¢ Hacer reposicion al punto

e Efectuar compra local.

6.10 LISTA DE CHEQUEO PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Para la verificacion de los procesos de limpieza y desinfeccion descritos anteriormente se llevaran a cabo mediante un
registros documental que se encuentra en anexo 4. (Registro De Limpieza Y Desinfeccion Bodega) y anexo 5.

(Registro de Inspeccion del estado de los vehiculos).

7. PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS

7.1 OBJETIVO
Aplicar constantemente un sistema de verificacion y control en la bodega de almacenamiento, que prevenga y proteja
todas las areas del ingreso o aparicion de plagas y evite los dafios que puede generar su presencia, creando barreras
que impidan la proliferacion de plagas (artropodos y roedores), mediante la implementacion de medidas preventivas y
minimizando los riesgos para la salud.

7.2 ALCANCE

Este programa aplica a la bodega y al transporte de alimentos del Programa de Alimentacion Escolar del Departamento
de Cordoba y a todo el personal involucrado en el proceso.

7.3 RESPONSABILIDAD

La eficacia de la implementacion del plan de saneamiento es competencia del personal encargado de la ejecucion del
programa de alimentacion escolar PAE por parte de la CONSORCIO ALIMENTADO A CORDORA 2021.

7.4 PROCEDIMIENTO PARA EL CONTROL DE PLAGAS

Para lograr un adecuado manejo en el control de plagas se debe seguir los siguientes pasos:

Versién: 1
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Inspeccion de las instalaciones

En esta parte inicial se hace un reconocimiento especifico del lugar, reconociendo posibles sectores de ingreso, de
anidamiento, las fuentes de alimentacion y focos de infestacion. Esta actividad se debe realizar cada mes o cada vez que
se considere necesario.
Como senales de presencia de plagas se puede observar:

v Enelcaso de aves: nidos, excrementos y plumas.

v En el caso de insectos: huevos, larvas y excrementos.

v" Enel caso de roedores: pisadas, excrementos, pelos, sendas, madrigueras y roeduras.

Dentro de las potenciales vias de ingreso se pueden encontrar: agua estancada, pasto alto, terrenos baldios, instalaciones
vecinas, desagUes, rejillas, canerias, aberturas, ventilacion, extractores, efc.

Como potenciales lugares de anidamiento se pueden encontrar: grietas, caferias exteriores, cajas de luz, estructuras
colgantes, desaglies, espacios entre equipos, efc.

Monitoreo

De acuerdo a lo identificado en la inspeccion; los tipos de plagas y focos de infestacion encontrados, se debe proceder
para ejecutar las acciones correctivas, las medidas de precaucion y seguridad que se van adoptar, el método de control y

medidas a utilizar, con el fin de eliminar las rutas de entrada de las plagas, su habitat y la alimentacion.

Prevencion

La prevencion consiste en realizar limpieza permanente y profunda para evitar sitios donde puedan alojarse insectos,
roedores, aves y murciélagos o establecerse focos de contaminacién permanentes como cajas de aguas residuales,
desagles de alcantarillados; lugares de almacenamiento de alimentos, alacenas y despensas.

Para ello se deben generar medidas preventivas continuamente, con el fin de minimizar la presencia de plagas y crear
acciones adversas que dificulten el desarrollo de las distintas plagas, estas consisten en tener un adecuado manejo del
programa de limpieza, desinfeccion y manejo de los residuos sélidos.

Medidas preventivas:
v Mantener las zonas y superficies limpias
v Controlar y evitar la acumulacion de materiales en desuso.

v" Recoger los alimentos y residuos derramados sobre el suelo 1o antes posible.

Versién: 1
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v' Almacenar los alimentos separados del suelo en estibas o plataformas y separados de la pared para facilitar la
inspeccion, limpieza y desinfeccion.

Almacenar los paquetes de manera ordenada en pilas o estibas aislado del piso y separado de las paredes

Procurar que las areas circundantes se encuentren en buen estado y sean aseadas regularmente.

Inspeccionar los productos que llegan para verificar que no transportan ninguna plaga.

Cualquier tratamiento quimico que se realice debe garantizar la no contaminacién de los alimentos.

Proteger puertas y ventanas que comuniquen directamente hacia el exterior de la bodega

KR & K %

Verificar que todas las cafierias, cableados, etc., que penetran a las instalaciones se encuentran completamente
selladas.

<

Mantener un esmerado orden y limpieza dentro y fuera de la bodega, todo el tiempo
Eliminar los lugares que sean aptos para albergar plagas, como son las esquinas oscuras, equipos pegados a
paredes, equipos en desuso y acumulacion de basuras.

v Eliminar todas las grietas que puedan estar en contacto con los alimentos.
Verificacion

El objetivo de esta etapa esta enfocado en los controles ejecutados en el programa de manejo de plagas, donde se evalia
e inspecciona semanalmente, teniendo en cuenta todas las areas de la bodega, ya que de esta manera se garantiza el
buen desempefio del programa, diligenciando el respectivo formato donde se consigna la informacion de los

procedimientos de inspeccion, monitoreo y prevencion, ademas del tipo de control utilizado en caso de haber sido

necesario.

7.5 TIPOS DE CONTROLES

Control fisico

Consiste en la modificacion de las condiciones ambientales y estructurales evitando la entrada y proliferacion de una

plaga, con un sistema de vigilancia y control que previene e impide el ingreso y proliferacion de plagas, para esto es

necesario un control de barreras en las instalaciones:

e Mantener el entorno de las edificaciones limpio y libre de acumulacion de desechos, malezas, charcos, depdsitos de
basuras y cualquier otra cosa que las atraiga, esto es simplemente crear un espacio libre llamado barrera sanitaria
que separa suficientemente la planta de las fuentes de infestacion.

e Asegurar que los sifones y desaglies cuentan con su respectiva rejilla en buen estado.

Versién: 1
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e Adecuar, en la medida de lo posible, barreras fisicas tales como mallas en las ventanas, bandas de caucho en las
puertas, taponamiento de orificios y grietas.

e Asegure que las areas circundantes se encuentren en buen estado y sean aseadas regularmente.

Control biologico

Esta basado en el uso de elementos naturales que permiten generar las mejores acciones de eliminacion de plagas sin
agentes quimicos, como preparados con plantas, especias, frutas y en algunos casos con la introduccion intencionada de
otros animales para su establecimiento. Esto corresponde a la utilizacion de organismos vivos para controlar plagas, sin
embargo hay que aclarar que aunque es una medida ecologica, en los sitios de preparacion de alimentos no se puede
utilizar esta tecnica y de acuerdo a la Resolucién 2674 de 2013 es claro al prohibir la presencia de animales domésticos al
interior de las zonas de preparacion de alimentos.

Algunos de estos son:

Control correctivo

La tendencia actual para el control de plagas es mediante procedimientos preventivos para la propagacién de plagas en
las instalaciones, antes de utilizar medidas que hacen uso de sustancias quimicas para controlarlas; de igual manera se
debe considerar primero, de acuerdo a las inspecciones y monitoreo el grado de infestacion y el tipo de plaga a controlar,
esto indicara gue tipo de tratamiento aplicar.

Es importante tener cuidado con este tipo de medidas, ya que en la bodega de los alimentos no debe haber presencia de
sustancias toxicas, por lo que su uso, en caso de ser estrictamente necesario, debe estar restringido a personal calificado,
de tal manera que se garantice la calidad e inocuidad de los alimentos.

Identificacién de vectores y su control

Cucarachas

Bicansdhas Habitat: Su ambiente ideal es en lugares sucios oscuros, himedos y calientes, pueden encontrarse en
alimentos o bolsas mal almacenadas los cuales quedan contaminados por los desechos de esta plaga.

CONTROLES PREVENTIVOS:

e Mantener una adecuada cultura orientada a las Buenas Practicas de Manufactura.

» Revisar los rincones y puntos oscuros. Determinar los sitios en los cuales existen nidos, donde pueden esconderse y en
donde pueden encontrar agua y comida.

Version: 1
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» Mantener los productos alimenticios sellados

» Mantener los productos aislados del piso

» Mantener toda la basura en recipientes cerrados y tapados.

» Recoger inmediatamente todos los derrames y regueros.

e Evitar las acumulaciones de papel, carton, madera, chatarra, etc.

Moscas

Habitat: Las moscas se alimentan de materias fecales a la intemperie, residuos contaminados y
Pases alimentos descompuestos por bacterias.
CONTROLES PREVENTIVOS:

e Mantener una adecuada cultura orientada a las Buenas Practicas de Manufactura.

P Mantener los preductes alimenticios sellados

® Mantener toda la basura en recipientes cerrados y tapados. (si aplica)

» Recoger inmediatamente todos los derrames y regueros.

e Eliminar cualquier foco de contaminacion generado por excretas humanas o animales.

Roedores
Habitat: Son animales que habitan lugares sucios, oscuros, desordenados y donde se encuentre
alimento cercano. Tienen poco desarrollado el sentido de la vista, detectan formas y movimientos, pero
no colores. Son de habitos nocturnos. Estén adaptados para andar, correr, trepar, excavar o nadar. Sus
Roedores bigotes son los drganos del tacto, que usan habitualmente para guiarse en los desplazamientos, pueden
memorizar los senderos y moverse en la oscuridad hasta encontrar sus madrigueras. Contaminan los
alimentos y las superficies con sus excrementos, orina, pelos, gérmenes y patogenos. Destruyen
diferentes materiales de empaque y embalaje.
CONTROLES PREVENTIVOS:
® Mantener una adecuada cultura orientada a las Buenas Practicas de Manufactura.
e Mantener los productos alimenticios sellados.

Versién: 1
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P Mantener toda la basura en recipientes cerrados y tapados.

» EI control se fundamenta en la prevencion, impidiendo que los roedores penetren, vivan o proliferen en los puntos de

preparacion y servido.

p Hacer un adecuado control de malezas, eliminacion de basuras y deteccion y control de madrigueras.

7.6 CRONOGRAMA DE FUMIGACION

El programa de control de plagas se lleva a cabo basado en el cronograma de fumigacion, el cual especifica las fechas de
fumigacion y su periodicidad, de manera tentativa. Sin embargo, este se realizarad de manera inmediata en caso de
presentarse cualquier presencia de plagas o roedores., este cronograma es establecido en conjunto con la empresa

prestadora del servicio.

FORMATO DE FECHAS PARA FUMIGACION

FECHA Fumigacion Aplicacion de Cebos FIRMA

___ FEBRERO Realizar Realizar

__ MARZO Supervision Supervision
____ABRIL Supervision Supervision
___ MAYO Supervision Supervision
__ JUNIO Supervision Supervision
_Juno Realizar Realizar

___ AGOSTO Supervision Supervision
___ SEPTIEMBRE Supervision Supervision
___ OCTUBRE Supervision Supervision
___ NOVIEMBRE Supervision Supervision

Versidn: 1
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7.7 CONTROL DE VECTORES EN EL TRANSPORTE DE ALIMENTOS

A nivel de TRANSPORTE DE ALIMENTOS este procedimiento debe ser ejecutado por empresas autorizadas por las
autoridades competentes. Todo producto quimico utilizado debe estar aprobado por las autoridades sanitarias
correspondientes para ser utilizados en Los transportes de Alimentos

Plan de fumigacion

Antes de realizar cualquier tratamiento de aplicacion de productos quimicos para el saneamiento de la TRANSPORTE DE
ALIMENTQOS, se debe tener en cuenta:

» Determinar la fecha y hora exactas en que se va a realizar el tratamiento.

* En esta fecha no se deben programar recibos, despachos u otra actividad diferente a la fumigacion.

e Verificar la informacion de la empresa que prestara el servicio de fumigacion en relacion al producto a ufilizar y la
garantia de la aplicacion. -

e Para realizer la fumigacion, el TRANSPORTE DE ALIMENTOS debe estar perfectamente limpio

e Verificar que las personas que realizan el tratamiento utilicen los accesorios de proteccion. Solamente deben estar
presentes las personas que realizan la fumigacion.

* Se debe advertir al personal que frecuenta el TRANSPORTE DE ALIMENTOS, del proceso que se esta realizando para
que no ingrese.

 Si el proceso a realizar es de gasificacion, una vez realizado se debera cerrar la TRANSPORTE DE ALIMENTOS
durante minimo 24 horas sin que haya acceso a ésta durante éste tiempo.

 Después de 24 horas abrir las puertas de la TRANSPORTE DE ALIMENTOS para aireacion. No se debe ingresar
inmediatamente a la TRANSPORTE DE ALIMENTOS, sino después de algunos minutos de aireacion.

e Realizar la inspeccion con muestreo si es posible a los productos para verificar efectividad del tratamiento.

e Reanudar las actividades normales.

7.8 PLAN DE CONTINGENCIA DEL PROGRAMA DE CONTROL DE VECTORES
» Encasode:
e Zonas aledarias al punto con alta influencia de plagas:
° Identificar posibles puntos de ingreso de plagas al punto de atencién, con vias a sellar o eliminarlos.
» Presencia de plagas de forma persistente en el punto (Aun cumpliéndose el Cronograma):

° Asegurar la aplicacion de BPM

Version: 1
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° Controlar la acumulacion de materiales en desuso

° Identificar y eliminar nuevos focos internos

° Evitar la presencia de alimentos derramados en el suelo (en los rincones y sitios oscuros).

° Tomar las medidas correctivas frente a las debilidades en la hermeticidad en la infraestructura.
° Solicitar al proveedor la rotacion de productos quimicos y refuerzos de control.

7.9 LISTA DE CHEQUEO PROGRAMA DE PLAGAS
Para soportar los proceso descritos anteriormente se llevara a cabo mediante un registros documental que se encuentra

en anexo 6. (Registro control de plagas).

8. PROGRAMA DE MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SOLIDOS

8.1 OBJETIVO

Adoptar herramientas que permitan la gestion integral y la reduccion progresiva de residuos sdlidos (ordinarios
aprovechables, peligrosos, especiales) en bodega de almacenamiento, mediante la implementacion de los diferentes
procedimientos, planes, programas, instructivos, guias, manuales y formatos que dan cumplimiento a los lineamientos de

la entidad y a la normatividad aplicable.

8.2 ALCANCE
Este programa aplica a la bodega y al transporte de alimentos del Programa de Alimentacion Escolar del Departamento de
Cordoba y a todo el personal involucrado en el proceso.

8.3 RESPONSABILIDAD
La eficacia de la implementacion del plan de saneamiento es competencia del personal encargado de la ejecucion del
programa de alimentacion escolar PAE por parte de la CONSORCIO ALIMENTADO A CORDOBA 2021.

Recomendaciones durante la recoleccion y manejo en la fuente de los residuos solidos

» Las areas donde se guardan temporalmente los desperdicios deben ser aisladas, exclusivas e identificadas.

e El area central de coleccion de basura debe tener construccion sanitaria que facilite la limpieza evitando acumulacién

de residuos y malos olores.
Versién: 1
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* Una vez se hagan las actividades de limpieza debe amarrarse la bolsa y tapar el recipiente

e El llenado de las bolsas y recipientes no debe superar la capacidad maxima de los mismos con el fin de facilitar su
manejo, transporte y disposicion.

* En caso de presentarse rompimiento de la bolsa, se debe usar una adicional para evitar el derrame de los residuos.

* Es necesario especificar naturaleza y estado fisico de los desechos. Se debe hacer la separacion de los desechos
organicos de los inorganicos

= Los recipientes de basura en la bodega deben estar convenientemente ubicados tapados e identificados.

e Los recipientes deben impedir la entrada de agua, insectos y roedores. De igual forma no deben permitir el escape de
liquidos por sus paredes o el fando.

» Ubicarlos en los sitios destinados para tal fin hasta que se cumpla la frecuencia de disposicion
 Lazona de ubicacion de residuos debe permanecer limpia y seca

» Los residuos deben ser evacuados los dias en los cuales pasa el carro recolector

 Las canecas deben ser lavadas y desinfectadas después de la disposicion final de los residuos sélidos.

= Se debe evitar que los residuos caigan a las rejillas y desagiies y que impidan el normal funcionamiento de los mismos.
8.4 RECOMENDACIONES GENERALES

e La bodega debe permanecer aseada y ordenada

= Hacerse limpieza de la éreas exteriores de la bodega

» Tapar todas las aberturas innecesarias, mantener las puertas cerradas cuando no esté haciendo actividad algunaen la
bodega

* El almacenamiento de los implementos de aseo debe hacerse en forma ordenada donde el trapero debe evitar contacto
con el piso. El trapero debe ser lavado antes y después de iniciar las actividades de limpieza.

* El personal que distribuira los alimentos aimacenados debe seguir los habitos basicos de higiene personal

» Evitar estancamiento de agua cercana al sitio de almacenamiento.

8.5 PLAN DE CONTINGENCIA DEL PROGRAMA DE DESECHOS SOLIDOS

En caso de deficiencias en la recoleccion externa de los residuos solidos:

e Asegurar un adecuado almacenamiento de los residuos.

= Contar con elementos suficientes para el almacenamiento temporal de los residuos como lo son bolsas plasticas
y tanques de almacenamiento de residuos.

Version: 1
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8.6 LISTA DE CHEQUEO PROGRAMA DE RESIDUOS SOLIDOS
Para soportar los proceso descritos anteriormente  se llevara a cabo mediante un registros documental que se
encuentra en anexo 7. (Registro de residuos solidos y liquidos).

9. PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO O SUMINISTRO DE AGUA POTABLE

Agua potable o agua apta para el consumo humano es aquella que por cumplir las caracteristicas fisicas, quimicas y
microbiologicas, en las condiciones sefialadas en el Decreto 1575 de Mayo 09 de 2.007 y la Resolucion 2115 de 2.007, es
apta para el consumo humano. Se utiliza en bebida directa, en la preparacion de los alimentos o en la higiene personal.

El agua que se utiliza para las actividades de limpieza de la bodega es potabilizada y suministrada por el acueducto

municipal de Menteria.

9.1 OBJETIVO
Garantizar la calidad y uso eficiente del agua, en las diferentes etapas de operacion y funcionamiento de bodega de
almacenamiento, con el fin de prevenir cualquier tipo de contaminacion o uso inadecuado del recurso hidrico.

9.2 ALCANCE

Este programa aplica a la bodega y al transporte de alimentos del Programa de Alimentacion Escolar del Departamento de
cordoba y a todo el personal involucrado en &l proceso.

9.3 RESPONSABILIDAD
La eficacia de la implementacion del plan de saneamiento es competencia del personal encargado de la ejecucion del
programa de alimentacion escolar PAE por parte de CONSORCIO ALIMENTADO A CORDOBA 2021.

9.4 GUIA PARA EL ALMACENAMIENTO DE AGUA
El acceso al agua potable es fundamental para la salud, uno de los derechos humanos basicos y un componente de las
politicas eficaces de proteccion de la salud. EI suministro del agua potable debe ser suficiente, salubre y accesible. El

agua debe ser potable cumpliendo con la normatividad vigente para consumo de agua, mitigando cualquier agente

Versidn: 1
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patégeno (bacterias, virus, protozoos y helmintos). Para evitar diarrea, disenteria, colera, hepatitis, fiebre tifoidea, entre

otras.

Para el desarrollo de las actividades de la bodega de almacenamiento se deben tener en cuenta las siguientes

consideraciones:

9.4.1

SUMINISTRO DE AGUA POTABLE

Este programa tiene como fin mantener la calidad del agua potable suministrada. El suministro de agua potable lo realizara

la empresa de acueducto municipio de monteria.

9.4.2

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE SISTEMAS DE ALMACENAMIENTO DE AGUA
Desocupar toda el agua que contenga el sistema

Retirar posibles residuos grandes y sedimentos

Preparar la solucion detergente que se va a utilizar. No se debe aplicar el detergente directamente sin haber
realizado previamente la solucion.

Restregar todas las superficies internas (incluyendo la tapa si la tiene) hasta haber eliminado toda la suciedad.

Dejar la solucion de detergente aplicada por un tiempo minimo de 3 minutos para dejar que el detergente actie.
Enjuagar con suficiente agua segura asegurandose que todo el detergente se elimine y desocupar el agua que se
acumula de este proceso de enjuague.

Verificar visualmente el resultado de la limpieza. En caso de necesitarse se debe repetir el procedimiento

Preparar solucidn desinfectante.

Aplicar la solucion desinfectante en todas las superficies intemas (incluyendo la tapa si la tiene) durante el tiempo
recomendado

Enjuagar cuidadosamente el tanque y la tapa con agua segura a presion y desocupar el agua que se acumula de
este proceso de enjuague.
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9.4.3 MANEJO DE PRODUCTOS

Nombre comercial HIPOCLORITO DE SODIO 5,25% (Limpido, Clorox, Blancox, Patojito, etc.)
Complementar con las marcas usadas en cada departamento y adjuntar Ficha Técnica
y Hoja de Seguridad.

Tipo de Producto Desinfectante

Propiedades Fisicas Color: Amarillo claro
Estado: Liguido

Propiedades Quimicas Hipoclorite de Sodio 5,25%

Uso Como Desinfectante y Germicida
Desodorizacion

Desinfeccidn de pisos, paredes inodoros
Desinfeccion en fabricas de alimentos
Desinfeccion de frutas y vegetales

Condiciones de Mantener el recipiente cerrado y en un lugar seco, ventilado y preferiblemente frio
Almacenamiento Almacenar en un lugar libre de humedad y calor para que el producto mantenga sus
propiedades

Mantener a una temperatura entre 15°C y 25°C
Proteger de la luz

Almacenar en recipientes de material no corrosivo
No almacenar cerca de acidos

Almacenar lejos de material combustible.

Primeros Auxilios Se debe evitar el contacto directo del producto con la piel, ojos e inhalacion de

vapores.

9.5 PLAN DE CONTINGENCIA DE ABASTECIMIENTO O SUMINISTRO DE AGUA POTABLE
9.5.1  Suministro de agua:
Para atender la suspension temporal del suministro de agua se tendran en cuenta las siguientes
recomendaciones:

o |dentificacion de la entidad prestadora del servicio
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e Determinar la magnitud de la suspensién (valorar en tiempo)

e |dentificacion de una entidad alterna que brinde el suministro de agua

e Identificacion y articulacion del contacto directo de la entidad alterma con el fin de asegurar el
suministro

o Compra local del liquido

e Validacion de la recurrencia de la situacion con el fin de determinar la conveniencia de tener un

depésito de almacenamiento de agua.
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PLAN DE SANEAMIENTO BASICO
BODEGA Y TRANSPORTE DE ALIMENTOS

ANEXOS

ANEXO 1. FICHA TECNICA DEL DETERGENTE

NOMBRE DETERGENTE DERSA

ESPECIFICACIONES TECNICAS Detergente en polvo
ASPECTO Granulado de color blanco

CARATERISTICAS FISICAS Detergente con buen dilucidn

Ingredientes principales: Alquilaril de sodio, fosfato de

sodio, sulfato de sodio, silicato de sodio, carboximetil
COMPOSICION QUIMICA

celulosa, colorante y blanqueador éptico, ingrediente activo
biodegradable.

e No ingerir y en tal caso beber bastante agua y consultar

al medico

evitar el contacto con los ojos, o aplicarse bastante agua.
PRECAUCIONES

Después del uso enjuaguese y seque bien las manos

Para uso prolongado usar guantes.

Almacenar en un lugar fresco protegido del sol.

o Manténgase fuera del alcance de los nifios.
REGISTRO INVIMA 2004 vV -000515-R2
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ANEXO 2. FICHA TECNICA DEL DESINFECTANTE

NOMBRE DESINFECTANTE HIPOCLORITO
ASPECTO Amarillo palido
CARATERISTICAS FISICAS Liquido incoloro o levemente amarillo palido
COMPOSICION QUIMICA HIPOCLORITO DE SODIO AL 5.25%

* No ingerir y evitar el contacto con los ojos

* No mezclar con amonio o sustancias acidas.
PRECAUCIONES * Para uso prolongado usar guantes.

» Almacenar en un lugar fresco protegido del sol.

* Manténgase fuera del alcance de los nifios.
REGISTRO INVIMA REGISTRO SANITARIO No. V-004278 COLOMBIA

ANEXO 3. DURACION DE IMPLEMENTOS DE ASEQ

ELEMENTOS DE ASEO VIDA UTIL
Esponjas 5 dias
Cepillos 1 mes
Escobas 3 meses
Traperos 2-3 meses
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ANEXO 4. Registro De Limpieza Y Desinfeccion Bodega

P NS )
oy
M Cordoda
LISTA CHEQUED LIMPIEZL Y DESINFECCION
RESPONSAELE: MES: ANQ:
ASPECTIS A EVALJAR + 4 w20 2| 2232425282782
I
s U D N WWMELE - BCTNTTONSCT BA JC &FCw=
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ANEXO 5. Registro de Inspeccion del estado de los vehiculos
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ANEXO 6. Registro control de plagas

DATOS GENERALES
BEODEGA [
RESPUNSAELE |
Detalles Del Control De Flagas
Fecha d= Nombre ACCON correctiva (en caso
—~ ejecucion Se evidencia presencia de responsable de respuesta afirmativa)
(dd/mm/aaaa) revision
Foadores Tnzactas Zves Otras |
N Mo 21 Mo | W 12

CEEERVATIONES:

Marcz conuna X |z opaion 2 selaccionar.
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ANEXO 7. Registro de residuos sélidos y liquidos

[.ISTA DE CHEQUEO RESIDUOS 50LIDOS Y LIQUIDOS

Gc&zerr.c:’dn de
) Cordoba

ARG 2 100 O puktic

DIRECCION BODEGA

MUNICIPIC

MES: ANO:

ASPECTO A VERIFICAR

DIA
T L EEEEEER R R R

20 o Iogar Sestiracocara a

fin
ETETS IR resi o8 320008 st ke v 4

RESIDUQS LIQUIDOS

&3 1 2€Tazal y Kmpiag [

I7TCAE R 3TARA y M TETI D5 nTI05 BOeILASE T e [

CISPOSICION FINAL

Emipresa recoeItons a5e0 maniogal i

OBSERVACIONES:

ACCIONES CORRECTIVAS:

ENCARGADC:

*ARQUE CON.  CiCUMPLE  NC:NOCUIPLE
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ANEXO 8. Kardex de Alimentos

KARDEX DE ALIMENTOS
PRDDUCTO:I ]
PRESENTACION: | _ ]
BODEGA: | ]
FECHA M " LOTE ENTRADA SALIDA SALDO | OBSERVACION

RESPOMNSABLE: APRUEBAC
MOMBRE NOMERE
FIRMA, FIRMA
{ARGO CARGO
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ANEXO 9. FORMATO DE TEMPERATURA DE CUARTO FRIO DE CONSERVACION
ﬁ" ¢ espiias . ... FORMATO TEMPERATURAS CUARTO FRIO CONSERVACION [2021
Lkd 1€ Slmeniands & Lortoda 20
MES: RESPONSABLE : JEFE DE BODEGA Codigo Fo v.01
T 1 2 3 4 5 B 7 9 1w n 12 | 14 14 |15 | 6| 1 18] 1920 |21 22]23)249] 25126 27 1 28 | 29 | 30 31
&
J
£
ERE AEEEEEEEEEEEEE 1502 ) 1 ] el ol o0 ] o ] ] ol 0 f gl 5f f l f el f f f l f f el ol el el el o .
— OBSERVACION: = = = =
Versién: 1

Fecha: marzo de 2021
Pégina 35 de 30




‘NOIOVAYISE0

01-

&

&

7z

T

G

™

s

z

e

0

}

¢

£

14

G

9

L

8

6

]!

Il J0E | 6C |8 |9 |Scvcjec|cc e foOc 6L 8 2L ol sl vl el et il joby]e 8 L 9 G ¥ € [4 N
10'A 04 061poD) Y93008 30 3430 - 318YSNOJS3Y ‘S3N

- [0 £ 4& ?

; 202/ NOIOVAYISNOD Oldd 0LHYND SYHNLYY3dNal OLVIANOL : L

109 © opuey ;mﬁgmﬁ_/ﬂ
o o5




| euibed
1 Z0Z 8p OZIB ‘BY384

| :ugIsiap
"JeU0I093[8S B UQIode Bl Y BUN U0D BOJB
‘SANOIDVAYISE0
ON IS | ON IS ON IS
S0JI0 sany S0)0asU| $8I10pany
(eAewije BYSBNdSDI uQIsiAgl op ejoussald ejoUBPIAG 8 (eeeewpp)
ap 0SBI UJ) BAIJO9II00 UQIIOY 9|qesuodsal alquioN ' ' ' uolanoale ap eyosa4
sebe|d aq joJu09 [2q S?||e3eq
318YSNOdS3Y
v930048
SATVYENTO SOLVa

ofgand D 0o0) 8 DI

PQopIoY

8P UDIIDWISA0S)

sefie|d ap [o1yuoy ap oljsibay
v930048 02I1Svd OLNIINVINYS 3d NV1d

013308




| euibed

1Z0Z 80 0ZJelN ‘B8
| :uoisiap

‘SYALLOZHYOD SINOIOIY

‘SINOIOVAYISE0

SYHNSvE 30 SYOINYD

YINIdd
YIM31VIN 081034 30 Y3uv

YNIDIJ0

SINOIINNT

SONY8 30 035V

sosid

SYNVLINIA

SV1yand

$3034vd

SYZNYIVE

NOIDYY3IY43Y 30 YAVD

SIHOAVEION 43

SYOILSYd SvaILS3

SVTNLSYNYD

0 | 62 | 8| L8| %

4

ve

£

b [0z | 61| 8 Zb| 9L [ SE vb | €| 2h | L] Ol 6 8 fi 9

HVNIVAI ¥V S0103dSY

SIN

4718YSNOdS3Y

NOI2034NIS3a A VZAIdWIT 03NDIHD V1SI1

O3 D DI0) B GO

PEOPA0] |
5|

3 U9

eBapog uolv9sjuisaq A ezerdwi aq olysibay
JLHOdSNYYL A V93008 02I1SVd OLNIINVINYS 30 NV'1d

D ENEEE

[0 € OPUEUI] G

OIIICSED




Z euibed
1Z0Z @Q ozlep ‘eyoa4

| :ugIsIap
YOI1dY ON VN 31dWNOON DN 3I1dWNO D INOD INDYYI
efiapog uoaasjusaq A ezaldwy ag onsihioy
JLHOdSNYYL A V930049 021SVE OLNIIWYINYS 30 NV1d
aipomay. 8 5000} 9p 9 TEOT LAOPIeS © OPUEIUSILTE &
RYOPI0Y @ LOpRIRR S . SR Egamﬂmmwﬁ
2P UYIOUIREY NEH




| eulbed
1Z0Z 8p 0zIep eyoa
| :UQISIBA

YOIldV ON VN 31dWNDON DN  I1dWND D NOD INDHYI
_ ‘00Y9OYVON3

‘SVYAILDFYYOI SINOIOIY

‘SANOIOVAYISHO

ojualweyIsA0Idy

[edioiunuu 03se Bi0j23]003) BSaldw]
T¥NI4 NOIDISOdSIa

aUsliepENIBpE S05a0X8 SO| BINS) 85 A seselb ap sedwel) Lo eusn) g
E|lifa) u0D UBJUSND S3U0JIS
sejdwi| A sepeliad SaUopINPUDD

$0QIndIT sonais3y

'$310J0 SOjeW
ap elouasald uis £ ‘oidwi) g]sa SOPIOS SONPISa) SO| BJUANIUS 8S puop Bale |3
uy) e} esed opeunsap Jefin) un us SEPEIIGN UB|SS SBISUED SET

“onpise!
ap odi) |9 unBas sepejenbrie uzjUBNoUS 85 SEISURD SET

Ses|0q seAladsal ns U2 A seiduw| uejse $eIBLUED SET
‘ede) eAjoadsal Ns U0D UBJUBND SBISLED SE

SOdInos sonaisayd
;_s_s_a_ia_mm_,.w_z_a_a_a_z_s_:_2_2_3_2_&_:_e_@ E _ f _ 9 _ g _ y _ ¢ _ z _ '
vid HVOIdIMIA V OLD3dSY
‘ONY s S3N
OIdIJINNIW
¥93008 NOID23YIa

S0dINDIT A SOAIT0S SONAISIY 0ANDIHD 3A V1SIT

s0p||0g sonp|say a( olisibay
v93008 021SYd OLNIINYINYS 30 NV1d

o poso oy _. " TZOT CAOPIO © Opueltat
ROpPI0) , gl __mouﬂ%w ,mm o N Q@%@aﬂwg

3P UOIDUIA0D)




= Gotiemcdénde
)) Cordoba

Anhera ke toca al pucdio

PLAN DE SANEAMIENTOBASICO BODEGA Y TRANSPORTE

KARDEX DE ALIMENTOS
PRODUCTO:
PRESENTACION: L ]
BODEGA: |
| FECHA N ° LOTE ENTRADA SALIDA SALDO OBSERVACION
RESPONSABLE: APRUEBA:
NOMBRE NOMBRE
FIRMA FIRMA
CARGO CARGO
Version: 1
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PLAN DE SANEAMIENTO BASICO

PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE

2021

CONSORCIO ALIMENTANDO A CORDOBA 2021
NIT. 901.462.313-0

Direccion: Calle 24 N°13-80, C.C Isla Center Local 10
e-mail: alimentandoacordoba?021@amail.com

Tel: (7) 843340

ELABORO APROBO
Nombre: MARIA 'EERESA\UPARELA Nombre:
Profesion; ngenlgrc; de{ Ahmentos Profesion:
Firm@ M Firma:

I
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PLAN DE SANEAMIENTO BASICO

Las Buenas Practicas Manufactura, entendidas como los principios basicos y practicos generales de higiene en la
manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para consumo
humano, con el objetivo de garantizar que los productos en cada una de las operaciones mencionadas cumplan con las
condiciones sanitarias adecuadas, de modo que se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion; estas son
reglamentadas en Colombia por la resolucion 2674/13 y contempla los lineamientos para desarrollar el Plan de
Saneamiento Bésico en plantas de alimentos. Este permite conocer las alternativas mas comunes para la identificacion y
solucion de los problemas de saneamiento, la aplicacion de dichas Buenas Précticas de manufactura; las cuales
contribuyen con la conservacion de la salud de la poblacion, por lo que juega un papel importante en la prevencién de las
enfermedades causadas por alimentos contaminados (ETAS), cuyo origen esté vinculado con las deficiencias de

limpieza, disposicion inadecuada de residuos, deficiente control de plagas y mala calidad del agua.

El presente plan contiene parametros que describen los procedimientos correctos a emplear para controlar los aspectos
que inciden en la contaminacion, basado en las especificaciones legales planteadas en la resolucion 2674 del 22 de julio
de 2013 por lo que se han establecido los siguientes programas: programa de limpieza y desinfeccion, programa de
residuos solidos, programa de manejo integrade de plagas y programa de abastecimiento de agua potable.

Este plan de saneamiento basico se encuentra disefiado para su aplicacién en las unidades de servicio focalizadas,
impartiendo al personal manipulador de alimentos las técnicas asociadas a garantizar la calidad e inocuidad de los
alimentos ofrecidos a los titulares de derecho mediante el cumplimiento de las actividades, el cual se debe encontrar en
los comedores escolares de forma fisica e incluir los procedimientos, cronogramas, formatos de registros diligenciados al
dia, listas de chequeo y responsables de la ejecucion, y éste debe ser de conocimiento general por todo el personal de la

misma.

También se encuentra elaborado un plan de contingencia para cada programa establecido en el plan de saneamiento
basico, en casos que se presenten novedades e imprevistos que dificulten la normal marcha del Programa de
Alimentacion escolar.

= Version: 1
= Fecha: Marzo de 2021
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PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

1. OBJETIVO

Objetivo general
Establecer procedimientos para la estandarizacion de las actividades de limpieza y desinfeccion, con el fin de evitar la
contaminacion de los alimentos durante el proceso de manipulacion, de modo que estos no entren en contacto con

agentes biologicos, fisicos y quimicos que puedan alterar su inocuidad, en especial durante el almacenamiento y
procesamiento.

Objetivos especificos

Garantizar la higiene de todas las areas, superficies, equipos y menaje de las unidades de servicio, minimizando

sustancialmente la existencia de contaminacién en cada una de estas.

 Identificar los posibles focos de contaminacion y deterioro de los alimentos, que puedan estar presentes en las
etapas de almacenamiento, preparacion, y distribucion de alimentos.

2. ALCANCE

~ Este programa aplica al punto de Preparacion de alimentos y Servido de la institucion educativa:

del  municipio ., Departamento

, ¥ a todo el personal involucrado en el proceso.

3. RESPONSABILIDAD

La aplicacion de lo establecido en el presente documento y la eficacia de la implementacion del programa de limpieza y
desinfeccion es competencia del responsable municipal del programa de alimentacion escolar y las manipuladoras de
alimentos de! comedor escolar.

Version: 1
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4. DEFINICIONES

e Buenas Practicas de Manufactura (BPM): Son los principios basicos y practicas generales de higiene en la
manipulacion, preparacion, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para el consumo
humano, para garantizar su fabricacion en condiciones sanitarias adecuadas.

» Higiene de los alimentos: Son el conjunto de medidas preventivas necesarias para garantizar la seguridad,
limpieza y calidad de los alimentos en cualquier etapa de su manejo.

 Inocuidad: Se refiere a la garantia que los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando se preparen y/o
consuman de acuerdo al uso que estan destinados.

e Contaminacién: Es la presencia de cualquier sustancia y/o agente de naturaleza, biologica, fisica o quimica
que representa un riesgo para la salud.

e Limpieza: Es el proceso o la operacion de eliminacion de residuos de alimentos u otras materias extrafias o
indeseables.

= Detergente: Sustancia que tiene la propiedad de disolver la suciedad o las impurezas de un objeto o superficie.

o Desinfeccién: Es el tratamiento fisico, quimico o biolégico aplicado a las superficies limpias en contacto con el
alimento con el fin de eliminar o bajar a niveles aceptables los microorganismos que pueden ocasionar riesgos
para la salud, sin que dicho tratamiento afecte adversamente la calidad e inocuidad del alimento.

e Desinfectante: Sustancia, agente o proceso que al ser aplicado es capaz de eliminar, destruir o reducir la
contaminacion microbiana.

e Manipulador de Alimentos: Es toda persona que interviene directamente y aunque sea en forma ocasional en
actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte y expendio de
alimentos.

e Solucioén o Dilucion: Mezcla de un sélido o de un producto concentrado con agua para obtener una distribucion
homogénea de los componentes.

5. PROCEDIMIENTOS (Secuencia de actividades antes, durante y después de los procesos)
5.1. HABITOS HIGIENICOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Toda persona mientras trabaja directamente en la preparacion o elaboracion de alimentos, debe adoptar las siguientes
practicas higiénicas:
Version: 1

Fecha: Marzo de 2021
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e lavarse las manos con agua y jabon

e Mantener las uiias cortas y sin esmalte

e No utilizar maquillaje ni perfumes

e No usar accesorios como anillos, pulseras, reloj y otros
e Bafio diario y cepillado de dientes

s \estuario limpio

e Controles médicos al dia

 Evitar practicas anti-higiénicas como: estornudar, fumar, hablar encima de los alimentos, rascarse, probar las
comidas con los instrumentos utilizades para su preparacion.

5.1.1 PROCEDIMIENTO DEL LAVADO DE MANOS

Todo el personal que labore en los comedores escolares, debera ejecutar el lavado de manos con la siguiente
frecuencia.

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

= Despues de préacticas antihigiénicas como utilizar el bafio, luego de rascarse la cabeza, tocarse el pelo, la cara,
la nariz, de estornudar o toser.

Enjuagar

Descubrir con

los brazos 8 ﬁ'p - abundante

totalmente ' agua
potable

5.2. PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA:

El objetivo principal de la limpieza es eliminar la suciedad y cualquier residuo indeseable sea cual sea su origen (fisico,
quimico, microbiolégico) y su composicion.
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5.2.1. Procedimiento de limpieza seca:

e ACTIVIDAD: Recoger y desechar todo tipo de residuocs de producto, polvo o cualquier otra suciedad presente.
Realizar esta actividad con especial cuidado en rincones, uniones entre piso y paredes, uniones entre paredes y
techo, uniones entre paredes, en calados, aberturas, puntos susceptibles a la acumulacion de polvo y suciedad,
debajo de superficies, equipos y plataformas

o APLICACION: Aplica para aquellas superficies (Pisos, Techos, Paredes, Puertas, Ventanas, Mesas, Mesones,
efc.) y estructuras que por sus materiales de construccion no permiten la aplicacién de procedimientos himedos
(agua y detergente), para lo cual se debe aplicar el siguiente procedimiento:

5.2.2. Procedimiento de Limpieza Himeda:

ACTIVIDAD: Recoger y desechar todo tipo de residuos de producto, polvo o cualquier otra suciedad presente. Realizar
esta actividad con especial cuidado en rincones, uniones entre piso y paredes, uniones entre paredes y techo, uniones
entre paredes, en calados, aberturas, puntos susceptibles a la acumulacion de polvo y suciedad, debajo de superficies,
equipos y plataformas
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APLICACION: Para cada una de las areas del punto (preparacion, distribucion, almacenamiento, salones, pasillos,
bodegas, barios, etc.) para superficies (pisos, techos, paredes, puertas, ventanas, mesas, mesones, lavaplatos,
lavamanos, baterias sanitarias, canecas etc.) que permitan aplicacion de procedimientos himedos (aplicacion de agua y

detergente), se deben desarrollar los siguientes procedimientos, segln corresponda:

5.2.2.1 Procedimiento de limpieza hiimeda

Humedecer con suficiente
agua potable o segura

| Preparar la solucidn detergente que se va a utilizar. No se debe aplicar el detergente
directamente sobre la superficie sin haber realizado previamente la solucién

o Adicionar la solucion detergente sobre la superficie

m e = < 1
o g Restregar o refregar con las herramientas apropiadas, eliminando todala |
E W  suciedad, segun el tipo de superficie. (Escoba, Cepillo, Esponja, Pafio etc.) é
= L Dejar la solucion de detergente aplicada por un tiempo minimo de 3 *

E < minutos para dejar que el detergente actie 1

=) m e : . -

il — ———— r S ——— .

8 % __ Enjuagar con suficiente agua potable o segura teniendo en cuenta que todo |
o= el detergente se elimine

o - S .

Verificar visualmente el resultado de la limpieza. En caso de necesitarsej

se debe repetir el procedimiento E

_ Cuando se utilicen superficies de forma continua éstos se deben limpiar tantas veces
COMOo sea necesario

Las superficies de contacto con el alimento, deben estar limpias durante todo el tiempo 3
de exposicion, por lo que deben ser lavadas y desinfectadas y frecuentemente j
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5.2.2.2. Procedimiento de Limpieza Himeda para Menaje y Utensilios de Cocina.

Réﬁoger % desechardtiodb tipo de residuos de praducto y sobras de alimentos que puedan ;
estar adheridos l

"Humedecer con suficiente agua potable o segura para remover facilmente los residuos solidos. Se
- puede hacer sumergiendo el menaje y los utensilios de cocina en un recipiente con agua potable o
segura o0 a través del chorro de la llave

Preparar la solucion detergente que se va a utilizar. No se debe aplicar el detergente E
directamente sin haber realizado previamente la solucidn. k

Aplicar la solucién detergente. Se puede hacer sumergiendo el menaje y los utensilios de cocina!
—  enun recipiente con la solucion detergente o directamente con la esponja o elemento de
friccion

- Restregar con las herramientas apropiadas eliminando toda la suciedad

e

DE COCINA
E

_ Dejar la solucién de detergente aplicada por un tiempo minimo de 3 minutos para dejar que !'
el detergente actle. |

Enjuagar con suficiente agua segura teniendo en cuenta que todo el detergente se
elimine.

Verificar visualmente el resultado de la limpieza. En caso de necesitarse se debe repetir el
procedimiento

Cuando se utilice el menaje y los utensilios de cocina en varias oportunidades éstos se |
deben lavar tantas veces como sea necesario l

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA HUMEDA PARA MENAIJE Y UTENSILIOS

Las superficies de contacto con el alimento, deben estar limpias durante todo el tiempo de i
exposicion, por lo que deben ser lavadas desinfectadas y frecuentemente '

5.2.2.3. Procedimiento de Limpieza Himeda para Equipos (Refrigerador / Congelador / Estufa / Licuadora)
ACTIVIDAD:
» Recoger y desechar todo tipo de residuos de producto y alimentos que puedan estar adheridos

e Preparar la solucion detergente que se va a utilizar. No se debe aplicar el detergente directamente sin haber
realizado previamente la solucion.

Version: 1
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De acuerdo con la rotacion de alimentos
refrigerados y congelados programar la
descongelacion del equipo

Desocupar el equipo, retirar rejillas, cajones, y
compartimientos

Humedecer con agua potable o segura mediante
la utilizacion de un pafio o trapo las superficies
internas, superficies externas, rejillas, cajones y
compartimientos del equipo

Aplicar la solucién detergente mediante la
utilizacion de un pafio o trapo las superficies
internas, superficies externas, rejillas, cajones y
compartimientos del equipo.

Refregar las diferentes areas del equipo
incluyendo el empaque (caucho) de lz puerta o
tapa

Dejar la solucion de detergente aplicada por un
tiempo minimo de 3 minutos para dejar que el
detergente actle

Retirar el detergente mediante la utilizacion de
un pano o trapo humedecido con agua potable o
segura y repetir este procedimiento hasta que se
haya retirado la totalidad del detergente

Verificar visualmente el resultado de la limpieza.

En caso de necesitarse se debe repetir el
procedimiento

Gobemacion de

Cordoba

Anhcro e toca al puetlo

ESTUFA

Humedecer con agua potable o segura mediante
la utilizacion de un pafio o trapo la estructura
equipo

Aplicar la solucién detergente mediante la
utilizacion de un pafio o trapo las superficies
internas y externas del equipo.

Dejar la solucion de detergente aplicada por un
tiempo minimo de 3 minutos para dejar que el
detergente actue.

Restregar con las herramientas apropiadas
(esponja), eliminando toda la suciedad,
asegurando que se retiren las acumulaciones de
grasa en la estructura, en las boquillas y en las
llaves

Retirar el detergente mediante la utilizacién de
un pafio o trapo humedecido con agua potable o
segura y repetir este procedimiento hasta que se
haya retirado la totalidad del detergente

Verificar visualmente el resultado de la limpieza.
En caso de necesitarse se debe repetir el
procedimiento

Version: 1
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LICUADORA VASO

o Separar la base (cuchillas y empaque) del vaso
Asegurarse de desconectar de la energia eléctrica

Humedecer con suficiente agua segura, aplicar la
solucion detergente.

Dejar la solucidn de detergente aplicada por un
tiempo minimo de 3 minutos para dejar que el
detergente actle, y enjuagar con agua segura

Recoger y desechar todo tipo de residuos de
producto y sobras de alimentos que puedan estar
adheridos

ESTRUCTURA DEL MOTOR: Separar el vaso del
motor, Limpiar con un pafo himedo la estructura
del motor evitando que se mojen los sistemas
eléctricos.

Verificar visualmente el resultado de la limpieza.
En caso de necesitarse se debe repetir el
procedimiento

Las superficies de contacto con el alimento, deben
estar limpias durante todo el tiempo de exposicién,
por lo que deben ser lavadas desinfectadas y
frecuentemente

5.2.2.4. Procedimiento de Limpieza de Limpiones, Pafios, Trapos y/o Traperos

Los traperos se deben lavar por sepa rado en los reupsentes exclusivos o sitios asignados para esta ;
Iabor humedecer con suﬁmente agua segura. ;

1
Preparar la solucién detergente que se va a utilizar. No se debe aplicar el detergente directamente |

sin haber realizado previamente la solucion.

= Sumerglr enla solucuon detergente y restregar hasta eliminar toda la suciedad ;

) DeJar la solucién de detergente aplicada por un tiempo minimo de 10 minutos para dejar que el q
detergente actle; y enjuagar con agua segura.

Verificar visualmente el resultado de Ia Ilmpleza "En caso de necesitarse se debe repetir el {
procedlmlento

(limpiones, pafios, trapos y/o traperos)

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA HUMEDA
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5.2.2.5. Procedimiento de Limpieza de Productos Alimenticios (Frutas, Verduras, Bolsas de Leche, Cajas de
Leche, Huevos, Enlatados)

— Retirar excedentes de hojas, raices, tallos (para las frutas y verduras) y suciedad en general

<
o
[¥E}
S o —
< =5 Sumergir los productos en un recipiente con suficiente agua potable o segura o hacer
Ny directamente el lavado a través del chorro de la llave
E .g % ROV V—
2 g e ]
— > . . -
i g 5~ —Refregar con la mano o con las herramientas apropiadas para retirar la suciedad més adherida

=@ ]
< & :
= 8 3 o P P
7] g _§ __No aplicar solucién Detergente. Enjuagar con abundante agua potable y segura y
S35 dejar escurrir
o8> .
L) = T S i s————
8 - Verificar visualmente el resultado de la limpieza. En caso de necesitarse se debe repetir el
£ procedimiento
<5
w w
28 i i
% S - Retirar polvo y suciedad en general, Para el caso de los huevos retirar restos de plumas, etc.

"3
E 59 Limpiar con un pafio hiumedo, lavandolo cuantas veces sea necesario, Para el caso de los
S 8 —enlatados limpiar con especial cuidado en las superficies superiores e inferiores de las
=3 ‘—; latas con un pafio humedecido en solucién detergente
aSu ———
o E d..)‘ ” o S - ——
= g S5 —No aplicar solucidn Detergente a los huevos

[+}]

m: -~ e —— e
s<~ R
= 3 Verificar visualmente el resultado de la limpieza. En caso de necesitarse se debe

- — - P
hee repetir el procedimiento
83 P O —
= 2
A n
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5.3. PROCEDIMIENTO DE DESINFECCION

El objetivo principal de la desinfeccion es eliminar la carga microbiana presente en las superficies, productos, equipos y
utensilios con el fin de garantizar condiciones aptas de inocuidad. Para la desinfeccion se permite la utilizacién de agua
caliente, vapor de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.

5.3.1 PROCEDIMIENTO DE DESINFECCION 5.3.2 PROCEDIMIENTO DE DESINFECCION
Areas, Superficies, Equipos y Utensilios Limpiones, Pafios, Trapos y/o Traperos

Asegurarse que la superficie, equipo o utensilio a
desinfectar se encuentre limpio, segun el
respectivo procedimiento de limpieza.

Asegurarse que los Limpiones, Pafios, Trapos y/o
Traperos el alimento se encuentren limpios, segtn
el respectivo procedimiento de limpieza

Preparar la solucién desinfectante.

Preparar la solucién desinfectante en un recipiente

Aplicar la solucidn sobre la superficie, equipo o limpio y exclusivo para esta actividad.

utensilio a desinfectar mediante alguno de los
siguientes mecanismos:

Aspersion: Utilizando un atomizador, a manera de
fina lluvia, de modo que la superficie quede
completamente cubierta. (No se debe utilizar la
mano para esparcirla)

Sumergir los articulos en la solucidn desinfectante.
retirar los articulos y escurrir

Mediante la utilizacion de un trapo limpio
humedecido en la solucidn desinfectante.

Inmersion: Sumergiendo el utensilio o pieza del
equipo en la solucion desinfectante.

Dejar aplicada la solucion desinfectante durante el
tiempo recomendado.
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5.3.3. Procedimiento de Desinfeccién de Productos

Alimenticios (Frutas, Verduras, Bolsas de Leche,
Huevos, Cajas de Leche, Enlatados)

Asegurarse que el alimento se encuentre limpio,
segun el respectivo procedimiento de limpieza.

Preparar la solucidon desinfectante. El recipiente
donde se prepare la solucion desinfectante y los
utensilios utilizados deben estar limpios.

Sumergir los productos en la  solucidén
desinfectante.

La desinfeccion de las bolsas de leche se debe
hacer en una solucién desinfectante aparte

5.3.4. PROCEDIMIENTO DE DESINFECCION

Productos Alimenticios (Huevos, Cajas de Leche,

Enlatados)

Asegurarse que el alimento se encuentre limpio,
segun el respectivo procedimiento de limpieza.

Preparar la solucién desinfectante. El recipiente
donde se prepare la solucién desinfectante vy los
utensilios utilizados deben estar limpios.

Aplicar solucion desinfectante con pafio himedo o
por aspersion. dejar aplicada la solucién

Ahcre le toca al pueblo

desinfectante durante el tiempo recomendado.

Dejar aplicada la solucidn desinfectante durante el
tiempo recomendado. Retirar los productos de la
solucion desinfectante y dejar escurrir

5.4. RECOMENDACIONES GENERALES

e Desarmar aquellos equipos (licuadora, gavetas de nevera, etc.) que lo permitan para una adecuada limpieza y
desinfeccion. Las piezas o partes del equipo no deben colocarse directamente sobre el piso, pero si sobre
mesas o estantes limpios.

e Todos los productos detergentes y desinfectantes deberan estar debidamente rotulados y ubicados en un punto
que no representen riesgo de contaminacion o seguridad.

6. PRODUCTOS PARA EL PROCESO DESINFECCION.
e Hipoclorito de sodio:

El hipoclorito de sodio es una solucion clara, de ligero color amarillento y un olor caracteristico, irritante de piel y
mucosas, especialmente la mucosa respiratoria. Se inactiva en presencia de material organico y puede variar la
concentracion con estimulo fisico como el calor y la luz.
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- Férmula para la preparacion de hipoclorito en partes por millén (ppm).

Es importante considerar que cuando se va a usar el Hipoclorito de Sodio como desinfectante (ya que se encuentra en el
mercado en diferentes concentraciones), se debe realizar un calculo matematico con el propdsito de garantizar que
siempre se obtendra la concentracion de desinfectante adecuada, independientemente de la concentracion inicial del
Hipoclorite de Sedio.

El manejo de hipoclerito es ppm o sea en mg/ml

litros a preparar+ppm (deseadas)

Militros o centimetros clbicos = concentracion inicial del desinfectante=10

de hipoclorito de sodio

Ejemplo: La manipuladora de alimentos desea realizar la limpieza del piso y pone en practica la formula dada para la
conversidn de partes por millén a mililitros del hipoclorito de sodio.

Los datos son:

Concentracion hipoclorito de sodio: 5,25%

Volumen de agua: 1 litro (1000ml)

Medida por parte por millén (ppm) dada en la tabla: 200 ppm

Solucién

Reemplazo:

1Lt=200 ppm

Mililitros o centimetros clbicos = e

De hipoclorito de sodio

Resultado: 4 mililitros o centimetros cubicos

Nota: Para preparar la respectiva solucion desinfectante se debe utilizar una jeringa, como dosificador para realizar la
medicion del hipoclorito de sodio.

La concentracion del 5,25% es la que se encuentra mas cominmente en los productos comerciales como Limpido y
Cloro.
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Tabla N.1. Uso de desinfectante (Hipoclorito de Sodio al 5.25%)

: PARTES POR TIEMPO DE
AREA DOSIS : Uuso FRECUENCIA
MILLON (ppm) EXPOSICION
) 1 litro de agua
Pisos, Paredes,
200 +4 ml de 30 minutos
Puertas, Mesones _
desinfectante Lavar la superficie
Aplicar desinfectante por Diario
- contacto
Equipos
1 litro de agua +
100 1 minuto
Ollas y utensilios 2mide
desinfectante
L 1 litro de agua + Dejar en inmersién por 1
Tablas, limpicnes y Diario
200 4 mlde 30minutos hora para
trapero .
desinfectante blanqueamiento
Aplicar desinfectante por
inmersion.
Dejar actuar por 10
1 litro de agua + minutos.
Frutas y verduras 50 1mlde 5 minutos NOTA: Para la lechuga, Diario
desinfectante hortalizas de hoja y
huevo, dejar actuar por
5 minutos
Minimo tres veces
Aplicar desinfectante por | al dia. Antes de
1 litro de agua _ aspersion empezar labores;
) Mientras caen las
Ambientes 50 +2 mlde : Rociar desde la parte | después de cada
. gotas
desinfectante

alta del servicio y dejar

caer hasta el piso.

comida y antes de
hacer aseo

general.
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7. Periodicidad de la limpieza y desinfeccion

Los utensilios y equipos de trabajo deben limpiarse y desinfectarse inmediatamente después de ser utilizados. Ademas,
debe establecerse un programa regular de limpieza para aquellos utensilios que no se utilizan a menudo. Tanto los
equipos como los utensilios pueden ser causa de contaminacion cruzada, por este motivo, ademas de la limpieza
habitual, es importante desinfectar cuidadosamente todos los equipos y utensilios utilizados para la manipulacion de
alimentos crudos antes de emplearlos para manipular alimentos cocinados o listos para ser consumidos.
e Diaria
v Las superficies (mesas de trabajo, tablas de corte) y suelos.
v' Utensilios (cuchillos, cacerolas, sartenes, envases, vajilla, cubiertos, etc).
v Maquinaria (cortadoras, picadoras, batidoras, licuadora, etc) que hayan estado en contacto directo con los
alimentos.
v Ademés limpiar entre usos en caso de haberlos utilizado con alimentos incompatibles (crudos de diferentes
origenes, crudos y elaborados).
e Periodica
La limpieza de otros elementos (nevera, despensa) o de las instalaciones (paredes, techos), si no se ensucian a diario
podra ser periddica.

]

La finalidad de la operacién de limpieza y desinfeccion, es garantizar que siempre se encuentren limpios y por tanto, la
frecuencia de esta limpieza debe fijarse en funcion de las necesidades propias de cada institucion educativa y actividad.

Version: 1
Fecha: Marzo de 2021
Pagina 16 de 36




[ =2 Gob'emocién de
Cérdoba

Ahora le toca ol pueble

L (CCaimsdreedd
A IO WE RO

fa
Salh

2 500 msadbmas ol @ o i Aagdl o .
a0 I AT e . (i
v jr CHULINIGEN S ¢ WO WO LWL L

Tabla N.2. Frecuencia de limpieza y desinfeccion

LOCAL, EQUIPO O | FRECUENCIA FRECUENCIA DESINFECCION TIEMPO Y TIPO DE
UTENSILIO (RUTINA) (GENERAL) (CONCENTRACION) DESINFECCION
Refrigerador Diario Semanal Hipoclorito 200 ppm Contacto, No enjuagar
Congelador Diario Semanal Hipoclorito 200 ppm Contacto, No enjuagar

) ‘ . Contacto, No enjuagar
Estufas y fogones | Después de uso Semanal Hipaclorito 200 ppm .
Contacto, No enjuagar
Hornos Después de uso Hipoclorito 100 ppm Contacto, No enjuagar
Licuadora, moledora | Después de uso Hipoclorito 100 ppm Inmersion 5 min
Utensilios Antes de usar Hipoclorito 100 ppm Inmersién 5 min
Campana Semanalmente Hipoclorito 200 ppm Contacto, No enjuagar
Lavaderos Diario Hipoclorito 200 ppm Aspersion

Antes y después

Pisos de la jornada de Hipaclorito 200 ppm Contacto, No enjuagar
trabajo
Antes y después
Baldosin de la jornada de Hipoclorito 200 ppm Contacto, No enjuagar
trabajo

Lavado de paredes,
mallas, ventanas, Semanal Hipoclorito 200 ppm Aspersion

vidrios y puertas

Techo Mensual Hipoclorito 200 ppm Aspersion
Ambiente Diario Hipoclorito 50 ppm Aspersion
Limpiones Diario Hipoclorito 200 ppm Inmersion

Cubiertos de meson Diario Hipoclorito 200 ppm Inmersién
Version: 1
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8. LAVADO DE IMPLEMENTOS DE ASEO

Para el lavado de los implementos de aseo el punto cuenta con:

o Poceta.
o Balde ¢ Caneca independiente.
o Otro Cual:

9. SEGUIMIENTO Y VERIFICACION DE LAS ACTIVIDADES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
Existen varios métodos para realizar la verificacion, pero el mas comin por su accesibilidad es la inspeccion o control
visual, que consiste en comprobar que no queden restos visibles de suciedad después de la limpieza y desinfeccion.
Es importante llevar un registro de cada procedimiento realizado en su respectivo formato.
Es importante mantener un formato correspondiente al registro de actividades, para llevar un registro de control que
ayude a monitorear todas las actividades realizadas en los procedimientos de limpieza y desinfeccion, al mismo tiempo
sirve para verificar que dicha actividad es ejecutada en forma adecuada y oportuna. Para esto, tener en cuenta:
v Como se esta preparando la solucién desinfectante: Medidas, cantidad en centimetros clbicos y concentracion
v" Tiempo y accion.
v" Equipos, utensilios o areas para los cuales se usa el desinfectante.
v" Capacitacion y entrenamiento del personal.

10. MANEJO DE PRODUCTOS

10.1. DETERGENTE

NOMBRE DETERGENTE DERSA
ESPECIFICACIONES TECNICAS Detergente en polvo
ASPECTO Granulado de color blanco
CARATERISTICAS FISICAS Detergente con buena dilucion

Ingredientes principales: Alquilaril de sodio, fosfato de
sodio, sulfato de sodio, silicato de sodio, carboximetil

COMPOSICION QUIMICA
celulosa, colorante y blanqueador optico, ingrediente activo
biodegradable.
No ingerir y en tal caso beber bastante agua y consultar al
PRECAUCIONES B R

médico.
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Tal
4

Evitar el contacto con los ojos, o aplicarse bastante agua.

Después del uso enjudguese y seque bien las manos
Para uso prolongado usar guantes.

Almacenar en un lugar fresco protegido del sol.
Mantengase fuera del alcance de los nifios.
REGISTRO INVIMA 2004 V - 000515 -R2

10.2. DESINFECTANTE
Nombre comercial HIPOCLORITO DE SODIO 5,25% (Limpido, Clorox, Blancox, Patojito, efc.)

Complementar con las marcas usadas en cada departamento y adjuntar Ficha Técnica

y Hoja de Seguridad
Tipo de Producto Desinfectante
Propiedades Fisicas Color: Amarillo claro

Estado: Liguido

Propiedades Quimicas Hipoclorito de Sodio 5,25%
Uso Como Desinfectante y Germicida
Desodorizacion

Desinfeccién de pisos, paredes inodoros
Desinfeccién en fabricas de alimentos

Desinfeccidn de frutas y vegetales

Condiciones de | Mantener el recipiente cerrado y en un lugar seco, ventilado y preferiblemente frio
Almacenamiento Almacenar en un lugar libre de humedad y calor para que el producto mantenga sus
propiedades

Mantener a una temperatura entre 15°C y 25°C
Proteger de la luz

Almacenar en recipientes de material no corrosivo
No almacenar cerca de acidos

Almacenar lejos de material combustible

Primeros Auxilios Se debe evitar el contacto directo del producto con la piel, ojos e inhalacién de

vapores

11. ANEXOS

s Registro de Limpieza y Desinfeccién.
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o Ficha Técnica / Hoja de Seguridad del Detergente.

e  Ficha Tecnica / Hoja de Seguridad del Desinfectante.

12. PLAN DE CONTINGENCIA DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

e Encasode:

e Procesos de limpieza y desinfeccion deficientes o no sean aplicados con destreza y efectividad por parte del
personal operario, y que no se cumplan con las exigencias minimas de aplicabilidad de los productos, se
procederé a:

- Capacitar intensivamente a los operarios del comedor en estos temas, mediante el adiestramiento de
personal idéneo.
«  Actualizar los procesos y productos de acuerdo a la normatividad.
s Modificacion de productos guimicos para implementacion:
»  Capacitacion inmediata en el manejo, concentraciones, tiempos, cantidades, medidas, dilucion y
primeros auxilios del producto quimico se vaya a implementar
- Solicitar apoyo al proveedor para el manejo integral del quimico
e Diligenciamiento del Registro de Limpieza y Desinfeccién:
Sensibilizacion en la importancia de registrar las actividades
Capacitacion en el diligenciamiento.
e Feltante de productos de Limpieza y Desinfeccion en el punto:
«  Verificar producto(s) en la orden de despacho.
= Hacer reposicion al punto.

«  Efectuar compra local.
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PROGRAMA DE CONTROL DE CALIDAD DEL AGUA

1. OBJETIVO

Establecer los lineamientos generales para asegurar el agua empleada en los puntos de Preparacién y Servido de alimentos,
bajo el convenio Gobernacion de Cordoba — MEN, y la Gobernacion de Cordoba — CONSORCIO ALIMENTANDO A
CORDOBA 2021, beneficiarios del programa de complementacion alimentaria — PAE con el fin de garantizar el consumo y
UsO0 sin riesgo para la salud humana.

2. ALCANCE

Este programa aplica al punto de Preparacion y Servido en los comedores escolares de los municipios no certificados
del departamento de Cérdoba, bajo el convenio Gobernacién de Cérdoba — MEN, y la Gobernacién de Cérdoba -
CONSORCIO ALIMENTANDO A CORDOBA 2021, beneficiarios del programa de complementacion alimentaria — PAE
que no cuenten con suministro de agua a través de acueducto o cuando se presenten inconvenientes en el suministro.

3. RESPONSABILIDAD

La aplicacion de lo establecido en el presente documento y la eficacia de la implementacion del programa de Control de
calidad de agua son competencia del responsable municipal del Programa de Alimentacion Escolar y las manipuladoras

de alimentos del comedor escolar.

4. DEFINICIONES

e Agua Aceptable: Calificativo que aprueba las caracteristicas organolépticas del agua para consumo humano.

e Agua Cruda: Es aquella que no ha sido sometida a proceso de tratamiento.

o Agua Potable: Es aquella que, por reunir los requisitos organolépticos, fisicos, quimicos y microbiolégicos, puede
ser consumida por la poblacion humana sin producir efectos adversos a su salud.

s Agua Segura: Es aquella que sin cumplir algunas de las normas de potabilidad definidas, puede ser consumida sin
riesgo para la salud humana.

= Andlisis organoléptico: Se refiere al olor, sabor y percepcion visual de sustancias y materiales flotantes ylo
suspendidos en el agua.
Version: 1
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e Buenas Practicas de Manufactura (BPM): Son los principios basicos y précticas generales de higiene en la
manipulacion, preparacién, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para el consumo
humano, para garantizar su fabricacion en condiciones sanitarias adecuadas.

= Contaminacion del agua: Es la alteracion de sus caracteristicas organolépticas, fisicas, quimicas y microbiologicas,
como resultado de las actividades humanas o procesos naturales, que producen o pueden producir rechazo,
enfermedad o muerte del consumidor.

o Inocuidad: Se refiere a la garantia que los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando se preparen y/o

consuman de acuerdo al uso que estan destinados.

5. PROCEDIMIENTOS
5.1. DESCRIPCION DEL MECANISMO PARA EL SUMINISTRO DE AGUA AL PUNTO

El suministro de agua al punto con la cual se desarrollan las operaciones proviene principalmente
de:

Acueducto y su suministro ¢s constante

Acueducto y su suministro No es constante.

Recoleccion de fuentes externas (lluvia, aljibes, nacimientos, ete.).

Abastecimiento por mecanismo diferente a acueducto (Garrafas, canecas, etc.)

Orro Cual:

0 00 0 O

OBSERVACIONES COMPLEMENTARIAS: Colocar las obscrvaciones complementarias sobre la Descripcion del
Suministro de agua de cada punto

5.2. DESCRIPCION DEL SISTEMA DE ALMACENAMIENTO DE AGUA EN EL PUNTO

o Elalmacenamiento del agua suministrada al punto se hace a través de:

o Recipientes moviles (tarros, canecas, etc.) con capacidad para mdximo un dia de

operacion.
o Recipientes fijos (albercas, tanques, etc.) con capacidad para maximo un dia de
operacion.
o Recipientes fijos (albercas, tanques, etc.) con capacidad para mas de un dia de operacion.
o Orro Cual:

OBSERVACIONES COMPLEMENTARIAS: Colocar las observaciones complementarias sobre la descripeién del
Sistema de almacenamicento de agua de cada punto
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5.3. ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD DEL AGUA USADA EN EL PUNTO
El abastecimiento del agua se realizara a través del acueducto municipal al cual corresponda cada punto de Preparacion y
Servido, en el caso que no cuente con el suministro de agua a través de este sistema o cuando se presenten inconvenientes

en el suministro o se requiera abastecerse de fuentes que ne garanticen la calidad del agua, se debe aplicar el siguiente

procedimiento:

ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD DEL

AGUA

VERIFICACION DE LAS

CARACTERISTICAS DEL AGUA A

TRATAR

Deje reposar por

Verificar que el
agua no tenga

Evaluar la
cantidad de agua

Dejar reposar el

Tomar una S Minutos y olores nisabores  queserequiere  28uaatratarcon
muestrade agua  Observarqueno extrafios. En para el el fin que los
en un recipiente presenten casoquealguna  desarrollo de las posibles sélidos
de vidrio limpio y sélidos en el caracteristica no actividades y presentes se

transparente fondo del sea aceptable se alistarlaien un acumulen en el
BEEIIEnLE debe informary  recipiente limpio fondo del
tomar las y previamente recipiente.
acciones desinfectado
pertinentes

Tratar el agua a través de alguna o ambas metodologias que se presentan a continuacion:

e PROCEDIMIENTO DE HERVIDO: Poner el agua a tratar al fuego hasta que hierva por espacio de 5 minutos.

e PROCEDIMIENTO DE DESINFECCION CON HIPOCLORITO DE SODIO (5,25%): Adicionar la cantidad
especificada de Hipoclorito de Sodio (5.25%) segun el nimero de litros de agua a tratar, mezclar con un utensilio
limpio y previamente desinfectado y dejar reposar por espacio de 30 minutos. Una simple prueba de olor y sabor
permitira determinar la presencia (que sea apenas perceptible) de Hipoclorito de Sodio (5,25%) en el agua tratada.

Una vez terminados los procedimientos proteger el agua tratada para evitar su contaminacion y consumirla en el menor
tiempo posible.

Analisis Organoléptico.

El andlisis organoléptico se efectuara con una frecuencia diaria, antes de dar inicio a los procesos y durante los mismos,
resulta un procedimiento de vital impertancia y utilidad para permitir determinacion de las posibles fallas en la red del servicio.
Detectando en tiempo real cualquier anomalia o permitiendo asi mismo tomar los correctivos. El analisis anteriormente
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descrito comprende la verificacion de los siguientes aspectos: evaluacion del olor, color y sabor; donde cualquier deficiencia

en estos es un indicativo de fallas en el servicio.

5.4. PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE SISTEMAS DE ALMACENAMIENTO DE AGUA

o Desocupar toda el agua que contenga el sistema

e Retirar posibles residuos grandes y sedimentos

e Preparar la solucion detergente que se va a utilizar. No se debe aplicar el detergente directamente sin haber
realizado previamente la solucion,

e Restregar todas las superficies internas (incluyendo la tapa si la tiene) hasta haber eliminado toda la suciedad.

e Dejar la solucion de detergente aplicada por un tiempo minimo de 3 minutos para dejar que el detergente actie.

e Enjuagar con suficiente agua segura asegurandose que todo el detergente se elimine y desocupar el agua que se
acumula de este proceso de enjuague.

e \erificar visualmente el resultado de |z limpieza. En caso de necesitarse se debe repetir el procedimiento

e Preparar solucion desinfectante.

s  Aplicar la solucién desinfectante en todas las superficies internas (incluyendo la tapa si la tiene) durante el tiempo
recomendado

e Enjuagar cuidadosamente el tangue y la tapa con agua segura a presion y desocupar el agua que se acumula
de este proceso de enjuague.

6. MANEJO DE PRODUCTOS
Nombre comercial HIPOCLORITO DE SODIO 5,25% (Limpido, Clorox, Blancox, Patojito, etc.)

Complementar con las marcas usadas en cada departamento y adjuntar Ficha Técnica

y Hoja de Seguridad.

Tipo de Producto Desinfectante

Propiedades Fisicas Color: Amarillo claro
Estado: Liquido

Propiedades Quimicas Hipoclorito de Sodio 5,25%

Uso Como Desinfectante y Germicida
Desodorizacién

Desinfeccidn de pisos, paredes inodoros
Desinfeccion en fabricas de alimentos
Desinfeccion de frutas y vegetales

Condiciones de Mantener el recipiente cerrado y en un lugar seco, ventilado y preferiblemente frio
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Almacenamiento Almacenar en un lugar libre de humedad y calor para que el producto mantenga sus
propiedades

Mantener a una temperatura entre 15°C y 25°C

Proteger de la luz

Almacenar en recipientes de material no corrosivo

No almacenar cerca de acidos

Almacenar lejos de material combustible.

Primeros Auxilios Se debe evitar el contacto directo del producto con la piel, ojos e inhalacion de

vapores.

7. ANEXOS
Anexo 1. Control de Calidad del Agua

8. PLAN DE CONTINGENCIA FRENTE A SUSPENSION TEMPORAL DE SUMINISTRO DE AGUA:

Para atender la suspension temporal del suministro de agua se tendran en cuenta las siguientes recomendaciones:

Identificacion de la entidad prestadora del servicio.

e Determinar la magnitud de la suspension (valorar en tiempo)

o I|dentificacion de una entidad alterna que brinde el suministro de agua

e |dentificacion y articulacion del contacto directo de la entidad alterna con el fin de asegurar el suministro
e  Compra local del liquido

e Validacién de la recurrencia de Iz situacion con el fin de determinar la conveniencia de tener un deposito de

almacenamiento de agua.
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PROGRAMA DE MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS

1. OBJETIVO
Establecer los lineamentos para el manejo de los residuos sélidos con el fin de prevenir que estos representen un riesgo

para la inocuidad de los alimentos, el bienestar de las personas y el entorno.

2. ALCANCE

Este programa aplica al punto de Preparacion y Servido en la institucion educativa: -

, del municipio , Departamento de Cordoba y a todo el

personal involucrado en el proceso.

3. RESPONSABILIDAD

La aplicacion de lo establecido en el presente documento y la eficacia de la implementacion del programa de Manejo de
Residuos solidos es competencia del responsable municipal del programa de alimentacién escolar y las manipuladoras
de alimentos del comedor escolar.

4. DEFINICIONES

o Residuos organicos: No reciclables tales como los resultantes del preliminado de perecederos y no
perecederos, ademas de productos procesados.

o Residuos Reciclables: Son aguellos que no se descomponen facilmente y pueden volver a ser utilizados.
Entre otros se encuentran algunos plasticos y papeles, chatarra, vidrio, latas, etc.

e Basura: Es todo elemento organico e inorganico resultante de alguna operacion de produccién y que no
representa utilidad o uso para los procesos.

e Recoleccion: Consiste en retirar diariamente los residuos sélidos de la zona de preparacion y zona de
distribucion vy disponerse en recipientes de manera que se eliminen focos de contaminacion, generacion de
malos olores, refugio y alimento para animales y vectores.

o Disposicion final: Es la operacion mediante la cual el operador entrega los residuos sélidos generados a la
entidad encargada de convertir el residuo en formas definitivas y estables, mediante técnicas seguras.
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5. PROCEDIMIENTOS

5.1. CARACTERIZACION Y CLASIFICACION DE LOS RESIDUOS
Los residuos generados en el punto de Preparacién y Servido corresponden, en general, a los generados durante las
actividades de Pre-alistamiento — Preparacién y Servido, asi:

Pre-alistamiento Preparacion Servido
Céascaras - Semillas Cascaras - Envases Sobras de alimentos
Hojas - Tallos Semillas — bolsas Hojas

— Cartén - Tallos

Estos residuos se clasifican como:

RESIDUOS ORGANICOS RESIDUOS INORGANICOS
e (Cascaras e Envases plasticos (acéite)' W
e Semillas e Bolsas plasticas (sal, leche, arroz, azlcar,
e Hojas/ Tallos frijoles, etc.)
e Sobras de alimentos e Carton (panal de huevos, caja de empaque)

Observaciones: Todos los contenedores seran de material sanitario, con su respectiva tapa y

debidamente rotulados segun corresponda.

5.2. SISTEMAS DE RECOLECCION Y DISPOSICION - FRECUENCIA

5.2.1. Recoleccion - Disposicion (Interna)

Durante el proceso de Pre-alistamiento y Preparacion, los residucs se iran depositando en los respectivos recipientes en
la medida y sitio en el que se vayan generando. Una vez que se tenga la certeza que no se van a generar mas residuos
derivados de estos procesos se procede a ubicarlos en los sitios destinados para tal fin hasta que se cumpla la
frecuencia de disposicion.
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Durante el proceso de Servido, los residuos generados que, en general, corresponden a sobras de comida, estos se iran
depositando en los respectivos recipientes destinados para tal fin en la medida que avanza el servido y flujo de
beneficiarios. Una vez se tenga la certeza que no se van a generar mas residuos derivados de este proceso, se pueden
realizar alguna de las siguientes actividades:

= Ubicarlos en los sitios destinados para tal fin hasta que se cumpla la frecuencia de disposicion

e Entregarlo para ser destinado a alimentacion animal, cultivos, abono, efc.

5.2.2. Disposicion (Externa)
La disposicion final de los residuos estara a cargo de entidad externa prestadera del servicio de recoleccion de basuras
del Municipio respectivo o quien oficie en su lugar, teniendo en cuenta la siguiente frecuencia:

Nlmero de veces por semana:

Dias de recoleccion:

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO

5.3. IDENTIFICACION DE LOS RECIPIENTES

La identificacidn de los recipientes sera de acuerdo al tipo de residuo y se hara mediante un rotulo, etiqueta o cualquier

tipo de marcacion que los identifique, de forma minima como:

RESIDUOS RESIDUO
ORGANICOS INORGANICOS

g

g, o
rssncasctms

Version: 1
Fecha: Marzo de 2021
Pagina 28 de 36




Gobemacion de

J) Cordoba

Anore le toca ol pueblo

| T "
- COnsoreio

' e g R Y T e %
| & 8 limentanao a Cordoba 2021

5.4. RECOMENDACIONES DURANTE LA RECOLECCION Y MANEJO EN LA FUENTE

e En la zona de preparacion (durante la operacion de pre-alistamiento) y en la zona de servido mientras se
desarrollan las actividades se puede contar con un recipiente para la recoleccion de los residuos organicos.

= Elllenado de las bolsas y recipientes no debe superar la capacidad maxima de los mismos con el fin de facilitar
su manejo, transporte y disposicion.

e En caso de presentarse rompimiento de la bolsa, se debe usar una adicional para evitar el derrame de los
residuos.

» Los recipientes deben impedir la entrada de agua, insectos y roedores. De igual forma no deben permitir el
escape de liquidos por sus paredes o el fondo.

» La entidad prestadora del servicio de recoleccion o quien oficie en su lugar se debe llevar en las frecuencias
establecidas los residuos generados.

» Elalmacenamiento transitorio de residuos debe hacerse en bolsas anudadas o dentro de recipientes cerrados.

» Lazona de ubicacion de residuos debe permanecer limpia y seca.

» Las canecas deben ser lavadas y desinfectadas después de la disposicion final de los residuos solidos.

» Se debe evitar que los residuos caigan a las rejillas y desagiies y que impidan el normal funcionamiento de los
mismos.

6. Métodos de Tratamiento, Aprovechamiento y Disposicién Final de los Residuos Sélidos

Reciclaje
El reciclaje incluye la recoleccion, separacion, procesamiento y creacidn de un nuevo producto o material, a partir de
otros ya usados, con lo que se puede lograr varios beneficios econémicos, ecologicos y sociales.

Como organizar los residuos para reciclar

» Hacer la separacion de los residuos reciclables directamente en el punto de origen. Es 'muy importante tener en
cuenta que en sitios como las unidades aplicativas donde no se cuenta con las canecas para realizar la
adecuada separacion se debe de hacer en bolsas.

o El material reciclable debe estar limpio y seco.

e Almacenamiento: Se recomienda tener un sitio de almacenamiento temporal de los residuos, en lo posible que
esté ubicado dentro de la unidad aplicativa.
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independiente en el sector 0 a las corporaciones que prestan dichos servicios en los municipios.

Compostaje
El compost es un abono natural, producido por la descomposicion de residuos organicos por descomposicion natural.
Tiene las caracteristicas de tierra humus (tierra de color negruzco) y es rico en minerales fertilizadores y seguro para ser

utilizado en la agricultura.
Pasos para la Elaboracion del compostaje

e Separar los residuos organicos en recipientes plasticos.

e Dedicar una zona fisica al compost en un area apartada de la unidad aplicativa.

e Triturar los residuos gruesos (restos de banano-platano, ramas etc.) en trozos pequefios.

e En una superficie dura con techo, se depositan los residucs a compostar formando una pila, puede ser en una
caja de madera 0 un lecho de ladrillos.

e Para evitar moscas y roedores, cubrimos el material con pasto o con hojas de arbol. En regiones calidas y
secas se humedece el material antes de cubrirlo.

s Una vez por semana, mezclamos el material con ayuda de una pala, con el fin de permitir la circulacion del
oxigeno por toda la pila.

e Segun el clima, se debe regar el monticulo. El riego se debe hacer antes del volteo del material, a fin de
asequrar que la humedad se disperse bien y no se quede en la superficie.

e Separamos materiales no aprovechables (pedazos de plastico, tapas de botella efc.).

Nota: Dependiendo del clima es la duracion de preparacion del abono; en un clima célido se desarrolla el compost mas
rapidamente que un clima frio.
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Tabla N.9. Caracteristicas del compost.
Caracteristicas para identificar un compost en condicion de estabilidad
Estable Compost terminado e Qloratierra BRESES
e Color semejante a tierra capote (café-negro)
e Impacto positivo sobre la recuperacion del suelo.
Inestable Compost sin terminar e Produccion de olor putrefacto minimo. '
e Muy himedo
s Impacto negativo sobre la dindmica del suelo

e No recomendado para semillero

Material sin estabilizar Material extremadamente e Alta produccion de olor putrefacto

inestable e |mpacto negativo sobre la dinamica del suelo

e Norecomendable para usar como abono

Esta condicion se diagnostica a través de diversos parametros; alguncs de ellos se pueden determinar en campo (color y
olor).

Manejo de Aceites Domésticos Usados

El aceite se convierte en residuo, después de ser utilizado varias veces, se debe tener un manejo especial para su
disposicion, debido que este tipo de residuo es considerado peligroso por los efectos en la salud humana, como por sus
propiedades contaminantes, las grasas o aceites no deben ser vertidos en sistemas de alcantarillado o en el drenaje, ya
que se sedimentan y obstruyen tuberias, tampoco es recomendable hacer la disposicidn en el suelo, ya que pueden

contaminar las aguas subterraneas, ademas ocasiona la pérdida de nutrientes del suelo.

Version: 1
Fecha: Marzo de 2021
Pagina 31 de 36




\ CGobernacion de
| ordoba

Ahora le toca ol pueblo

: e
FATRAM A W AR e
CANd0 @ LOPLOLa Z0ZL

7. FLUJOGRAMA DE MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS

———— e s - e i

CLASIFICACION Y RECOLECCION

eSeparar los residuos desde su fuente (Organicos e Inorganicos)
eEscurrir los residuos
eUbicar los residuos en caneca o bolsa temporal con bolsa y tapa

RECICLAJE

eReutilizar y reciclar residuos (papel, carton, plastico, vidrio)

CONDUCCION

eUbicar la caneca de basura en un lugar apartado de la cocina
eDesocupar las canecas de basura al final de la jornada
eUbicar las bolsas en el sitio temporal de almacenamiento
eRegistrar la actividad

ENTREGA
*Entregar a la empresa recolectora los residuos el dia estipulada |
eLavary desinfectar canecas despues de cada entrega

8. ANEXOS.
Anexo 1. Formatos control de residuos solidos.

9. PLAN DE CONTINGENCIA DEL PROGRAMA DE RESIDUOS SOLIDOS
En caso de deficiencias en la recoleccidn externa de los residuos solidos:
. Asegurar un adecuado almacenamiento de los residuos.
: Contar con elementes suficientes para el almacenamiento temporal de los residuos como lo son bolsas

plasticas y tanques de almacenamiento de residuos.
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PROGRAMA DE CONTROL INTEGRADO DE PLAGAS

El programa de control de plagas constituye una herramienta basada en la blisqueda de mecanismos que prevengan la
multiplicacion de agentes y vectores contaminantes que puedan llegar a afectar la salud piblica y el bienestar de
nuestros beneficiarios.

Las plagas se anidan en aquellos lugares que son dificiles de inspeccionar e higienizar, lugares que no se remueven
frecuentemente, lugares oscuros, célidos y tranquilos, donde hay suministro de alimentos como bodegas de alimentos,
estufas, parte inferior de las neveras o muebles en general de la cocina.

1. OBJETIVO

Minimizar la presencia de cualquier tipo de plagas en la unidad de servicio para evitar los danos que puedan generar su
presencia; mediante la realizacion de procedimientos necesarios para la eliminacion de insectes, aves, roedores y
murciélagos en sitios donde puedan anidar y alimentarse, garantizando una mayor seguridad en la inocuidad de los
alimentos y minimizando los riesgos para la salud.

2. ALCANCE

Este programa aplica a punto de Preparacion y Servido en la Institucion  Educafiva

, del municipio , Departamento de

Cérdaba, y a todo el personal involucrado en el proceso.

3. RESPONSAEILIDAD

La aplicacion de lo establecido en el presente documento y la eficacia de la implementacién del programa de Control
Integrado de Plagas es competencia del responsable municipal del programa de alimentacidon escolar y las

manipuladoras de alimentos del comedor escolar.
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4. DEFINICIONES

Plaga: Aparicion masiva y repentina de seres vivos de la misma especie que causan graves dafios a las

poblaciones, a animales y/o cultivos y estan implicadas en la transferencia de enfermedades infecciosas para el

hombre y el dafio o deterioro del habitat y su bienestar.

e Fumigacién: Procedimiento para controlar o eliminar plagas mediante la aplicacion de sustancias gaseosas o
generadoras de gases.

¢ Insecticidas: Son plaguicidas que controlan y destruyen artropodos (insectos) voladores o rastreros.

e Rodenticidas: Plaguicidas que eliminan ratas y otros roedores.

e Toxicidad: Es la capacidad que posee un elemento quimico o bioldgico para producir dafio en la salud de los

seres vives. Existe una clasificacion dada por la Organizacion Mundial de la Salud OMS, segin el grado de

toxicidad de los plaguicidas (Categoria Toxicologica), asi:

CATEGORIA GRADO DE TOXICIDAD ROTULO
1 Extremadamente téxico ROJO
2 Altamente Toxico AMARILLO
3 Moderadamente Téxico AZUL
4 Ligeramente toxico VERDE

5. PROCEDIMIENTOS

5.1. CONTROLES GENERALES

e Mantener las zonas, superficies, equipos y utensilios limpios y desinfectados.

e  Controlar y evitar la acumulacion de materiales en desuso

e Asegurar que las zonas de manipulacion de alimentos y las zonas de almacenamiento de basuras se
mantengan siempre limpias, ordenadas y que se desinfecten regularmente.

e Recoger los alimentos y residuos derramados sobre el suelo 1o antes posible.

e Almacenar los alimentos separados del suelo en estibas o plataformas y separados de la pared para facilitar la
inspeccion.

e  Almacenar los alimentos en recipientes cerrados (preferiblemente de plastico) y cologue la tapa tras su uso.
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e Procurar que las areas circundantes se encuentren en buen estado y sean aseadas regularmente
*  Inspeccionar los productos que llegan para verificar que no transportan ninguna plaga.

e Cualquier tratamiento quimico que se realice debe garantizar la no contaminacién de los alimentos.

5.2. CONTROLES FiSICOS

Son medidas dirigidas a minimizar e impedir el acceso y el establecimiento de las plagas en las instalaciones. La
adopcion de alguna o la combinacion de algunas de estas recomendaciones disminuira la probabilidad de presencia de
plagas en el punto.

ACTIVIDADES:

e Mantener ¢l entorno de las edificaciones limpio y libre de acumulacion de desechos, malezas, charcos,
depdsitos de basuras y cualquier otra cosa que las atraiga, esto es simplemente crear un espacio libre llamado
barrera sanitaria que separa suficientemente la planta de las fuentes de infestacion.

e Asegurar que los sifones y desagiies cuentan con su respectiva rejilla en buen estado.

e Adecuar, en la medida de lo posible, barreras fisicas tales como mallas en las ventanas, bandas de caucho en
las puertas, taponamiento de orificios y grietas.

* Asegure que las areas circundantes se encuentren en buen estado y sean aseadas regularmente.

53.  CONTROLES QUIMICOS
ACTIVIDAD: Es una medida complementaria dentro del programa de control y es la forma mas usual y eficaz de
controlar las plagas. Este control debe ser ejecutado por empresas o personas debidamente calificadas y certificadas
por las autoridades de salud

54. IDENTIFICACION DE VECTORES Y SU CONTROL

5.4.1. Cucarachas
Habitat: Su ambiente ideal es en lugares sucios oscuros, himedos y calientes, pueden encontrarse en alimentos o
bolsas mal almacenadas los cuales quedan contaminados por los desechos de esta plaga.

Controles preventivos:
e Mantener una adecuada cultura orientada a las Buenas Practicas de Manufactura.

e Revisar los rincones y puntos oscuros. Determinar los sitios en los cuales existen nidos, donde pueden
esconderse y en donde pueden encontrar agua y comida.

=  Mantener los productos alimenticios en envases sellados
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= Lavary desinfectar equipos y utensilios inmediatamente después del uso.

e Mantener toda la basura en recipientes cerrados y tapados.

o Recoger inmediatamente todos los derrames y regueros.

o Limpiar las &reas debajo de gabinetes, muebles, equipos, fregaderos, estufas, cajones, etc. donde se puedan
acumular restos de comida.

e Evitar las acumulaciones de papel, cartdn, madera, chatarra, etc.

5.4.2. Moscas:
Habitat: Las moscas se alimentan de materias fecales a la intemperie, residuos contaminados y alimentos
descompuestos por bacterias.
Controles preventivos:
e Mantener una adecuada cultura orientada a las Buenas Précticas de Manufactura.
e Mantener los productos alimenticios en envases sellados
e Lavary desinfectar equipos y utensilios inmediatamente después del uso.
e Mantener toda la basura en recipientes cerrados y tapados.
e Recoger inmediatamente todos los derrames y regueros.

e Eliminar cualquier foco de contaminacion generado por excretas humanas o animales.

5.4.3. Roedores

Habitat: Son animales que habitan lugares sucios, oscuros, descrdenados y donde se encuentre alimento cercano.
Tienen poco desarrollado el sentido de la vista, detectan formas y movimientos, pero no colores. Son de habitos
nocturnos. Estan adaptados para andar, correr, trepar, excavar o nadar. Sus bigotes son los drganos del tacto, que
usan habitualmente para guiarse en los desplazamientos, pueden memorizar los senderos y moverse en la oscuridad
hasta encontrar sus madrigueras. Contaminan los alimentos y las superficies con sus excrementos, orina, pelos,
gérmenes y patogenos. Destruyen diferentes materiales de empaque y embalaje.

Controles preventivos:
e Mantener una adecuada cultura orientada a las Buenas Practicas de Manufactura.
= Mantener los productos alimenticios en envases sellados.
o Mantener toda la basura en recipientes cerrados y tapados.
e El control se fundamenta en la prevencion, impidiendo que los roedores penetren, vivan o proliferen en los
puntos de preparacion y servido.

e Hacer un adecuado control de malezas, eliminacion de basuras y deteccion y control de madrigueras.
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6. MONITOREO

De acuerdo a lo identificado en la inspeccién; los tipos de plagas y focos de infestacion encontrados, se debe proceder
para ejecutar |as acciones correctivas, las medidas de precaucion y seguridad que se van adoptar, el método de control y
medidas a utilizar, con el fin de eliminar las rutas de entrada de las plagas, su habitat y la alimentacion.

7. PREVENCION

La prevencion consiste en realizar limpieza permanente y profunda para evitar sitios donde puedan alojarse insectos,
roedores, aves y murciélagos o establecerse focos de contaminacién permanentes como cajas de aguas residuales,

desagues de alcantarillados; lugares de almacenamiento de alimentos, alacenas y despensas.

Para ello se deben generar medidas preventivas continuamente, con el fin de minimizar la presencia de plagas y crear
acciones adversas que dificulten el desarrollo de las distintas plagas, esta consiste en tener un adecuado manejo del

programa de limpieza, desinfeccion y manejo de los residuos sélidos.

Medidas preventivas:

v" Limpiar todos los restos de comidas, fundamentalmente en la cocina y lugar de almacenamiento de los
alimentos, esta actividad debe rezlizarse todos los dias.

v" Barrer los suelos, debajo de las mesas y comedores, especialmente cerca de las paredes.

¥" Limpiar los desaglies con frecuencia.

v El almacenamiento de alimentos y otros insumos, se debe realizar en estanterias con superficies de facil
limpieza y desinfeccion, no corrosivas.

v Hacer una adecuada clasificacion y separacion en la fuente de los residuos sdlidos.

v El sitio destinado para el almacenamiento de los residuos sélidos debe permanecer limpio y organizado.

v" El estado general de pisos, techos y paredes debe estar sin agujeros o grietas, evitando el ingreso de los
roedores.

v Guardar los alimentos en recipientes cerrados para evitar que sean consumidos y contaminados por
roedores e insectos.

v" Verificar que los alimentos y los instrumentos de cocina estén libres de heces u orina de roedores antes de
usarlos.

v" Verificar el estado de mantenimiento de las rejillas de todos los sifones, deben estar fijos y no ser

removibles.
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8. VERIFICACION

El objetivo de esta etapa esté enfocado en los controles ejecutados en el programa de manejo de plagas, donde se

evalla e inspecciona constantemente, ya que de esta manera se garantiza el buen desempefio del programa,

diligenciando el respectivo formato donde se consigna la informacién de los procedimientos de inspeccion, monitoreo y

prevencion, ademés del tipo de control utilizado en caso de haber sido necesario.

TIPOS DE CONTROLES

Control fisico

Consiste en la modificacion de las condiciones ambientales y estructurales evitando la entrada y proliferacion de una

plaga, con un sistema de vigilancia y control que previene e impide el ingreso y proliferacién de plagas, para esto es

necesario un control de barreras en las instalaciones:

Revisar el espacio entre la puerta y el piso, el cual no debe superar un centimetro.
Cubrir ventanas y aberturas con malla anti-insectos.
Comprobar el estado de rejillas y sifones, en caso no tenerlos se recomienda colocarlos.

Instalacién de trampas.

Control biologico

Esta basado en el uso de elementos naturales que permiten generar las mejores acciones de eliminacion de plagas sin

agentes quimicos, como preparados con plantas, especias, frutas y en algunos casos con la introduccion intencionada de

otros animales para su establecimiento. Esto corresponde a la utilizacion de organismos vivos para controlar plagas, sin

embargo, hay que aclarar que aunque es una medida ecoldgica, en los sitios de preparacién de alimentos no se puede

utilizar esta técnica y de acuerdo a la Resolucion 2674 de 2013 es claro al prohibir la presencia de animales domésticos

al interior de las zonas de preparacién de alimentos.

Algunos de estos son:

s Métodos alternativos como control biolégico: Dentro de los métodos alternativos se debe pensar en aplicar

productos repelentes, como esencia de eucalipto con alcohol, naranjas con clavos de olor insertados en ellas, para

ahuyentar moscas caseras, quemar inciensos, entre otros.

- Repelente para zancudos:

v

v
v
v

250 cc de alcohol comercial.
150 cc de esencia de eucalipto.
5 gramos de alcanfor en polvo.
1 cucharada de jabon liquido.
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Se mezcla todo en un aspersor y se aplica al ambiente, cuando comienza a oscurecer o cuando percibimos presencia de
los insectos.

- Repelente para hormigas: Dejar por el camino de las hormigas hacia la cocina clavos de olor luege de una limpieza
a fondo, en la noche pasar una esponja empapada en vinagre de frutas y untada de jabdn. Dejarlo sin limpiar toda la
noche, se repite hasta disminuir la cantidad de hormigas. Téngase en cuenta que es necesario haber manejado
primero la poblacion de cucarachas, ya que las hormigas son depredadoras de los huevos de éstas cuando la
poblacion es muy alta.

- Repelente para moscas caseras: Colocar platos pequefios con naranjas maduras a las que se les hace pequefios
agujeros en los cuales se insertan clavos de olor, y dejarlas en varios sitios, se cambian cuando la naranja se

envejezca demasiado.

Control correctivo

La tendencia actual para el control de plagas es mediante procedimientos preventivos para la propagacion de plagas en
las instalaciones, antes de utilizar medidas que hacen uso de sustancias quimicas para controlarlas; de igual manera se
debe considerar primero, de acuerdo a las inspecciones y monitoreo el grado de infestacion v el tipo de plaga a controlar,
esto indicara que tipo de tratamiento aplicar.

Es importante tener cuidado con este tipo de medidas, ya que en la zona de produccién de los alimentos no debe haber
presencia de sustancias toxicas, por lo que su uso, en caso de ser estrictamente necesario, debe estar restringido a
personal calificado, de tal manera que se garantice |a calidad e inocuidad de los alimentos en el restaurante escolar.

9. MANEJO DE PRODUCTOS

Los productos manejados para el control integrado de vectores son manejados por la entidad contratada para tal fin.

10. ACCIONES DE EJECUCION

Los controles fisicos seran adoptados diariamente por el personal manipulador de alimentos, buscando evitar el ingreso y
proliferacion de cualquier tipo de plagas en los comedores escolares.

Los controles quimicos seran efectuados de la siguiente manera.
e  Serealizarén las fumigaciones con una periodicidad segUn indica el cronograma de fumigacion departamental.
e El control quimico serd efectuado por parte de una empresa certificada y con personal idoneo y competente para
llevar a cabo tal actividad.
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e Para efectuar los procesos de fumigacion en las unidades escolares, es necesario que no haya presencia de

titulares de derecho, por tanto, estas serén rezlizadas en fin de semana.

Para garantizar el exito de las actividades de fumigacion, y en pro de evitar posibles intoxicaciones o contaminacion
cruzada, el personal manipulador de alimentos debe acatar y aplicar las siguientes acciones previas y posteriores a estos
pProcesos.

Acciones previas a la Fumigacion:
e Evacuer los alimentos, cubiertos, vasos, platos, etc., personas que se encuentren en las zonas donde se va a
realizar la fumigacion.
= Evitar que las personas diferentes al técnico se encuentren en el &rea mientras se realiza la fumigacion.
= No fumar, comer o beber durante Ia aplicacién de los productos en las areas a tratar.

e Lavary desinfectar pisos, paredes, marcos de las ventanas y puertas.

Acciones posteriores a la fumigacion:
e Lavar todas aquellas areas en las cuales es preciso realizar la manipulacion de alimentos.
e Se debe realizar un lavado limpieza y desinfeccion de todos los utensilios, siguiendo los protocolos establecidos
en el programa de limpieza y desinfeccion.
e Sitios como techos, pisos, paredes, marcos de las ventanas y puertas no se deben lavar después de tres dias
luego de la fumigacion para dejar activar el insecticida, cuya accion es residual provocando la muerte de
insectos voladores y rastreros como moscos, cucarachas y hormigas.

s Mantener aseados los sitios de acopio de residuos sélidos.

11. ANEXOS
e  Cronograma De Fumigacion Departamental.
o (Certificado De Fumigacién Emitido Por El Proveedor.
e Ficha Técnica Y Hoja De Seguridad De Los Plaguicidas Y Rodenticidas.

e Registrc de control de plagas

12.  PLAN DE CONTINGENCIA DEL PROGRAMA DE CONTROL INTEGRADO DE PLAGAS
En caso de:
Zonas aledafias al punto con alta influencia de plagas:

* Identificar posibles puntos de ingreso de plagas al punto de atencidn, con vias a sellar o eliminarlos.
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Presencia de plagas de forma persistente en el punto (Aun cumpliéndose el Cronograma):
+  Asegurar la aplicacion de BPM
+  Controlar la acumulacion de materiales en desuso
+ |dentificar y eliminar nuevos focos internos
+  Evitar la presencia de alimentos derramados en el suelo (en los rincones y sitios oscuros).
+ Tomar las medidas correctivas frente a las debilidades en la hermeticidad en la infragstructura
+  Solicitar al proveedor la rotacion de productos quimicos y refuerzos de control
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PREPARACION DE SOLUCION DESINFECTANTE (HIPOCLORITO DE SODIO AL 5.25%)
: TIEMPO DE FRECUENCIA
AREA DOsIS EXPOSICION uso
Pisos, Paredes, o Diario
Puertas, Mesones 1 gtéadgziﬁgeﬁaﬁeml 30 minutos La\{ar la superficie
Aplicar
Equipos 1 litro de agua + 2 1 minuto desinfectante por
Ollas y utensilios | ml de desinfectante contacto
Tablas, limpiones | 1 litro de agua + 4 30minutos Dejar en inmersion Diario
y trapero ml de desinfectante por 1 hora para
blangueamiento
Frutas y verduras | 1 litro de agua + 1 5 minutos Aplicar Diario
ml de desinfectante desinfectante por
inmersion.
Dejar actuar por 10
minutos.
NOTA: Parala
lechuga, hortalizas
de hoja y huevo,
dejar actuar por 5
minutos
Ambientes 1litrode agua+2ml | Mientras caen las | Aplicar Minimo tres
de desinfectante gotas desinfectante por veces al dia.
aspersion Antes de
Rociar desde la empezar labores;
parte alta del después de cada
servicio y dejar caer | comiday antes
hasta el piso. de hacer aseo
general,
10 litros de agua + 30 minutos Parausode la A necesidad
0.5mlde unidad
Agua segura desinfectante (10
gotas)
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PLAN DE SANEAMIENTO BASICO
REGISTRO DE CONTROL DE PLAGAS
DATOS GENERALES
Nombre unidad Municipio
de servicio
Detalles Del Control De Plagas
Fecha de Nombre responsable Accion correctiva (en
ejecucion Se evidencia presencia de revision caso de respuesta
(dd/mm/aaaa) afirmativa)

Roedores Insectos Aves Otros
Si No | Si | No | Si | No

Observaciones

* La revision debe realizarse minimo una vez al mes o cada vez que se considere necesario.
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PLAN DE SANEAMIENTO BASICO

Gobernacion de

@) Cordoba

Ahoro e toce ol pueblo

REGISTRO DE CONTROL DE PLAGAS
DATOS GENERALES
Nombre unidad Municipio
de servicio
Detalles Del Control De Plagas
Fecha de Nombre responsable Accion correctiva (en
ejecucion Se evidencia presencia de revision caso de respuesta
(dd/mm/aaaa) afirmativa)
Roedores Insectos Aves Otros
Si No | Si| No | Si | No
Observaciones
* La revision debe realizarse minimo una vez al mes o cada vez que se considere necesario.
Version: 1

Fecha: Marzo de 2021
Péagina 1
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PLAN DE SANEAMIENTO BASICO
PROGRAMA DE MANEJO Y CONTROL DE CALIDAD DE AGUA POTABLE
DATOS GENERALES
Nombre unidad de Municipio
servicio
CONTROL CALIDAD DEL AGUA
PARAMETROS RESOLUCION 2115/07
pH: 6,5 - 9,0 Cloro residual: 0,3 a 2,0 mg/L
* i % PUNTO TOMA DE
Fecha OLOR COLOR SABOR MUESTRA OBSERVACIONES | RESPONSABLE
* C: CUMPLE; NC: NO CUMPLE.
Version; 1

Fecha: Marzo de 2021
Pagina 1
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