IMPLEMENTACION DEL PLAN DE SANEAMIENTO PARA EL CENTRO DE
DESARROLLO INFANTIL SEMILLITAS DEL FUTURO DE SAN MARTIN DE
LOBA BOLIVAR MODALIDAD INSTITUCIONAL

Ing. OLGA CECILIA CAMARGO CERPA
Ing. de Alimentos

Nut .YADIRA PINO PINO
Nutricionista y Dietista

UNIVERSIDAD DE PAMPLONA
FACULTAD DE INGENIERIAS Y ARQUITECTURA
PROGRAMA ESPECIALIZACION EN SEGURIDAD ALIMENTARIA
VILLA DEL ROSARIO
2016



IMPLEMENTACION DEL PLAN DE SANEAMIENTO PARA EL CENTRO DE
DESARROLLO INFANTIL SEMILLITAS DEL FUTURO DE SAN MARTIN DE
LOBA BOLIVAR MODALIDAD INSTITUCIONAL

Ing. OLGA CECILIA CAMARGO CERPA

Nut. YADIRA PINO PINO

Propuesta para optar al titulo de
Especialista en Seguridad Alimentaria

Tutor:
Msc. LUZ ALBA CABALLERO PEREZ

UNIVERSIDAD DE PAMPLONA
FACULTAD DE INGENIERIAS Y ARQUITECTURA
PROGRAMA ESPECIALIZACION EN SEGURIDAD ALIMENTARIA
VILLA DEL ROSARIO
2016



AGRADECIMIENTOS

Damos gracias a Dios por brindarnos la oportunidad y sabiduria en la ejecucion
de este estudio.

Agradezco a mi esposo e hijos, a mis padres por ese apoyo incondicional para
cumplir una meta mas en la vida.

Agradezco a la universidad de pamplona por entregarme parte de su conocimiento
y valores en recorrido de esta especializacion.

Gracias al Centro Desarrollo Infantil Semillas Del Futuro por su colaboracién e
interés de crecer e implementar en su institucion acciones para mejorar cada dia.



CONTENIDO

pag.
INTRODUCCION 9
1. OBJETIVOS 10
1.1 OBJETIVO GENERAL 10
1.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS. 10
2. MARCO REFERENCIAL 11
2.1 ANTECEDENTES 11
2.2 MARCO CONCEPTUAL 20
2.3 MARCO LEGAL 27
3. METODOLOGIA 29
3.1 TIPO DE INVESTIGACION 29
3.2 EVALUACION DE LAS CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS DEL
SERVICIO DE ALIMENTACION DEL CENTRO DESARROLLQ INFANTIL
SEMILLITAS DEL FUTURO DE SAN MARTIN DE LOBA BOLIVAR. 29
3.2.1 Diagnostico Higiénico —Sanitario 29
3.3 CAPACITACION PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS SOBRE
EL PLAN DE SANEAMIENTO 30
3.3.1 Formacién y Educacion 30
3.4 E{ECUCION DE LAS ACTIVIDADES DEL PLAN DE SANEAMIENTO
DISENADO PARA EL CENTRO DESARROLLO INFANTIL 31
3.4.1 Actualizacion de algunos programas de plan de saneamiento 32
3.4.2 programa de limpieza y desinfeccion 32

3.4.3 Programa de residuos solidos 32



3.4.4 Programas de control de plagas
3.4.5 Programa de agua potable

3.5 EVALUACION DEL GRADO DE CUMPLIMIENTO DEL PLAN DE
SANEAMIENTO IMPLEMENTADO EN EL CENTRO DESARROLLO
INFANTIL

3.5.1 Revisién de los Formatos

3.5.2 Andlisis Microbiolégico

4. ANALISIS DE RESULTADOS

5. CONCLUSIONES

6. RECOMENDACIONES

BIBLIOGRAFIA

ANEXOS

32

32

33
33
33

34

63

64

65

68



LISTA DE CUADROS

pag.
Cuadro 1. Comportamiento de la notificacion de las enfermedades
transmitidas por alimentos, 2000 — 2008 15
Cuadro 2. Impacto del saneamiento, agua e higiene en la morbilidad por
diarrea 18
Cuadro 3. Rangos establecidos para niveles Cloro Libre & Total Y PH 33
Cuadro 4. Medidas correctivas y acciones de mejora para el servicio de
alimentacion semillas del futuro 43
Cuadro 5. Resultado De Control agua para PH Y Cloro Libre En El Servicio
De Alimentacion Semillas Del Futuro 52
Cuadro 6. Analisis microbioldgico Superficies Frotis De Manos para el
servicio de alimentaciéon semillas del futuro 54
Cuadro 7. Analisis Microbioldgicos Superficies inerte del servicio de
alimentacion semillas del futuro 55
Cuadro 8. Analisis microbiolégico de agua del servicio de alimentacién
semillas del futuro 56
Cuadro 9. Analisis Microbioldgicos Superficies inerte 57
Cuadro 10. Analisis Microbiol6gicos Agua De Consumo 58
Cuadro 11. Resultados Microbioldgico De Ambiente del servicio de
alimentacion semillas del futuro 59
Cuadro 12. Andlisis Microbioldgicos Frotis De Manos Manipulador De
Alimentos 60

Cuadro 13. Analisis Microbiolégicos Alimento (Ensalada Cruda) 61



LISTA DE GRAFICOS

pag.

Grafico 1. Andlisis comparativo del nivel de cumplimiento de los diagndésticos
sanitarios 1, 2, 3y 4 del servicio de alimentacién semillas del fututo 36

Grafico 2. Porcentaje de cumplimiento del perfil sanitario inicial al servicio de
alimentacion semillas del futuro 38

Grafico 3. Porcentaje de cumplimiento del perfil sanitario # 2 en el servicio
de alimentacion semillas del futuro 39

Grafico 4. Porcentaje de cumplimiento del perfil sanitario # 3 en el servicio
de alimentacion semillas del futuro 40

Grafico 5. Porcentaje De Cumplimiento Del Perfil Sanitario # 4 El Servicio
De Alimentacion Semillas Del Futuro 41

Grafico 6. Comparativo de los porcentaje inicial y final obtenido en cada uno
de los perfiles sanitarios evaluados en el servicio de alimentacién semillas del
futuro 42



LISTA DE ANEXOS

pag.
Anexo 1. Aplicacion Perfil Sanitario N°1 del servicio de alimentacién 69
Anexo 2. Aplicacion Perfil Sanitario N°2 del servicio de alimentacion 70
Anexo 3. Aplicacion Perfil Sanitario N°3 del servicio de alimentacion 71
Anexo 4. Aplicacién Perfil Sanitario N°4 del servicio de alimentacion 72
Anexo 5. Adecuacion de infraestructura del servicio de alimentacion 73
Anexo 6. Adecuacion de area de almacenamiento del servicio de
alimentacion 75
Anexo 7. Area de lavado de Utiles de aseo del servicio de alimentacion 76
Anexo 8. Capacitaciones practicas y tedricas del personal 78
Anexo 9. Proceso de sefializacién de areas y reubicacion de espacios 85

Anexo 10. Adecuacion del espacio para el area de residuos solidos temporal 86

Anexo 11. Proceso de distribucion por areas, adecuacion, controles 87
Anexo 12. Proceso de muestreos microbioldgicos y resultados 90
Anexo 13. Lista de asistencias del personal manipulador de alimentos 96

Anexo 14. Diagnostico sanitario centro desarrollo infantil semillas del futuro
N°1 98

Anexo 15. Diagnostico sanitario centro desarrollo infantil semillas del futuro
N°2 111

Anexo 16. Diagnostico sanitario centro desarrollo infantil semillas del futuro
N°3 132

Anexo 17. Diagnadstico sanitario centro desarrollo infantil semillas del futuro
N°4 145



INTRODUCCION

En el servicio de alimentacion del centro desarrollo de infantil semillitas del futuro
de san Martin de loba bolivar cuenta con un plan de saneamiento que incluye
programas de limpieza y desinfeccién, programa de residuos sélidos y un
programa de control de agua y plagas siendo esto una herramienta basica para
la obtencién de productos alimenticios seguros para el consumo humano que se
centralizan en las higiene vy limpieza de una produccién segura busca evitar la
contaminacion y enfermedades transmitidas por alimentos por causa de
incorrectas  practicas higiénicas dentro de cada uno de los procesos de
elaboracion de los alimentos.

Desde el punto de vista de seguridad alimentaria todas las practicas de
saneamiento son procedimientos que ayuda a mejorar todos los hébitos
incorrectos de higiene que puedan afectar al consumidor por tal motivo la
implementacion de esta serie de programas que hacen parte de estas
actividades busca estandarizar protocolos que ayuden a minimizar la
contaminacion de los alimentos y crear un ambiente apto en este servicio de
alimentacion ya que para lograr estos objetivos se realiza un proceso de
capacitacion continua , controles , registros y acciones de mejora que permitan al
personal conocer el nivel de impacto que tienen su responsabilidad frente a estas
actividades .

El saneamiento es fundamental para el cuidado de la salud y una manera de
beneficiarse social y econémicamente ya que los nifios son los mas propensos a
las enfermedades y la falta de higiene son una de las causas relacionadas con
mortalidad infantil.

El propdsito de este trabajo es implementar como parte de buenas préacticas de
manufacturas esta serie de programas con apoyo fundamental de la institucion en
cada uno de los requerimientos solicitados materiales, recursos humanos,
econdémicos que permitieron lograr el propésito de esta investigacion que es
aseguramiento de la calidad y alimentos aptos para el consumo de los
beneficiarios , el cual reconoce la debilidad en el seguimiento , monitoreo y control
que se vieron reflejados en los ensayos microbiolégicos el cual se propone
inculcar o sensibilizar al personal los principios de responsabilidad y autogestion
como estrategia para mejorar la gestion del servicio el cual estan dispuestos a
participar en la ejecucién de cualquier actividad relacionada con la prestacion del
servicio y cambios necesarios.



1. OBJETIVOS

1.1 OBJETIVO GENERAL

Implementar el plan de saneamiento del servicio de alimentacion del Centro de
Desarrollo Infantil Semillitas del Futuro de San Martin de Loba Bolivar con el fin de
minimizar el riesgo de contaminacion alimentaria y dar cumpliendo con la
normatividad sanitaria vigente y aplicable.

1.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Evaluar las condiciones higiénicas sanitarias del servicio de alimentacion del
centro desarrollo infantil semillitas del futuro de san Martin de loba Bolivar.

e Desarrollar el plan de mejoramiento de acuerdo a resultados obtenidos en el
diagnéstico

e Evaluar el grado de cumplimiento de la aplicacion del plan de saneamiento en
el Centro Desarrollo Infantil.
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2. MARCO REFERENCIAL
2.1 ANTECEDENTES

Documentacion de los programas de Saneamiento Basico, capacitacion a los
manipuladores y disefio del servicio de alimentacion PEDREGAL S.A.S

Laura Camila Sanchez Lopez (2011) basé su investigacion en documentacion de
los programas de saneamiento basico, capacitacion a los manipuladores y disefio
del servicio de alimentacion PEDREGAL S.A.S donde se vio en la necesidad de
contratar los servicios prestados por la empresa INOCUO S.A.S para garantizar
sus procesos productivos y sus procedimientos con el fin de mejorar Se
desarrollaron diferentes estrategias en cuanto al manejo de los alimentos,
instalaciones fisicas, manejo de residuos y buenas practicas del personal
manipulador para tomar decisiones precisas y asi dar soluciones a las falencias
detectadas. Se elaboraron los diferentes programas del plan de saneamiento
bésico, cada uno documentado con sus diferentes procedimientos, manuales e
instructivos con el fin de llevar a cabo su ejecucion e implementacion. Se
reestructuraron las instalaciones fisicas del servicio de alimentacion arrojando
como resultado las condiciones Optimas de locacion, las cuales cumplen con la
normatividad sanitaria vigente en cuanto a superficies, equipos, utensilios, pisos y
paredes. Se presentaron grandes avances en la concientizacion de los
manipuladores en cuanto al uso adecuado del uniforme, los elementos de
proteccién personal, los habitos higiénicos y el manejo de las buenas préacticas.

Plan de saneamiento para una distribuidora de alimentos que atiende a nifios
y adultos mayores

Liliana Serna, Col(marzo 2009) En este reporte, tuvo como fin de disminuir los
factores de riesgo de ETA a una poblacion de nifios y adultos mayores, se disefid
y se implement6 un plan de saneamiento, siguiendo los lineamientos de decreto
3075 de 1997 del Ministerio de Proteccion Social de Colombia, y se realizé un plan
de capacitacion dirigido al personal manipulador implicado en los procesos de
recepcion, almacenamiento, empaque y distribucion de materias primas en una
distribuidora de alimentos. El plan de saneamiento y la capacitacion permitieron
incrementar los porcentajes de cumplimiento en buenas practicas de manufactura,
BPM, del 40 al 70 %, estos resultados son una base sélida para garantizar la

! SANCHEZ, Laura Camila. Documentacion de los programas de saneamiento basico, Capacitacion a los
manipuladores y disefio del servicio de alimentacion Pedregal S.A.S Caldas. Trabajo de Grado. Ingeniero De
Alimentos. Bogota: Corporacion Universitaria Lasallista, Facultad De Ingenierias alimentos, 2011, p. 42.
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inocuidad de los alimentos y la disminucion del riesgo de adquirir ETA en la
poblacién objeto de estudio.?

Manifestd que tanto la higiene locativa como la buena distribucion inciden en la
calidad final de los productos En el tema de saneamiento se dieron a conocer
cada uno de los programas que hacen parte del Plan de saneamiento, mostrando
con ellos las ventajas de su aplicacion para mejorar la calidad, seguridad y eficacia
en los procesos de almacenamiento, distribucion, embalaje y empaque y materia
prima , El Plan de saneamiento incluyo los Programas de limpieza y desinfeccion,
Programa de control de plagas y Programa de manejo de residuos solidos.

Plan de saneamiento basico e implementacién de BPM para la empresa
DELILOY SAS. Diana Maritza Betancur (2012), Corporacion Universitaria
Lasallista realizo Plan De Saneamiento Basico E Implementacion De BPM Para La
Empresa DELILOY SAS. donde implementar las buenas practicas de
manufacturas , llevaba a que la empresa cumpliera adecuadamente el plan de
limpieza y desinfeccion, tanto en la parte fisica, equipos y de los alimentos, el
control de plagas, para realizar la verificacion de la ausencia de insectos vy
roedores en la empresa, el plan de residuos sélidos para que tuvieran presente la
separacion adecuada de basuras, y el control de calidad del agua como elemento
fundamental en la empresa para que los alimentos salieran inocuos para el
consumo humano.?

Disefio e implementacién del plan de saneamiento en la planta de leches y
derivados de la Institucion Educativa Colegio San Juan Bosco, Municipio
Arboledas. Nubia Esperanza Gémez (2014),Disefio E Implementacion Del Plan
De Saneamiento En La Planta De Leches Y Derivados De La Institucion Educativa
Colegio San Juan Bosco, Municipio Arboledas, Departamento Norte De Santander
donde se determind que la planta inicialmente solo cumplia con un 52,28% de los
requisitos establecidos y una vez disefiados, documentados e implementados los
programas que conforman el Plan de Saneamiento se logré un incremento del
orden del 12,72% respecto al 52,28% inicial, es decir un 65,01% de las Buenas
Practicas de Manufactura, donde el mayor impacto positivo fue el mejoramiento
significativo del aspecto Condicién de Saneamiento. Como factor sobresaliente se
logr6 un mayor afianzamiento de conceptos y procedimientos por parte de los
estudiantes de la institucion educativa del grados 10 y 11 que se forman en el
programa Técnico en Leches y derivados, al ser parte activa en la ejecucién de la

2 SERNA COCK, Liliana, CORREA GOMEZ, M.y AYALA APONTE, Alfredo. Plan de saneamiento para una
distribuidora de alimentos que Atiende a nifios y adultos mayores Rev. salud publica. Octubre, 2009. vol. 11,
No. 5, p. 811-818. disponible en Internet en: http://www.scielosp.org/pdf/rsap/v11n5/v1in5al4.pdf.

¥ BETANCUR, Diana Maritza. Plan de Saneamiento basico e implementacion de bpm para la empresa
DELILOY SAS, Caldas. Trabajo de grado. Ingeniero De Alimentos. Bogota: Corporacion Universitaria La
Sallista, Facultad Ingenierias, 2012, p. 57.
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practica dirigida y logro de este objetivo fue necesario partir del diagndéstico de la
condicion sanitaria de las instalaciones de la planta de procesamiento de leches y
derivados tomando como referencia normativa el decreto 3075 del afio 1997 y asi
determinar el grado de cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura.*

La Intoxicacion por alimentos causa 420 Mil Muertes al afio en el mundo.
Cada afio, 600 millones de personas sufren una intoxicacion alimentaria, lo que
representa casi una de cada diez personas en el mundo. De esas, 420.000
mueren, incluyendo 125.000 menores de cinco afios, segun el primer estudio
sobre este tema elaborado por la Organizacion Mundial de la Salud (OMS).

El riesgo de las enfermedades relacionadas con la comida insalubre es mucho
mayor en paises en desarrollo, dado que su aparicion esta intimamente ligada con
la preparacion de alimentos con agua contaminada, con la falta de higiene y con
las condiciones inadecuadas de almacenamiento. De hecho, las dos regiones mas
afectadas son Africa -con 91 millones de enfermos y 137.000 muertos anuales- y
el Sudeste Asiatico -con 150 millones de casos y 175.000 muertes En América, 77
millones de personas enferman anualmente por una intoxicacién alimenticia, de
las cuales se estima que 9.000 mueren. De los que enferman en esta region, 31
millones son nifios menores de cinco afos, de los cuales 2.000 fallecen. El
principal causante de estas dolencias y decesos es la diarrea.’

Uno de los principales focos de contaminacién es la llamada aflatoxina, que
aparece en comida infectada con moho y que es ingerida por personas que
cuentan con una unica fuente de alimento. Es por ello que los especialistas de la
OMS abogan por fomentar la relacion entre la salud y la agricultura para lograr
obtener seguridad alimentaria doble, es decir acceso a alimentos pero que éstos
sean seguros para ser ingeridos.®

Los niflos menores de cinco afos son especialmente sensibles a las
enfermedades diarreicas, muy ligadas a la intoxicacién alimenticia. De hecho, las
enfermedades Diarreicas son responsables de que 550 millones de personas
enfermen cada afo y que de ellas 230.000 mueran. Con respecto a los nifos, se

* GOMEZ, Nubia Esperanza. Disefio e implementacion del plan de saneamiento en la planta de leches y
derivados de la Institucion Educativa Colegio San Juan Bosco, Municipio Arboledas, Departamento Norte de
Santander. Tesis de grado. Ingeniero de Alimentos. Bogota: Universidad Nacional Abierta y a Distancia,
Facultad Tecnologia e Ingenieria, 2014, p. 94.

5 GINEBRA, EFE. La intoxicacion por alimentos causa 420 mil muertes al afio en el mundo: EL TIEMPO Casa
Editorial. Colombia 2015. (en linea) (citado el 15 de abril de 2017). Disponible en Internet en:
Ilwww.eltiempo.com/estilo-de-vida/salud/muertes-por-intoxicacion-alimentaria/16448210
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calcula que enferman con dolencias diarreicas 220 millones de menores, de los
cuales 96.000 mueren anualmente.®

Disefio del plan de saneamiento para el restaurante sopas, carnes y algo
mas. Angie Herrera ,Col , ( 2015 ) realizaron disefio del plan de saneamiento
para el restaurante sopas, carnes y algo mas Bogota.Dc, donde el propésito
principal fue guiar a los propietarios y empleados del establecimiento en las
practicas higiénicas y medidas de proteccion correspondientes a cada labor
desempefiada. En el inicio se llevd a cabo un diagndstico sanitario por medio de
una pre — inspeccibn en donde se evalué las condiciones iniciales del
establecimiento Con base en estos resultados se realizd6 un diagndstico
comparativo entre las dos inspecciones identificando los aspectos en los que se
tiene mas falencias, dando como resultado una diferencia de 5% en el
cumplimiento total de cada inspeccion. En la etapa final se disefié el plan de
saneamiento que se compone de los programas de limpieza y desinfeccion,
manejo de residuos solidos, abastecimiento de agua, control de plagas y medidas
higiénicas y de proteccion, especificando las caracteristicas y procesos que se
deben llevar acabo en cada area de trabajo incluyendo listas de chequeo, con el
propoésito de cumplir la norma vigente y asegurando la calidad e inocuidad del
servicio que se presta en el establecimiento.

Caracterizacion Epidemiolégica. (SIVIGILA 2010), Subdireccion de Vigilancia y
Control en Salud Publica Protocolo de vigilancia y control de Enfermedades
Transmitidas por Alimentos: Las ETA constituyen uno de los problemas sanitarios
mas comunes y de mayor impacto sobre la salud de las personas en el mundo.
Afectan principalmente a la poblacién pobre, a nifios, mujeres embarazadas y
ancianos. La aparicion de brotes de ETA podria perjudicar tanto al comercio como
al turismo, provocando pérdidas de ingresos, desempleo y demandas. Ademas, el
deterioro de los alimentos ocasiona pérdidas, es costoso y puede influir
negativamente en el comercio y en la confianza de los consumidores.

El seguimiento epidemioldgico de las enfermedades transmitidas por alimentos en
el 2008 en Colombia resultd en la notificacion al sistema nacional de vigilancia por
archivos planos de 9.634 casos implicados en 693 brotes de enfermedades
transmitidas por alimentos. En el 2007 se notificaron 4.929 casos, lo que significa
que en el 2008 hubo un aumento en la notificacion al sistema. Se identificaron
como factores de riesgo para la presentacion de brotes de ETA la contaminacién
cruzada, materias primas contaminadas, malas practicas de higiene personal,
manipulador infectado, pérdida de cadena de frio y falta de coccién.

® FARFAN HERRERA, Angie Stefani y SOCHA GUTIERREZ, Ingrid Mayerly. Disefio del plan de saneamiento
para el restaurante sopas, carnes y algo mas. Trabajo de grado. Tecndlogo en Saneamiento Ambiental.
Bogotéa: Universidad Distrital Francisco José De Caldas, Facultad de Medio Ambiente y Recursos, 2015, p. 95.
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Cuadro 1. Comportamiento de la notificacibn de las enfermedades
transmitidas por alimentos, 2000 — 2008

DEPARTAMENTO 2000 | 2001 ( 2002 | 2003 (| 2004 | 2005 | 2006 | 2007 | 2008
Amazonas 3 4 7 54 27
Antiocguia 345 192 570 363 125 232 164 583 AD24
Arauca 31 142 114 B 95 122 116 69 35
Atldantico 26 4 24 r 136 39 110 273 168
3arranquilla 34 17 224 68 &
3ogota, D.C. 301 1429 1443 1138 917 1279 1019 350 1135
Bolivar 179 134 18 B4 249 239 173 98
Boyaca 34 97 373 128 120 272 303 281 556
Caldas 119 77 120 1 208 173 241 587 226
Caqueta 50 249 26 58 27 33
Cartagena, DT 17 41 5 22 a8 BS 152 33 34
Casanare 57 53 50 79 BS 147 238 148 30
Cauca 1 79 100 153 167 624 188 11 171
Cesar 716 1285 751 376 246 331 258 101 103
Chocoo 33 54 31 12 11 76 109 15
Cordoba 11 350 310 215 53 45 70 53
Cundinamarca 40 240 B9 230 556 479 125 341 104
Guainia 2 10
La Guajira 450 192 144 278 313 217 106 B9
Guawviare 2 12 3 12 15
Huila 51 110 196 179 432 276 315 196 218
Magdalena 39 25 B4 B2 132 89 167 155
Meta 163 127 242 190 22 98 1386 123 98
Marifio 319 244 178 196 437 707 157 99 415
Morte de Santander 1 35 271 131 146 53 180

Fuente SIVIGILA, INS 2000-2008

Implementacion del plan de saneamiento bésico y desarrollo de productos
en la empresa alimentos LAM S.A.S

Alejandra Sanchez (2013): implementd el plan de saneamiento basico con los
respectivos formatos. Se realizaron capacitaciones al personal con el fin de
concientizar y sensibilizar sobre las buenas practicas de manufactura y reforzando
la importancia de los programas del plan de saneamiento basico. Se instalaron
estaciones de lavado de manos en 3 puntos de la planta de produccion, para
incentivar y recordar al personal la importancia de la desinfeccién de manos, estos
sitios constan de: jabdn yodado, gel desinfectante, toallas desechables y caneca.
Se llevé a cabo la implementacion del plan de saneamiento basico (programa de
calidad de agua, programa de limpieza y desinfeccion, programa de residuos
sélidos y programa de control de plagas), los cuales se encontraban ya
documentados en la empresa lo cual permiti6 conseguir avances en cuanto a los
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requerimientos establecidos por el Decreto 3075/97 siendo auditados por el ente
regulador INVIMA.”

Implementar y desarrollar un plan de saneamiento en una planta productora
de alimentos productos R4pidos LTDA. Carolina Rodriguez (2009) implemento
un plan de saneamiento donde se llevaron controles y capacitaciones en cada
uno de los programas como limpieza desinfeccion, residuos sélidos, programa de
agua y plagas , donde se logré que el personal administrativo y operativo
emplearan los métodos adecuada en cada una de las actividades que permitié
una mayor organizacion en los procesos de almacenamiento ,elaboracion donde
fueron efectivos en cada area la aplicacion paso a paso de cada procedimiento
documentado en el plan de saneamiento.®

El Impacto de la falta de agua y saneamiento en la Infancia. En la Salud Desde
el nacimiento: El agua segura, es decir potable, libre de microorganismos o téxicos
y el saneamiento basico son necesarios en las instalaciones de salud para
asegurar las practicas basicas de higiene relacionadas al parto. El agua libre de
contaminacion es crucial para las madres gestantes, por ejemplo, para la
prevencion de enfermedades serias como la hepatitis. Dar a luz en instalaciones
con sistemas inadecuados de agua y saneamiento y pobre manejo de residuos
meédicos incrementa el riesgo de enfermedades. Durante los primeros afos: Las
nifias y nifios son especialmente vulnerables a las enfermedades debido a
entornos contaminados. La falta de servicios de agua y saneamiento ocasiona
gran numero de muertes de nifios y nifias debido a enfermedades diarreicas,
desnutricibn, neumonia y trastornos neonatales, entre otros. Mas de la mitad de
las enfermedades y muertes en la primera infancia tienen como causa los
gérmenes que se transmiten a través de la ingestibon de agua o alimentos
contaminados, o debido a malas practicas de higiene que exponen a los nifios a
organismos patdégenos contenidos en materia fecal de seres humanos y animales.
Las condiciones insalubres que se generan por la carencia de estos servicios
permiten la proliferacion de organismos, parasitos intestinales y otros, que causan
alrededor de 20,000 muertes de nifios y nifias en la regién al afio.’

" SANCHEZ. Alejandra. Implementacién del plan de saneamiento basico y desarrollo de productos en la
empresa Alimentos LAM S.A.S. Trabajo de grado. Ingeniera de Alimentos. Caldas: Corporacion Universitaria
Lasallista, Facultad de ingenierias, 2013, p. 42.

® RODRIGUEZ, Carolina. Implementar y desarrollar un plan de saneamiento en una planta productora de
alimentos productos rapidos LTDA. Trabajo de grado. Microbidlogo Industrial. Bogoté: Pontificia Universidad
Javeriana, Facultad De Ciencias, 2009. p. 175.

°® UNICEF Oficina Regional para América Latina y el Caribe Unidad de Politicas Publicas Programa Regional
de Agua, Saneamiento e Higiene. Temas de politicas publicas. Agua, saneamiento, higiene e infancia.
Panama, Republica de Panaméa 2007. (en linea) (citado el 15 de abril de 2017). Disponible en Internet en:
https://www.unicef.org/lac/temaspolpulAgua_esp(1).pdf
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En la Educacion La escuela constituye un espacio clave que necesita un entorno
saludable, pues alli transcurre parte importante de la infancia y la adolescencia.
Los trastornos derivados de las enfermedades relacionadas con el agua y la falta
de instalaciones de saneamiento en sus hogares afectan la asistencia de nifos,
nifias y adolescentes a las escuelas y dificultan el aprendizaje.°

Adicionalmente la falta de retretes limpios, separados y privados en las escuelas
es una de las razones por las que los nifios, y especialmente las nifias, en etapa
de pubertad pierden dias de escuela o la abandonan. En la calidad de vida de los
nifios La falta de acceso al agua y saneamiento puede reproducir la transmision
intergeneracional de la pobreza. Para las poblaciones mas pobres, carecer de
servicios obliga a las familias a un mayor gasto con el cual adquieren menos agua
de la que realmente necesitan. Por ende, se reduce el consumo de otros bienes
necesarios como alimentos, causando desnutricion en nifios y nifias, reduciendo
los recursos disponibles y las oportunidades para salir de su condicion de
pobreza.**

Igualmente, las enfermedades producidas por la falta de agua, saneamiento e
higiene adecuados disminuyen los recursos econémicos de las familias mas
pobres por los gastos que tienen que realizar para recuperar la salud o por
ingresols2 no percibidos al dejar de trabajar por enfermedad o cuidar enfermos en la
familia.

% 1pid., p. 2.
2 bid., p. 3.
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Cuadro 2. Impacto del saneamiento, agua e higiene en la morbilidad por
diarrea

Impacto del saneamiento, agua e higienefien la morbilidad por diarrea

Medidas en agua y saneamiento

Saneamiento (disposicion mejorada de excretas) 36%

Reduccion de
casos de diarrea

Higiene mejorada 33%

Agua y saneamiento 30%

Cantidad de agua 22%

Calidad del agua

Fuenfe: Adaptado de Enhancing Livelihoods Trowgh Sanitsfion. (IRC, 2007).

Los Beneficios de invertir en agua, saneamiento e higiene. En las ultimas
décadas se ha dado preferencia a la implementacion de tecnologias para la
inclusion masiva de nuevos usuarios en los sistemas de las zonas peri-urbanas,
dejando de lado la inversion en las zonas rurales o dispersas donde se concentran
las poblaciones mas vulnerables. Esto se debe a que las caracteristicas
geograficas de dichas zonas por lo general requieren una mayor inversién por
persona. Invertir en agua, saneamiento e higiene es invertir en el desarrollo de las
poblaciones que mas lo necesitan, rompiendo el circulo de pobreza que
incrementa la brecha entre pobres y no pobres. Un mejor acceso al agua y
saneamiento genera avances en desarrollo humano, incluyendo beneficios en la
salud publica, la educacion y el crecimiento econémico.*®

¢Como garantizar el acceso universal a los servicios de agua y saneamiento
adecuados para un desarrollo humano sostenible. Impulsar programas de
agua, saneamiento e higiene que incluyan la educacion sanitaria en escuelas, asi
como otras instancias que sirvan como puerta de participacion a ser actores de su
propio desarrollo, participando y retroalimentando a la comunidad en especial de
los nifios y las nifias.*

3 Ibid., p. 8.
“bid., p. 9.
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» Considerar las necesidades y preferencias de los nifios y nifas en el disefio de
los servicios de agua y saneamiento, particularmente en las escuelas, para
asegurarles espacios amigables y seguros.

* Promover la participacion de nifios y nifias en las campafas de promocion de
habitos adecuados de higiene en su comunidad como indicador de la
sostenibilidad de los demas servicios basicos. De acuerdo con la Organizacion
Mundial de la Salud, el mejoramiento en el suministro de agua reduce la
mortalidad infantil por diarrea en un 21%, pero el simple acto de lavarse las manos
en momentos criticos puede reducir el nUmero de casos de diarrea hasta un 35%.

EL PSB Y BPM EN LOS JARDINES INFANTILES DE BOGOTA. Sandra Milena
Parra (2011) La nueva normatividad de la Secretaria Distrital de Integracion
Social, busca regular las condiciones higiénico- sanitarias basicas que deben tener
las Instituciones Educativas dedicadas al cuidado de nifios entre los 0 y 3 afios de
edad.

Esta normatividad se basa en la Ley 9 de 1979 “Cdédigo Sanitario Nacional,
Decreto 3075 de 1997 “Factores de riesgo por el consumo de alimentos”, Decreto
1505 de 2003 “Residuos solidos”, Decreto 1575 de 2007 “Consumo de Agua
Potable, entre otros. Mediante los programas de Buenas Préacticas de
Manufactura (BPM) y el Plan de Saneamiento Basico, el gobierno busca brindar
condiciones aptas que garanticen el control de plagas y la propagacién de
enfermedades producidas por la mala manipulacion y limpieza de elementos que
estan continuamente en contacto con los nifios menores de 3 afios.™

Este plan incorpora los estdndares adecuados de préacticas higiénicas en procesos
de manipulacion de alimentos. Interviene:

e Higiene personal

e Condiciones del lugar y utensilios

e Adecuada preparacion

> PARRA, Sandra Milena. El PSB y BPM en los jardines infantiles de Bogota. (en linea) (citado el 5 de mayo
de 20017). Disponible en Internet en: http://lebinformaticalsemestre.blogspot.com.co/2011/11/el-psbh-y-bpm-
en-los-jardines-infantiles.html
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e Adecuada manipulacion

No solo es requerido para los jardines que brindan servicios de alimentacion,
también para el manejo adecuado de loncheras.®

2.2 MARCO CONCEPTUAL

Buenas Practicas De Manufacturas (BPM). Las Buenas Practicas de
Manufactura son una herramienta bésica para la obtencién de productos seguros
para el consumo humano, que se centralizan en la higiene y la forma de
manipulacion.

Son utiles para el disefio y funcionamiento de los establecimientos, y para el
desarrollo de procesos y productos relacionados con la alimentacion.

e Contribuyen al aseguramiento de una producciéon de alimentos seguros,
saludables e inocuos para el consumo humano.

e Son indispensable para la aplicacion del Sistema HACCP (Analisis de Peligros
y Puntos Criticos de Control), de un programa de Gestion de Calidad Total
(TQM) o de un Sistema de Calidad como ISO 9001.

e Se asocian con el Control a través de inspecciones del establecimiento.

BPM (Buenas Practicas De Manufactura). El decreto 3075 de 1997 del
Ministerio de la proteccidén social en Colombia define las BPM como “Principios
basicos y préacticas generales de higiene en la manipulacion, preparacion,
elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos
para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos se fabriquen
en condiciones sanitarias adecuadas y se minimicen los riesgos inherentes

durante las diferentes etapas de la cadena de produccién”.'’

Servicios De Alimentacién. Los servicios de alimentacibn son instalaciones
donde preparan y sirven alimentos para el consumo humano. Los mismos son de

16 (a1

Ibid.
 MINISTERIO DE LA PROTECCION SOCIAL EN COLOMBIA. Decreto 3075 de 1997, Por la cual se
reglamenta parcialmente la Ley 9 de 1979 y se dictan otras disposiciones. Bogota: Diario Oficial.
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caracter social (comedores escolares, comedores escolares, universitarios,
laborales, otros) o comercial (restaurantes, bufet y servicios de comida rapida).*?

Para que un servicio de alimentacion sea de calidad debe planificarse todo el
proceso desde la recepcion los alimentos, preparacién y conservacion hasta su
distribucion, bajo estandares técnicos y sanitarios, donde se generen alimentos
con alto valor nutricional, inocuidad y éptimas caracteristicas sensoriales.*®

Documentacion Necesaria Para La Implementacion De BPM. Para poder
implementar las BPM todo servicio de alimentacion debe tener un plan de
saneamiento basico; el plan contiene los diferentes procedimientos que debe
cumplir una industria de alimentos para disminuir los riesgos de contaminacion de
los productos manufacturados en cada una de las industrias, asi mismo, asegurar
la gestion de los programas de saneamiento que incluye como minimo los
siguientes programas.*

Programa de limpieza y desinfeccion.

Programa de control integrado de plagas.

Programa de residuos solidos.

Programa de calidad del agua.

Programa de capacitacion a manipuladores.

Cada programa consta de un cuerpo de trabajo el cual comprende:

e (¢ Qué es el programa?

e ¢Para qué se implementa?

8 INSTITUTO NACIONAL DE NUTRICION. Asesoria en Servicios de Alimentacion. (en linea) (citado el 15 de
marzo de 2017). Disponible en Internet en: http://www.inn.gob.ve/innw/?page_id=342

' TAMAYO, Marisol. Documentacion e implementacién de buenas practicas de manufactura para las areas
técnica, de produccion y plantas piloto en la unidad de alimentos de la empresa surtiquimicos Ltda. Trabajo de
grado. Ingeniera de Alimentos. Caldas: Corporacion Universitaria Lasallista. Facultad de Ingenierias, 2011, p.
46.
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e (Por qué se implementa?

e ;COmMo se implementa?

e ¢ Quién o quiénes son los responsables de la implementacion?
e ¢ Cuales son los documentos basicos que apoyan el programa?
e Registro de monitores y/o verificacion

e Formatos de control (sistema de monitoreo).

e Formatos de inspeccion.

Importancia De La Implementacién De Las BPM. La aplicacion de las buenas
practicas de manufactura (BPM), constituye una garantia de calidad e inocuidad
gue redunda en beneficio del empresario y del consumidor en vista de que ellas
comprenden aspectos de higiene y saneamiento aplicables en toda la cadena
productiva, incluido el transporte y la comercializacién de los productos. Es
importante el disefio y la aplicacion de cada uno de los diferentes programas, con
diligenciamiento de formatos para evaluar y realimentar los procesos, siempre en
funcién de proteger la salud del consumidor, debido a que los alimentos asi
procesados pueden llevar a cabo su compromiso fundamental de ser sanos,
seguros y nutricionalmente viables.?

Calidad. La calidad es uno de los tipicos conceptos que, aun siendo muy intuitivos
aparentemente, resultan en la practica dificiles de acotar con una definicion. A
pesar de esta dificultad existen numerosas definiciones tratando de convertir la
inicial abstraccion que encierra el vocablo calidad, en un concepto totalmente
delimitado. La Normas Industriales Japonesas (Japan Industrial Standars, JIS Z
8108-1981), por ejemplo, definen la calidad de un producto como “la totalidad de
las caracteristicas o0 rendimientos propios que son objeto de evaluacion para
determinar si un producto o servicio satisface o no las finalidades de su uso”.**

2 TAMAYO, Op. cit. p. 25.
! RIVERA VILAS, Luis Miguel. Gestion de la calidad agroalimentaria. Madrid: A Madrid Vicente, 1995. p.13.
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Disefio Sanitario. Uno de los programas mas importantes al implementar un
Sistema de Gestion de inocuidad en el programa de Sanidad. Garantizar un
ambiente limpio, que los equipos e infraestructura sean debidamente sanitizados,
es vital para asegurar que los alimentos sean seguros e inocuos. Sin embargo, en
el caso de los equipos e infraestructura, la limpieza y sanitizacion solas no son
suficientes, el disefio es una pieza fundamental para facilitar que estas tareas
sean realizadas eficazmente y son esenciales para asegurar que no se conviertan
en una fuente de contaminacion.?

Plan De Saneamiento. Teniendo encuentra el Decreto 3075/97 se plasma en el
capitulo VI los siguientes conceptos:

Saneamiento: Todo establecimiento destinado a la fabricacién, procesamiento,
envase y almacenamiento de alimentos debe implantar y desarrollar un Plan de
Saneamiento con objetivos claramente definidos y con los procedimientos
requeridos para disminuir los riesgos de contaminacién de los alimentos. Este plan
debe ser responsabilidad directa de la direccion de la Empresa.

El Plan de Saneamiento debe estar escrito y a disposicion de la autoridad sanitaria
competente e incluird como minimo los siguientes programas:

a. Programa de limpieza y desinfeccion: Los procedimientos de limpieza y
desinfeccién deben satisfacer las necesidades particulares del proceso y del
producto de que se trate. Cada establecimiento debe tener por escrito todos los
procedimientos, incluyendo los agentes y sustancias utilizadas asi como las
concertaciones o formas de uso y los equipos e implementos requeridos para
efectuar las operaciones y periodicidad de limpieza y desinfeccion;

b. Programa de Desechos Sdélidos: En cuanto a los derechos sélidos (basuras)
debe contarse con las instalaciones, elementos, areas, recursos y procedimientos
que garanticen una eficiente labor de recoleccion, conduccién, manejo,
almacenamiento interno, clasificacién, transporte y disposicion, lo cual tendra que
hacerse observando las normas de higiene y salud ocupacional establecidas con
el propasito de evitar la contaminacion de los alimentos, areas, dependencias y
equipos o el deterioro del medio ambiente;

c. Programa de Control de Plagas: Las plagas entendidas como artropodos y
roedores deberan ser objeto de un programa de control especifico, el cual debe

22 AGROBIOTEK. Disefio sanitario. (en linea) (citado el 3 de mayo de 2017). Disponible en Internet en:
https://sanidadealimentos.com/tag/diseno-sanitario/
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involucrar un concepto de control integral, esto apelando a la aplicaciébn armonica
de las diferentes medidas de control conocidas, con especial énfasis en las
radicales y de orden preventivo.?®

Programa de calidad el agua. Busca proporcionar todos los parametros
necesarios para garantizar la 6ptima calidad del agua utilizada en los diferentes
procesos de produccion de las industrias de alimentos, garantizando a los
empleados alimentos de alta calidad e inocuos y dando cumpliendo con todos los
parametros establecidos en el Decreto 1575 y la Resolucién 2115 de 2007.

Calidad e inocuidad de alimentos. Inocuidad de los alimentos puede definirse
como el conjunto de condiciones y medidas necesarias durante la produccion,
almacenamiento, distribucién y preparacién de alimentos para asegurar que una
vez ingeridos, no representen un riesgo para la salud.

En los ultimos afios se ha avanzado en la sensibilizacién acerca de la importancia
de la inocuidad teniendo en cuenta toda la cadena alimentaria, puesto que se
considera que algunos problemas pueden tener su origen en la produccion
primaria, es decir en la finca, y se transfiere a otras fases como el procesamiento,
el empaque, el transporte, la comercializacion y aun la preparacion del producto y
su consumo.?*

Seguridad Alimenticia. La seguridad alimenticia se define como la garantia de
que los alimentos no causaran perjuicios a los consumidores cuando sean
preparados y / o ingeridos de acuerdo con su uso previsto (FAO / WHO, 1997)%.
La seguridad se define como la garantia de que un alimento no provocara
perjuicios al consumidor cuando se prepare y/o consuma de acuerdo con su uso
previsto (FAO/OMS, 19979).

En otras palabras, existe una buena calidad cuando el producto cumple los
requisitos especificados por el cliente®®. Esto significa que calidad es un término
definido por el consumidor, comprador, clasificador o cualquier otro tipo de cliente
sobre la base de una serie de mediciones subjetivas y objetivas del producto.

23 MINISTERIO DE LA PROTECCION SOCIAL EN COLOMBIA. Op. Cit. capitulo VI.

2 MINISTERIO DE SALUD DE COLOMBIA. Calidad e inocuidad De Alimentos Colombia 2017. (en linea)
(citado el 5 de mayo de 2017). Disponible en Internet en:
https://Www.Minsalud.Gov.Co/Salud/Paginas/Inocuidad-Alimentos.Aspx

> CODEX. 2000. Codex committee on fresh fruits and vegetables. (en linea) (citado el 5 de mayo de 2017).
Disponible en Internet en: http://www.codexalimentarius.net 9

% DOYLE, M., BEUCHAT, L. y MONTVILLE, J. Food Microbiology Fundamentals and Frontier. Washinngton:
ASM Press, 2001. p 145.
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“La seguridad difiere de muchos otros atributos de calidad, ya que se trata de un
atributo de calidad que es dificil de observar’?’. Un producto puede aparentar ser
de alta calidad, es decir, tener el color adecuado, aspecto apetitoso, sabroso,
entre otros, pero ser sin embargo inseguro porque esta contaminado con
organismos patdégenos no detectados, productos quimicos o riesgos fisicos.

Analisis microbiolégicos: El andlisis microbiologico de alimentos no tiene
caracter preventivo sino que simplemente es una inspeccién que permite valorar la
carga microbiana. La prevencion se logra como se indicé anteriormente.

Este andlisis se realiza mediante un muestreo cuya finalidad es obtener una
muestra representativa del alimento para su andlisis inmediato y conseguir
resultados fiables sobre su estado higiénico-sanitario.?

Elaboracion de los Programas de Saneamiento Béasico

Descripcion De Programa De Limpieza Y Desinfeccidn. Su objetivo es prevenir,
controlar o reducir al méximo la contaminacion causad por microorganismos
patdgenos, que pueden alterar la calidad de los alimentos de modo directo por
contaminacion cruzada o por factores o condiciones propios de la materia prima.

Cada empresa o planta de procesamiento de alimentos es patrticular y debe ser
evidenciado, describir los procedimientos de limpieza y desinfeccién antes,
durante y después de las operaciones, frecuencias, responsables, evaluacion de
su efectividad e incluso las medidas o acciones correctivas cuando ocurre una no
conformidad que pueda ocasionar una alteracion de la materia prima y producto
elaborado.”

Descripcién De Programa Control Integrado De Plagas. Las plagas constituyen
una fuente de contaminacion a materias primas, producto terminado e incluso
causantes de dafios a equipos que pueden acarrear dafios en la produccion. Su
presencia se debe en la mayoria de los casos a la disposicion inadecuada de los
residuos solidos e incluso liquidos al interior de una planta de procesamiento de
alimentos, a fallas en la construccién de las instalaciones, y a la naturaleza de la

*’ BOUTRIF, E. y BESSY, C. Basic approaches to consumerprotection — FAO/WHO Model Food Act — Control
procedures. Presented at Conferenceon International FoodTrade — Beyond 2000: Science-based Decisions,
Harmonization, Equivalence, and Mutual Recognition, Melbourne, Austrailia, 1999. p. 11-15.

8 MINISTERIO DE PROTECCION SOCIAL DE COLOMBIA. Los alimentos. En: Implementaciéon y
funcionamiento sistema de analisis de riesgos y puntos criticos de control (HACCP). Bogota: Editorial Trazo
1997, p. 37-59.

* GOMEZ. Op. Cit., p. 15.
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materia prima, ya que la mayoria de las plagas tienen gustos similares a los
alimentos cotidianos del ser humano.

Las plagas que con mayor incidencia se evidencian en las plantas procesadoras
de alimentos son los roedores, insectos y algunas aves, las cuales contaminan los
alimentos con sus orines, excrementos, pelos, plumas ademas de ser portadoras
de enfermedades a los humanos.

El objetivo del programa Control integrado de plagas en las empresas o industrias
alimenticias es prevenir, controlar y erradicar su presencia para garantizar la
inocuidad de los alimentos, proteger la produccién y evitar las devoluciones de
producto terminado por dafios ocasionados por las plagas.®

El disefio de este programa contempla la identificacion de las plagas, el
procedimiento para erradicarlas y prevenir su reaparicion.

Descripcion De Programa De Abastecimiento De Agua Potable. El agua
puede ser considerada materia prima dentro de un proceso de elaboracion de
alimentos o un insumo para las operaciones de limpieza y desinfeccién. Su calidad
incide en la inocuidad de los alimentos pudiendo ser causante de contaminacion
por un deficiente tratamiento por parte de las entidades responsables de su
potabilizaciébn. Se hace necesario realizar pruebas de analisis fisicoquimicos
cualitativos que sirvan de indicadores rapidos para facilitar la toma de decisiones
en la busqueda de garantizar su uso en las diferentes actividades al interior de una
planta de procesamiento de alimentos.

La documentacién del programa Abastecimiento de agua potable contempla el
procedimiento para realizar la limpieza y desinfeccion de los tanques de
almacenamiento de agua en las plantas, asi como el procedimiento para medir
Cloro residual y pH con un sencillo kit disefiado para estos analisis.

Descripcion De Programa De Residuos Solidos. Inicialmente se procede a
caracterizar la naturaleza de la materia prima que ingresa a la planta para ser
transformada en cada etapa del proceso hasta convertirse en producto o alimento
para consumo humano. En cada etapa del proceso se analiza la generacion de
residuos para proceder a clasificarlo segin sus caracteristicas en el caso de que
estos residuos no se conviertan en materia prima para otros procesos de
produccion. El programa debe describir el procedimiento para disposicion final de

¥® GOMEZ, Op. cit., p. 22.
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residuos de modo que no se convierta en foco de contaminacion y propagador de
la presencia de plagas al interior de la planta de procesamiento.®

Descripcion De Programa De Residuos Liquidos. La disposicion final de
residuos liquidos generados durante las operaciones de limpieza y desinfeccion
asi como durante las diferentes etapas de procesamiento debe realizarse de modo
que impida la contaminacion de materias primas, insumos y producto terminado
asi como evitar la contaminacion de las superficies en contacto con los
alimentos.*

2.3 MARCO LEGAL

La Ley 09 de 1979 o Cddigo Sanitario Nacional establece las normas minimas
sanitarias y de funcionamiento a establecimientos abiertos al publico.

Resolucién 2190 de 1991: establece la normatividad para el uso, lavado y
desinfeccién de tanques de almacenamiento de agua y carro tanques en el Distrito
Capital.

Decreto 3075 de 1997, describe que todo establecimiento destinado a la
fabricacion, procesamiento, envase y almacenamiento de alimentos debe
implantar y desarrollar un Plan de Saneamiento con objetivos claramente definidos
y con los procedimientos requeridos para disminuir los riesgos de contaminacién
de los alimentos. Este plan debe ser responsabilidad directa de la direccion de la
Empresa y debe estar a disposicion de la autoridad sanitaria competente y del
personal operativo.

El agua para consumo humano se encuentra reglamentada por el Decreto 1575 de
2007, el cual establece el sistema para la proteccion y control de la calidad del
agua, con el fin de monitorear, prevenir y controlar los riesgos para la salud
humana causados por el consumo, exceptuando el agua envasada; aplica a todas
las personas prestadoras que suministren o distribuyan agua para consumo
humano, ya sea cruda o tratada, en todo el territorio nacional, independientemente
del uso que de ella se haga para otras actividades econOmicas, a las direcciones
territoriales de salud, autoridades ambientales y sanitarias y a los usuarios.

%1 bid. p. 28.
*2 |bid. p. 30
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El Decreto 1505 de 2003, el cual regula los planes de gestion integral de residuos
solidos.

Por medio de La Resolucion 2115 de 2007 se sefalan caracteristicas,
instrumentos bésicos y frecuencias del sistema de control y vigilancia para la
calidad del agua para consumo humano.

Decreto 2674 del 2013 La presente resolucion tiene por objeto establecer los
requisitos sanitarios que deben cumplir las personas naturales y/o juridicas que
ejercen actividades de fabricacion, procesamiento, preparacién, envase,
almacenamiento, transporte, distribucibn y comercializacion de alimentos y
materias primas de alimentos y los requisitos para la notificacién, permiso o
registro sanitario de los alimentos, segun el riesgo en salud publica, con el fin de
proteger la vida y la salud de las personas.
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3. METODOLOGIA

3.1 TIPO DE INVESTIGACION

Investigacion Descriptiva: La investigacion es de tipo descriptivo porque se
describe, analiza el disefio e implementacién del plan de saneamiento del Decreto
3075 de 1997 en el servicio de alimentacién semillitas del futuro de san Martin de
Loba Bolivar.

En la presente propuesta se pretende desarrollar de la siguiente manera teniendo
en cuenta antecedentes investigativos relacionados con la implementacion de
plan de saneamiento.

3.2 EVALUACION DE LAS CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS DEL
SERVICIO DE ALIMENTACION DEL CENTRO DESARROLLO INFANTIL
SEMILLITAS DEL FUTURO DE SAN MARTIN DE LOBA BOLIVAR.

Se realiz6 un perfil sanitario del servicio de alimentacion semillitas del futuro por
medio de diagnéstico de las instalaciones e identificacion de sectores de riesgo
para conocer los rangos de no conformidades y establecer planes de mejora
como parte inicial

3.2.1 Diagnostico Higiénico —Sanitario. Se realizo una Evaluacion inicial cada
2 meses a través un diagnostico con su respectivo perfil sanitario a través de
una representacion grafica del cumplimiento de las BPM por un tiempo total de
6 meses con el fin de hacer inspeccion y vigilancia al personal, infraestructuras
condiciones higiénicas de cada una de las areas, recepcion de materia prima,
almacenamiento adecuado de cada uno de los alimentos con lo que se refiere al
cumplimientos de las buenas practicas de manufacturas y las normas de
saneamientos de acuerdo a las disposiciones del Decreto 3075 de 1997 y la
Resolucién 2674 de 2013 el cual busca disminuir los riesgos de contaminacion de
los alimentos donde se utilizé los formatos del INVIMA para estas actividades
donde se tienen en cuenta los capitulos del decreto.

Se realiz6 teniendo en cuenta los siguientes aspectos:

Se empled una lista de chequeo (formato Diagnostico y perfil Sanitario De Los
Restaurantes Y Establecimientos Gastrondémicos. Resolucion 2674 De 2013) para
identificar las condiciones sanitarias del servicio de alimentacion en edificaciones e
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instalaciones, equipos, utensilios, personal manipulador de alimentos, requisitos
higiénicos, saneamiento almacenamiento y distribucion.

El porcentaje de cumplimiento se hall6 de la siguiente manera para un total
maximo de 117 variables que hacen parte del diagndstico sanitario

%CUMPLIMIENTO = PUNTAJE OBTENIDO X 100

PUNTAJE. MAXIMO

Se Indagd con el personal manipulador de alimentos sobre las falencias que se
presentan en el servicio de alimentaciobn y nivel de conocimiento sobre los
programas de saneamiento.

Se tomé de registro fotogréafico de cada una de las &reas verificadas.

3.3 CAPACITACION PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS SOBRE EL
PLAN DE SANEAMIENTO.

3.3.1 Formacién y Educacion. Se realizé una evaluacion inicial para conocer el
rango de conocimiento del personal sobre los programas que hacen parte del plan
de saneamiento por medio de un cuestionario, y preguntas verbales y
acompafiamiento en el servicio de alimentacion en la ejecucién de sus actividades
en el dia de igual manera se conocié el nivel de estudio del personal para
establecer de manera adecuada como abarcar los temas de manera entendible
sobre los programas.

Se realiz0 cada 15 dias capacitaciones telricas Yy practicas al personal
manipulador de alimentos y administrativo sobre el plan de saneamiento
disefiados para el centro de desarrollo infantil semillitas del futuros en cada uno
de los programas con el fin de llevar a cabo una implementacién adecuada
donde el personal tenga conocimiento sobre cada uno de los siguientes temas.

e Plan de saneamiento

e Importancia del plan de saneamiento
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e Programas que hacen parte del plan de saneamiento

e Programa de limpieza y desinfeccion y formatos

e Programas de residuos sélidos y formatos

e Programa de agua potable y formatos

e Programa de plagas.

Se presentaron videos relacionados con los programas de saneamiento y su
importancia como medio de sensibilizacion

La capacitacion se realizé continuamente a medida que se va implementando los
programas.

Asignacion de responsables. Se asignd personal para los controles a ejecutar
en cada una de las actividades que hacen parte de los programas de
saneamiento para garantizar que se estén llevando a cabo de manera adecuada
la limpieza y desinfeccion , controles de agua , control de residuos sélidos , control
de plagas en el servicio de alimentacion .

Implementacién de Formatos al Personal Asignado. Se realizé la induccién
sobre cada uno de los formatos y sus aplicaciones y la forma de analizar las
observaciones dadas en cada uno item evaluados con el fin de aplicar medidas
preventivas para mejorar los resultados de los monitoreo y asi asegura la calidad
del proceso .

3.4 ENJECUCION DE LAS ACTIVIDADES DEL PLAN DE SANEAMIENTO
DISENADO PARA EL CENTRO DESARROLLO INFANTIL

Teniendo en cuenta los resultados obtenidos en la etapa inicial del diagndstico del
perfil sanitario (consultas, listados, chequeos, registro fotografico entre otras) se
identificd las acciones correctivas y medidas preventivas para llevar a cabo en el
cumplimiento de las buenas practicas de manufacturas y normas de saneamientos
establecidas en el decreto 3075/97 con el objetivo de corregir estas falencias.
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Esta informacion se entregara al representante legal del centro desarrollo para
mayor informacion y puesta en marcha.

Se tomaron los datos de cada diagnostico realizado cada 2 meses para conocer
el rango de cumplimiento del servicio de acuerdo a las acciones correctivas y
preventivas entregadas y ejecutas para subsanar las no conformidades del plan
de mejora entregado.

3.4.1 Actualizacién de algunos programas de plan de saneamiento. Se realiz6
actualizacion de los programas que en el momento se implementen, en el plan de
saneamiento si se requiere con base a las orientaciones dadas por el Decreto
3075/ 97, y Resolucion 2674.

3.4.2 programa de limpieza y desinfeccion. Se realizd monitoreo de las
diferentes procesos de limpieza y desinfeccion de cada una de la areas del
servicio, como cocina caliente, cocina fria, area de almacenamiento de no
perecedero y perecedero , utensilios , equipos , paredes , techos , pisos toda la
parte locativa , personal manipulador de alimentos de tal manera que se controle
los pasos a seguir como lo establece el programas y concentraciones de quimicos
adecuadas .

3.4.3 Programa de residuos sélidos. Se realizé adecuacion de las éreas con los
diferentes recipientes adecuados en lugares estratégicos del proceso como area
temporal con los diferentes puntos ecolégicos y estableciendo una adecuada
evacuacion de residuos solidos con la frecuencia limpieza para evitar la
propagacion de plagas y asignar a los auxiliares para evitar que los
manipuladores de alimentos manipulen residuos sélidos y al mismo tiempo
alimentos, con los respectivos controles y plan de mejora.

3.4.4 Programas de control de plagas. Se realiz6 la identificacion de las plagas
que se encuentren ingresando al servicio de alimentacion, sellando lugares donde
generen posible ingreso de plagas.

Se verificaron los controles de fumigacion del servicio con las frecuencias
adecuadas y la limpieza constante de las areas con sus controles y planes de
mejora.
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3.4.5 Programa de agua potable. Inicialmente se realiz6 un analisis de la
calidad del agua atreves de muestras de microbiologicas, PH y cloro libre para
conocer el estado actual para lo respectivo controles.

En cada diagnostico que se realizaba se procedia a realizar una prueba de cloro
libre y pH al agua donde se utilizé los siguientes instrumentos.

Instrumentos utilizados: Método de disco de color, Con rapidez y precisiéon mide
el cloro libre y total en el campo o en el laboratorio. Utiliza reactivo DPD de polvo
que reacciona con cloro mas rpidamente que la forma de la pastilla DPD, dando
resultados mas precisos

Cuadro 3. Rangos establecidos para prueba de niveles de cloro libre, total y
pH de aguas

Método Quimico Test Rango N° Test
Disco Color Cloro 0-3,5 mg/L 100
Disco Color pH 6,5-8,5 mg/L 300

Fuente: Ficha Técnica Test Kit Cloro Libre & Total Y PH Modelo Cn-67.

Se realiz6 los mantenimientos de los tanques de reserva de agua en las
frecuencias como lo estipula el programa de control de agua.

Todos estos procedimientos se generan un plan de mejora donde se observe no
conformidades..

3.5 EVALUACION DEL GRADO DE CUMPLIMIENTO DEL PLAN DE
SANEAMIENTO IMPLEMENTADO EN EL CENTRO DESARROLLO INFANTIL

3.5.1 Revisién de los Formatos. Se realiz6 en cada una de las visitas al servicio
revision del diligenciamiento de los diferentes formatos del programa del servicio
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de alimentacion que hacen parte del plan de saneamiento que permita verificar un
control adecuado sobre los procesos, materias primas, parte fisica y equipos.

3.5.2 Andlisis Microbioldgico. Se realizé en el servicio de alimentaciéon analisis
microbiolégico con el fin de conocer el grado de cumplimiento de la
implementacion del plan de saneamiento con el fin de realizar plan de mejoras
donde se requiera de la siguiente manera:

Se contratd un laboratorio especializado en el tema para la toma de las siguientes
muestras:

Manos

e Superficies

e Ambiente

e Agua

e Producto terminado
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4. ANALISIS DE RESULTADOS

Una vez desarrolladas las actividades planteadas en la ejecucion y cumplimiento
de los objetivos del presente trabajo se alcanzaron los siguientes resultados:

4.1 CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS DEL SERVICIO DE
ALIMENTACION DEL CENTRO DESARROLLO INFANTIL SEMILLITAS DEL
FUTURO DE SAN MARTIN DE LOBA BOLIVAR.

A continuacion se dara a conocer los resultados obtenidos para 4 diagndsticos
con sus respectivos perfiles sanitarios realizados durante la implementacién de los
diferentes programas que hacen parte de plan de saneamiento teniendo en cuenta
117 criterios relacionados con el cumplimiento delas BPM realizando un analisis
comparativo entre los hallazgos evidenciados que permitieron establecer acciones
de mejoras , preventivas y correctivas para el servicio de alimentacién el cual fue
necesario documentar los procesos para poder detallar los elementos que,
presentan falencias y aquellos que tienen un alto potencial de mejora, para
evaluar con respecto a las normas que lo rigen , por medio de puntuaciones que
van de 0 (no cumple), 1 (cumple) , asi mismo se obtendrd un porcentaje de
cumplimiento basados en la Resolucion 2674 del 2013 ( Ver Anexos 14).

Basado en lo anterior se realizaron graficas correspondientes diagnostico
higiénico sanitario que nos ayuda a visualizar de manera exacta el porcentaje de
mejora que se obtuvo entre el diagndstico inicial y el final.
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Grafico 1. Andlisis comparativo del nivel de cumplimiento de los
diagnésticos sanitarios 1, 2, 3y 4 evaluados en el servicio de alimentacién
semillas del fututo

B cumple

B nocumple
valores en porcentajes%

diagnostico diagnostico diagnostico diagnostic
sanitario#1  |sanitario #2  |sanitario #3  |sanitario #

Fuente: autores

En el siguiente grafico se observa el porcentaje de cumplimiento de los aspectos
evaluados para cada diagnostico dando a conocer cuantas fueron calificacion 1
de cumplimento y cuantas de calificacion 0 de no conformidad

El diagnostico sanitario del servicio de alimentacion inicialmente se obtiene un
nivel de cumplimiento del 52, 1 % de cada uno de los criterios evaluados en un
total de 117 item estipulados en los formatos (Ver Anexo # 14) generando
urgente un plan de mejora en cada uno de las no conformidades presentadas,
donde algunos variables de incumplimiento hacen parte del plan de saneamiento
en cada uno de los programas a implementar en el servicio de alimentacion.

En la visita numero dos después de haber sometidos algunos cambios entre ellos
los respectivo controles que hacen parte de cada uno de los programas
implementados en el servicio se tiene un cumplimiento del 82 % que permitié
mejorar considerablemente en cada uno de los procesos, infraestructura,
capacitacion del personal, registros que hacen parte de los diferentes programas
y aportando una mejora en las practicas higiénicas y saneamiento de las
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instalaciones y actividades que hacen parte del proceso de preparacion de los
alimentos (Ver Anexo 15 ).

Al transcurrir 4 meses de la implementacion de los programas estipulados en el
plan de saneamiento En la visita niUmero 3 sube considerablemente a un 84% de
cumplimiento en los criterios evaluados a medida que se va implementado el plan
de saneamiento y otras actividades se va generando mejoras que se ven reflejada
en la produccion , los registros y en los habitos que el personal administrativo y
manipuladores de alimentos han mantenidos ,teniendo conocimiento de la
importancia de estas actividades (Ver Anexo 16 )

La visita nimero 4 se observa un cumplimiento del 79,4 % de cada una de las
variables evaluadas disminuyo con respecto a los avances obtenidos en los meses
trabajados. La causa principal de las falencias encontradas en este ultimo estudio
se debi6 al cambio de operador (representante legal ), personal administrativo y
parte del manipulador de alimentos lo que genero reforzar capacitaciones y
retomar las actividades de control y registro que se estaban ejecutando en el
establecimiento para asi crear sensibilizacion en los temas al personal nuevo
retomando las capacitaciones que hacen parte los programas implementados
.(Ver Anexo 17).

Para tener mayor claridad de la variable afectada en cada uno de los avances se
mostrara una grafica del perfil sanitario realizado teniendo en cuenta el
diagnéstico donde se elabord un informe con sus respectivos planes de mejora.

4.1.1 Resultados Perfil Sanitario Del Servicio De Alimentacién Semillas Del
Futuro.

Después de realizado los diagnésticos se procede a realizar un perfil sanitario
teniendo en cuenta cada uno de las variables evaluadas para conocer los
porcentajes de cumplimiento de los item o criterios calificados donde se refleja un
comportamiento positivo en todas las acciones de mejora que se van ejecutando
en el servicio de alimentacién a medida de la implementacion de los programas y
otras actividades que hacen parte del BPM (Ver Anexo 1)
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Gréfico 2. Porcentaje de cumplimiento del perfil sanitario inicial al servicio
de alimentacion semillas del futuro
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Teniendo en cuenta cada uno de los porcentajes arrojados (Ver Anexol4) se
observan deficiencias en condiciones sanitarias generales con 57,1 9%,
condiciones especificas del area de preparacion 23%, limpieza y desinfeccidén con
un 50 % generando preocupacién e importancia de comenzar con la
implementacion del plan de saneamiento disefiado para el servicio de
alimentacion, donde también se observé deficiencia en disposicion de residuos
sélidos con 75% ,control de plagas con 66,6 %, condiciones especificas de
equipos Yy utensilios 91,6 % ,condiciones de instalaciones y funcionamiento con
57,1% operaciones de recepcion 50 %, preparacion y servido 50 %, educacion y
capacitaciéon de manipuladores con 8,3 %, fue uno de los porcentajes mas bajos y
de mucha importancia para tener en cuenta al momento de las recomendaciones y
planes de mejora a plantear a la parte administrativa del centro de desarrollo ,
seguidamente tenemos a practicas higiénicas y medidas de proteccion con un
64,2 % y almacenamiento con 38,4% .preocupante porque la mayor parte esta
relacionada con los diferentes programas que hacen parte del plan de
saneamiento de tal manera que se inicia rapidamente los procesos de mejora ante
estas falencias ( Ver Anexo 5) .
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Este primer estudio fue importante porque permitio relacionar adecuadamente un
andlisis comparativo entre el funcionamiento actual del servicio y el documento
escrito del plan de saneamiento de tal manera estuviera planteado a las
necesidades principales del servicio de alimentacion.

Gréfico 3. Porcentaje de cumplimiento del perfil sanitario # 2 en el servicio
de alimentacion semillas del futuro
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Durante 2 meses de la implementacion, Para dar cumplimiento algunas variables
gue tenian calificacién de cero se disefi6 formatos para el control de temperatura
de refrigeracion y congelacion, formatos de control de pH y cloro libre , control de
temperatura de alimento servido ,formato de control de entradas y salidas (PEPS)
y compra de instrumentos de medicion para refrigeradores , congeladores, vasos
medidores , balanzas , grameras y termémetro de punzon ,dotacion para personal
ajeno gque necesite ingresar al servicio ,recipientes plasticos con tapa para la
clasificacion de residuos solidos , de tal manera que permitié realizar medidas
correctivas y preventivas como se refleja en la grafica #6 .un comportamiento
positivo con el 100% cumplimiento de las diferentes actividades que hacen parte
de los programas del plan de saneamiento ya que fue uno de los objetivos
principales de esta implementacion . (Ver Anexo 2) .
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Gréfico 4. Porcentaje de cumplimiento del perfil sanitario # 3 en el servicio
de alimentacion semillas del futuro
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En la visita numero 3 se observd que las variables relacionadas con limpieza y
desinfeccién bajo de 100% a un 80 % de cumplimiento motivos por el cual
algunos registros de limpieza y desinfeccion no tenian dias diligenciados por el
responsable de realizar estos controles y con respecto a la disposicion de
residuos solidos algunas manipuladoras mezclaron residuos organicos con
inorganicos . Se procedio inmediatamente a una capacitacion de sensibilizacion de
estos temas que estaban reflejados en los formatos de control. Se observa en
este perfil que el plan de capacitacibn que tiene que llevar la institucion no
especifica correctamente las buenas practicas de manufactura (BPM) , Y en
cuanto a los formatos de control del (PEPS) no se estaban diligenciando
correctamente. (Ver Anexo 3)
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Gréfico 5. Porcentaje De Cumplimiento Del  Perfil Sanitario # 4en El
Servicio De Alimentacién Semillas Del Futuro
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Fuente: Autores

Este ultimo perfil sanitario arrojo un rango de cumplimiento menor a los
anteriores en algunas variables calificadas el motivo principal fue el cambio de
personal a cargo del centro de desarrollo como lo habiamos mencionado
anteriormente no contaba con la suficiente capacitacion relacionada con el plan
de saneamiento lo que afecto todo el seguimiento realizado en cada una de las
actividades ,lo que conllevo a capacitar en 8 dias a todo el personal y asignar
nuevamente funciones al personal administrativo para los controles vy
diligenciamientos de formatos que hacen parte de los programas .

Este acompafiamiento se realizo durante un tiempo de un mes para dar mejoras
en la implementacion. (Ver Anexo 4).
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Gréafico 6. Comparativo de los porcentaje inicial y final obtenido en cada
uno de los perfiles sanitarios evaluados en el servicio de alimentacion
semillas del futuro.
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La grafica nos muestra un andlisis comparativos en los niveles de cumplimiento
en cada uno de los perfiles sanitarios realizado en servicio de alimentaciéon
semillas del futuro , donde se muestra un impacto positivo en la implementacién
del plan de saneamiento en los perfiles sanitario 2 y 3, ya que algunos criterios
estaban relacionado con estas actividades que hacen parte de los programa, pero
se encuentra una disminucion en el porcentaje de cumplimiento de la vista
numero 4 como se refleja en el perfil sanitario #4 (Ver Anexo 4) . El cambio de
personal en el establecimiento genero problemas en la implementacion en la
etapa final ya que la mayor parte personal era nuevo tanto administrativo que no
contaba con capacitacion continua y conocimiento del plan de saneamiento pero
inmediatamente se procedid a tomar acciones correctivas y preventivas de esta
eventualidad presentada .
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4.2 PLAN DE MEJORAMIENTO PARA EL SERVICIO DE ALIMENTACION
SEMILLAS DEL FUTURO

Una vez se reconocen y han recolectado todos los datos necesarios, se debe
iniciar con el disefio del plan de mejoramiento que se le entrego al area

administrativa en el

momento de

diagnéstico realizado al servicio de alimentacion.

la respectiva socializacion

del primer

Inicialmente se realiza ante el personal administrativo las falencias presentadas
antes de comenzar aplicar el plan de saneamiento que se encuentra disefiado
para el servicio de alimentacion

Cuadro 4. Medidas correctivas y acciones de mejora para el servicio de
alimentacion semillas del futuro

Aspectos
evaluados 117 Fallas encontradas Soluciones propuestas
variables
- Se encuentran espacios que | - Cerrar con angeo los
podrian permitir el ingreso de aves y/o | espacios por donde pueden
insectos. ingresar animales e insectos
- Faltan tanques de agua potable | - Disponer de tanques de
para la capacidad del servicio. agua potable para uso exclusivo
- No se llevan registros | del servicio.
microbiolégicos agua, PH y cloro residual. | - Cambiar las puertas de
- Las puertas del area de | madera para facilitar procesos de
almacenamiento no son de facil limpieza | limpieza.
y desinfeccion - Llevar control
- Ventanas no son de facil limpieza | microbiolégico vy fisicoquimicos
y desinfeccion. del agua con sus respectivos
- Servicios sanitarios no estan | soportes con el fin de saber las
CONDICIONES | separados por sexo. condiciones del agua utilizada en
SANITARIAS - Pisos con presencias de grietas. el servicio de alimentacion
GENERALES - Pisos no cuentan con una | - Las ventanas deben estar

pendiente del 2% en zona humeda.

- Paredes no cuentan con pintura
lavable

- Los techos en lamina de zinc no
son de facil limpieza y desinfeccion.

- Residuos sélidos no son
removidos con la frecuencia adecuada del
area de preparacion.

- Faltan recipientes para el area
de almacenamiento.

- No cuenta con lavamanos de
accion indirecta se observa de accion
manual.

disefiadas de tal manera facil
limpieza.

- Servicios
separados por
higiénicas.

- Cambiar los Pisos estos
deben ser de facil limpieza y
desinfeccion con pendiente en el
area humeda de 2%

- La pintura de las paredes
color claro y con pintura lavable.

- Techos deben ser lisos y
material que facilite limpieza y

deben estar
sexo practicas
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Aspectos
evaluados 117

Fallas encontradas

Soluciones propuestas

variables
- Lamparas sin proteccién en las desinfeccion.
areas. - Ubicar en los bafios
- Se observa personal diferente en | equipos de secado automatico o
el area sin dotacion. toallas  desechables. Instalar
griferia automatica o de pedal
para evitar el contacto de las
manos con ésta
- Colocar proteccién a la
lampara en caso de ruptura.
- Evitar el ingreso de
personal ajeno al area sin
dotacién y autorizacion
. Cuentan con programa de | e Es importante comenzar
limpieza y desinfeccién y no se ejecutan inmediatamente la puesta en
LIMPIEZA'Y las actividades de manera correcta. marcha del programa de

DESINFECCION

. No se llevan registros de limpieza
y desinfeccion.

limpieza y desinfeccion con sus
respectivos controles y
capacitacion del personal

DISPOSICION no cuentan con los recipientes adecuados | es  importante  realizar las
DE RESIDUOS | € identificados en su respectiva | actividades de clasificacion de los
SOLIDOS clasificacion residuos , con la compra de los
recipiente y cédigo de colores
DISPOSICION No se llevan control o registros Diligenciar los registros que hacen
DE RESIDUOS parte de este programa
LIQUIDOS
No se lleva ningun tipo de registros que | Llevar registros diligenciados vy
CONTROL DE soporten estas actividades de hacen _contr_o_l de tal manera ayude a
parte del programa de plagas identificar las plagas que se
PLAGAS - o
deben erradicar en el servicio de
manera adecuada y preventiva
CONDICIONES Se observan grietas en los mesones y | Es importante que los ‘mesones
p algunos de material de madera de adecuen de manera inmediata
ESPECIFICAS -
de tal manera que faciliten un
DE LOS buen proceso de limpieza
EQUIPOS ¥ desinfegcién evitar acurl?wulaciéz
UTENSILIOS : y
de suciedades
o los equipos no estan distribuidos | e Se deben instalar los
CONDICIONES | de manera légica con respecto al | equipos de manera secuencial en
DE proceso. el area de preparacion.
INSTALACIONY | o Equipos se observan pegados a | e Separar los equipos de la
FUNCIONAMIEN | la pared. pared para facilitar contaminacioén
TO DE EQUIPOS | » No hay termémetros y las |y facilitar procesos de limpieza y
Y UTENSILIOS | balanzas no estan calibradas. funcionamiento de manera
inmediata
OPERACIONES | _,No dlspone Qe un area de | e Es importante _r'eahzar
- recepcion de materia prima exclusivo proceso de capacitacion al
DE RECEPCION :
- . No se realiza los procesos de | personal y control, en estos
, PREPARACION | . . : I : .
limpieza y desinfeccion de manera | procesos de desinfeccion en
Y SERVIDO DE . -
correcta frutas , hortalizas y utensilios con
ALIMENTOS . _ . . ;
. En el area de refrigeracion no se | la concentraciones estipulas en el
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Aspectos
evaluados 117

Fallas encontradas

Soluciones propuestas

variables

observa  un buen proceso  de | plan de saneamiento de manera
almacenamiento. inmediata
. No se realiza un buen proceso de
limpieza y desinfeccién de utensilios.
. No cuentan con un buen proceso | e Es importante disefiar un
de limpieza y desinfeccion en BPM plan de capacitaciones continuas
o Faltan algunos manipuladores por | dirigidos al personal manipulador

EDUCACION Y | capacitaciones con respecto a | de alimentos con profesiones

CAPACITACION

contaminacion de alimentos.

entrenados en estos temas de

. No hay un plan de capacitaciones | BPM, practicas higiénicas y temas
. Faltan avisos alusivos a practicas | €n relacion de manera inmediata
higiénicas.
o Ingresa el personal al | e Realizar control del
establecimiento con la vestimenta de | personal y capacitar en estos
H'TGRI'AI%CNTCIZC,;ng trabajo. temas a practicas higiénicas con
MEDIDAS DE . No hay un buen proceso de | el fin de_hacer cumplir Ia_s normas
PROTECCION lavado de mano de manera frecuente establecidas que se ha_n |mpart|do
o Algunas manipuladoras se | al personal de manera inmediata
observan con esmalte.
o no se cuenta con registros | e Es importante contar con
adecuados de PEPS. un registro de PEPS,
. faltan control de temperaturas de | mejoramiento de
los refrigeradores y congeladores, almacenamiento, disefiar  un
ALMACENAMIE | falta identificacion de los algunos control de temperatura colocar

NTO

productos en refrigeracion

Los productos re envasados no estan
rotulados.

Falta un lugar de producto no conforme.
No se llevan registros de devoluciones.

termémetros que monitorean las
temperaturas de refrigeracion y
congelacion manejar un area de
productos no conforme vy
devoluciones con sus respectivos
controles y registros.

Fuente: autores

Observaciones: después de realizado el diagnostico se procede a realizar una

reunion donde asistio

representante legal y administrativo con el fin de dar

comienzo a las sugerencias o recomendaciones entregadas con el fin de dar
cumplimiento a las normas establecidas de tal manera mejorar en cada una de las
falencias encontradas ver (Anexo 6).

4.3. CAPACITACION DEL PERSONAL

Al contar con un plan de mejoramiento planteado se inicia a capacitar al

personal administrativo
representante legal

del centro desarrollo con la aprobacion previa del
donde se utilizaron videos ,folletos ,diapositivas y el

documento escrito del plan de saneamiento con una asistencia del 100%
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obligatoria por parte de la empresa para Agentes Educativos como
manipuladores de alimentos ya que el personal desconocia cada una de las
actividades que hacen parte de los programas ,teniendo un nivel satisfactorio en
la participacion del personal .

Entre agosto 2016 y marzo del 2017 se realizaron capacitaciones donde se
inicia con una serie de preguntas abiertas y cerradas al personal tanto
administrativo como manipuladores de alimentos relacionadas con las normas
higiénicas, buenas practicas de manufactura y plan de saneamiento  con el
propésito de conocer algunos aspectos relacionados con estos temas.

4.3.1. Formacion Y Educacion Al Personal Del Servicio De Alimentacion

En la primera etapa de capacitaciones se realiza una serie de preguntas al
personal manipulador de alimentos donde se obtuvieron los siguientes resultados
el 100% del personal desconocia el plan de saneamiento y sus diferentes
programas del servicio de alimentacion. En cuanto al conocimiento de las buenas
practicas de manufactura, el 80 % de la poblacion manifestd conocerlas y el 20%
restante afirma no conocerla, el 60% de la poblacién encuestada refiere haberse
capacitado a través del SENA, el 25% por medio de cursos externos en la
institucién, ambas realizadas de una a dos veces al afio y el 15% restante no
responde la pregunta el cual pertenecen a servicios generales, el 100% tiene
estudios de bachiller, el 10% actualmente estan realizando técnicos en otras areas
diferente a lo relacionado a manipulacién de alimentos .

Se indagd en primera instancia el lavado de manos, requisito de gran importancia
al inicio de labores y al entrar o salir del area asignada. En cuanto a este aspecto
el 10 % del personal lo realiza con agua y jabén antibacterial propio, el 40 %
utiliza agua, jabon y una solucion desinfectante, el 20% realiza el lavado con agua
y jabon cosmético y un 20% Unicamente con agua. El 90% de la poblacion
manifiesta utilizar tapabocas, gorro, guantes, y el 10% no utiliza correctamente el
tapaboca, con los examenes de salud, el 100% de la poblacion manifiesta que
estos examenes se realizan una vez al afio .estas preguntas fueron de mucha
importancia para conocer el nivel educativo del personal manipulador de
alimentos.

Uno de los tema que mas deficiencias presento tanto en manipuladores vy
administrativos, fueron los procesos de limpieza y desinfeccion, de igual manera
se realiz6 la socializacion de los formatos y se asigno el personal que se haria
cargo de estos controles, en este caso el personal de apoyo a salud y nutricion.
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Aclarada cada duda se realiz6 capacitacion continua donde asistieron
docentes de las modalidad Institucional Y Madres FAMI por solicitud del personal
administrativo, estas se realizaron con ellas cada mes y con el personal
manipulador de alimentos cada 15 dias , durante la explicacion de plan de
saneamiento se trataron temas sobre buenas practicas de manufacturas ,
enfermedades transmitidas por alimentos , buenas practicas higiénicas con
asistencia del 100% .

Las capacitaciones de los diferentes programas del plan de saneamiento se
realizaron de manera practica y teorica para mayor sensibilizacion, el cual fueron
evaluadas terminada la jornada de las capacitaciones para conocer el nivel de
comprension del personal. Durante capacitaciones algunos temas como programa
de residuos solidos y limpieza y desinfeccion toco repetir cada vez que se
encontraban las actividades mal ejecutadas.

Terminado el proceso de la implementacidén se presenté inconvenientes ya que el
operador inicial renuncio y realizaron ingreso de nuevo personal administrativo y
ingresaron 6 manipuladores incluido servicio generales del cual 2 llevaban un
proceso adelantado ,estos cambios fueron reflejados en el dltimo diagnostico
realizado por la falta de capacitaciéon .(Ver Anexos 8)

El proceso de capacitacion continua en lo relacionado a los programas del plan de
saneamiento arrojo resultados significativos en la implementaciéon teniendo un 100
% de asistencia durante 6 meses.

Segun la informacién recolectada durante la implementacion, la mayoria del
personal que labora en el servicio de alimentacion conoce las normas higiénico-
sanitarias, esta capacitado y asiste al trabajo en buenas condiciones de salud. Sin
embargo, el estudio microbiolégico revela fallas en la aplicacion de la norma
guedando como aporte fundamental que todo personal antes de ingresar a
manipular alimentos debe tener claro su rol y las consecuencias que puede causar
si no se toma en cuenta cada una de las recomendaciones impartidas durante la
capacitaciones

Se reforzé repetidamente el protocolo de lavado de manos cada vez que fue
necesario, ya que es una disciplina importante en la dinamica de prevencion de
infeccidon, se observa que no se realiza por parte del manipulador de alimento la
técnica para el desarrollo de esta rutina y puede ser una de las causas que
inducen a la evidencia de contaminacion.
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4.4, ACTIVIDADES DE LA IMPLEMENTACION DE LOS PROGRAMAS DEL
PLAN DE SANEAMIENTO

Durante la puesta en marcha de las diferentes actividades de control que hacen
parte de cada uno de los programas del plan de saneamiento se observaron
falencias que a medida que se fueron evidenciando se daba solucion inmediata
a la problematica presentada, relacionada con la implementacion haciendo un
estricto seguimiento del proceso y control durante la verificacion de formatos de
registro

4.4.1. Resultados de la Implementacion Del Programa De Limpieza Y
Desinfeccion

Teniendo en cuenta los diferentes diagnostico sanitarios se observaron
deficiencias en los procesos de limpieza y desinfeccion que realizaba el personal
manipulador de alimentos, el cual no utilizaba las soluciones de hipoclorito en las
concentraciones adecuadas unas de Las respuestas mas comunes por el
personal a cargo fueron miedo y desconocimiento de las cantidades correctas
para estos productos quimicos. (Ver Anexo 7)

Falencias encontradas

¢ No se realizaba desinfeccion de frutas y verduras

e Cuando se realizaba los procesos de desinfeccion con hipoclorito en
utensilios el paso de enjuagado de con abundante agua no se realizaba.

¢ No se realizaba medicion de la concentracion por cantidad de agua en limpieza
y desinfeccion de pisos, paredes, bafos, superficies, utensilios e implementos
de aseo el hipoclorito se agregaba a consideracion del personal

e Regular el conocimiento en procesos de limpieza y desinfeccion del programa.

¢ No hay registros de control.

e Deficiencias de desinfeccion en refrigeradores y congeladores
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Respecto a los hallazgos encontrados se realizé de manera practica capacitacion
sobre la preparacion de las soluciones desinfectantes para cada actividad
ejecutada, para generar mayor seguridad en estos procesos al personal
manipulador ,esta practica se realiz6 con todo el personal incluyendo a servicios
generales obteniendo un resultado favorable de manera practica que tedrica
(Ver Anexos 7 Y 9) . Se realizaron los controles del programa por el personal de
apoyo salud y nutricion.

Todos estos procesos fueron reforzados cada vez que los registros de control
mostraran en su verificacion resultados desfavorables para algunas actividades
como los siguientes:

e Desinfeccién de frutas y verduras por que no utilizaban los tiempos correctos.

e Tiempo de exposicion del desinfectante en los pisos menores a los estipulados
en el programa.

Accion inmediata: se logré sensibilizar en estas falacias hasta corregir la no
conformidad de tal manera que estos controles fueron de vital importancia para
mejorar en los procesos.

4.4.2. Resultados de la Implementacion Programa De Residuos Sélidos

Como medida inicial se realiza un andlisis para comenzar a identificar hallazgos
relevantes que se deben corregir en el servicio de alimentacion teniendo en
cuenta todo lo escrito en el programa.

Para dar cumplimiento a este programa se presentaron falencias en:

e Recipientes no identificados por tipo de residuos

e Se mezclaban residuos organicos con inorganicos

e La frecuencia de salida de residuos sélidos del servicio no se realizaba de
manera correcta.
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Se adecuo un area de residuos temporal clasificada por tipo de residuos , se
identific6 el area y se asigné a una persona de servicios generales la
responsabilidad de ingresar a la cocina principal y retirar 3 veces en el dia los
residuos generados y llevados al area de depdésito de basuras del establecimiento
y la respectiva desinfeccion del area para evitar la manipulacion de estos residuos
por parte del personal del area de preparacion , se inicié el respectivo control y
diligenciamientos de los registro , durante la inspeccibn no se observo
inconvenientes ya que la institucion realizaba jornadas de reciclaje donde daban
reutilizacion del material inorganico para sus actividades escolares .( Ver Anexos
10)

4.4.3 Resultados De La Implementacion Programas De Control De Plagas

En este programa se toma en cuenta cada uno de los contenidos y objetivos que
hacen parte de las actividades a ejecutar y como primera instancia se hace la
supervision de cada una de las areas donde se encontraron los siguientes
hallazgos

No se realizaba control de plagas que fueran soportados en los registros, se da
inicio a la inspeccion del lugar y la plagas que fueron evidenciadas durante el
proceso fueron

e Cucarachas en poca cantidad

e Hormigas

e No se evidenciaron roedores

Identificadas las plagas se realiza la jornada de fumigacién y con sus respectivas

fichas técnicas de los productos a utilizados por la empresa encargada en las
diferentes areas del servicio de alimentacion y todo establecimiento para erradicar
las plagas encontradas (Ver Anexo 4). Estas se realizaron cada vez que fueron
necesarias, pero obligatorias se programaron a cada 6 meses eliminando por
completo la presencia de cucarachas.
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4.4.4 Resultados De La Implantacion Del Programa De Agua Potable

Teniendo en cuenta que el Abastecimiento agua del municipio no es potable de tal
manera que se pueda consumir directamente de la llave, porque es proveniente
de rio magdalena con un tratamiento no confiable por las condiciones que llega a
las viviendas y la institucion, En el establecimiento realizan proceso de clorado
en los tanques de almacenamiento por recomendaciones de la secretaria de salud

se realizaron los primero controles de PH y cloro libre diariamente, con
resultados aceptables dentro de la norma , pero en la Ultima visita arrojo
resultados que no se encontraba en los rangos establecidos con un PH de
6.5 variando a una coloracion de amarrillo y el cloro libre arrojo un resultado de
cero (Tabla 4 ), reportada a la parte administrativa inmediatamente para su accion
correctiva teniendo en cuenta que esta agua fue la utilizada para el muestreo
microbiolégico final .

Durante la implementacion se empezaron a realizar los diferentes lavados de
tanques elevados cada mes controlando un poco la calidad del agua, teniendo en
cuenta los resultados microbioldgicos.

Se instalaron filtros de agua para evitar el hervido del agua ya que este proceso
retardaba la preparacién de alimentos, el hervido del agua se dejé como plan de
contingencia cuando los filtros este en mantenimiento o falla como plantea el
programa en su contenido, Se iniciaron a ejecutar los diferentes controles y
registros con la frecuencia establecida

Cada vez que se realizaba la supervisién del servicio de alimentacién cada 2
meses para conocer el nivel de cumplimiento en todo lo relacionado con las BPM
se realizaba adicionalmente por parte de los investigadores un control de pH y
cloro libre para mayor control de la calidad del agua del servicio en ese momento
como lo muestra la siguiente tabla.
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Cuadro 5. Resultado de control agua para PH y Cloro libre en el Servicio de
Alimentacién Semillas del Futuro

Resultados normal

Visita #1
agua del area
de 7,5 0,6 mg/l
preparacion
de jugos

Visita # 2 grifo
de agua de

lavado de 7.2 0,6mg/l
menaje

Visita # 3 grifo

de agua en el

area para 8,0 1.0 mg/l

preparacion
de ensalada
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CLORO
MUESTRA PH LIBRE OBSERVACIONES

No se encuentran en los rango
establecidos solicitud de lavado de
tanques y proceso de clorado del agua
utilizada en el servicio de manera

inmediata.
6,5 vario
a color
Visita # 4 | amaurrillo
grifo fje agua | teniendo 0,0 mg!
del area de | en cuenta
preparacion la carta
de
colores

Fuente: autores

4.5. RESULTADOS DE LA EVALUACION DEL GRADO DE CUMPLIMIENTO
DEL PLAN DE SANEAMIENTO IMPLEMENTADO EN EL SERVICIO DE
ALIMENTACION SEMILLAS DEL FUTURO

En esta etapa de evaluacion se realizaron de dos maneras verificacion de
formatos de control de cada uno de los programas Yy analisis microbiologicos
como se muestra a continuacion:

En cada etapa de las actividades que hacen parte de esta implantacion se realizd
verificacion de formatos de manera semanal de los programas de limpieza y
desinfeccién, agua, residuos soélidos y plagas, donde se realizaron las
observaciones pertinentes en cada hallazgo encontrado.

estos controles permitieron reforzar en temas como buenas practicas de
manufacturas, practicas higiénica y sensibilizacién de los manipuladores cuando
realizaban los procesos de manera incorrecta, se hallaron en algunos meses
espacios en blanco en los formatos de residuos sdlidos dando correccion
inmediata a estos , se evidencio en formatos observaciones en la falta de
desinfeccidon de algunos equipos y superficies .
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4.5.1 Control Microbiolégico En El Servicio De Alimentacion Semillas Del
Futuro

En esta primera etapa del trabajo se realiz6 el estudio microbiologico a 5
muestras de superficies inertes y 1 muestra de agua procedentes de distintas
areas de elaboracion de alimentos y a 4 superficies de manos de manipuladores
de alimentos de las mismas areas.

En el servicio de alimentacion se realizaron capacitaciones y control
microbiolégico por parte de la secretaria de salud publica de Bolivar el evento
(VIGILANCIA A BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA) donde se obtuvieron
los siguientes resultados para la determinacion de Salmollena Sp, Coliformes
Totales, Coliformes Fecales, Stafilocuccus Aureus:

Cuadro 6. Analisis microbiologicos de frotis de manos para los
manipuladores de alimentos del servicio de alimentacion semillas del futuro

NOMBRE IDENTJFIC LUGAR RESULTADOS | RESULTADOS | RESULTADOS RESULTADOS
ACION TOMA DE | SALMONELLA | COLIFORMES | COLIFORMES | STAFILOCOCCUS
LA TOTALES FECALES AUREUS
MUESTRA
IRIS CENTENO 23106907 Manos Negativo Positivo Negativo Negativo
BOLANO
YAILUZ 23123096 Manos Negativo Positivo Negativo Negativo
VANEGAS
ROBLE
SOLFANI 105006502 Manos Negativo Positivo Negativo Negativo
LAZCANO 7
PADILLA
CENILDE 222820035 Manos Negativo Positivo Negativo Negativo
FUENTES

Fuente: ensayo de laboratorio secretaria de salud de Bolivar 2016
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Cuando se realiz6 la toma de muestras para estos ensayos por parte de la
secretaria de salud en el centro desarrollo infantil semillas del futuro se llevaba
un proceso de implementacién del plan de saneamiento adelantado donde se
obtuvo resultados positivos en contaminacion microbiana en superficie viva
(manos) para Coliformes Totales en el 100% de las muestras evaluadas .Se
procedieron a realizar acciones inmediatas como reforzar el proceso de lavado
de manos del personal manipulador de alimento con mayor frecuencia , se
ubicaron gel antibacterial y jabdn antibacterial para estos procesos y asi minimizar
contaminacion de los alimentos que estén en contacto con estas superficies ,de
igual manera se realiz6 control mas estricto en los procesos de limpieza ,
desinfeccién y secado de superficie diariamente , con el objetivo de reducir los
riesgos de origen microbiano por medio de la prevencion de la contaminacion

Cuadro 7. Resultados microbioldgicos de superficies inerte del servicio de
alimentacion semillas del futuro

AREA LUGAR RESULTADO | RESULTADOS | RESULTADOS | RESULTADOS
TOMA DE Salmonella | COLIFORMES | COLIFORMES | Stafilocuccus
LA TOTALES FECALES Aureus
MUESTRA
Cocina Licuadora Negativo Positivo Negativo Negativo
Cocina Tabla De Negativo Positivo Negativo Negativo
Picar
Verduras
Cocina Mesén De Negativo Positivo Negativo Negativo
Cocina
Cocina Grifo De Negativo Positivo Negativo Negativo
Filtro

Fuente: ensayo de laboratorio secretaria de salud de bolivar 2016

Hasta el momento resulto predominate la presencia de Coliformes Totales en
superficie inerte (menaje de cocina) evaluadas en un 100% de las muestras, lo
gue genero tomar medidas correctivas en los protocolos de limpieza vy
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desinfeccién ya que pueden ocasionar una contaminacion cruzada del alimento
que entre en contacto con estas superficies , teniendo en cuenta que La higiene
de las superficies, equipos y utensilios, es uno de los pilares donde se asientan las
buenas practicas de manufactura se considera un factor importante en la
implementacion de un plan de saneamiento . La respuesta a estos grados de
contaminacion son varias, pero una de ellas se basa en la comprobacién de que
existen microorganismos capaces de resistir los tratamientos habituales de
limpieza.

Para la determinacibn de Salmonella, Coliformes Fecales y Stafilocuccus
Aureus en todos los ensayos realizados se obtuvo resultados negativos en la
presencia de estos indicadores microbianos lo que permiti6 conocer las
debilidades y fortalezas en los procesos de higienizacion.

Cuadro 8. Anélisis microbiolégico de agua del servicio de alimentacion
semillas del futuro.

ANALISIS VALORES DE METODOLOGIA
REALIZADOS RESULTADOS REFERENCIA UTILIZADA
COLIFORMES
TOTALES SUSTRATO DEFINIDO
NEGATIVO NEGATIVO
UFC/ 100CM? AOAC 99115
COLIFORMES
FECALES SUSTRATO DEFINIDO
NEGATIVO NEGATIVO AOAG 99115
UFC/ CM®

Fuente: ensayo de laboratorio secretaria de salud de bolivar 2016

la prueba de agua arrojo resultados negativo para Coliformes Totales Y
Coliformes Fecales , la muestra de agua permitid conocer en este primer ensayo
la calidad microbiolégica con resultados negativos de contaminacion en los
parametros analizados donde cumplen con la normativa por consiguiente el agua
de suministro evaluada puede ser utilizada para la preparacion de alimento sin

56



presentar ningun riesgo en la salud humana lo que nos permite decir que la
implementacion del programa de agua potable se esta realizando de manera
correcta el cual nos da como aporte favorable haber colocado filtros de agua en el
area de preparacion de alimentos

Teniendo en cuenta cada uno de los resultados microbiologicos de estos ensayos
se procedi6 a realizar continuamente EIl proceso de lavado de los tanques de
almacenamientos y limpieza de los diferentes filtros de agua que se encuentran
en el area de preparacion.

4.5.2 Evaluacion Final y Verificacion de La Implementacion Del Plan De
Saneamiento del Servicio De Alimentacién Semillas del Futuro

Después de a ver transcurrido 6 meses de la implementacion del plan de
saneamiento se procede a realizar un segundo ensayo microbiolégico para
superficie viva, inerte, alimento y agua ya que se obtuvo una disminucion del
porcentaje de cumplimiento en el dltimo diagndstico realizado y asi conocer el
nivel de impacto de la implementacion de los programas y el cambio de
personal tanto administrativo como manipulador de alimentos sin capacitacion,
examenes médicos y desconocimientos adecuados de los procesos de limpieza y
desinfeccién, que se vieron reflejados en estos controles microbiolégicos Donde
se obtuvo los siguientes resultados para la determinacion de Coliformes Totales,
Coliformes Fecales, Aerobios Mesdfilos, Stafilocuccus Aureus, Mohos Y
Levaduras (Ver Anexo 12).

Cuadro 9. Analisis microbioldgicos frotis a superficie inerte

PARAMETROS EVALUADOS RESULTADOS
COLIFORMES TOTALES Presencia
COLIFORMES FECALES Ausencia
MOHOS Y LEVADURA Presencia
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Fuente: reporte de ensayo laboratorio Ml Microlab Del Norte

La falta de capacitacion de algunos manipuladores de alimentos nuevos en el
servicio de alimentacion y las inspecciones realizadas se observa un mal
procedimiento en los tiempos de sumergir el platos de servido en la solucion
desinfectantes donde se toma la muestra del menaje de platos para conocer como
influye estos malos procedimientos en la presencia de indicadores microbianos.
Los resultados obtenidos fueron regulares dando positivo para Coliformes Totales
Y Mohos Y Levaduras donde se entregan las recomendaciones inmediatas a la
parte administrativas Y revision de los procesos de desinfeccion y secado de los
utensilios de menaje.

De igual manera se sensibiliza al manipulador de la importancia del tiempo a
utilizar en estas actividades. El tiempo exigido durante las capacitaciones fue de
minimo de 10 minutos Yy el tiempo empleado por el manipulador de alimentos el
dia de la toma de la muestras fue de 5 minutos el cual no fue suficiente para
eliminar los microorganismos de estas superficies.

.Cuadro 10. Analisis microbiolégicos de agua para consumo del servicio
de alimentacion

PARAMETROS RESULTADOS PARAMETROS
EVALUADOS

AEROBIOS mayor a 100 UFC / 100ml | 100 UFC / 100 ml
MESOFILOS

COLIFORMES 100 UFC / 100 ml 0 UFC/100 ml
TOTALES

COLIFORMES 0 UFC /100 ml 0 UFC/100 ml
FECALES

Fuente: reporte de ensayo laboratorio Ml Microlab Del Norte
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El siguiente ensayo nos da a conocer resultados no favorable debido a que
exceden los parametros de la resolucion 2115 del 2007 para agua potable en
Aerobios Mesofilos mayores a 100UFC / 100ML Y Coliformes totales DE 100 UFC
/ 100ML vy ausencia de coliformes fecales , sin embargo este muestreo se realizo
antes de ejecutar los procesos mantenimientos de tanques de agua Yy filtros que
estaban pendientes , otro factor en contra que siempre se ha considerado es la
calidad del agua suministrada por el municipio es regular en algunas ocasiones
manifiestan que llega con un color no caracteristico apto para la preparacion de
alimentos .

Estos resultados nos indica la mala calidad del agua para la elaboracién de los
alimentos, y en las inspecciones realizadas se evidencio registros de controles
desactualizados que hacen parte del programa en el mes de febrero y parte de
marzo el cual correspondia el mantenimiento de tanques de agua segun las
acciones de mejora fijadas cada 3 meses por las condiciones de agua de la
localidad.

el personal nuevo administrativo no tenia conocimiento de estas medidas
impartidas en reuniones anteriores por tal motivo se socializo cada uno de los
planes de mejoras Yy las acciones inmediatas a realizar como mantenimientos de
tanques de agua Y filtros ya que estos pudieron influir en los resultados de las
muestras tomadas para la verificacion de los procesos de limpieza pueden
afectar todos los resultados de las muestras .se recomendo al establecimiento
tener en cuenta medidas impartidas y volver a realizar estos controles
microbiolégicos que son de mucha importancia para esta implementacion .

Cuadro 11. Resultados microbiolégico de ambiente del servicio de
alimentaciéon semillas del futuro.

PARAMETRO EVALUADOS RESULTADOS
AEROBIOS MESOFILOS 100 UFC / 65¢cm?/ 15 min
MOHOS Y LEVADURAS 1.600 UFC / 65 cm?/ 15 min

Fuente: reporte de ensayo laboratorio Ml Microlab Del Nor
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Antes de la toma de muestreo microbioldgico se realizé una jornada de limpieza y
desinfeccién de cada una de las &reas .Se observan resultados para ambientes
como Aerobios Mesofilos de 100 UFC / 65 cm® Mohos Y Levadura DE 1.600 UFC
/65 cm®, esta prueba se realizé con el fin de conocer si los procesos de limpieza
y desinfeccion que se estan realizando de manera adecuada y si es necesario la
rotacion de productos desinfectantes. El cual se sugiere realizar aspersion con
agentes desinfectantes antes y finalizada la jornada laboral y que estos procesos
sean verificados por el personal responsable para evitar este tipo de
contaminacion microbiana ya que estas se pueden prevenir.

El lugar donde se toma esta muestra correspondia al area de almacenamiento de
alimentos perecederos, donde hay factores que pueden influir en los resultados
como su amplia circulacién de aire, espacios muy abiertos , sus alrededores estan
espacios recreativos para nifios y algunas aulas de clases , area sanitaria donde
los nifios son bafiados constantemente , las temperaturas ambientales que se
maneja estdn en un rango de 32° a 38°c+/- que favorecen al crecimiento
microbiano, habia bastante circulacién de personal cerca al area como agentes
educativos y estudiantes realizando sus actividades matutinas

Los resultados hasta ahora obtenidos muestran una tendencia de aislamientos
moderados a altos, permitiria inferir falta de higiene y deficiencia en los
procedimientos operacionales de limpieza

Cuadro 12. Anadlisis microbiolégicos frotis de manos manipulador de
alimentos

PARAMETROS EVALUADOS RESULTADOS
COLIFORMES TOTALES Presencia
COLIFORMES FECALES Ausencia
Staphylococcus Aureus Ausencia

Fuente: reporte de ensayo laboratorio Ml Microlab Del Norte
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La presencia de Coliformes Totales nos da a conocer que es importante reforzar
los protocolos de lavado de manos del personal manipulador de alimentos vy
cambio de gel antibacterial que estan utilizando, se capacita al personal nuevo en
buenas practicas higiénicas para mayor sensibilizacion de estos temas y la
importancia de la frecuencia en que se debe realizar este protocolo de lavado de
manos en el transcurso de las diferentes actividades.

Cuadro 13. Analisis microbiolégicos alimento (Ensalada Cruda)

PARAMETROS RESULTADOS PARAMETROS
EVALUADOS RECOMENDADOS
NMP COLIFORMES | 11 BACT / g 150 BACT/g

TOTALES

NMP COLIFORMES | 11 BACT /' g MENOR DE 3 BACT/g
FECALES

Staphylococcus Aureus | 100 UFC / g MENOR DE 100 UFC / g
Coagulasa +

Fuente: reporte de ensayo laboratorio Ml Microlab Del Norte

Estos resultados nos arroja positivo para Coliformes Fecales 11BACT/g , Y
Staphylococcus Aureus Coagulasa + 100 UFC / g ,las muestras exceden los
parametros admisibles el cual es preocupante que los vegetales tengan algun
tipo de contaminacién de origen fecal por tal motivo se somete a revision y
control de los protocolos de limpieza y desinfeccion de cada una de las
actividades realizadas como protocolo de lavado de menaje , vegetales , equipos
como refrigeradores area de almacenamiento superficies que pueden estar en
contacto con los alimentos y las condiciones de recepciéon de la materia prima al
momento de recibirla en el servicio que pueden ser causante de la presencia de
estos microorganismos que afectan la inocuidad del alimento preparado ya que
su tipo de preparacion no lleva ningun tipo de coccion , de igual manera se
recomend6 proceder a guardar el producto final a temperatura de refrigeracion
adecuadas y ser monitoreada por el responsable .
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Los manipuladores de alimento son unos de los mas implicados en la presencia
Staphylococcus ya que son los principales portadores de estos microorganismo
sobre todo, si se obvian las medidas basicas de prevencion Por este motivo, los
productos requieren un grado de preparacion importante, No obstante, si se
siguen pautas de higiene sencillas, como lavarse las manos de forma frecuente,
evitar tocarse la cara o el pelo, utilizar guantes y conservar los alimentos en frio
siempre que sea necesario, se reduce el riesgo de esta contaminacion , Hay que
proteger los cortes en las manos y las heridas, evitar la contaminacién de
superficies o0 equipos y el contacto entre alimentos crudos y cocinados
(contaminacién cruzada). Un manejo y almacenamiento inadecuados favorece el
crecimiento de la bacteria y la formacion de toxinas.

Todos estos resultados nos permiten conocer que la falta de capacitacion del
personal nuevo si influye en el conocimientos de los protocolos correctos para la
limpieza y desinfeccion de acuerdo a la actividad a realizar.

La presencia de algun tipo de microorganismos estan relacionados con la higiene
de alimentos, los coliformes totales no se consideran indicadores de
contaminacion fecal sino solamente indicadores de higiene.

La presencia de Coliformes Fecales en el alimento es indicador de su
contaminacion y por tanto su mala manipulacion, se debe declarar al alimento en
cuestion como No Apto para el Consumo Humano y practicar con mayor
eficiencia otro tipo de desinfectante, reforzar los protocolos de limpieza eliminacién
de suciedades de las superficies de cada vegetal utilizado en estas preparaciones
gue no son sometidas a ningun tipo de coccién.

Los controles microbiolégicos en un servicio de alimentacion se consideran un
excelente indicador de la eficiencia de los procesos de sanitizacidén y desinfeccion,
asi como de calidad sanitaria en agua, vegetales y diversos productos procesados
por tal es importante crear conciencia en los manipuladores de alimentos que la
eficacia de los protocolos brindados en cada capacitacion sean empleado de
manera correcta ya que de ellos depende en gran parte la inocuidad de los
alimentos preparados.

Analizando en total los resultados obtenidos la presencia de coliformes como
indicador sanitario nos da a conocer para La deteccidn de practicas sanitarias
deficientes en el manejo y en la fabricacion de los alimentos y la evaluacion de la
calidad microbiologica de un producto, nos permitié reforzar estos protocolos y
capacitaciones.
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5. CONCLUSIONES

La implementacion del plan de saneamiento logro establecer planes de
mejora teniendo en cuenta cada uno de los diagnosticos sanitarios
realizados en el servicio de alimentacion, donde inicialmente se obtuvo un
cumplimiento del 50 % en todo lo relacionado con las buenas practicas de
manufactura , se logré alcanzar un cumplimiento del 80%.

El éxito de una implementacion de los diferentes programas que hacen
parte del plan de saneamiento, en un servicio de alimentacion se basa en
decisiones oportunas por parte de la administracion el proceso de
capacitacion en implementar el Plan de Saneamiento como punto de
partida para un sistema de Gestién de Calidad.

Las actividades de  seguimiento y control sirvieron de elemento de
entrada para la revision de los programas el cual determinaron en cada
caso las acciones correctivas o preventivas que se implementaron para
mejorar la eficacia , que permiten garantizar al padre de familia seguridad y
confianza en la calidad de alimentos que consumen de la poblacion
estudiantil .

El proceso de formacion y capacitacion continua en el servicio de
alimentacion es fundamental, cada vez que sea necesario e incuso cuando
se presente cambio de operador que con lleva a nueva contratacion de
personal.

Las pruebas microbiologicas realizadas en el transcurso del proceso,
indican las falencias presentadas en los procesos de higienizacion lo cual
permite estandarizar los protocolos y procesos para lograr un mejor
resultado.

La garantia de agua potable en es de vital importancia en el servicio de
alimentacion porque de él depende un resultado favorable en cada una de
las actividades que hacen parte de los programa y de los muestreos
microbiolégicos que se realicen en el servicio.
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6. RECOMENDACIONES

Se recomienda mantener una capacitacion continua del personal manipulador
de alimento para evitar que la implementacion de un plan de saneamiento no
quede solo escrito si no se lleve en su totalidad a la préactica.

Las autoridades administrativas del plantel debe dar garantia de la continuidad
del personal o tener un plan de contingencia cuando se realicen cambios en la
parte administrativa que puedan verse afectadas.

La medicion debe ser continua para cada uno de los programas que hacen
parte de la implementacion para mayor control en cada una de las actividades.

Garantizar la realizacion de analisis microbiolégico con sus respectivos
examenes periodicos al producto terminado y cumplir con los protocolos de
limpieza y desinfeccion en ambiente y superficie, teniendo en cuenta los
siguientes indicadores: Recuento total de anaerobios (bacterias aerobias
Mesofilos), Coliformes totales, Coliformes fecales, Mohos y levaduras,
Salmonella, Staphylococcus Aureus, Otros.

Siempre se debe efectuar exdmenes meédicos al personal nuevo antes de
iniciar su labor , con el fin de conocer si es apto para manipular alimentos,
evitando riesgos que conlleven en alteraciones del producto a procesar, donde
pueda verse afectada la salud de los beneficiarios.
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Anexo 1. Aplicaciéon Perfil Sanitario N°1 Del Servicio De Alimentacion

PERFIL SANITARIO DE RESTAURANTES Y ESTABLECIMIENTOS
GASTRONOMICOS. RESOLUCION 2674 DE 2013

RESTAURANTE: CENTRO DESARROLLO INFANTIL SEMILLAS DEL FUTURO

ELABORADO POR: OLGA CAMARGO CERPA Y YADIRA PINO PINO

Visita N°: 1

Fecha: 10 AGOSTO
2016

PUNT.| PUNT. Porcentaje de cumplimiento
ASPECTO MAX | OBT
% 10| 20| 30| 40| 50/ 60| 70| 80| 90| 100
8| 57.1 ot
Condiciones Sanitarias Generales 14 //
] 3| 23 ' <
Condiciones Especificas del Area de Preparacion. 13 \
2 50
Limpieza y Desinfeccion. 4 \
3 75
Disposicién de Residuos Sélidos. 4 /
2 66.6
Disposicion de Residuos Liquidos. 3
2 |66.6 X
Control de Plagas. 3 \\
3 100
Agua Potable. 3
1 100
Condiciones Generales de Equipos y Utensilios. 1 /
11 [916 /n(
Condiciones Especificas de Equipos y Utensilios. 12 /
o
4 57.1
Condiciones de Instalacion y Funcionamiento. 7
5 | 50 R
Operaciones de Recepcioén, Preparacion y Servido. 10 \\
—
4 100
Estado de salud del Manipulador 4
1 |83 i\
Educacién y Capacitacion del Manipulador 12 )
.\
9 |642 >
Practicas Higiénicas y Medidas de Proteccion. 14 //
5 |384 ¥
Almacenamiento. 13
TOTAL. 117 | 61 |52.1
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Anexo 2. Aplicacion Perfil Sanitario N°2 Del Servicio De Alimentacion

PERFIL SANITARIO DE RESTAURANTES Y ESTABLECIMIENTOS
GASTRONOMICOS. RESOLUCION 2674 DE 2013

RESTAURANTE: CENTRO DESARROLLO INFANTIL SEMILLAS DEL FUTURO

Fecha: 14 OCTUBRE

2016
ELABORADO POR: OLGA CAMARGO CERPA'Y YADIRA PINO PINO
Visita N°: 2
PUNT.| PUNT. Porcentaje de cumplimiento
MAX [ OBT
ASPECTO % 10| 20| 30| 40| 50( 60( 70| 80| 90 100
10| 71.4
Condiciones Sanitarias Generales 14 /
) 9| 69.2
Condiciones Especificas del Area de Preparacion. 13
4| 100
Limpieza y Desinfeccion. 4 \5
4] 100 |
Disposicion de Residuos Salidos. 4
3| 100
Disposicion de Residuos Liquidos. 3
3| 100
Control de Plagas. 3
3| 100
Agua Potable. 3
1| 100
Condiciones Generales de Equipos y Utensilios. 1 /
11|91.6
Condiciones Especificas de Equipos y Utensilios. 12
6| 85.7
Condiciones de Instalacién y Funcionamiento. 7
8| 80
Operaciones de Recepcion, Preparacion y Servido. 10
4] 100 X
Estado de salud del Manipulador 4
7 1583
Educacién y Capacitacion del Manipulador 12 <
13 [922 N
Practicas Higiénicas y Medidas de Proteccion. 14 \
10 |76,9 />
Almacenamiento. 13 /
TOTAL. 96|83.7
117
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Anexo 3. Aplicacion Perfil Sanitario N°3 Del Servicio De Alimentacion

PERFIL SANITARIO DE RESTAURANTES Y ESTABLECIMIENTOS
GASTRONOMICOS. RESOLUCION 2674 DE 2013

RESTAURANTE: CENTRO DESARROLLO INFANTIL SEMILLAS DEL FUTURO

Fecha: 9 DICIEMBRE
2016

ELABORADO POR: OLGA CAMARGO CERPA'Y YADIRA PINO PINO Visita N°: 3
PUNT.| PUNT. Porcentaje de cumplimiento
ASPECTO MAX | OBT
% 10| 20| 30| 40 50 60/ 70| 80| 90| 100
12| 85.7 /
Condiciones Sanitarias Generales 14 /
) 9] 69.2 4
Condiciones Especificas del Area de Preparacion. 13 <
N
3| 75
Limpieza y Desinfeccion. 4 \\
4{ 100 TN
Disposicion de Residuos Solidos. 4 >
2|66.6 /’
Disposicién de Residuos Liquidos. 3 '<
3| 100
Control de Plagas. 3
\\
3| 100
Agua Potable. 3
1| 100
Condiciones Generales de Equipos y Utensilios. 1
12] 100 d
Condiciones Especificas de Equipos y Utensilios. 12 //
6/85.7
Condiciones de Instalacion y Funcionamiento. 7
N
9[ 90 N
Operaciones de Recepcion, Preparacion y Servido. 10
4| 100
Estado de salud del Manipulador 4 /
8 [66.6 >
Educacién y Capacitacion del Manipulador 12 <
13 922 \\
Practicas Higiénicas y Medidas de Proteccion. 14 >
_”
9 692 /
Almacenamiento. 13 o
TOTAL. 117 | 98 |83.7
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Anexo 4. Aplicacion Perfil Sanitario N°4 Del Servicio De Alimentacion

PERFIL SANITARIO DE RESTAURANTES Y ESTABLECIMIENTOS

GASTRONOMICOS. RESOLUCION 2674 DE 2013

Fecha: 14 DE MARZO

RESTAURANTE: CENTRO DESARROLLO INFANTIL SEMILLAS DEL FUTURO (2017
ELABORADO POR: OLGA CAMARGO CERPA'Y YADIRA PINO PINO Visita N°: 4
PUNT.| PUNT. Porcentaje de cumplimiento
ASPECTO MAX | OBT
% 10/ 20| 30f 40/ 50| 60[ 70| 80| 90[ 100
11| 78,5
Condiciones Sanitarias Generales 14
) 9] 69.2
Condiciones Especificas del Area de Preparacion. 13
A
2| 50
Limpieza y Desinfeccion. 4
NS
3| 75
Disposicion de Residuos Salidos. 4 \
3[ 100 \
Disposicion de Residuos Liquidos. 3 />
2[66.6 ——
Control de Plagas. 3 <\
3[ 100 \\
Agua Potable. 3 1
1{ 100
Condiciones Generales de Equipos y Utensilios. 1
12| 100 )
Condiciones Especificas de Equipos y Utensilios. 12 /
5(71,4
Condiciones de Instalacion y Funcionamiento. 7
N
10| 100 N
Operaciones de Recepcioén, Preparacion y Servido. 10 >
51 50 / .
Estado de salud del Manipulador 4 r
7 58,3
Educacion y Capacitacion del Manipulador 12
12 |857 \
Practicas Higiénicas y Medidas de Proteccion. 14 \I
11 [84,6 I
Almacenamiento. 13
TOTAL. 117 93(79,4
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Anexo 5. Adecuacién De Infraestructura Del Servicio De Alimentacion
Semillas Del Futuro

Antes
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Después

74



Anexo 6. Adecuacion De Area De Almacenamiento Del Servicio De

Alimentacién

Antes

Después
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Anexo 7. Area De Lavado De Utiles De Aseo Del Servicio De Alimentacion

Antes

Después
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Verificacion Dotacion De Personal Manipulador De Alimentos Y Servicios
Generales

Antes después
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Anexo 8. Capacitaciones practicas y teodricas

Proceso de capacitacion practico limpieza y desinfeccion

Proceso de limpieza y desinfeccion realizado de manera incorrecta
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Capacitacion Practica De Preparacion De Soluciones Desinfectantes

Explicacion Del Proceso Lavado De Menaje y verificacion del proceso
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Practica De Preparacion De Soluciones Para Cada Tipo De Actividad A Ejecutar
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Capacitacion Teodrica Al Personal Manipulador De Alimentos Y Agentes
Educativos
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Verificacion De Documentacion De Los Programas Del Plan De Saneamiento

EVIDENCIAS DE BPM

BUENAS PRA TICAS
MANUFACTURA
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Anexo 9. Proceso De Sefializacién De Areas Y Reubicacién De Espacios Del
Servicio De Alimentacién
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Anexo 10. Adecuacién del espacio para el area de residuos sélidos temporal
del servicio de alimentacion

Antes

Después

RESIDUOS
INORGANICOS
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Anexo 11. Proceso De Distribucién Por Areas, Adecuacién, Controles En El
Servicio De Alimentacién Semillas Del Futuro
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Anexo 12. Proceso De Muestreos Microbioldgicos Y Resultados En El
Servicio De Alimentacion
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Anexo 14. Diagnoéstico Sanitario Centro Desarrollo Infantil Semillas Del Futuro N°1

DIAGNOSTICO SANITARIO DE LOS RESTAURANTES Y ESTABLECIMIENTOS GRASTONOMICOS.
RESOLUCION 2674 DE 2013

RESTAURANTE: Servicio De Alimentacion Semillas Del Futuro

ELABORADO POR: Olga Camargo Cerpa E Yadira Pino FECHA:10-08-2016
ADMINISTRADOR: Idelsa Cerpa Suarez
DIRECCION: Barrio Los Héroes CIUDAD: San Martin De | TELEFONO: 313 5717032
Loba Bolivar
P. P.
ASPECTO COMENTARIO Mx. | Ob.
14 |8
CONDICIONES SANITARIAS GENERALES.
1 1
Localizados en sitios secos, no inundables y en terrenos de facil drenaje.
1 |1

No se podran localizar junto a botaderos de basura, pantanos, ciénagas y sitios que puedan
ser criaderos de insectos y roedores.

Manejo de residuos liquidos de manera que impida la contaminacion del alimento o de las 1 1
superficies de potencial contacto con este.

1 |1
Alrededores en perfecto estado de aseo, libres de acumulacion de polvo, basuras,
formacion de charcos o estancamientos de agua
1 1
Su funcionamiento no debera poner en riesgo la salud y el bienestar de la comunidad.
. . . . . . . . . 1 0
Disefiados y construidos para evitar la presencia de insectos, roedores u otro tipo de plagas Los espacios no estan protegidos con mallas que eviten el
ingreso de insectos al servicio de alimentacion
Faltan tanques con la capacidad suficiente para abastecer| 1 0
Disponer de suficiente abastecimiento de agua potable. el servicio de alimentacién ya que este es compartido con
toda la institucion
1 0

Se tiene registros de control de calidad del agua potable (microbiolégicos) y de control de No se llevan registros de estos controles de agua en la
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cloro residual que garanticen la potabilizacion del agua. Estos registros se encuentran al dia
y debidamente diligenciados.

parte microbiolégica y fisicoquimica

Las puertas son de material sanitario, superficie lisa, no absorbente, de facil limpieza y
desinfeccién y no permite el ingreso de plagas.

Las puertas del servicio de alimentacion no son lisas que
faciliten un buen proceso de limpieza y desinfeccion

Las ventanas y otras aberturas deben estar construidas para evitar la acumulacion de polvo
y facilitar la ventilacién y la limpieza y desinfeccion.

El disefio de las ventanas permiten acumulacion de polvo
entre aberturas

Sus areas deben ser independientes de cualquier tipo de establecimiento y vivienda y no
pueden ser utilizadas como dormitorios.

Servicios sanitarios, para el personal que labora en el restaurante, debidamente dotados y
separados del area de preparacion de los alimentos. Area de vestier separada fisicamente
de los servicios sanitarios y del area de preparacion de alimentos dotada de lockers o
casilleros individuales, separados por sexo para el personal.

Deben tener sistemas sanitarios adecuados, para la disposicion de aguas servidas y
excretas.

Contaran con servicios sanitarios en cantidad suficiente para el publico, salvo en casos que
por espacio fisico no lo permita, caso en el cual se podrian utilizar los servicios sanitarios de
uso del personal que labora en el establecimiento o los ubicados en los centros
comerciales, los cuales estaran separados por sexo, debidamente dotados y en perfecto
estado de funcionamiento y aseo.

No se cuentan con servicios sanitarios separados por
sexo

CONDICIONES ESPECIFICAS DEL AREA DE PREPARACION DE ALIMENTOS.

13

Pisos de material que no genere sustancias 0 contaminantes tOxicos, no porosos,
impermeables, no absorbentes, antideslizantes y acabados libres de grietas que dificulten el
mantenimiento, limpieza y desinfeccion.

Pisos del area de distribucion no son lisos estos son
porosos y con grietas que no facilitan un buen proceso de
limpieza y desinfeccion

Pisos con pendiente del 2% en zonas humedas, poseer un drenaje de de 10 cm de
diametro por cada 40 m2 y 1% en zonas secas y poseer al menos un drenaje de de 10 cm
de diametro por cada 90 m2 de area servida.

Zonas humedas no cuentan con una pendiente del 2%

Pisos de cavas o cuartos frios con pendiente hacia drenajes ubicados preferiblemente en su
parte exterior. Cuando el drenaje esta al interior de los cuartos frios debe estar sellado
completamente y puede ser removido para actividades de limpieza y desinfeccion.
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Paredes de colores claros, de material resistente, impermeables, no absorbentes y de facil
limpieza y desinfeccién. Hasta una altura adecuada deben ser lisas o recubiertas con
material cerdmico o pinturas plasticas.

Se observan desprendimiento de pinturas y algunas
grietas que no facilitan un buen proceso de limpieza y
desinfeccion

Techos disefiados de manera que evite la acumulacion de suciedad, la condensacion, la
formacion de hongos, el desprendimiento superficial y facilite la limpieza y el mantenimiento.
En lo posible no se permite el uso de falsos techos o dobles techos.

Techos no son lisos estos son en laminas de zinc y
acumulan suciedades

Los residuos solidos deben ser removidos frecuentemente del area de preparacion de
alimentos y disponerse de manera que se evite la generacién de malos olores, el refugio y
alimentos de plagas y no contribuya al deterior ambiental.

No hay una frecuencia adecuada para la salida de
residuos solidos en el area

Disponer de suficientes, adecuados y bien ubicados recipientes, asi como de locales e
instalaciones para el almacenamiento de los residuos conforme a lo establecido en las
normas sanitarias vigentes.

Faltan recipientes en el servicio de alimentacién no son
suficientes

Disponer de recipientes de material sanitario para el almacenamiento de desperdicios
organicos debidamente tapados, alejados del lugar donde se preparan los alimentos y
deben ser removidos, lavados y desinfectados frecuentemente.

Faltan recipientes con tapas

Se cuenta con lavamanos de accién indirecta en el area de preparacion para la higiene del
personal manipulador de alimentos.

No cuentan con lavamanos de accién indirecta solo
manual

El cableado eléctrico y las tomas eléctricas se encuentran protegidos y aislados con
sistemas que eviten los cortocircuitos.

Las lamparas y accesorios ubicados por encima de las lineas de preparacion deben ser del
tipo de seguridad, estar protegidas y cumplir con la intensidad requerida en luxes.

Lamparas no estan protegidas en caso de ruptura

Se prohibe a esta area el acceso de animales y la presencia de personas diferentes a los
manipuladores de alimentos.

Se prohibe el almacenamiento de sustancias peligrosas en la cocina, area de preparacion
de los alimentos o en areas de almacenamiento de materias primas. Almacenar en area
adecuada, debidamente identificadas.

LIMPIEZA Y DESINFECCION.
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El restaurante tiene escrito y a disposicion de la autoridad sanitaria un Programa de
Limpieza y desinfeccion con los procedimientos de limpieza y desinfeccion para
instalaciones, equipos, utensilios, personal y estos satisfacen las necesidades particulares
de los procesos.

Los procedimientos escritos incluyen agentes o sustancias utilizadas, concentraciones,
formas de uso, implementos requeridos en las operaciones y frecuencia de limpieza y
desinfeccion.

Se realiza inspeccion y verificacion de las actividades de limpieza y desinfeccion para las
instalaciones, equipos, y utensilios con una frecuencia establecida, esta actividad se
registra y las instalaciones y equipos se encuentran limpios.

No se llevan registros de los procesos de limpieza y
desinfeccion en el servicio de alimentacion

Los registros de limpieza y desinfeccion se encuentran al dia y debidamente diligenciados.

No se diligencias los registros de estas actividades de
limpieza y desinfeccion

DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS.

Se tiene un programa escrito a disposicion de la autoridad sanitaria en el cual se
contemplen los procedimientos, manejo, almacenamiento y disposicion de los residuos
sdlidos.

Disposicion de los residuos solidos de manera que se evite la generacion de malos olores,
el refugio y alimento de plagas y el deterioro ambiental.

Disponer de suficientes, adecuados (con tapa e identificados) y bien ubicados recipientes
para la recoleccién de los residuos.

No hay recipientes suficientes para ser separados por tipo
de residuos generado en el servicio

Disponer de recipientes de material sanitario para el almacenamiento de DESPERDICIOS
ORGANICOS debidamente tapados, alejados del lugar donde se preparan los alimentos y
deberan ser removidos, lavados y desinfectados frecuentemente.

DISPOSICION DE RESIDUOS LIQUIDOS.

Se tiene escrito un programa y a disposicion de la autoridad sanitaria en el que contemple
los procedimientos y manejo de los residuos liquidos del restaurante.
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1 1
El sistema de trampas de grasa se limpia y desinfecta de acuerdo a una frecuencia
establecida y se registran estas actividades.
No se llevan registros de control de los proceso de| 1] 0
Registros de limpieza y desinfeccion de trampas de grasa al dia y debidamente limpieza y desinfeccion
diligenciados. Posee Plan de Gestion Integral de Residuos y Permiso de Vertimientos
3 2
CONTROL DE PLAGAS.
B . - . . B . . 1 1
Se tiene escrito y a disposicion de la autoridad sanitaria un programa de control de plagas
en el que se contemple los procedimientos de control.
1 1
Si el control de plagas es contratado se anexa contrato de servicios por parte de la empresa
y esta posee autorizacién anexa, por parte de la autoridad sanitaria para dicho control.
No se llevan ningln tipo de registro que soporten estas | 1 0
Se posee diagnostico y registros del control integrado de plagas en el restaurante y estos se actividades de control de plagas
encuentran al dia y debidamente diligenciados.
3 3
AGUA POTABLE.
1 1
Se tiene escrito y a disposicion de la autoridad sanitaria un Programa de Agua Potable en el
que se contemplen los procedimientos de control sobre la potabilidad del agua
1 1
Se dispone de un tanque de almacenamiento de agua potable con capacidad suficiente
para atender como minimo las necesidades de un dia de produccién.
1 1
El tanque de almacenamiento de agua se encuentra construido y revestido en materiales
que garanticen la potabilidad del agua.
1 1
CONDICIONES GENERALES DE LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS.
1 1
Deben estar disefiados, construidos, instalados y mantenidos de manera que se evite la
contaminacion del alimento, facilite la limpieza y desinfeccién de sus superficies y permitan
desempefiar adecuadamente el uso previsto.
12 11

CONDICIONES ESPECIFICAS DE LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS
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Los equipos y utensilios empleados en el manejo de alimentos deben estar fabricados con
materiales resistentes al uso y a la corrosion y a la utilizacion frecuente de los agentes de
limpieza y desinfeccion.

Todas las superficies de contacto con el alimento deben cumplir con las Resoluciones 683,
4142 y 4143 de 2012 o las normas que las modifiguen, adicionen o sustituyan

Todas las superficies de contacto con el alimento deben poseer un acabado liso,, no
poroso, no absorbente y estar libres de grietas, u otras irregularidades que puedan atrapar
particulas de alimentos o microorganismos que afecten la inocuidad de los alimentos.
Podran emplearse otras superficies cuando exista una justificacion tecnoldgica y sanitaria
especifica, cumpliendo con la reglamentacién expedida por el MSPS

Todas las superficies de contacto con el alimento deben ser faciimente accesibles o
desmontables para la limpieza, desinfeccion e inspeccion.

Los angulos internos de las superficies de contacto con el alimento deben poseer curvatura
continua y suave de manera que puedan limpiarse con facilidad.

En los espacios interiores de los equipos en contacto con el alimento, no deben poseer
piezas o accesorios que requieran lubricacién ni roscas de acoplamiento u otras conexiones
peligrosas.

Las superficies de contacto con el alimento no deben recubrirse con pintura u otro tipo de
material desprendible que represente riesgo para inocuidad del alimento.

Equipos disefiados de manera que se evite el contacto del alimento con el ambiente con el
ambiente que lo rodea.

Superficies exteriores de los equipos disefiadas de manera que faciliten su limpieza y
desinfeccion y eviten la acumulacion de suciedades, microorganismos, plagas u otros
agentes contaminantes del alimento

Mesas y mesones empleadas en el manejo de los alimentos deben tener de superficies
lisas con bordes sin aristas, y construidos con materiales resistentes, impermeables y de
facil limpieza y desinfeccion.

Mesones del area de preparacion presentan grietas que
no facilitan un buen proceso de limpieza y desinfeccion
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Los recipientes utilizados para desechos o materiales no comestibles y desechos, deben
ser a prueba de fugas, debidamente identificados, construidos de material impermeable, de
facil limpieza y desinfeccion, con tapa hermética y no usar para productos comestibles.

Las tuberias empleadas para la conduccién de alimentos deben ser de material resistente,
inertes, no porosos, impermeables y facilmente desmontables para la limpieza y
desinfeccion. Las tuberias fijas se desinfectaran mediante recirculacion de las sustancias
empleadas para este fin.

CONDICIONES DE INSTALACION Y FUNCIONAMIENTO DE EQUIPOS Y UTENSILIOS.

Los equipos deben estar instalados y ubicados segun secuencia légica de proceso
tecnologico, desde la recepcion de las materias primas y demas ingredientes hasta
envasado y embalaje del producto terminado.

Entre equipos estan ubicados de manera incorrecta en el
area de preparacion no hay una secuencia légica entre
recepcion y producto terminado

Distancia entre equipos y paredes, columnas u otros elementos de la edificacién debe ser
tal, que permita su adecuado funcionamiento y facilite el acceso para la inspeccion,
mantenimiento, limpieza y desinfeccién

Se observan equipos pegados a la pared que no facilitan
un adecuado proceso de limpieza

Los equipos que se utilicen en operaciones criticas de proceso para lograr la inocuidad de
los alimentos deben estar dotados de instrumentos y accesorios requeridos para la
medicién y registro de las variables de proceso.

Los equipos que se utilicen en operaciones criticas para lograr la inocuidad del alimento
deben poseer dispositivos para permitir la toma de muestras de alimentos y materias
primas.

Tuberias elevadas no deben instalarse directamente por encima de las lineas de
elaboracion, salvo en casos justificados tecnolégicamente justificados y en donde no exista
peligro de contaminacion del alimento.

Los equipos utilizados en la fabricacion de alimentos podréan ser lubricados con sustancias
permitidas y empleadas racionalmente, de tal forma que se evite la contaminacién del
alimento

Se cuenta con termémetros y equipos de medicion debidamente verificados y/o calibrados
para garantizar las operaciones criticas de preparacion. (fritura, coccion etc.)

Las balanzas que se encuentran en el servicio no estan
calibradas a la fecha

OPERACIONES DE RECEPCION, PREPARACION Y SERVIDO DE LOS ALIMENTOS.

10
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La recepcion de INSUMOS E INGREDIENTES para la preparacion y servido de alimentos
se hara en un lugar limpio, protegido de contaminacion ambiental y se almacenaran en
recipientes adecuados.

No cuentan con area para recepcion de materia prima

Los alimentos y materias primas crudas, como hortalizas, frutas, carnes y productos
hidrobiolégicos que se utilicen en la preparacion de los alimentos, deben ser lavados con
agua potable corriente antes de su preparacion.

Las hortalizas y verduras que se consuman deben someterse a lavado y desinfeccion con
sustancias autorizadas por el MSPS.

No se realiza adecuadamente los
desinfeccion de las verduras y hortalizas

procesos de

Los alimentos perecederos como leche y derivados, carne y preparados y productos de la
pesca deberan almacenarse en recipientes separados bajo condiciones de refrigeracion o
congelacién, y no se pueden almacenar conjuntamente con productos preparados o listos
para el consumo con el fin de evitar contaminacion cruzada.

Se observan productos preparados con alimentos crudos
almacenado en el mismo lugar

El personal vinculado a la preparacion y servido de los alimentos no debe manipular dinero
simultaneamente.

Los alimentos y bebidas expuestos para la venta deben mantenerse en vitrinas, campanas
plasticas, mallas metalicas o plasticas o cualquier sistema apropiado que los proteja del
medio exterior.

El servido de los alimentos debe hacerse con utensilios (pinzas, cucharas) segun el tipo de
alimento evitando el contacto del alimento con las manos.

El lavado y desinfeccion de utensilios debe hacerse con agua potable corriente, jabén,
cepillo y con especial cuidado en las superficies donde se pican o fraccionan los alimentos.
Estas superficies deben estar en perfecto estado de conservacion e higiene; las superficies
para el picado deben ser de material sanitario, preferiblemente plastico, nylon, polietileno o
teflon.

No se realiza el proceso desinfeccion de manera correcta
de utensilios

La limpieza y desinfeccion de utensilios que tengan contacto con los alimentos se hara de
forma adecuada y con elementos que no dejen sustancias peligrosas. La desinfeccion debe
hacerse con agua caliente, vapor de agua o sustancias quimicas autorizadas para este
efecto.

No se realizan proceso desinfeccién

Cuando los establecimientos no cuenten con agua y equipos en cantidad y calidad
suficientes para el lavado y desinfeccién, los utensilios que se utilicen deben ser
desechables con el primer uso.
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ESTADO DE SALUD.

Presentar certificado médico que lo acredite como apto para manipular alimentos. La
empresa debe tomar las medidas correspondientes para que al personal manipulador de
alimentos se le practique un reconocimiento médico por lo menos 1 vez al afio.

Debe efectuarse un reconocimiento médico cada vez que se considere necesario por
razones clinicas y epidemiolégicas especialmente después de una ausencia del trabajo
motivada por una INFECCION QUE PUDIERA DEJAR SECUELAS CAPACES DE
PROVOCAR CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS QUE MANIPULE. Dependiendo de
la valoracion médica se deben efectuar PRUEBAS DE LABORATORIO.

Después de la valoracion medica, expedir y presentar un CERTIFICADO en el cual conste
la APTITUD O NO PARA MANIPULAR ALIMENTOS.

La empresa debe garantizar el cumplimiento y seguimiento a los tratamientos ordenados
por el médico. Una vez finalizado el tratamiento, el médico debe expedir un certificado en el
cual conste la aptitud 0 no para manipular alimentos.

EDUCACION Y CAPACITACION.

12

Los manipuladores de alimentos de los restaurantes y establecimientos gastronémicos
deben recibir capacitaciéon sobre manipulacion higiénica de alimentos, formacion en
educacion sanitaria, principios basicos de BPM vy précticas higiénicas en manipulacion de
alimentos.

No cuentan con capacitacion en proceso de limpieza y
desinfeccion en BPM

La capacitacion sera dictada a través de cursos a cargo de la autoridad local de salud, de la
misma empresa o0 por personas naturales o juridicas. Para este efecto se tendran en cuenta
el contenido de la capacitacién, materiales y ayudas utilizadas, asi como la idoneidad del
personal docente.

El personal manipulador debe estar capacitado para llevar a cabo las tareas que se le
asignen o desempefien, con el fin de que se encuentren en capacidad de adoptar las
precauciones y medidas preventivas necesarias para evitar la contaminacién o deterioro de
los alimentos.

Faltan algunos manipuladores por capacitaciones con
respecto a contaminacion de alimentos.

El restaurante debe tener un Plan de capacitacién continuo y permanente para el personal
manipulador desde el momento de su contratacion y reforzado mediante medios efectivos
de actualizacién. El Plan debe ser por lo menos de 10 horas anuales

No se encuentra escrito un plan de capacitacién continua
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No cuentan con plan de capacitacion 1
Cuando el Plan de Capacitacion se realice a través de personas naturales o juridicas
diferentes a la empresa, estas deben demostrar su idoneidad técnico y cientifica y su
formacién y experiencia especifica en las areas de higiene de los alimentos, BPM y
Sistemas preventivos de aseguramiento de la inocuidad.
No esta documentado un pan de capacitacion que se 1
El Plan de Capacitacion debe contener como minimo los siguientes aspectos: pueda verificar
¢ Metodologia.
e Duracion.
e Docentes.
e Cronograma.
e Temas especificos a impartir.
El contenido y alcance de la capacitacion debe ser acorde con la empresa, el proceso
tecnolégico y tipo de establecimiento.
No esta documentado un pan de capacitacion que se 1
La empresa debe demostrar a través del desempefio de los operarios y la condicién pueda verificar
sanitaria del establecimiento la efectividad e impacto de la capacitacion impartida.
1
Se encuentran colocados en sitios estratégicos avisos alusivos a la obligatoriedad y Falta en el &rea de preparacion avisos alusivos a practicas
necesidad del cumplimiento de las préacticas higiénicas durante la manipulacién de los higiénicas
alimentos
El personal manipulador debe estar entrenado para comprender y manejar el control de los 1
puntos criticos de proceso que estan bajo su responsabilidad, y la importancia de su El manipulador no estd capacitado sobre cuales son os
vigilancia y monitoreo, ademas debe conocer los limites del punto del proceso y las| |puntos criticos del proceso
acciones correctivas cuando existan desviaciones en dichos limites criticos.
1
Personal capacitador cumple con el perfil, se encuentra debidamente inscrito ante la entidad No esta documentado un pan de capacitacion que se
territorial de salud y esté autorizado para capacitar. pueda verificar
1
Se evallan, registran y archivan las evaluaciones del personal. No estd documentado un pan de capacitacién que se
pueda verificar
1
Se evallia y registra las evaluaciones del capacitador. No esta documentado un pan de capacitacion que se
pueda verificar
14
PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION.
1

Mantener estricta limpieza e higiene personal y aplicar buenas practicas higiénicas en sus
labores para evitar la contaminacion del alimento.
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Vestimenta de color claro, con cierres o broches, sin botones, sin bolsillos por encima de la
cintura y si se usa el delantal debe permanecer atado al cuerpo. No se aceptan colores
grises o aquellos que impiden evidenciar su limpieza, en la dotacion de los manipuladores
de alimentos.

El manipulador de alimentos no podra salir e ingresar al establecimiento con la vestimenta
de trabajo.

El personal lleva al establecimiento desde su casa con la
vestimenta de trabajo

Lavado de manos con agua y jabdn desinfectante antes de comenzar el trabajo, cada vez
que salga y regrese al area asignada y después de manipular cualquier material u objeto
que represente riesgo de contaminacion para el alimento. Sera obligatorio realizar la
desinfeccion de las manos cuando los riesgos asociados a la etapa de proceso asi lo
justifiguen.

No hay un buen proceso de lavado de mano de manera
frecuente

Cabello recogido y cubierto totalmente mediante malla o gorro. En caso de llevar barba,
bigote o patillas anchas se debe usar cubiertas para estas. No se permite el uso de
magquillaje.

Dependiendo del riesgo de contaminacion asociado con el proceso o preparacién, seri
obligatorio el uso de tapabocas desechable cubriendo nariz y boca mientras se manipula el
alimento. Es necesario evaluar el riesgo asociado a un alimento de mayor o riesgo medio en
salud publica en las etapas finales de elaboracién o manipulacion del mismo, cuando este
se encuentre listo para el consumo y pueda estar expuesto a posible contaminacion.

No usan adecuadamente el tapaboca durante el servido
de los alimentos

Ufas cortas limpias y sin esmalte.

Algunas manipuladoras se observan con esmalte.

No se permite utilizar reloj, anillos, aretes, joyas u otros accesorios mientras el personal
realice sus labores. Lentes con bandas ajustables.

Usar calzado cerrado, de material resistente, impermeable y de tacén bajo.

Guantes limpios y libres de roturas o desperfectos, de material adecuado y apropiado para
la operacion realizada y debe evitarse la acumulacion de humedad y contaminacién en su
interior para prevenir posibles afecciones cutaneas de los operarios. Los guantes deben ser
tratados con el mismo cuidado higiénico de las manos sin proteccion. El uso de guantes no
exime al operario del lavado obligatorio de manos.

No esta permitido comer, beber, fumar, escupir o masticar cualquier objeto o producto en
las areas donde se manipulen alimentos.

El personal que presente enfermedad infectocontagiosa o afecciones de la piel debera ser
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excluido de toda actividad de manipulacion de alimentos.

1
Las personas que actlUen a calidad de visitantes a las areas de produccion cumpliran Los visitantes no utilizan dotacién cuando ingresan al
medidas de proteccién y sanitarias del manipulador. servicio
1
Los manipuladores no deben sentarse, acostarse, inclinarse o similares en el pasto,
andenes o lugares donde la ropa de trabajo pueda contaminarse.
13
ALMACENAMIENTO.
1
Se realiza control FIFO. (primeras entradas, primeras salidas, PEPS)
1
Descarga periodica de materiales inutiles, objetos inservibles y en desuso.
1
Neveras o cuartos de refrigeracion y congelacion bien mantenidas, higiénicos, y con los No cuentan los equipos de refrigeracion con instrumentos
instrumentos de medicion funcionando correctamente. de medicion
1
Se registran las actividades de Limpieza y Desinfeccion de cuartos de refrigeracion y/o No se llevan registros de los procesos de limpieza y
congelacién. desinfeccion
1
Se llevan registros de control de temperaturas en neveras o cuartos de refrigeracion y/o No se llevan registros de los procesos de limpieza y
congelacién y estos registros estén al dia y se diligencian adecuadamente desinfeccion
No se encuentran con identificacion adecuadamente| 1
Productos protegidos e identificados con claridad en bodegas, cuartos frios, neveras y | |algunos productos en almacenamiento
exhibidores.
1
Cuarto o nevera de refrigeracion o de congelacion organizadas de tal forma que no haya
contaminacion cruzada por otro producto y el producto almacenado en buen estado y
recipientes sanitarios.
Algunos productos re-empacados en recipientes plasticos
Productos almacenados en buen estado (envases y empaques) y con fechas de no se encuentran adecuadamente identificados con la| 1
vencimiento vigentes. El loteado y fecha de vencimiento de los envases y empaques de los informacién de su empaque primario
productos es legible e imborrable.
No hay un lugar para manejar devoluciones o no conforme 1
Se dispone de un lugar adecuado para almacenar las devoluciones o productos vencidos y
hay adecuado manejo de producto no conforme.
No hay registros que se puedan verificar 1
Se lleva registro de devoluciones, especialmente por fecha de vencimiento indicando la
cantidad de producto devuelto y su destino final.
1

El tamafio de la bodega y cuartos frios o neveras es proporcional a los volimenes de
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insumos y productos manejados por el restaurante.

1
En el lugar de almacenamiento de insumos, envases o empaques no se realizan
actividades diferentes a estas.
1
Procedimientos de preparacion y presentacion de productos acorde a ficha técnica de los
productos.
117 |61

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO:

TOTAL
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Anexo 15. Diagnostico Sanitario del Centro Desarrollo Infantil Semillas Del Futuro N°2

DIAGNOSTICO SANITARIO DE LOS RESTAURANTES Y ESTABLECIMIENTOS GRASTONOMICOS.
RESOLUCION 2674 DE 2013

RESTAURANTE: Servicio De Alimentacion Semillas Del Futuro
ELABORADO POR: Olga Camargo Cerpa, Yadira Pino FECHA:9-12-2016

ADMINISTRADOR: Idelsa Cerpa Suarez

DIRECCION: bario los héroes CIUDAD: san Martin de loba de loba | TELEFONO: 3135717032
bolivar

P. P.

Mx. | Ob.
ASPECTO COMENTARIO

14 |10
CONDICIONES SANITARIAS GENERALES.

1 1
Localizados en sitios secos, no inundables y en terrenos de facil drenaje.

1 |1
No se podran localizar junto a botaderos de basura, pantanos, ciénagas y sitios que puedan
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ser criaderos de insectos y roedores.

Manejo de residuos liquidos de manera que impida la contaminacién del alimento o de las
superficies de potencial contacto con este.

Alrededores en perfecto estado de aseo, libres de acumulacién de polvo, basuras,
formacion de charcos o estancamientos de agua

Su funcionamiento no debera poner en riesgo la salud y el bienestar de la comunidad.

Disefiados y construidos para evitar la presencia de insectos, roedores u otro tipo de plagas

Disponer de suficiente abastecimiento de agua potable.

Se tiene registros de control de calidad del agua potable (microbiol6gicos) y de control de
cloro residual que garanticen la potabilizacion del agua. Estos registros se encuentran al dia
y debidamente diligenciados.

Se observan desactualizados los registros con respecto al
ultimo control realizado

Las puertas son de material sanitario, superficie lisa, no absorbente, de facil limpieza y
desinfeccion y no permite el ingreso de plagas.

Las puertas del area de almacenamientos no son lisas
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Las ventanas y otras aberturas deben estar construidas para evitar la acumulacion de polvo
y facilitar la ventilacién y la limpieza y desinfeccion.

Sus areas deben ser independientes de cualquier tipo de establecimiento y vivienda y no
pueden ser utilizadas como dormitorios.

Servicios sanitarios, para el personal que labora en el restaurante, debidamente dotados y
separados del area de preparacion de los alimentos. Area de vestier separada fisicamente
de los servicios sanitarios y del area de preparacion de alimentos dotada de lockers o
casilleros individuales, separados por sexo para el personal.

No estan separados por sexo en el servicio de
alimentacion

Deben tener sistemas sanitarios adecuados, para la disposicion de aguas servidas y
excretas.

Contaran con servicios sanitarios en cantidad suficiente para el publico, salvo en casos que
por espacio fisico no lo permita, caso en el cual se podrian utilizar los servicios sanitarios de
uso del personal que labora en el establecimiento o los ubicados en los centros
comerciales, los cuales estaran separados por sexo, debidamente dotados y en perfecto
estado de funcionamiento y aseo.

Los servicios sanitarios no estan separados por sexo

CONDICIONES ESPECIFICAS DEL AREA DE PREPARACION DE ALIMENTOS.

13
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Pisos de material que no genere sustancias 0 contaminantes tOxicos, no porosos,
impermeables, no absorbentes, antideslizantes y acabados libres de grietas que dificulten el
mantenimiento, limpieza y desinfeccion.

Pisos con pendiente del 2% en zonas humedas, poseer un drenaje de de 10 cm de
didmetro por cada 40 m2 y 1% en zonas secas y poseer al menos un drenaje de de 10 cm
de diametro por cada 90 m2 de &rea servida.

Pisos del area hiumeda no cuenta con una pendiente del
2%

Pisos de cavas o cuartos frios con pendiente hacia drenajes ubicados preferiblemente en su
parte exterior. Cuando el drenaje esté al interior de los cuartos frios debe estar sellado
completamente y puede ser removido para actividades de limpieza y desinfeccion.

Paredes de colores claros, de material resistente, impermeables, no absorbentes y de facil
limpieza y desinfeccion. Hasta una altura adecuada deben ser lisas o recubiertas con
material ceramico o pinturas plasticas.

Techos disefiados de manera que evite la acumulacidon de suciedad, la condensacion, la
formacion de hongos, el desprendimiento superficial y facilite la limpieza y el mantenimiento.
En lo posible no se permite el uso de falsos techos o dobles techos.

Techos del area de almacenamiento no son lisos el cual
facilita la acumulaciéon de suciedades

Los residuos solidos deben ser removidos frecuentemente del area de preparacion de
alimentos y disponerse de manera que se evite la generacion de malos olores, el refugio y
alimentos de plagas y no contribuya al deterior ambiental.
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Disponer de suficientes, adecuados y bien ubicados recipientes, asi como de locales e
instalaciones para el almacenamiento de los residuos conforme a lo establecido en las
normas sanitarias vigentes.

Disponer de recipientes de material sanitario para el almacenamiento de desperdicios
organicos debidamente tapados, alejados del lugar donde se preparan los alimentos y
deben ser removidos, lavados y desinfectados frecuentemente.

Se cuenta con lavamanos de accion indirecta en el &rea de preparacion para la higiene del

personal manipulador de alimentos.

Lavamanos es de accioén directa manual

El cableado eléctrico y las tomas eléctricas se encuentran protegidos y aislados con
sistemas que eviten los cortocircuitos.

Las lamparas y accesorios ubicados por encima de las lineas de preparacion deben ser del
tipo de seguridad, estar protegidas y cumplir con la intensidad requerida en luxes.

Lamparas del area de preparacibn no se encuentran
protegidas en caso de ruptura

Se prohibe a esta area el acceso de animales y la presencia de personas diferentes a los
manipuladores de alimentos.

Se prohibe el almacenamiento de sustancias peligrosas en la cocina, area de preparacion
de los alimentos o en &reas de almacenamiento de materias primas. Almacenar en éarea
adecuada, debidamente identificadas.
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LIMPIEZA Y DESINFECCION.

El restaurante tiene escrito y a disposicion de la autoridad sanitaria un Programa de
Limpieza y desinfeccion con los procedimientos de limpieza y desinfeccion para
instalaciones, equipos, utensilios, personal y estos satisfacen las necesidades particulares
de los procesos.

Los procedimientos escritos incluyen agentes o sustancias utilizadas, concentraciones,
formas de uso, implementos requeridos en las operaciones y frecuencia de limpieza y
desinfeccion.

Se realiza inspeccion vy verificacion de las actividades de limpieza y desinfeccion para las
instalaciones, equipos, y utensilios con una frecuencia establecida, esta actividad se
registra y las instalaciones y equipos se encuentran limpios.

Los registros de limpieza y desinfeccion se encuentran al dia y debidamente diligenciados.

DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS.

Se tiene un programa escrito a disposicion de la autoridad sanitaria en el cual se
contemplen los procedimientos, manejo, almacenamiento y disposicion de los residuos
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sélidos.

Disposicion de los residuos solidos de manera que se evite la generacion de malos olores,
el refugio y alimento de plagas y el deterioro ambiental.

Disponer de suficientes, adecuados (con tapa e identificados) y bien ubicados recipientes
para la recoleccion de los residuos.

Disponer de recipientes de material sanitario para el almacenamiento de DESPERDICIOS
ORGANICOS debidamente tapados, alejados del lugar donde se preparan los alimentos y
deberan ser removidos, lavados y desinfectados frecuentemente.

DISPOSICION DE RESIDUOS LIQUIDOS.

Se tiene escrito un programa y a disposiciéon de la autoridad sanitaria en el que contemple
los procedimientos y manejo de los residuos liquidos del restaurante.

El sistema de trampas de grasa se limpia y desinfecta de acuerdo a una frecuencia
establecida y se registran estas actividades.

Registros de limpieza y desinfeccion de trampas de grasa al dia y debidamente
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diligenciados. Posee Plan de Gestion Integral de Residuos y Permiso de Vertimientos

CONTROL DE PLAGAS.

Se tiene escrito y a disposicion de la autoridad sanitaria un programa de control de plagas
en el que se contemple los procedimientos de control.

Si el control de plagas es contratado se anexa contrato de servicios por parte de la empresa
y esta posee autorizacion anexa, por parte de la autoridad sanitaria para dicho control.

Se posee diagndstico y registros del control integrado de plagas en el restaurante y estos se
encuentran al dia y debidamente diligenciados.

AGUA POTABLE.

Se tiene escrito y a disposicion de la autoridad sanitaria un Programa de Agua Potable en el
que se contemplen los procedimientos de control sobre la potabilidad del agua

Se dispone de un tanque de almacenamiento de agua potable con capacidad suficiente
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para atender como minimo las necesidades de un dia de produccion.

1 1
El tanque de almacenamiento de agua se encuentra construido y revestido en materiales
que garanticen la potabilidad del agua.

1 1
CONDICIONES GENERALES DE LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS.

1 1
Deben estar disefiados, construidos, instalados y mantenidos de manera que se evite la
contaminacion del alimento, facilite la limpieza y desinfeccion de sus superficies y permitan
desempefiar adecuadamente el uso previsto.

12 11
CONDICIONES ESPECIFICAS DE LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS

1 1
Los equipos y utensilios empleados en el manejo de alimentos deben estar fabricados con
materiales resistentes al uso y a la corrosién y a la utilizacién frecuente de los agentes de
limpieza y desinfeccion.

1 1
Todas las superficies de contacto con el alimento deben cumplir con las Resoluciones 683,
4142 y 4143 de 2012 o las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan

1 1

Todas las superficies de contacto con el alimento deben poseer un acabado liso,, no
poroso, no absorbente y estar libres de grietas, u otras irregularidades que puedan atrapar
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particulas de alimentos o microorganismos que afecten la inocuidad de los alimentos.

Podran emplearse otras superficies cuando exista una justificacion tecnoldgica y sanitaria
especifica, cumpliendo con la reglamentacion expedida por el MSPS

Todas las superficies de contacto con el alimento deben ser facilmente accesibles o
desmontables para la limpieza, desinfeccion e inspeccion.

Los angulos internos de las superficies de contacto con el alimento deben poseer curvatura
continua y suave de manera que puedan limpiarse con facilidad.

En los espacios interiores de los equipos en contacto con el alimento, no deben poseer
piezas o accesorios que requieran lubricacién ni roscas de acoplamiento u otras conexiones
peligrosas.

Las superficies de contacto con el alimento no deben recubrirse con pintura u otro tipo de
material desprendible que represente riesgo para inocuidad del alimento.

Equipos disefiados de manera que se evite el contacto del alimento con el ambiente con el
ambiente que lo rodea.

Superficies exteriores de los equipos disefiadas de manera que faciliten su limpieza y
desinfeccion y eviten la acumulacion de suciedades, microorganismos, plagas u otros
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agentes contaminantes del alimento

Mesas y mesones empleadas en el manejo de los alimentos deben tener de superficies
lisas con bordes sin aristas, y construidos con materiales resistentes, impermeables y de
facil limpieza y desinfeccion.

Se observan grietas en algunas partes del meson de
preparacion de alimento

Los recipientes utilizados para desechos o materiales no comestibles y desechos, deben
ser a prueba de fugas, debidamente identificados, construidos de material impermeable, de
facil limpieza y desinfeccion, con tapa hermética y no usar para productos comestibles.

Las tuberias empleadas para la conduccion de alimentos deben ser de material resistente,
inertes, no porosos, impermeables y facilmente desmontables para la limpieza y
desinfeccion. Las tuberias fijas se desinfectaran mediante recirculacion de las sustancias
empleadas para este fin.

CONDICIONES DE INSTALACION Y FUNCIONAMIENTO DE EQUIPOS Y UTENSILIOS.

Los equipos deben estar instalados y ubicados segun secuencia légica de proceso
tecnologico, desde la recepcion de las materias primas y demas ingredientes hasta
envasado y embalaje del producto terminado.

Distancia entre equipos y paredes, columnas u otros elementos de la edificacién debe ser
tal, que permita su adecuado funcionamiento y facilite el acceso para la inspeccion,
mantenimiento, limpieza y desinfeccion

Licuadoras industriales pegadas a la pared que no facilita
un adecuado proceso de limpieza y desinfeccion
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Los equipos que se utilicen en operaciones criticas de proceso para lograr la inocuidad de
los alimentos deben estar dotados de instrumentos y accesorios requeridos para la
medicion y registro de las variables de proceso.

1
Los equipos que se utilicen en operaciones criticas para lograr la inocuidad del alimento
deben poseer dispositivos para permitir la toma de muestras de alimentos y materias
primas.

1
Tuberias elevadas no deben instalarse directamente por encima de las lineas de
elaboracion, salvo en casos justificados tecnoldgicamente justificados y en donde no exista
peligro de contaminacion del alimento.

1
Los equipos utilizados en la fabricacion de alimentos podran ser lubricados con sustancias
permitidas y empleadas racionalmente, de tal forma que se evite la contaminacion del
alimento

1
Se cuenta con termdmetros y equipos de medicion debidamente verificados y/o calibrados
para garantizar las operaciones criticas de preparacion. (fritura, coccion etc.)

10
OPERACIONES DE RECEPCION, PREPARACION Y SERVIDO DE LOS ALIMENTOS.

1

La recepcion de INSUMOS E INGREDIENTES para la preparacion y servido de alimentos
se hara en un lugar limpio, protegido de contaminacion ambiental y se almacenaran en
recipientes adecuados.

No hay un éarea para la recepcién de materia prima se
recibe en cualquier parte del &rea de preparacion
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Los alimentos y materias primas crudas, como hortalizas, frutas, carnes y productos
hidrobiolégicos que se utilicen en la preparacion de los alimentos, deben ser lavados con
agua potable corriente antes de su preparacion.

Las hortalizas y verduras que se consuman deben someterse a lavado y desinfeccion con
sustancias autorizadas por el MSPS.

Los alimentos perecederos como leche y derivados, carne y preparados y productos de la
pesca deberan almacenarse en recipientes separados bajo condiciones de refrigeracion o
congelacién, y no se pueden almacenar conjuntamente con productos preparados o listos
para el consumo con el fin de evitar contaminacion cruzada.

El personal vinculado a la preparacion y servido de los alimentos no debe manipular dinero
simultaneamente.

Los alimentos y bebidas expuestos para la venta deben mantenerse en vitrinas, campanas
plasticas, mallas metélicas o plasticas o cualquier sistema apropiado que los proteja del
medio exterior.

El servido de los alimentos debe hacerse con utensilios (pinzas, cucharas) segun el tipo de
alimento evitando el contacto del alimento con las manos.

Se observa que una manipuladora en el tiempo de
alimentacion de refrigerios que las frutas son manipuladas
con la mano al momento del servido de la porcion

El lavado y desinfeccidon de utensilios debe hacerse con agua potable corriente, jabon,
cepillo y con especial cuidado en las superficies donde se pican o fraccionan los alimentos.
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Estas superficies deben estar en perfecto estado de conservacion e higiene; las superficies
para el picado deben ser de material sanitario, preferiblemente plastico, nylon, polietileno o
teflon.

Debe efectuarse un reconocimiento médico cada vez que se considere necesario por
razones clinicas y epidemiolégicas especialmente después de una ausencia del trabajo
motivada por una INFECCION QUE PUDIERA DEJAR SECUELAS CAPACES DE
PROVOCAR CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS QUE MANIPULE. Dependiendo de
la valoracion médica se deben efectuar PRUEBAS DE LABORATORIO.

Después de la valoracién médica, expedir y presentar un CERTIFICADO en el cual conste
la APTITUD O NO PARA MANIPULAR ALIMENTOS.

La empresa debe garantizar el cumplimiento y seguimiento a los tratamientos ordenados
por el médico. Una vez finalizado el tratamiento, el médico debe expedir un certificado en el
cual conste la aptitud o no para manipular alimentos.

EDUCACION Y CAPACITACION.

Los manipuladores de alimentos de los restaurantes y establecimientos gastrondémicos
deben recibir capacitacion sobre manipulacién higiénica de alimentos, formacion en
educacion sanitaria, principios basicos de BPM y practicas higiénicas en manipulacion de
alimentos.

La capacitacion sera dictada a través de cursos a cargo de la autoridad local de salud, de la
misma empresa 0 por personas naturales o juridicas. Para este efecto se tendran en cuenta
el contenido de la capacitacién, materiales y ayudas utilizadas, asi como la idoneidad del
personal docente.
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El personal manipulador debe estar capacitado para llevar a cabo las tareas que se le
asignen o desempefien, con el fin de que se encuentren en capacidad de adoptar las
precauciones y medidas preventivas necesarias para evitar la contaminacion o deterioro de
los alimentos.

12
El restaurante debe tener un Plan de capacitacién continuo y permanente para el personal
manipulador desde el momento de su contratacion y reforzado mediante medios efectivos
de actualizacion. El Plan debe ser por lo menos de 10 horas anuales
1
1
1
No cuenta terminado el plan de capacitacion 1
No se encuentra terminado el plan de capacitaciones 1
Cuando el Plan de Capacitacion se realice a través de personas naturales o juridicas
diferentes a la empresa, estas deben demostrar su idoneidad técnico y cientifica y su
formacion y experiencia especifica en las areas de higiene de los alimentos, BPM y
Sistemas preventivos de aseguramiento de la inocuidad.
No esta documentado en su totalidad el plan de 1

El Plan de Capacitaciéon debe contener como minimo los siguientes aspectos:

e Metodologia.
e Duracion.

capacitacion
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e Docentes.

e Cronograma.

e Temas especificos a impartir.
El contenido y alcance de la capacitacién debe ser acorde con la empresa, el proceso
tecnoldgico y tipo de establecimiento.

1 1
La empresa debe demostrar a través del desempefio de los operarios y la condicion
sanitaria del establecimiento la efectividad e impacto de la capacitacion impartida.
1 1
Se encuentran colocados en sitios estratégicos avisos alusivos a la obligatoriedad y
necesidad del cumplimiento de las practicas higiénicas durante la manipulacion de los
alimentos
El personal manipulador debe estar entrenado para comprender y manejar el control de los 1
puntos criticos de proceso que estan bajo su responsabilidad, y la importancia de su
vigilancia y monitoreo, ademas debe conocer los limites del punto del proceso y las 1
acciones correctivas cuando existan desviaciones en dichos limites criticos.
1
Personal capacitador cumple con el perfil, se encuentra debidamente inscrito ante la entidad 1
territorial de salud y esta autorizado para capacitar.
0
Se evallan, registran y archivan las evaluaciones del personal. No se llevan registros evaluaciones del personal que| 1
asiste a capacitaciones
0
Se evallia y registra las evaluaciones del capacitador. Falta actualizar las carpetas con esta informacion 1
14 10
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PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION.

Mantener estricta limpieza e higiene personal y aplicar buenas practicas higiénicas en sus
labores para evitar la contaminacién del alimento.

Vestimenta de color claro, con cierres o broches, sin botones, sin bolsillos por encima de la
cintura y si se usa el delantal debe permanecer atado al cuerpo. No se aceptan colores
grises o aquellos que impiden evidenciar su limpieza, en la dotacion de los manipuladores
de alimentos.

El manipulador de alimentos no podra salir e ingresar al establecimiento con la vestimenta
de trabajo.

Ingresa al establecimiento con la vestimenta de trabajo
desde su hogar

Lavado de manos con agua y jabon desinfectante antes de comenzar el trabajo, cada vez
gue salga y regrese al area asignada y después de manipular cualquier material u objeto
que represente riesgo de contaminacion para el alimento. Sera obligatorio realizar la
desinfeccion de las manos cuando los riesgos asociados a la etapa de proceso asi lo
justifiquen.

Cabello recogido y cubierto totalmente mediante malla o gorro. En caso de llevar barba,
bigote o patillas anchas se debe usar cubiertas para estas. No se permite el uso de
magquillaje.

Dependiendo del riesgo de contaminacion asociado con el proceso o preparacion, sera
obligatorio el uso de tapabocas desechable cubriendo nariz y boca mientras se manipula el
alimento. Es necesario evaluar el riesgo asociado a un alimento de mayor o riesgo medio en
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salud publica en las etapas finales de elaboracién o manipulacién del mismo, cuando este
se encuentre listo para el consumo y pueda estar expuesto a posible contaminacion.

Ufas cortas limpias y sin esmalte.

No se permite utilizar reloj, anillos, aretes, joyas u otros accesorios mientras el personal
realice sus labores. Lentes con bandas ajustables.

Usar calzado cerrado, de material resistente, impermeable y de tacon bajo.

Guantes limpios y libres de roturas o desperfectos, de material adecuado y apropiado para
la operacion realizada y debe evitarse la acumulacion de humedad y contaminacién en su
interior para prevenir posibles afecciones cutaneas de los operarios. Los guantes deben ser
tratados con el mismo cuidado higiénico de las manos sin proteccién. El uso de guantes no
exime al operario del lavado obligatorio de manos.

No esta permitido comer, beber, fumar, escupir 0 masticar cualquier objeto o producto en
las areas donde se manipulen alimentos.

El personal que presente enfermedad infectocontagiosa o afecciones de la piel deber& ser
excluido de toda actividad de manipulacion de alimentos.
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Las personas que actien a calidad de visitantes a las areas de producciéon cumpliran
medidas de proteccién y sanitarias del manipulador.

1 1
Los manipuladores no deben sentarse, acostarse, inclinarse o similares en el pasto,
andenes o lugares donde la ropa de trabajo pueda contaminarse.

13 10
ALMACENAMIENTO.

No se lleva un control del (PEPS) adecuado que permita 1 0
conocer la rotacion de los productos almacenados

Se realiza control FIFO. (primeras entradas, primeras salidas, PEPS)

1 1
Descarga periédica de materiales inutiles, objetos inservibles y en desuso.

1 1
Neveras o cuartos de refrigeracion y congelacién bien mantenidas, higiénicos, y con los
instrumentos de medicion funcionando correctamente.

1 1
Se registran las actividades de Limpieza y Desinfeccidon de cuartos de refrigeracion y/o
congelacién.

1 1

Se llevan registros de control de temperaturas en neveras o cuartos de refrigeracion y/o
congelacién y estos registros estan al dia y se diligencian adecuadamente
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Productos protegidos e identificados con claridad en bodegas, cuartos frios, neveras y
exhibidores.

En el area de congelacion no estan identificados los
productos

Cuarto o nevera de refrigeracion o de congelacion organizadas de tal forma que no haya
contaminacion cruzada por otro producto y el producto almacenado en buen estado y
recipientes sanitarios.

Productos almacenados en buen estado (envases y empaques) y con fechas de
vencimiento vigentes. El loteado y fecha de vencimiento de los envases y empaques de los
productos es legible e imborrable.

Se dispone de un lugar adecuado para almacenar las devoluciones o productos vencidos y
hay adecuado manejo de producto no conforme.

No hay un area de devoluciones o producto no conforme.

Se lleva registro de devoluciones, especialmente por fecha de vencimiento indicando la
cantidad de producto devuelto y su destino final.

El tamafio de la bodega y cuartos frios o neveras es proporcional a los volimenes de
insumos y productos manejados por el restaurante.

En el lugar de almacenamiento de insumos, envases 0 empaques no se realizan
actividades diferentes a estas.
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Procedimientos de preparacion y presentacion de productos acorde a ficha técnica de los
productos.

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO:

TOTAL

117

96
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Anexo 16. Diagndstico Sanitario Centro Desarrollo Infantil Semillas Del Futuro N°3

DIAGNOSTICO SANITARIO DE LOS RESTAURANTES Y ESTABLECIMIENTOS GRASTONOMICOS.
RESOLUCION 2674 DE 2013

RESTAURANTE: Servicio De Alimentacién Semillas Del Futuro
ELABORADO POR: Olga Camargo Cerpa, Yadira Pino

ADMINISTRADOR: Idelsa Cerpa Suarez FECHA:9-12-2016

DIRECCION: bario los héroes CIUDAD: San Martin de loba de Loba Bolivar TELEFONO: 3135717032

P. P.
ASPECTO COMENTARIO Mx. | Ob.
14 |12
CONDICIONES SANITARIAS GENERALES.
1 1
Localizados en sitios secos, no inundables y en terrenos de facil drenaje.
1 |1

No se podran localizar junto a botaderos de basura, pantanos, ciénagas y sitios que puedan
ser criaderos de insectos y roedores.

Manejo de residuos liquidos de manera que impida la contaminacién del alimento o de las 1 1
superficies de potencial contacto con este.

11
Alrededores en perfecto estado de aseo, libres de acumulacion de polvo, basuras,
formacion de charcos o estancamientos de agua

1 1
Su funcionamiento no debera poner en riesgo la salud y el bienestar de la comunidad.

1 1
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Disefiados y construidos para evitar la presencia de insectos, roedores u otro tipo de plagas

Disponer de suficiente abastecimiento de agua potable.

Se tiene registros de control de calidad del agua potable (microbiol6gicos) y de control de
cloro residual que garanticen la potabilizacion del agua. Estos registros se encuentran al dia
y debidamente diligenciados.

Las puertas son de material sanitario, superficie lisa, no absorbente, de facil limpieza y
desinfeccién y no permite el ingreso de plagas.

Las puertas del area de almacenamientos no son lisas

Las ventanas y otras aberturas deben estar construidas para evitar la acumulacion de polvo
y facilitar la ventilacién y la limpieza y desinfeccion.

Sus areas deben ser independientes de cualquier tipo de establecimiento y vivienda y no
pueden ser utilizadas como dormitorios.

Servicios sanitarios, para el personal que labora en el restaurante, debidamente dotados y
separados del area de preparacion de los alimentos. Area de vestier separada fisicamente
de los servicios sanitarios y del area de preparacion de alimentos dotada de lockers o
casilleros individuales, separados por sexo para el personal.

Deben tener sistemas sanitarios adecuados, para la disposicion de aguas servidas y
excretas.

Contaran con servicios sanitarios en cantidad suficiente para el publico, salvo en casos que
por espacio fisico no lo permita, caso en el cual se podrian utilizar los servicios sanitarios de
uso del personal que labora en el establecimiento o los ubicados en los centros
comerciales, los cuales estaran separados por sexo, debidamente dotados y en perfecto
estado de funcionamiento y aseo.

No se encuentran los servicios sanitarios separados por
Sexo

CONDICIONES ESPECIFICAS DEL AREA DE PREPARACION DE ALIMENTOS.

13

Pisos de material que no genere sustancias o0 contaminantes téxicos, no porosos,
impermeables, no absorbentes, antideslizantes y acabados libres de grietas que dificulten el
mantenimiento, limpieza y desinfeccidn.

Pisos con pendiente del 2% en zonas humedas, poseer un drenaje de de 10 cm de
diametro por cada 40 m2 y 1% en zonas secas y poseer al menos un drenaje de de 10 cm
de diametro por cada 90 m2 de area servida.

Pisos del area humeda no cuenta con una pendiente del
2%
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Pisos de cavas o cuartos frios con pendiente hacia drenajes ubicados preferiblemente en su
parte exterior. Cuando el drenaje esta al interior de los cuartos frios debe estar sellado
completamente y puede ser removido para actividades de limpieza y desinfeccion.

Paredes de colores claros, de material resistente, impermeables, no absorbentes y de facil
limpieza y desinfeccién. Hasta una altura adecuada deben ser lisas o recubiertas con
material ceramico o pinturas plasticas.

Techos disefiados de manera que evite la acumulacion de suciedad, la condensacion, la
formacion de hongos, el desprendimiento superficial y facilite la limpieza y el mantenimiento.
En lo posible no se permite el uso de falsos techos o dobles techos.

Techos del area de almacenamiento no son lisos el cual
facilita la acumulaciéon de suciedades

Los residuos solidos deben ser removidos frecuentemente del area de preparacion de
alimentos y disponerse de manera que se evite la generacion de malos olores, el refugio y
alimentos de plagas y no contribuya al deterior ambiental.

Disponer de suficientes, adecuados y bien ubicados recipientes, asi como de locales e
instalaciones para el almacenamiento de los residuos conforme a lo establecido en las
normas sanitarias vigentes.

Disponer de recipientes de material sanitario para el almacenamiento de desperdicios
organicos debidamente tapados, alejados del lugar donde se preparan los alimentos y
deben ser removidos, lavados y desinfectados frecuentemente.

Se cuenta con lavamanos de accion indirecta en el &rea de preparacion para la higiene del
Personal manipulador de alimentos.

Lavamanos es de accion directa manual en el area de
preparacion

El cableado eléctrico y las tomas eléctricas se encuentran protegidos y aislados con
sistemas que eviten los cortocircuitos.

Las lamparas y accesorios ubicados por encima de las lineas de preparacién deben ser del
tipo de seguridad, estar protegidas y cumplir con la intensidad requerida en luxes.

Lamparas del area de preparacibn no se encuentran
protegidas en caso de ruptura

Se prohibe a esta area el acceso de animales y la presencia de personas diferentes a los
manipuladores de alimentos.

Se prohibe el almacenamiento de sustancias peligrosas en la cocina, area de preparacion
de los alimentos o en areas de almacenamiento de materias primas. Almacenar en area
adecuada, debidamente identificadas.
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LIMPIEZA Y DESINFECCION.

El restaurante tiene escrito y a disposicion de la autoridad sanitaria un Programa de
Limpieza y desinfeccion con los procedimientos de limpieza y desinfecciéon para
instalaciones, equipos, utensilios, personal y estos satisfacen las necesidades particulares
de los procesos.

Los procedimientos escritos incluyen agentes o sustancias utilizadas, concentraciones,
formas de uso, implementos requeridos en las operaciones y frecuencia de limpieza y
desinfeccion.

Se realiza inspeccion y verificacion de las actividades de limpieza y desinfeccion para las
instalaciones, equipos, y utensilios con una frecuencia establecida, esta actividad se
registra y las instalaciones y equipos se encuentran limpios.

Los registros de limpieza y desinfeccion se encuentran al dia y debidamente diligenciados.

Algunos dias no se encuentras diligenciados por parte del
responsable

DISPOSICION DE RESIDUQOS SOLIDOS.

Se tiene un programa escrito a disposicion de la autoridad sanitaria en el cual se
contemplen los procedimientos, manejo, almacenamiento y disposicién de los residuos
sélidos.

Disposicion de los residuos solidos de manera que se evite la generacion de malos olores,
el refugio y alimento de plagas y el deterioro ambiental.

Disponer de suficientes, adecuados (con tapa e identificados) y bien ubicados recipientes
para la recoleccién de los residuos.

Disponer de recipientes de material sanitario para el almacenamiento de DESPERDICIOS
ORGANICOS debidamente tapados, alejados del lugar donde se preparan los alimentos y
deberan ser removidos, lavados y desinfectados frecuentemente.

DISPOSICION DE RESIDUOS LiQUIDOS.

Se tiene escrito un programa y a disposicion de la autoridad sanitaria en el que contemple
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los procedimientos y manejo de los residuos liguidos del restaurante.

1 1
El sistema de trampas de grasa se limpia y desinfecta de acuerdo a una frecuencia
establecida y se registran estas actividades.
Registros desactualizados en algunos dias de control 1 0
Registros de limpieza y desinfeccion de trampas de grasa al dia y debidamente
diligenciados. Posee Plan de Gestion Integral de Residuos y Permiso de Vertimientos
3 3
CONTROL DE PLAGAS.
B . - . . B . . 1 1
Se tiene escrito y a disposicion de la autoridad sanitaria un programa de control de plagas
en el que se contemple los procedimientos de control.
1 1
Si el control de plagas es contratado se anexa contrato de servicios por parte de la empresa
y esta posee autorizacion anexa, por parte de la autoridad sanitaria para dicho control.
1 1
Se posee diagnostico y registros del control integrado de plagas en el restaurante y estos se
encuentran al dia y debidamente diligenciados.
3 3
AGUA POTABLE.
1 1
Se tiene escrito y a disposicién de la autoridad sanitaria un Programa de Agua Potable en el
que se contemplen los procedimientos de control sobre la potabilidad del agua
1 1
Se dispone de un tanque de almacenamiento de agua potable con capacidad suficiente
para atender como minimo las necesidades de un dia de produccién.
1 1
El tanque de almacenamiento de agua se encuentra construido y revestido en materiales
que garanticen la potabilidad del agua.
1 1
CONDICIONES GENERALES DE LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS.
1 1
Deben estar disefiados, construidos, instalados y mantenidos de manera que se evite la
contaminacion del alimento, facilite la limpieza y desinfeccién de sus superficies y permitan
desempefiar adecuadamente el uso previsto.
) 12 12
CONDICIONES ESPECIFICAS DE LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS
1 1

Los equipos y utensilios empleados en el manejo de alimentos deben estar fabricados con
materiales resistentes al uso y a la corrosion y a la utilizacion frecuente de los agentes de
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limpieza y desinfeccion.

Todas las superficies de contacto con el alimento deben cumplir con las Resoluciones 683,
4142 y 4143 de 2012 o las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan

Todas las superficies de contacto con el alimento deben poseer un acabado liso,, no
poroso, no absorbente y estar libres de grietas, u otras irregularidades que puedan atrapar
particulas de alimentos o microorganismos que afecten la inocuidad de los alimentos.
Podran emplearse otras superficies cuando exista una justificacion tecnoldgica y sanitaria
especifica, cumpliendo con la reglamentacion expedida por el MSPS

Todas las superficies de contacto con el alimento deben ser facilmente accesibles o
desmontables para la limpieza, desinfeccion e inspeccion.

Los angulos internos de las superficies de contacto con el alimento deben poseer curvatura
continua y suave de manera que puedan limpiarse con facilidad.

En los espacios interiores de los equipos en contacto con el alimento, no deben poseer
piezas o accesorios que requieran lubricacién ni roscas de acoplamiento u otras conexiones
peligrosas.

Las superficies de contacto con el alimento no deben recubrirse con pintura u otro tipo de
material desprendible que represente riesgo para inocuidad del alimento.

Equipos disefiados de manera que se evite el contacto del alimento con el ambiente con el
ambiente que lo rodea.

Superficies exteriores de los equipos disefladas de manera que faciliten su limpieza y
desinfeccion y eviten la acumulacién de suciedades, microorganismos, plagas u otros
agentes contaminantes del alimento

Mesas y mesones empleadas en el manejo de los alimentos deben tener de superficies
lisas con bordes sin aristas, y construidos con materiales resistentes, impermeables y de
facil limpieza y desinfeccion.

Los recipientes utilizados para desechos o materiales no comestibles y desechos, deben
ser a prueba de fugas, debidamente identificados, construidos de material impermeable, de
facil limpieza y desinfeccion, con tapa hermética y no usar para productos comestibles.
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Las tuberias empleadas para la conduccién de alimentos deben ser de material resistente,
inertes, no porosos, impermeables y facilmente desmontables para la limpieza y
desinfeccion. Las tuberias fijas se desinfectaran mediante recirculacién de las sustancias
empleadas para este fin.

CONDICIONES DE INSTALACION Y FUNCIONAMIENTO DE EQUIPOS Y UTENSILIOS.

Los equipos deben estar instalados y ubicados segun secuencia légica de proceso
tecnologico, desde la recepcion de las materias primas y demas ingredientes hasta
envasado y embalaje del producto terminado.

Distancia entre equipos y paredes, columnas u otros elementos de la edificacion debe ser
tal, que permita su adecuado funcionamiento y facilite el acceso para la inspeccion,
mantenimiento, limpieza y desinfeccion

Licuadoras industriales pegadas a la pared que no facilitan
un buen proceso de limpieza y desinfeccion

Los equipos que se utilicen en operaciones criticas de proceso para lograr la inocuidad de
los alimentos deben estar dotados de instrumentos y accesorios requeridos para la
medicion y registro de las variables de proceso.

Los equipos que se utilicen en operaciones criticas para lograr la inocuidad del alimento
deben poseer dispositivos para permitir la toma de muestras de alimentos y materias
primas.

Tuberias elevadas no deben instalarse directamente por encima de las lineas de
elaboracion, salvo en casos justificados tecnolégicamente justificados y en donde no exista
peligro de contaminacién del alimento.

Los equipos utilizados en la fabricacion de alimentos podran ser lubricados con sustancias
permitidas y empleadas racionalmente, de tal forma que se evite la contaminacion del
alimento

Se cuenta con termdmetros y equipos de medicion debidamente verificados y/o calibrados
para garantizar las operaciones criticas de preparacion. (fritura, coccion etc.)

OPERACIONES DE RECEPCION, PREPARACION Y SERVIDO DE LOS ALIMENTOS.

10

La recepcion de INSUMOS E INGREDIENTES para la preparacion y servido de alimentos
se hard en un lugar limpio, protegido de contaminacion ambiental y se almacenaran en
recipientes adecuados.

No hay un area para la recepcion de materia prima

Los alimentos y materias primas crudas, como hortalizas, frutas, carnes y productos
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hidrobiolégicos que se utilicen en la preparacion de los alimentos, deben ser lavados con
agua potable corriente antes de su preparacion.

Las hortalizas y verduras que se consuman deben someterse a lavado y desinfeccion con
sustancias autorizadas por el MSPS.

Los alimentos perecederos como leche y derivados, carne y preparados y productos de la
pesca deberan almacenarse en recipientes separados bajo condiciones de refrigeracion o
congelacién, y no se pueden almacenar conjuntamente con productos preparados o listos
para el consumo con el fin de evitar contaminacion cruzada.

El personal vinculado a la preparacion y servido de los alimentos no debe manipular dinero
simultdneamente.

Los alimentos y bebidas expuestos para la venta deben mantenerse en vitrinas, campanas
plasticas, mallas metalicas o plasticas o cualquier sistema apropiado que los proteja del
medio exterior.

El servido de los alimentos debe hacerse con utensilios (pinzas, cucharas) segun el tipo de
alimento evitando el contacto del alimento con las manos.

El lavado y desinfeccion de utensilios debe hacerse con agua potable corriente, jabdn,
cepillo y con especial cuidado en las superficies donde se pican o fraccionan los alimentos.
Estas superficies deben estar en perfecto estado de conservacion e higiene; las superficies
para el picado deben ser de material sanitario, preferiblemente plastico, nylon, polietileno o
teflon.

La limpieza y desinfeccion de utensilios que tengan contacto con los alimentos se hara de
forma adecuada y con elementos que no dejen sustancias peligrosas. La desinfeccion debe
hacerse con agua caliente, vapor de agua o sustancias quimicas autorizadas para este
efecto.

Cuando los establecimientos no cuenten con agua y equipos en cantidad y calidad
suficientes para el lavado y desinfeccién, los utensilios que se utilicen deben ser
desechables con el primer uso.

ESTADO DE SALUD.

Presentar certificado médico que lo acredite como apto para manipular alimentos. La
empresa debe tomar las medidas correspondientes para que al personal manipulador de
alimentos se le practique un reconocimiento médico por lo menos 1 vez al afio.
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Debe efectuarse un reconocimiento médico cada vez que se considere necesario por
razones clinicas y epidemiolégicas especialmente después de una ausencia del trabajo
motivada por una infeccién que pudiera dejar secuelas capaces de provocar contaminacion
de los alimentos que manipule. Dependiendo de la valoraciéon médica se deben efectuar
pruebas de laboratorio.

Después de la valoracion médica, expedir y presentar un certificado en el cual conste la
aptitud 6 no para manipular alimentos.

La empresa debe garantizar el cumplimiento y seguimiento a los tratamientos ordenados
por el médico. Una vez finalizado el tratamiento, el médico debe expedir un certificado en el
cual conste la aptitud o no para manipular alimentos.

EDUCACION Y CAPACITACION.

12

Los manipuladores de alimentos de los restaurantes y establecimientos gastronémicos
deben recibir capacitacion sobre manipulacion higiénica de alimentos, formaciéon en
educacion sanitaria, principios basicos de BPM y practicas higiénicas en manipulacion de
alimentos.

La capacitacion sera dictada a través de cursos a cargo de la autoridad local de salud, de la
misma empresa o por personas naturales o juridicas. Para este efecto se tendrén en cuenta
el contenido de la capacitacion, materiales y ayudas utilizadas, asi como la idoneidad del
personal docente.

El personal manipulador debe estar capacitado para llevar a cabo las tareas que se le
asignen o desempefien, con el fin de que se encuentren en capacidad de adoptar las
precauciones y medidas preventivas necesarias para evitar la contaminacion o deterioro de
los alimentos.

El restaurante debe tener un Plan de capacitacién continuo y permanente para el personal
manipulador desde el momento de su contratacion y reforzado mediante medios efectivos
de actualizacion. El Plan debe ser por lo menos de 10 horas anuales

No cuenta terminado el plan de capacitacion

Cuando el Plan de Capacitacion se realice a través de personas naturales o juridicas
diferentes a la empresa, estas deben demostrar su idoneidad técnico y cientifica y su
formacion y experiencia especifica en las areas de higiene de los alimentos, BPM y
Sistemas preventivos de aseguramiento de la inocuidad.

No se encuentra terminado el plan de capacitaciones
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No esta documentado en su totalidad el plan de 1 0
El Plan de Capacitacion debe contener como minimo los siguientes aspectos: capacitacion
e Metodologia.
e Duracion.
e Docentes.
e Cronograma.
e Temas especificos a impartir.
El contenido y alcance de la capacitacion debe ser acorde con la empresa, el proceso
tecnolégico y tipo de establecimiento.
1 1
La empresa debe demostrar a través del desempefio de los operarios y la condicion
sanitaria del establecimiento la efectividad e impacto de la capacitacion impartida.
1 1
Se encuentran colocados en sitios estratégicos avisos alusivos a la obligatoriedad y
necesidad del cumplimiento de las practicas higiénicas durante la manipulacion de los
alimentos
El personal manipulador debe estar entrenado para comprender y manejar el control de los 1 1
puntos criticos de proceso que estan bajo su responsabilidad, y la importancia de su
vigilancia y monitoreo, ademas debe conocer los limites del punto del proceso y las
acciones correctivas cuando existan desviaciones en dichos limites criticos.
1 1
Personal capacitador cumple con el perfil, se encuentra debidamente inscrito ante la entidad
territorial de salud y esta autorizado para capacitar.
1 0
Se evallan, registran y archivan las evaluaciones del personal. No se llevan registros de evaluacion del personal durante
las capacitaciones
. . . 1 1
Se evalla y registra las evaluaciones del capacitador.
14 13
PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION.
. . . . . . . . . . 1 1
Mantener estricta limpieza e higiene personal y aplicar buenas practicas higiénicas en sus
labores para evitar la contaminacion del alimento.
1 1

Vestimenta de color claro, con cierres o broches, sin botones, sin bolsillos por encima de la
cintura y si se usa el delantal debe permanecer atado al cuerpo. No se aceptan colores
grises o aquellos que impiden evidenciar su limpieza, en la dotacion de los manipuladores
de alimentos.

141




El manipulador de alimentos no podra salir e ingresar al establecimiento con la vestimenta
de trabajo.

Algunos manipuladores Ingresa al establecimiento con la
vestimenta desde su hogar

Lavado de manos con agua y jabon desinfectante antes de comenzar el trabajo, cada vez
que salga y regrese al area asignada y después de manipular cualquier material u objeto
que represente riesgo de contaminacion para el alimento. Sera obligatorio realizar la
desinfeccion de las manos cuando los riesgos asociados a la etapa de proceso asi lo
justifiguen.

Cabello recogido y cubierto totalmente mediante malla o gorro. En caso de llevar barba,
bigote o patillas anchas se debe usar cubiertas para estas. No se permite el uso de
magquillaje.

Dependiendo del riesgo de contaminacion asociado con el proceso o preparacion, sera
obligatorio el uso de tapabocas desechable cubriendo nariz y boca mientras se manipula el
alimento. Es necesario evaluar el riesgo asociado a un alimento de mayor o riesgo medio en
salud publica en las etapas finales de elaboracion o manipulacién del mismo, cuando este
se encuentre listo para el consumo y pueda estar expuesto a posible contaminacién.

Ufas cortas limpias y sin esmalte.

No se permite utilizar reloj, anillos, aretes, joyas u otros accesorios mientras el personal
realice sus labores. Lentes con bandas ajustables.

Usar calzado cerrado, de material resistente, impermeable y de tacon bajo.

Guantes limpios y libres de roturas o desperfectos, de material adecuado y apropiado para
la operacion realizada y debe evitarse la acumulacion de humedad y contaminacién en su
interior para prevenir posibles afecciones cutaneas de los operarios. Los guantes deben ser
tratados con el mismo cuidado higiénico de las manos sin proteccion. El uso de guantes no
exime al operario del lavado obligatorio de manos.

No esta permitido comer, beber, fumar, escupir o masticar cualquier objeto o producto en
las areas donde se manipulen alimentos.

El personal que presente enfermedad infectocontagiosa o afecciones de la piel debera ser
excluido de toda actividad de manipulacion de alimentos.

Las personas que actlen a calidad de visitantes a las areas de produccién cumpliran
medidas de proteccién y sanitarias del manipulador.

Ingresan sin la dotacion como tapabocas y batas
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1 1
Los manipuladores no deben sentarse, acostarse, inclinarse o similares en el pasto,
andenes o lugares donde la ropa de trabajo pueda contaminarse.
13 9
ALMACENAMIENTO.
No se lleva un control del (PEPS) 1 0
Se realiza control FIFO. (primeras entradas, primeras salidas, PEPS)
1 1
Descarga periédica de materiales inutiles, objetos inservibles y en desuso.
1 1
Neveras o cuartos de refrigeracion y congelacién bien mantenidas, higiénicos, y con los
instrumentos de medicion funcionando correctamente.
1 1
Se registran las actividades de Limpieza y Desinfeccion de cuartos de refrigeracion y/o
congelacién.
_ _ _ 1 1
Se llevan registros de control de temperaturas en neveras o cuartos de refrigeracion y/o
congelacién y estos registros estan al dia y se diligencian adecuadamente
En el &rea de congelacion no estan identificados los 1 0
Productos protegidos e identificados con claridad en bodegas, cuartos frios, neveras y productos
exhibidores.
. . . . 1 1
Cuarto o nevera de refrigeracion o de congelacion organizadas de tal forma que no haya
contaminacion cruzada por otro producto y el producto almacenado en buen estado y
recipientes sanitarios.
Falta identificar correctamente los productos re-| 1] 0
Productos almacenados en buen estado (envases y empaques) y con fechas de| |empacados.
vencimiento vigentes. El loteado y fecha de vencimiento de los envases y empaques de los
productos es legible e imborrable.
No hay un area de devoluciones o producto no conforme. 1 0
Se dispone de un lugar adecuado para almacenar las devoluciones o productos vencidos y
hay adecuado manejo de producto no conforme.
1 1
Se lleva registro de devoluciones, especialmente por fecha de vencimiento indicando la
cantidad de producto devuelto y su destino final.
1
El tamafio de la bodega y cuartos frios 0 neveras es proporcional a los volimenes de
insumos y productos manejados por el restaurante.
1 1

En el lugar de almacenamiento de insumos, envases 0 empagues no se realizan
actividades diferentes a estas.
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Procedimientos de preparacion y presentacion de productos acorde a ficha técnica de los
productos.

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO:

TOTAL

117

98
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Anexo 17.. Diagnéstico sanitario centro desarrollo infantil semillas del futuro N°4

DIAGNOSTICO SANITARIO DE LOS RESTAURANTES Y ESTABLECIMIENTOS GRASTONOMICOS.
RESOLUCION 2674 DE 2013

RESTAURANTE: Servicio De Alimentacion Semillas Del Futuro
ELABORADO POR: Olga Camargo Cerpa, Yadira Pino

ADMINISTRADOR: Idelsa Cerpa Suarez FECHA:9-12-2016

DIRECCION: bario los héroes CIUDAD: San Martin de loba de Loba Bolivar TELEFONO: 3135717032

P. P.
ASPECTO COMENTARIO Mx. | Ob.
14 |11
CONDICIONES SANITARIAS GENERALES.
1 1
Localizados en sitios secos, no inundables y en terrenos de facil drenaje.
1 |1

No se podran localizar junto a botaderos de basura, pantanos, ciénagas y sitios que puedan
ser criaderos de insectos y roedores.

Manejo de residuos liquidos de manera que impida la contaminacién del alimento o de las 1 1
superficies de potencial contacto con este.

Alrededores en perfecto estado de aseo, libres de acumulacion de polvo, basuras,
formacion de charcos o estancamientos de agua
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Su funcionamiento no debera poner en riesgo la salud y el bienestar de la comunidad.

1
Disefiados y construidos para evitar la presencia de insectos, roedores u otro tipo de plagas
1
Disponer de suficiente abastecimiento de agua potable.
1
Se tiene registros de control de calidad del agua potable (microbioldgicos) y de control de | | se observan desactualizados los registros con respecto al
cloro residual que garanticen la potabilizacién del agua. Estos registros se encuentran al dia | | gitimo control realizado
y debidamente diligenciados.
1
Las puertas son de material sanitario, superficie lisa, no absorbente, de facil limpieza y Las puertas del area de almacenamientos no son lisas
desinfeccién y no permite el ingreso de plagas.
1
Las ventanas y otras aberturas deben estar construidas para evitar la acumulacion de polvo
y facilitar la ventilacién y la limpieza y desinfeccion.
1
Sus areas deben ser independientes de cualquier tipo de establecimiento y vivienda y no
pueden ser utilizadas como dormitorios.
1
Servicios sanitarios, para el personal que labora en el restaurante, debidamente dotados y
separados del &rea de preparacion de los alimentos. Area de vestier separada fisicamente
de los servicios sanitarios y del area de preparacion de alimentos dotada de lockers o
casilleros individuales, separados por sexo para el personal.
1
Deben tener sistemas sanitarios adecuados, para la disposicion de aguas servidas y
excretas.
No se encuentran separados por sexo los servicios 1
Contaran con servicios sanitarios en cantidad suficiente para el publico, salvo en casos que sanitarios
por espacio fisico no lo permita, caso en el cual se podrian utilizar los servicios sanitarios de
uso del personal que labora en el establecimiento o los ubicados en los centros
comerciales, los cuales estaran separados por sexo, debidamente dotados y en perfecto
estado de funcionamiento y aseo.
) i ) 13
CONDICIONES ESPECIFICAS DEL AREA DE PREPARACION DE ALIMENTOS.
1

Pisos de material que no genere sustancias 0 contaminantes tOxicos, no porosos,
impermeables, no absorbentes, antideslizantes y acabados libres de grietas que dificulten el
mantenimiento, limpieza y desinfeccidn.
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Pisos con pendiente del 2% en zonas humedas, poseer un drenaje de de 10 cm de
diametro por cada 40 m2 y 1% en zonas secas Yy poseer al menos un drenaje de de 10 cm
de didmetro por cada 90 m2 de area servida.

Pisos del area humeda no cuenta con una pendiente del
2%

Pisos de cavas o cuartos frios con pendiente hacia drenajes ubicados preferiblemente en su
parte exterior. Cuando el drenaje esta al interior de los cuartos frios debe estar sellado
completamente y puede ser removido para actividades de limpieza y desinfeccion.

Paredes de colores claros, de material resistente, impermeables, no absorbentes y de facil
limpieza y desinfeccion. Hasta una altura adecuada deben ser lisas o recubiertas con
material cerdmico o pinturas plasticas.

Techos disefiados de manera que evite la acumulacion de suciedad, la condensacion, la
formacion de hongos, el desprendimiento superficial y facilite la limpieza y el mantenimiento.
En lo posible no se permite el uso de falsos techos o dobles techos.

Techos del area de almacenamiento no son lisos el cual
facilita la acumulacién de suciedades

Los residuos sélidos deben ser removidos frecuentemente del area de preparacién de
alimentos y disponerse de manera que se evite la generacion de malos olores, el refugio y
alimentos de plagas y no contribuya al deterior ambiental.

Disponer de suficientes, adecuados y bien ubicados recipientes, asi como de locales e
instalaciones para el almacenamiento de los residuos conforme a lo establecido en las
normas sanitarias vigentes.

Disponer de recipientes de material sanitario para el almacenamiento de desperdicios
organicos debidamente tapados, alejados del lugar donde se preparan los alimentos y
deben ser removidos, lavados y desinfectados frecuentemente.

Se cuenta con lavamanos de accion indirecta en el &rea de preparacion para la higiene del
Personal manipulador de alimentos.

Lavamanos es de accién directa manual

El cableado eléctrico y las tomas eléctricas se encuentran protegidos y aislados con
sistemas que eviten los cortocircuitos.

Las lamparas y accesorios ubicados por encima de las lineas de preparacion deben ser del
tipo de seguridad, estar protegidas y cumplir con la intensidad requerida en luxes.

Lamparas del area de preparacion no se encuentran
protegidas en caso de ruptura

Se prohibe a esta area el acceso de animales y la presencia de personas diferentes a los
manipuladores de alimentos.
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Se prohibe el almacenamiento de sustancias peligrosas en la cocina, area de preparacion
de los alimentos o en areas de almacenamiento de materias primas. Almacenar en area
adecuada, debidamente identificadas.

LIMPIEZA Y DESINFECCION.

El restaurante tiene escrito y a disposicién de la autoridad sanitaria un Programa de
Limpieza y desinfeccion con los procedimientos de limpieza y desinfeccion para
instalaciones, equipos, utensilios, personal y estos satisfacen las necesidades particulares
de los procesos.

Los procedimientos escritos incluyen agentes o sustancias utilizadas, concentraciones,
formas de uso, implementos requeridos en las operaciones y frecuencia de limpieza y
desinfeccion.

Se realiza inspeccion y verificacion de las actividades de limpieza y desinfeccion para las
instalaciones, equipos, y utensilios con una frecuencia establecida, esta actividad se
registra y las instalaciones y equipos se encuentran limpios.

No se registran adecuadamente los controles ya que el
personal a cargo es nuevo falta de capacitacion

Los registros de limpieza y desinfeccion se encuentran al dia y debidamente diligenciados.

Algunos dias no se encuentras diligenciados por parte del
responsable

DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS.

Se tiene un programa escrito a disposicion de la autoridad sanitaria en el cual se
contemplen los procedimientos, manejo, almacenamiento y disposicion de los residuos
sélidos.

Disposicion de los residuos solidos de manera que se evite la generacion de malos olores,
el refugio y alimento de plagas y el deterioro ambiental.

Disponer de suficientes, adecuados (con tapa e identificados) y bien ubicados recipientes
para la recoleccién de los residuos.

Disponer de recipientes de material sanitario para el almacenamiento de DESPERDICIOS
ORGANICOS debidamente tapados, alejados del lugar donde se preparan los alimentos y
deberan ser removidos, lavados y desinfectados frecuentemente.

Los procesos de limpieza y desinfeccion no se estan
realizando con la frecuencia estipulada
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) ) 3 3
DISPOSICION DE RESIDUOS LIQUIDOS.
1 1
Se tiene escrito un programa y a disposicion de la autoridad sanitaria en el que contemple
los procedimientos y manejo de los residuos liquidos del restaurante.
1 1
El sistema de trampas de grasa se limpia y desinfecta de acuerdo a una frecuencia
establecida y se registran estas actividades.
1 1
Registros de limpieza y desinfeccion de trampas de grasa al dia y debidamente
diligenciados. Posee Plan de Gestion Integral de Residuos y Permiso de Vertimientos
3 2
CONTROL DE PLAGAS.
1 1
Se tiene escrito y a disposicion de la autoridad sanitaria un programa de control de plagas
en el que se contemple los procedimientos de control.
1 1
Si el control de plagas es contratado se anexa contrato de servicios por parte de la empresa
y esta posee autorizacién anexa, por parte de la autoridad sanitaria para dicho control.
Registros de control se encuentran desactualizados en| 1 0
Se posee diagndstico y registros del control integrado de plagas en el restaurante y estos se | | algunos dias del mes de marzo
encuentran al dia y debidamente diligenciados.
3 3
AGUA POTABLE.
1 1
Se tiene escrito y a disposicion de la autoridad sanitaria un Programa de Agua Potable en el
que se contemplen los procedimientos de control sobre la potabilidad del agua
1 1
Se dispone de un tanque de almacenamiento de agua potable con capacidad suficiente
para atender como minimo las necesidades de un dia de produccién.
1 1
El tanque de almacenamiento de agua se encuentra construido y revestido en materiales
que garanticen la potabilidad del agua.
1 1
CONDICIONES GENERALES DE LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS.
_ . _ . _ 1 1
Deben estar disefiados, construidos, instalados y mantenidos de manera que se evite la
contaminacion del alimento, facilite la limpieza y desinfeccién de sus superficies y permitan
desempefiar adecuadamente el uso previsto.
12 12

CONDICIONES ESPECIFICAS DE LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS
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Los equipos y utensilios empleados en el manejo de alimentos deben estar fabricados con
materiales resistentes al uso y a la corrosion y a la utilizacion frecuente de los agentes de
limpieza y desinfeccion.

Todas las superficies de contacto con el alimento deben cumplir con las Resoluciones 683,
4142 y 4143 de 2012 o las normas que las modifiguen, adicionen o sustituyan

Todas las superficies de contacto con el alimento deben poseer un acabado liso,, no
poroso, no absorbente y estar libres de grietas, u otras irregularidades que puedan atrapar
particulas de alimentos o microorganismos que afecten la inocuidad de los alimentos.
Podran emplearse otras superficies cuando exista una justificacion tecnolégica y sanitaria
especifica, cumpliendo con la reglamentacién expedida por el MSPS

Todas las superficies de contacto con el alimento deben ser faciimente accesibles o
desmontables para la limpieza, desinfeccion e inspeccion.

Los angulos internos de las superficies de contacto con el alimento deben poseer curvatura
continua y suave de manera que puedan limpiarse con facilidad.

En los espacios interiores de los equipos en contacto con el alimento, no deben poseer
piezas o accesorios que requieran lubricacién ni roscas de acoplamiento u otras conexiones
peligrosas.

Las superficies de contacto con el alimento no deben recubrirse con pintura u otro tipo de
material desprendible que represente riesgo para inocuidad del alimento.

Equipos disefiados de manera que se evite el contacto del alimento con el ambiente con el
ambiente que lo rodea.

Superficies exteriores de los equipos disefiadas de manera que faciliten su limpieza y
desinfeccion y eviten la acumulacion de suciedades, microorganismos, plagas u otros
agentes contaminantes del alimento

Mesas y mesones empleadas en el manejo de los alimentos deben tener de superficies
lisas con bordes sin aristas, y construidos con materiales resistentes, impermeables y de
facil limpieza y desinfeccion.
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Los recipientes utilizados para desechos o materiales no comestibles y desechos, deben
ser a prueba de fugas, debidamente identificados, construidos de material impermeable, de
facil limpieza y desinfeccidén, con tapa hermética y no usar para productos comestibles.

Las tuberias empleadas para la conduccion de alimentos deben ser de material resistente,
inertes, no porosos, impermeables y facilmente desmontables para la limpieza y
desinfeccion. Las tuberias fijas se desinfectaran mediante recirculacion de las sustancias
empleadas para este fin.

CONDICIONES DE INSTALACION Y FUNCIONAMIENTO DE EQUIPOS Y UTENSILIOS.

Los equipos deben estar instalados y ubicados segun secuencia ldgica de proceso
tecnologico, desde la recepcion de las materias primas y demas ingredientes hasta
envasado y embalaje del producto terminado.

Distancia entre equipos y paredes, columnas u otros elementos de la edificacién debe ser
tal, que permita su adecuado funcionamiento y facilite el acceso para la inspeccion,
mantenimiento, limpieza y desinfeccién

Licuadoras industriales pegadas a la pared que no
facilitan el proceso de limpieza y desinfeccion

Los equipos que se utilicen en operaciones criticas de proceso para lograr la inocuidad de
los alimentos deben estar dotados de instrumentos y accesorios requeridos para la
medicién y registro de las variables de proceso.

Los equipos que se utilicen en operaciones criticas para lograr la inocuidad del alimento
deben poseer dispositivos para permitir la toma de muestras de alimentos y materias
primas.

Tuberias elevadas no deben instalarse directamente por encima de las lineas de
elaboracion, salvo en casos justificados tecnolégicamente justificados y en donde no exista
peligro de contaminacion del alimento.

Los equipos utilizados en la fabricacion de alimentos podran ser lubricados con sustancias
permitidas y empleadas racionalmente, de tal forma que se evite la contaminacién del
alimento

Se cuenta con termémetros y equipos de medicion debidamente verificados y/o calibrados
para garantizar las operaciones criticas de preparacion. (fritura, coccion etc.)

No se han calibrado de acuerdo al cronograma que
correspondia al mes de febrero

OPERACIONES DE RECEPCION, PREPARACION Y SERVIDO DE LOS ALIMENTOS.

10

10
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La recepcion de INSUMOS E INGREDIENTES para la preparacion y servido de alimentos
se hara en un lugar limpio, protegido de contaminacion ambiental y se almacenaran en
recipientes adecuados.

Los alimentos y materias primas crudas, como hortalizas, frutas, carnes y productos
hidrobiolégicos que se utilicen en la preparacion de los alimentos, deben ser lavados con
agua potable corriente antes de su preparacion.

Las hortalizas y verduras que se consuman deben someterse a lavado y desinfeccion con
sustancias autorizadas por el MSPS.

Los alimentos perecederos como leche y derivados, carne y preparados y productos de la
pesca deberadn almacenarse en recipientes separados bajo condiciones de refrigeracion o
congelacién, y no se pueden almacenar conjuntamente con productos preparados o listos
para el consumo con el fin de evitar contaminacion cruzada.

El personal vinculado a la preparacion y servido de los alimentos no debe manipular dinero
simultaneamente.

Los alimentos y bebidas expuestos para la venta deben mantenerse en vitrinas, campanas
plasticas, mallas metalicas o plasticas o cualquier sistema apropiado que los proteja del
medio exterior.

El servido de los alimentos debe hacerse con utensilios (pinzas, cucharas) segun el tipo de
alimento evitando el contacto del alimento con las manos.

El lavado y desinfeccidon de utensilios debe hacerse con agua potable corriente, jabon,
cepillo y con especial cuidado en las superficies donde se pican o fraccionan los alimentos.
Estas superficies deben estar en perfecto estado de conservacion e higiene; las superficies
para el picado deben ser de material sanitario, preferiblemente plastico, nylon, polietileno o
teflon.

La limpieza y desinfeccion de utensilios que tengan contacto con los alimentos se hara de
forma adecuada y con elementos que no dejen sustancias peligrosas. La desinfeccion debe
hacerse con agua caliente, vapor de agua o sustancias quimicas autorizadas para este
efecto.

Cuando los establecimientos no cuenten con agua y equipos en cantidad y calidad
suficientes para el lavado y desinfeccién, los utensilios que se utilicen deben ser
desechables con el primer uso.

ESTADO DE SALUD.
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Presentar certificado médico que lo acredite como apto para manipular alimentos. La
empresa debe tomar las medidas correspondientes para que al personal manipulador de
alimentos se le practique un reconocimiento médico por lo menos 1 vez al afio.

El personal nuevo que ingreso en transcurso del mes no
cuenta con certificado médico manifiestan la parte
administrativa que estan en ese proceso

Debe efectuarse un reconocimiento médico cada vez que se considere necesario por
razones clinicas y epidemiolégicas especialmente después de una ausencia del trabajo
motivada por una infeccién que pudiera dejar secuelas capaces de provocar contaminacion
de los alimentos que manipule. Dependiendo de la valoracién médica se deben efectuar
pruebas de laboratorio.

Después de la valoracion médica, expedir y presentar un certificado en el cual conste la
aptitud 6 no para manipular alimentos.

El personal nuevo en un total de 3 manipuladores no
cuentan con el respectivo certificado la parte
administrativa informa que estan en esa gestion

La empresa debe garantizar el cumplimiento y seguimiento a los tratamientos ordenados
por el médico. Una vez finalizado el tratamiento, el médico debe expedir un certificado en el
cual conste la aptitud o0 no para manipular alimentos.

EDUCACION Y CAPACITACION.

12

Los manipuladores de alimentos de los restaurantes y establecimientos gastronémicos
deben recibir capacitaciéon sobre manipulacion higiénica de alimentos, formacién en
educacioén sanitaria, principios basicos de BPM y practicas higiénicas en manipulacion de
alimentos.

Parte del personal nuevo no cuenta con capacitacion en
ningun tema relacionado con manipulacion de alimentos

La capacitacion sera dictada a través de cursos a cargo de la autoridad local de salud, de la
misma empresa o0 por personas naturales o juridicas. Para este efecto se tendran en cuenta
el contenido de la capacitacion, materiales y ayudas utilizadas, asi como la idoneidad del
personal docente.

El personal manipulador debe estar capacitado para llevar a cabo las tareas que se le
asignen o desempefien, con el fin de que se encuentren en capacidad de adoptar las
precauciones y medidas preventivas necesarias para evitar la contaminacion o deterioro de
los alimentos.

El restaurante debe tener un Plan de capacitacién continuo y permanente para el personal
manipulador desde el momento de su contratacion y reforzado mediante medios efectivos
de actualizacién. El Plan debe ser por lo menos de 10 horas anuales

No cuenta terminado el plan de capacitacion

Cuando el Plan de Capacitacion se realice a través de personas naturales o juridicas
diferentes a la empresa, estas deben demostrar su idoneidad técnico y cientifica y su
formacion y experiencia especifica en las areas de higiene de los alimentos, BPM y
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Sistemas preventivos de aseguramiento de la inocuidad.

1 1
El Plan de Capacitacion debe contener como minimo los siguientes aspectos:
e Metodologia.
e Duracion.
e Docentes.
e Cronograma.
e Temas especificos a impartir.
El contenido y alcance de la capacitacion debe ser acorde con la empresa, el proceso
tecnoldgico y tipo de establecimiento.
El personal nuevo no cuenta con capacitacién que se 1 0
La empresa debe demostrar a través del desempefio de los operarios y la condicion | |vean reflejadas en las actividades de limpieza y
sanitaria del establecimiento la efectividad e impacto de la capacitacién impartida. desinfeccion
1 1
Se encuentran colocados en sitios estratégicos avisos alusivos a la obligatoriedad y
necesidad del cumplimiento de las préacticas higiénicas durante la manipulacién de los
alimentos
El personal manipulador debe estar entrenado para comprender y manejar el control de los 1 0
puntos criticos de proceso que estan bajo su responsabilidad, y la importancia de su| |Falta capacitacion al personal nuevo sobre los puntos
vigilancia y monitoreo, ademas debe conocer los limites del punto del proceso y las | | criticos y controles que se deben tener en cuenta en su
acciones correctivas cuando existan desviaciones en dichos limites criticos. Aambito laboral
1 1
Personal capacitador cumple con el perfil, se encuentra debidamente inscrito ante la entidad
territorial de salud y esta autorizado para capacitar.
No se llevan actualizados los registros 1 0
Se evallan, registran y archivan las evaluaciones del personal.
1 1
Se evalla y registra las evaluaciones del capacitador.
14 12
PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION.
1 1
Mantener estricta limpieza e higiene personal y aplicar buenas practicas higiénicas en sus
labores para evitar la contaminacion del alimento.
Parte del personal nuevo no cuenta con uniforme utiliza 1 0

Vestimenta de color claro, con cierres o broches, sin botones, sin bolsillos por encima de la

ropa particular no apta para su labor
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cintura y si se usa el delantal debe permanecer atado al cuerpo. No se aceptan colores
grises o aquellos que impiden evidenciar su limpieza, en la dotaciéon de los manipuladores
de alimentos.

El manipulador de alimentos no podra salir e ingresar al establecimiento con la vestimenta
de trabajo.

Lavado de manos con agua y jabon desinfectante antes de comenzar el trabajo, cada vez
gue salga y regrese al area asignada y después de manipular cualquier material u objeto
gue represente riesgo de contaminacién para el alimento. Sera obligatorio realizar la
desinfeccion de las manos cuando los riesgos asociados a la etapa de proceso asi lo
justifiguen.

Cabello recogido y cubierto totalmente mediante malla o gorro. En caso de llevar barba,
bigote o patillas anchas se debe usar cubiertas para estas. No se permite el uso de
maquillaje.

Dependiendo del riesgo de contaminacion asociado con el proceso o preparacion, sera
obligatorio el uso de tapabocas desechable cubriendo nariz y boca mientras se manipula el
alimento. Es necesario evaluar el riesgo asociado a un alimento de mayor o riesgo medio en
salud publica en las etapas finales de elaboracion o manipulacién del mismo, cuando este
se encuentre listo para el consumo y pueda estar expuesto a posible contaminacion.

Ufas cortas limpias y sin esmalte.

No se permite utilizar reloj, anillos, aretes, joyas u otros accesorios mientras el personal
realice sus labores. Lentes con bandas ajustables.

Usar calzado cerrado, de material resistente, impermeable y de tacon bajo.

Se observd un manipulador en sandalias durante la
preparacion de alimentos

Guantes limpios y libres de roturas o desperfectos, de material adecuado y apropiado para
la operacion realizada y debe evitarse la acumulacion de humedad y contaminacién en su
interior para prevenir posibles afecciones cutaneas de los operarios. Los guantes deben ser
tratados con el mismo cuidado higiénico de las manos sin proteccion. El uso de guantes no
exime al operario del lavado obligatorio de manos.

No esta permitido comer, beber, fumar, escupir 0 masticar cualquier objeto o producto en
las areas donde se manipulen alimentos.

El personal que presente enfermedad infectocontagiosa o afecciones de la piel debera ser
excluido de toda actividad de manipulacién de alimentos.
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1 1
Las personas que actien a calidad de visitantes a las areas de producciéon cumpliran
medidas de proteccién y sanitarias del manipulador.
1 1
Los manipuladores no deben sentarse, acostarse, inclinarse o similares en el pasto,
andenes o lugares donde la ropa de trabajo pueda contaminarse.
13 11
ALMACENAMIENTO.
No se lleva un control del (PEPS)actualizado 1 0
Se realiza control FIFO. (primeras entradas, primeras salidas, PEPS)
1 1
Descarga periédica de materiales inutiles, objetos inservibles y en desuso.
. . . . . P . 1 1
Neveras o cuartos de refrigeracion y congelacion bien mantenidas, higiénicos, y con los
instrumentos de medicién funcionando correctamente.
1 1
Se registran las actividades de Limpieza y Desinfeccion de cuartos de refrigeracion y/o
congelacién.
1 1
Se llevan registros de control de temperaturas en neveras o cuartos de refrigeracion y/o
congelacién y estos registros estén al dia y se diligencian adecuadamente
1 1
Productos protegidos e identificados con claridad en bodegas, cuartos frios, neveras y
exhibidores.
1 1
Cuarto o nevera de refrigeracion o de congelacién organizadas de tal forma que no haya
contaminacion cruzada por otro producto y el producto almacenado en buen estado y
recipientes sanitarios.
1 1
Productos almacenados en buen estado (envases y empaques) y con fechas de
vencimiento vigentes. El loteado y fecha de vencimiento de los envases y empaques de los
productos es legible e imborrable.
No hay un area de devoluciones o producto no conforme . 1 0
Se dispone de un lugar adecuado para almacenar las devoluciones o productos vencidos y
hay adecuado manejo de producto no conforme.
1 1
Se lleva registro de devoluciones, especialmente por fecha de vencimiento indicando la
cantidad de producto devuelto y su destino final.
1

El tamafio de la bodega y cuartos frios o neveras es proporcional a los volumenes de
insumos y productos manejados por el restaurante.
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1 1
En el lugar de almacenamiento de insumos, envases 0 empaques no se realizan
actividades diferentes a estas.
. - . . . . l 1
Procedimientos de preparacion y presentacion de productos acorde a ficha técnica de los
productos.
117 {93

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO:

TOTAL
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