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RESUMEN

En Colombia, todas las personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de
fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte,
distribucion y comercializacion de alimentos, deben cumplir la Resolucion 2674 de
2013, con el fin de proteger la vida y la salud de las personas.

Con el propésito de cumplir con la normativa vigente, se establecio como objetivo
del presente trabajo disefiar y documentar el plan de saneamiento para la empresa
Comercializadora de Santander dedicada a la produccidén y comercializacion de café
tostado y molido, asi mismo capacitar al personal manipulador de alimentos
respecto a la implementacion de estos programas.

Para tal motivo se realiz6 el diagnostico inicial de las condiciones higiénico-
sanitarias de cada una de las areas, para establecer el plan de mejoramiento y se
disefiar los programas de limpieza y desinfeccion, residuos solidos, control de
plagas y abastecimiento o suministro de agua potable.

Asi mismo se socializd los programas de plan de saneamiento y se capacito a los
manipuladores de alimentos en el diligenciamiento de los formatos de registro de
actividades realizadas al mismo tiempo se hizo sensibilizacion sobre la importancia
de la implementacion de estos programas para el cumplimiento de la normatividad
y garantizar la inocuidad alimentaria.

La empresa Comercializadora de Santander en cabeza de la gerencia se
comprometio a implementar los programas del plan de saneamiento y acatar los
requerimientos de la normativa vigente y asegurar productos de calidad reduciendo
los riesgos de contaminacion por la ingesta del alimento.

Palabras claves: Calidad, inocuidad, plan de Saneamiento, seguridad alimentaria.
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SUMMARY

In Colombia, all natural and / or legal persons that carry out activities of
manufacturing, processing, preparation, packaging, storage, transportation,
distribution and commercialization of food, must comply with Resolution 2674 of
2013, in order to protect life and people's health.

With the purpose of complying with current regulations, the objective of this work
was established to design and document the sanitation plan for the
Comercializadora de Santander company dedicated to the production and
commercialization of roasted and ground coffee, as well as to train food handling
personnel regarding the implementation of these programs.

For this reason, the initial diagnosis of the hygienic-sanitary conditions of each of the
areas was carried out, to establish the improvement plan and design the cleaning
and disinfection programs, solid waste, pest control and supply or supply of drinking
water. .

Likewise, the sanitation plan programs were socialized and food handlers were
trained in the completion of the registration forms of activities carried out at the same
time, awareness was raised about the importance of the implementation of these
programs for compliance with regulations. and ensure food safety.

The company Comercializadora de Santander, at the head of the management,
undertook to implement the programs of the sanitation plan and comply with the
requirements of current regulations and ensure quality products by reducing the risks
of contamination due to food intake.

Keywords: Quality, safety, Sanitation plan, food safety.
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INTRODUCCION

Garantizar la inocuidad alimentaria es un proceso complejo que empieza en la
explotacion agricola y termina con el consumidor. La Organizacién de las
Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO) es la unica
organizacion internacional que supervisa todos los aspectos de la cadena
alimentaria, lo que le permite ofrecer una vision unica, de 360°, de la inocuidad de
los alimentos. Esta perspectiva se amplia ain mas gracias a una asociacion
consolidada con la Organizacion Mundial de la Salud (OMS). Con sus mandatos
complementarios, la FAO y la OMS se ocupan de una serie de cuestiones con miras
a respaldar la inocuidad alimentaria a escala mundial y proteger la salud de los
consumidores. En general, la OMS supervisa el sector de la salud publica y
mantiene relaciones soélidas con él, mientras que la FAO aborda los aspectos
relacionados con la inocuidad alimentaria a lo largo de la cadena de produccion de

alimentos.?

De acuerdo con la normatividad vigente, exigida por el INVIMA como autoridad
sanitaria y quienes realizan la inspeccion, vigilancia y control a la industria de
alimentos para consumo humano en Colombia, exige que los establecimientos
deben cumplir los requisitos sanitarios y de inocuidad establecidos en el Resolucién
2674 de 2013. Por lo tanto, esta resolucién aplica a la industria del café tostado vy

molido objeto de este trabajo.

La empresa Comercializadora de Santander se encuentra ubicada en el municipio
de Piedecuesta departamento de Santander, estd dedicada a la produccion,
distribucion y comercializacion de café tostado y molido desde el afio 2017 bajo la

marca Café Yariguies, productos que comercializa en tiendas y supermercados y

1FAO. Calidad e inocuidad de los alimentos. Disponible en: http://www.fao.org/food-safety/es/
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en ocasiones realiza maquilas a otras empresas. De acuerdo al producto elaborado
por la empresa, ésta debe cumplir con la documentacion para implementar los

programas contemplados en el plan de saneamiento.

El presente documento contiene el disefio de los programas para la empresa
Comercializadora de Santander, contemplados en el plan de saneamiento, segun el
Articulo 26 de la Resolucién 2674 de 2013 del Ministerio de la Proteccion Social,

enfocado en el eje de calidad e inocuidad de la seguridad alimentaria.
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1. MARCO REFERENCIAL

1.1 MARCO CONTEXTUAL

1.1.1 La empresa. La empresa Comercializadora de Santander, Se encuentra
ubicada en el municipio de Piedecuesta departamento de Santander en el barrio La
Feria, en la calle 9 No- 3 -19, esta dedicada a la produccion, distribucion y
comercializacion de café tostado y molido bajo la marca Café Yariguies, la cual
comercializa sus productos en tiendas de barrio, supermercados y en ocasiones
realiza maquilas a otras empresas. Cuenta con autorizacion para tostar y moler por
parte de la Federacion Nacional de Cafeteros y codigo de exportador 1022. La
empresa inicid actividades con un solo empleado en un pequefio local, en el cual
se dificultaba en gran manera llevar a cabo todas las operaciones productivas. Un
ano mas tarde se dio a latarea de conseguir un establecimiento mas grande donde
pudiera realizar el proceso de manera mas ordenada y simplificada, ademas de
darle cumplimiento a la normatividad sanitaria, consiguiendo las instalaciones
donde funciona actualmente. Actualmente genera cuatro empleos directos, los

cuales realizan actividades de produccion, ventas y administracion.

La historia del nombre Café Yariguies hace un homenaje a la tribu de indigenas
gque habitaba en la regiébn occidental del Departamento de Santander,
especificamente los municipios de Zapatoca, San Vicente de Chucuri,
Barrancabermeja y Puerto Wilches; la materia prima es netamente de esta region
donde se encuentran gran cantidad de cafés origenes y organicos cultivados y
beneficiados con técnicas ancestrales, obteniendo calidades de muy alto valor
respecto a su trazabilidad, composicién, aromas inigualables e insuperables por las
caracteristicas de factores como la altitud, el clima, la variedad tipica y arabiga, su

cultivo, su beneficio que hacen de este un excelente producto.
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Figura 1. Ubicacion de la empresa

qﬂ\’/g

P Richard Motos
(=]
’Culle 9 #3-19 v
Yera Comunicaciones

°
aNe®
o\ Centr

1.2 ANTECEDENTES

La inocuidad de los alimentos es la garantia de que los alimentos no causaran dafios
al consumidor cuando se preparen o consuman, de acuerdo con el uso al que se
destinan. Corresponde a las autoridades de inocuidad de los alimentos de cada pais
la responsabilidad de garantizar que los alimentos producidos, consumidos y
comercializados no provoquen infecciones, ni contaminacion (FAO-OMS, 2003). Sin
embargo, en la américa latina y el caribe, unas 14 000 personas pierden la vida
cada afo debido a los alimentos contaminados y unos 77 millones se enferman,
casi una de cada tres de ellas menores de cinco afos (rimsa, 2016). (Dr. Félix Cafiet

Prades s.f.)

Por lo anterior y con el fin de prevenir la contaminacion de los alimentos y contribuir
con la inocuidad de los mismos, se han desarrollado diversos trabajos en donde
se destaca la importancia del disefio e implementacion del plan de saneamiento,
basados en actividades diagndsticas, mediante la aplicacion del perfil sanitario,
realizacion de acciones de mejora en la implementacion de las Buenas Practicas de

Manufactura (BPM) en las empresas, asi mismo contar con los POES

16



(procedimientos operativos estandarizados) en donde se describen detalladamente
las operaciones de limpieza y desinfeccion, orientadas a mantener las condiciones
de higiene en los establecimientos, maquinaria, equipos, utensilios y procesos de
produccion , con el animo de prevenir las ETAS (Enfermedades Transmitidas por
Alimentos) tal como lo exige la normatividad colombiana a través del Invima como
ente encargado de la inspeccion, vigilancia y control en el sector alimentario. Los
siguientes son algunos de los trabajos realizados con referencia al tema en

mencion:

Osorio et al.? trabajaron en la Implementacion de Manuales para la Planta de
Torrefaccion del Grupo Asociativo de Café Especial de Tarqui Huila, en busca de
fortalecer la capacidad productiva de Café Especial de ésta zona, con la finalidad
de implementar las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y darle cumplimiento
a las normatividad sanitaria. En la planta torrefactora se disefiaron los manuales
de produccién como son: manual de limpieza y desinfeccién, manual del manejo y
calidad del agua potable, manual del manejo integrado de plagas preventivo y
manual del manejo de residuos sdlidos y liquidos, manual del proceso de trillado
del café especial o comun, manual para el proceso del tostado del café especial,
manual del proceso de molido y empacado del café especial, los cuales fueron

implementados acorde a los procedimientos establecidos.

Fariad realiz6 la actualizacién del plan de saneamiento en la planta Procesadora de
alimentos con soya de la Asociacion de Mujeres Populares Construyendo Vida, en
la cual basd su conocimientos en la estandarizacion de los procedimientos de
limpieza y desinfeccion de la planta con la finalidad de implementar el método mas
eficaz que ofrezca mejores garantias en la calidad del producto, con la finalidad de

proteger los derechos intrinsecos del consumidor, fundamentalmente la salud. Con

2 OSORIO CRIOLLO, Francy Helena. Implementacion de Manuales para la Planta de Torrefaccion del Grupo Asociativo de
Café Especial de Tarqui Huila. Universidad Abierta y a Distancia. Pitalito, 2019. 91 p.

3 FARIA CASTELLANOS, Claudia Liliana. Actualizacion del plan de saneamiento en la planta procesadora de alimentos con
soya de la asociacién de mujeres populares construyendo vida. Universidad de Pamplona, 2019. 3.23 p.
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la caracterizacion de la documentacién correspondiente al plan de saneamiento en
la empresa, logra determinar las falencias de los mismos, segun los requisitos
legales actuales. Por consiguiente enfoca su trabajo en el disefio y actualizacion de
los programas del plan de saneamiento, con lo cual, y debido a su implementacion
contribuye al cumplimiento de la normatividad sanitaria (Resolucién 2674/2013),
logrando un aumento en el porcentaje de cumplimiento en el diagnostico sanitario
final de 84.62 %, aumentando en un 16,9% con respecto al diagndstico inicial. Por
otra parte, realiza proceso de sensibilizacion con la parte administrativa y operativa
mediante charlas y talleres practicos en los programas del plan de saneamiento
basico, encontrdndose una mejora en la presentacion personal, uso adecuado y
dosificacion de sustancias de limpieza y desinfeccion, asi como la ejecucion
correcta de los POES. A su vez establece como recomendaciones, seguir
ejecutando el programa de capacitacion continua, con el fin de mantener
sensibilizado al personal y también ejecutarlo con cada personal nuevo que ingrese
a la empresa, de igual forma de mantener el diligenciamiento de los diferentes
registros de cada uno de los programas para asi cumplir con la normatividad vigente

y mantener la trazabilidad de los productos finales.

Agudelo?, realiz6 la revisiéon y actualizacién del plan basico de saneamiento de
acuerdo a la normativa vigente en la Fundacion Alimentarte y Natulpan, cumpliendo
con los parametros de establecidos en la hormativa vigente, basando su trabajo en
el diagndstico inicial para la determinacion de las falencias que dieron origen al
desarrollo de las mejoras correctivas para contribuir a la calidad de los alimentos.
Como resultado de las actividades realizadas, se evidencia un aporte significativo
al constatar que existe un aumento en el porcentaje de cumplimiento en la
elaboracion de los segundos perfiles higiénicos sanitarios tanto para la empresa
Fundacion alimentarte, como Nutriser Colombia S.A.S (Natulpan), gracias a la

correccion de las no conformidades. De acuerdo a lo anterior la actualizacion del

4 AGUDELO ALZATE, Yesica. Revision y actualizacion del plan basico de saneamiento de acuerdo a la normativa vigente en
la Fundacion Alimentarte y Natulpan. Caldas —Antioquia: Corporacion Universitaria Lasallista. Facultad de ingenieria.
Ingenieria de alimentos, 2017. 58 p.
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plan no solo le permiti6 al establecimiento cumplir con la normativa vigente y
continuar con su actividad econOmica, sino la satisfaccion de entregar a los
consumidores finales productos de mejor calidad y asi evitar pérdidas y deterioros

en sus procesos productivos.

Ante Maca®, trabajo en el disefio, e Implementacion de un plan de saneamiento
basico para la fabrica de Aplanchados y Alimentos Dofia Chepa S.A.S. con el fin de
dar cumplimiento a los requerimientos del Invima como organismo de inspeccion,
vigilancia y control y en busca disminuir los riesgos de contaminacién de los
alimentos con miras a satisfacer las necesidades de los clientes. Por medio del
diagnastico inicial evaluaron los aspectos de saneamiento exigidos en la Resolucion
2674 de 2013, para determinar las no conformidades que dieron origen al desarrollo
de mejoras correctivas, para garantizar la inocuidad de los alimentos que produce
la fabrica. Dentro de las conclusiones que pudo obtener es, documentar e
implementar el plan de saneamiento basico logra brindar seguridad y confianza en
cuanto a la calidad de los productos y por ende reconocimiento del consumidor. Asi
mismo con la evaluacion final del perfil sanitario se logré un incremento

representativo en el indice de inocuidad.

Juérez® desarrollé la guia de implementacion de buenas practicas de manufactura
de productos con nueces y frutos secos en coban, a.v. Guatemala, teniendo como
base los requisitos técnicos del el Codigo Federal de Regulaciones titulo 21 parte
110 de Buenas Practicas de Manufactura, empaque y almacenaje de alimentos para
los seres humanos, de la Food and Drug Administration (FDA) de los Estados

Unidos de América. El objetivo primordial establecer las directrices que el negocio

5 ANTE MACA, Mario Alexander. Disefio e Implementacion de un Plan de Saneamiento Basico para la fabrica de Aplanchados
y Alimentos Dofia Chepa S.A.S. Trabajo de grado de tecndlogo en alimentos. Palmira: Universidad Nacional Abierta y a
Distancia UNAD. Escuela de Ciencias Basicas, Tecnologia e Ingenieria. Tecnologia de Alimentos, 2017. 157 p.

6 JUAREZ FRANCO, Cony Asenath. Guia de implementacion de buenas précticas de manufactura de productos con nueces
y frutos secos en Coban, a.v. Maestria en Gestion de la Calidad con Especializacién en Inocuidad de Alimentos. Guatemala,
2015. 86 p.
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debe seguir para poder ofrecer un producto que sea seguro para los consumidores.
Establece recomendaciones como capacitar peridédica y constantemente a todo el
personal en cuanto a habitos de higiene y buenas practicas de manufactura con el
firme propoésito que éstos sean aplicados en el establecimiento y de esta manera
ofrecer alos clientes productos de calidad.

Amador’, disefié el plan de saneamiento basico para la panaderia Brisas del trigo,
de acuerdo ala normatividad vigente, proceso que inicié con el diagnéstico de las
condiciones actuales del establecimiento con miras a identificar las no
conformidades en materia sanitaria y con base a éstas proponer las acciones
correctivas. Asi miso dentro de las actividades contempladas se propuso realizar
la capacitacién basica de manipulacién de alimentos al personal involucrado en los
procesos y procedimientos. En resumen, englobando estas actividades y la puesta
en marcha de la implementacién del plan contribuyé gracias al apoyo vy
compromiso del personal operativo y administrativo al mantenimiento de las
condiciones higiénico-sanitarias de la planta y asi prevenir la contaminacion de los
alimentos, permitiendo ofrecer un producto béasico de la canasta familiar con
caracteristicas de excelente calidad que satisfagan las necesidades de los

clientes.

Sanchez Vallejo® tuvo como prioridad trabajar en la Implementacion del plan de
saneamiento basico y desarrollo de productos en la empresa Alimentos LAM S.A.S,
(programa de calidad de agua, programa de limp fiieza y desinfeccion, programa de
residuos soélidos y programa de control de plagas) Basados en el Decreto 3075 de
1997, y en el cual recomienda darle continuidad al programa de capacitaciones y al

cronograma propuesto con el fin de mantener conciencia de la correcta

” AMADOR MARTINEZ, Yulieth Paola. Plan de saneamiento basico para la panaderia Brisas del trigo. Universidad distrital
Francisco José de Caldas. Facultad del medio ambiente y recursos naturales. Tecnologia en saneamiento ambiental. Bogota,
2015. 91 p.

8 SANCHEZ V. Alejandra. Implementacién del plan de saneamiento basico y desarrollo de productos en la empresa Alimentos
LAM S.A.S. Proyecto de Grado. Corporacion Universitaria Lasallista.Facultad de ingenierias. Ingenieria de alimentos. Caldas-
Antioquia, 2013. 47 p.
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manipulacién de alimentos en los operarios antiguos y capacitar al personal nuevo,
no solo para cumplir la normatividad sino mantener estandares de calidad dentro de
la companiia. Igualmente continuar con el debido diligenciamiento de los formatos
existentes y los propuestos en cuanto al saneamiento béasico y al programa de
trazabilidad, para mantener el orden, la higiene y facilitar las operaciones de

inventario y mantenimiento de equipos.

Rodriguez®, enfoc6 esfuerzos y conocimientos en Implementar y desarrollar un
plan de saneamiento parala planta productora de alimentos productos Rapido Ltda.
Este trabajo consisti6 en el disefio y posterior aplicacion de los programas de
limpieza y desinfeccion, residuos sdlidos, control de plagas y control de agua
potable, ademas centraron su atencidn en del control del agua residual con el objeto
de mejorar la calidad de los vertimientos. Todo esto en busqueda de corregir las
actuales condiciones de la empresa en términos de calidad, basados en la
aplicacion de las Buenas Practicas de Manufactura. Estos fueron ademas
soportados con el disefio y diligenciamiento de formatos que les facilitaran el
control de las diversas operaciones establecidas en los procedimientos operativos
estandarizados (POES). Mediante la ejecucion de estas actividades enla empresa
no solamente se logré darle cumplimiento a la normatividad sanitaria, sino la
confianza de ofrecerle a los clientes productos de calidad que logren su entera

satisfaccion.

Las anteriores autores demuestran la importancia de asegurar la calidad de los
alimentos que se entregan al consumidor final, lo cual implica una serie de
actividades entre las cuales se destaca el plan de saneamiento, el cual debe estar
documentado para su posterior implementacion en las empresas, que conlleve a

que el personal operativo apliqgue las buenas practicas de manufactura con el

® RODRIGUEZ GONZALEZ, Carolina. Implementar y Desarrollar un plan de saneamiento en una planta productora de
alimentos- Productos Répido Ltda. Trabajo de grado de Microbidlogo industrial. Bogota D.C. Universidad Pontificia Javeriana.
Facultad de Ciencias. Carrera de Microbiologia industrial, 2009. 175 p.
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objetivo de minimizar la contaminacion de los alimentos durante todas y cada una
de las etapas del proceso, teniendo como finalidad contribuir a la calidad e

inocuidad de los alimentos.

1.3 MARCO TEORICO

1.3.1 Plan de saneamiento. El plan de saneamiento comprende los programas
necesarios para minimizar los riesgos asociados a la contaminacion de los
alimentos en todas y cada una de las etapas del proceso, el cual debe estar
estructurado, escrito y a disposicion de la normatividad sanitaria competente, en el
cual se deben incluir los programas de limpieza y desinfeccion, programa de
desechos sdlidos, y programa de control de plagas, programa de abastecimiento o
suministro de potable y como complemento y para dar mayor claridad a los temas

anteriores se incluira el programa de capacitacion del personal operativo.

En el plan de saneamiento debe incluirse los procedimientos, cronogramas,

registros, listas de chequeo y responsables de cada programa.

Segun lo contemplado en la resolucion 2674 de 2013 el, plan de saneamiento
establece que toda persona natural o juridica propietaria de un establecimiento
que fabrique, procese, envase, embale, almacene y expenda alimentos y sus
materias primas 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 estar escrito y a disposicion de

la autoridad sanitaria competente; éste debe incluir cuatro programas especificos:

v" Programa de limpieza y desinfeccion.
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v Programa de control de plagas.
v' Programa de desechos sdélidos

v' Programa de abastecimiento o suministro del agua potable.

Asi mismo para facilitar la ejecucion de los programas mencionados anteriormente
se establecerd el programa de capacitacion, dirigido a todo el personal de planta,

incluido la parte administrativa.

1.3.1.1 Programa de limpieza y desinfeccion. Los establecimientos dedicados a
la produccién de alimentos deben contar con un programa de limpieza y
desinfeccion, donde se incluyan todos y cada uno de los procedimientos para
realizar las actividades limpieza y desinfeccidén de las diferentes areas, equipos y
utensilios, asi como los manipuladores de alimentos, incluyendo los agentes y
sustancias utilizadas, concentraciones o formas de uso, tiempos de contacto asi
como los equipos e implementos requeridos para efectuar las operaciones y la

periodicidad de la limpieza y desinfeccion.

1.3.1.2 Programa de desechos sdlidos. Cada establecimiento dedicado a la
produccion de alimentos debe contar con un programa con instrucciones definidas
para el manejo adecuado de los residuos generados en la actividad de produccion
en el que se incluyan los procedimientos de recoleccion, conduccion, manejo,
almacenamiento interno y temporal, clasificacion, transporte y disposicion final de
los desechos sdlidos, lo cual tendra que hacerse observando las normas de higiene
y salud ocupacional establecidas con el propdésito de evitar la contaminacion de los

alimentos, areas, dependencias y equipos, y el deterioro del medio ambiente.
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1.3.1.3 Programa de control de plagas. Las plagas en los establecimientos
dedicados a la produccion de alimentos, entendidas como (voladoras y rastreras)
son vectores que deben ser objeto de un programa de control especifico, de caracter
integral, en el cual se incluyan diversas medidas de control preventivo y correctivo
en el caso de gue ser necesario de manera que se disminuyan las posibilidades
de supervivencia. Es indispensable ejercer acciones encaminadas a evitar el
ingreso de estos vectores, mediante la aplicacion de barreras fisicas que impidan

el ingreso a las diferentes &reas de proceso y las cercanias a éste.

1.3.1.4 Programa de Abastecimiento o suministro de Agua Potable. Los
establecimientos dedicados a la produccién de alimentos debe contar con un
programa documentado para garantizar la calidad del agua con la que se realicen
las actividades de limpieza y de procesos, donde se incluya la fuente de captacion,
conduccion, capacidad de almacenamiento, tratamientos realizados, distribucién de
las redes, mantenimiento, limpieza y desinfeccion de redes y de almacenamiento;
controles periodicos realizados para garantizar el cumplimiento de los requisitos
fisicoguimicos y microbiol6gicos contemplados en la normativa vigente, asi mismo
se deben incluir los respectivos registros que soporten el cumplimiento de la

normativa especifica.
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1.3.2 Inocuidad y calidad de los alimentos y proteccién del consumidor. Los
términos inocuidad de los alimentos y calidad de los alimentos pueden inducir a
engafio. Cuando se habla de inocuidad de los alimentos se hace referencia a todos
los riesgos, sean crénicos o agudos, que pueden hacer que los alimentos sean
nocivos para la salud del consumidor. Se trata de un objetivo que no es negociable.
El concepto de calidad abarca todos los demas atributos que influyen en el valor de
un producto para el consumidor. Engloba, por lo tanto, atributos negativos, como
estado de descomposicion, contaminacién con suciedad, decoloracion y olores
desagradables, pero también atributos positivos, como origen, color, aroma, textura
y métodos de elaboracion de los alimentos. Esta distincion entre inocuidad y
calidad tiene repercusiones en las politicas publicas e influye en la naturaleza y
contenido del sistema de control de los alimentos méas indicado para alcanzar

objetivos nacionales predeterminados.®

La implementacién de las normativas alimentarias por el sector productivo,
acompafado de un sistema de control de alimento eficiente, son los pilares
fundamentales para la comercializacion segura de los alimentos tanto en el

mercado nacional como internacional.!!

1.3.2.1 Las buenas practicas de manufactura BPM. Considerada como los
principios basicos y practicos generales de higiene en la manipulacion, preparacion,
elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y distribucién de alimentos para
consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos en cada una de las
operaciones mencionadas cumplan con las condiciones sanitarias adecuadas, de

modo que se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion-?

10 ESTUDIO FAO ALIMENTACION Y NUTRICION 76. Garantia de la Inocuidad y Calidad de los Alimentos: Directrices para
el Fortalecimiento de los Sistemas Nacionales de Control de los Alimentos. [Disponible en
linea].http://www.fao.org/docrep/006/y8705s/y8705s03.htm#bm03.1. [citado el 18 de noviembre de 2019].

1 MERCADO ROMAN. Inocuidad de los  alimentos, [Disponible  en linea]. https://www.wpsa-
aeca.es/aeca_imgs_docs/wpsal233316004a.pdf [citado el 18 de noviembre de 2019].

2 MINISTERIO DE SALUD Y PROTECCION SOCIAL EN COLOMBIA. [Disponible en linea].
http://normograma.invima.gov.co/docs/resolucion_minsaludps_2674_2013.htm [citado el 18 de noviembre de 2019].
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1.3.2.2 Importancia de la implementacién de las BPM. La aplicacién de las
buenas préacticas de manufactura (BPM), constituye una garantia de calidad e
inocuidad que 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 comercializacion 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
funcion 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.*3

1.3.2.3 ETAS asociadas al café tostado. Las enfermedades de transmision
alimentaria (ETA) son aquellas enfermedades de caracter infeccioso o toxico,
causadas por agentes (biologicos, quimicos o fisicos) que penetran al organismo

usando como vehiculo un alimento.4

La mayoria de estas enfermedades son infecciones, ocasionadas por distintas
bacterias, virus y parasitos que pueden ser transmitidos por los alimentos. Otras
enfermedades son envenenamientos, ocasionados por toxinas o productos

quimicos nocivos que han contaminado los alimentos (alimentacién-FAO 2013).

También los hongos originan perdida de la inocuidad y calidad en el café
descomponiendo el grano, afectando su aspecto y originando sabores mohosos que
afectan la bebida. ElI hongo Aspergillus A (OTA) que es uno de los principales

riesgos quimicos del café, junto con insecticidas y agroquimicos.

13 Documentacion e implementacion de buenas préacticas de manufactura para las areas técnica, de produccion y plantas
piloto en la unidad de alimentos de la empresa Surtiquimicos ltda. Tamayo

1 Manual para manipuladores de alimentos. Instructor. Washington, DC: OPS, 2016. [Disponible en linea]
http://www.fao.org/3/a-i5896s.pdf. [citado el 19 de noviembre de 2019].
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Las fuentes de contaminacién quimica pueden provenir del agua, los empaques,
los equipos, los materiales, la ropa y el aire!®. Sin embargo, debido a que el café se
somete casi universalmente a torrefaccion a elevadas temperaturas antes del
consumo, las bacterias que contaminan los alimentos representan un peligro
insignificante para la salud publica, asi como las enterotoxinas polipéptidas que a
veces se producen y carecen de suficiente estabilidad ante el calor para persistir en
el producto tostado. Con todo, las toxinas producidas por los hongos sobreviven al
tostado y constituyen un posible peligro. La ocratoxina A (OTA) y, en menor medida,
la aflatoxina, producidas ambas en el café por el hongo Aspergillus (M. Nakajima,
et. al.,, 1997; C. P. Levi, 1980; I. Studer-Rohr, et. al., 1995; H. Tsubouchi et. al.,

1984), pueden presentarse en los granos de café crudos y tostados.

La Ocratoxina A (OTA) puede pasar al hombre y a los animales a través del
consumo de alimentos contaminados. La OTA tiene un marcado efecto nefrotoxico
suficientemente demostrado en animales de granja y de experimentacion, ademas
de otras muchas acciones toxicas. En la especie humana ha sido asociada con la
Nefropatia Endémica de los Balcanes, si bien esta hipétesis no esta totalmente
confirmada. Por sus propiedades genotdxicas y carcinogénicas en animales de
experimentacion, la OTA esta clasificada por la IARC como posible carcinégeno
(clase 2B). Por todo ello, la Unién Europea ha aprobado recientemente un
Reglamento, estableciendo los limites maximos permisibles en cereales (5 ug/kg),
derivados de cereales (3 pg/kg) y uvas pasas (10 pg/kg), limites que para finales del
2003 se ampliaran a otros alimentos: café verde y tostado, vino, cerveza, zumo de

uva, cacao, productos a base de cacao y especias.'®

15 PUERTA Q. Gloria Inés Sistema de aseguramiento de la calidad del café. Cenicafé. Septiembre 2016. Disponible en:
https://www.researchgate.net/profile/Gloria_Puerta-
Quintero/publication/324066540_Sistema_de_aseguramiento_de _la_calidad_y_la_inocuidad_del_cafe_en_la_finca/links/5a
bbc677a6fdcccda65606d9/Sistema-de-aseguramiento-de-la-calidad-y-la-inocuidad-del-cafe-en-la-finca.pdf

16 REVISTA DE TOXICOLOGIA, vol. 20, nim. 2, cuatrimestral, 2003, pp. 72-73 Asociacién Espafiola de Toxicologia
Pamplona, Espafa. Ponencia de toxicologia alimentaria. Ocratoxina a: exposicion en Espafia y nuevos aspectos sobre su
toxicidad. Disponible en: https://www.redalyc.org/pdf/919/91920205.pdf

27


https://www.redalyc.org/pdf/919/91920205.pdf

La OTA es nefrotoxica, inmunosupresora, genotoxica, carcindgena, teratogénica y
neurotdxica. Respecto a la actividad carcinogénica, la Agencia Internacional de
Investigacion contra el Cancer (IARC) ha clasificado a esta micotoxina en la
categoria 2B, es decir, como posible carcinbgeno humano. La exposicion a
alimentos contaminados con OTA se ha relacionado con evidencias
epidemioldgicas de cancer testicular debido a la formacion de aductos con el ADN
inducidos por la accion de este genotoxico. Los biomarcadores urinarios de OTA
ofrecen mejor resultados frente a la exposicién de OTA que los niveles detectados

en plasma?’

" RAVELO ABREU, A.; RUBIO ARMENDARIZ, C. GUTIERREZ FERNANDEZ, A. J. y HARDISSON DE LA TORRE-NUTR.
A. Hosp. vol. 26 no. 6 Madrid nov./dic. 2011 La Ocratoxina A en alimentos de consumo humano: revision? Area de Toxicologia.
Universidad de la Lagun. Disponible en: http://scielo.isciii.es/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0212-
16112011000600004#back
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Tabla 1. Especies fungicas productoras de micotoxinas de importancia

bioldgicay ecoldgica en humanos, animales y agricultura

Especie
Aspergillus spp.*
Fusarium spp.

Fusarium spp.

Aspergillus spp.
Petromyces alliaceus
Penicillium verrucosum

Fusarium spp.
Fusarium spp.

Aspergillus clavatus
Rosellina necatrix

Penicillium expansum

Claviceps purpurea

Alternaria spp.

Phomopsis leptostromiformis

Pithomyces chartarum
Stachybotrys chartarum

Monascus ruber

Micotoxina
Aflatoxinas
Tricotecenos
Fumonisinas
QOcratoxina
Zearalenona
Beuvericina
Citocalasina E

Patulina

Alcaloides del ergot

Acido tenuazénico

Fomopsina

Esporidesmina
Satratoxina

Citrinina

Efecto

Carcinogénico y teratogénico

Hepatotéxico
Inhibicién de sintesis de proteinas

Hepatotéxico y nefrotéxico

Nefrotéxico
Hepatoté6xico
Carcinogénico

Estrogénico

Citotéxico
Inhibe polimerizacién de actina
Citotéxico

Depresor del Sistema Nervioso Central

Hematotéxico

Hepatotéxico

Enfermedades en piel
Inhibe sintesis de proteinas

Nefrotéxico

Fuente: Santillan Mendoza, Ricardo; Rodriguez Alvarado, Gerardo; Ferndndez Pavia, Sylvia P.;
Vazquez Marrufo, Gerardo; Montero Castro, Juan C. y Benitez Malvido, Julieta. Micotoxinas: ¢Qué
son y cémo afectan a la salud puablica? Vol. 18, Nim. 6julio-agosto 2017. Disponinble en:
http://www.revista.unam.mx/vol.18/numeé/art46/index.html
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1.4 MARCO LEGAL

La legislacion vigente para realizar proyectos productivos en los diferentes sectores
se encuentra descrita a continuacion, donde se establece normativa relacionada
con la ejecucion del proyecto de acuerdo a los programas que incluyen el plan de

saneamiento.

v Ley 9 de 1979 Ministerio de Salud y Proteccion Social
Por el cual se dictan medidas sanitarias. Parametros que tienen como objetivo lograr
un ambiente de trabajo seguro y saludable, que cuente con las condiciones

necesarias para preservar y mejorar la salud humana.

v' Resolucion 2674 del 2013 del Ministerio de Salud y Proteccién Social

Por la cual se reglamenta el articulo 126 del Decreto - Ley 019 de 2012 y se dictan
otras disposiciones. Establece requisitos sanitarios que deben cumplir las personas
naturales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacién, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion
de alimentos materias primas de alimentos y los requisitos para la notificacion,

permiso o registro sanitario de los alimentos, segun el riesgo en salud publica.

v' Resolucion 4143 de 2012, del Ministerio de salud y protecciéon social, de
diciembre 12 de 2012 por la cual se establece el reglamento técnico sobre los
requisitos sanitarios que deben cumplir los materiales, objetos, envases y
equipamientos plasticos y elastoméricos y sus aditivos, destinados a entrar en
contacto con alimentos y bebidas para consumo humano en el territorio nacional.

v Decreto 1545 de 1998 del Misterio de Salud

Procedimiento mediante el cual el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos

y Alimentos, Invima, da previa verificacion de la idoneidad técnica, cientifica y

administrativa de una entidad publica acreditada por éste, reglamentando
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parcialmente los regimenes sanitarios, de control de calidad y de vigilancia de los
productos de aseo, higiene y limpieza de uso doméstico e industrial y se dictan otras

disposiciones.

v Decreto 4741 de 2005 Del Ministerio de Ambiente, Vivienda y Desarrollo
Territorial

Se reglamenta parcialmente la prevencion y manejé de los residuos o desechos

peligrosos, asi como regular el manejo de los residuos o desechos generados, con

el fin de proteger la salud humana y el ambiente.

v Decreto 1575 de 2007, ministerio de la proteccién social
Por el cual se establece el Sistema para la Proteccién y Control de la Calidad del

Agua para Consumo Humano.

v' Resolucion 2115 de 2007, Ministerio de la protecciéon social, ministerio de
ambiente, vivienda y desarrollo territorial
Por medio de la cual se sefialan caracteristicas, instrumentos basicos y frecuencias

del sistema de control y vigilancia para la calidad del agua para consumo.
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2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GENERAL

v  Disefiar los programas del plan de saneamiento para la empresa
Comercializadora de Santander SAS, con el proposito de dar cumplimiento a los
requisitos exigidos por la normativa legal vigente.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

v’ |dentificar las condiciones higiénico sanitarias actuales de la empresa
Comercializadora de Santander SAS, relacionadas con los programas del plan

de saneamiento.

v' Disefiar los programas contemplados en el plan de saneamiento conforme a la

normatividad, para la empresa Comercializadora de Santander SAS.

v/ Capacitar a los operarios, supervisores y jefes sobre los programas,

procedimientos y formatos elaborados.
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3. MATERIALES Y METODOS

El proyecto se realizé en la Comercializadora de Santander ubicada en el
municipio de Piedecuesta Santander, durante un periodo aproximado de 3
meses. El presente trabajo es de tipo descriptivo y consistio en el disefio y
capacitacion del plan de saneamiento enmarcado en la Resolucién 2674 de
2013, a partir del diagnostico higiénico sanitario de la empresa, el cual marcé la
pauta para las siguientes actividades de documentacién y capacitacion,

basados en la normativa vigente aplicable a la industria alimentaria.

Para llevar a cabo la ejecucion de este proyecto se desarrolld la siguiente
metodologia:

3.1 DIAGNOSTICO DE LAS CONDICIONES SANITARIAS DE LA EMPRESA

Se realizé el diagnéstico de las condiciones higiénico sanitarias actuales de la
empresa Comercializadora de Santander SAS, relacionadas con los programas del
plan de saneamiento, tomando como referente una lista de verificacion tomada del
Invima, (Ver Anexo A), la cual esta construida de acuerdo a los lineamientos
establecidos en la resolucion 2674/2013, teniendo en cuenta los siguientes criterios

de evaluacion:
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Tabla 2. Criterios de evaluacién

5 e @) Cuando el establecimiento cumple la totalidad de los requisitos
umple ]
descritos para el aspecto a evaluar.

Aceptable requiere mejora | Cuando el establecimiento cumple parcialmente los requisitos

(2) descritos para el aspecto a evaluar.

Cuando el establecimiento no cumple ninguno de los requisitos
para el aspecto a evaluar.

No cumple (0) i
Resalte el item marcado con (*) como muestra que afecta la

inocuidad de los alimentos

Margue con "NA" en caso de que el aspecto a verificar no se
No Aplica (NA) realice por parte del establecimiento y justificar la razon del no

aplica en el espacio de observaciones.

Fuente: Autora

3.1.1 Analisis de datos. Se analiz6 cada uno de los items evaluados, con el fin de
plantear las mejoras para aquellos cuya calificacion haya sido (1) y establecer los
correctivos para los puntos calificados con (0), dando prioridad a los campos

marcados con (*).

En la siguiente grafica se muestra el nivel de cumplimiento de las condiciones de

saneamiento de la empresa.
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Tabla 3. Condiciones de Saneamiento

CONDICIONES DE SANEAMIENTO

H Limpieza y desinfeccion
Manejo de desechos sélidos
Manejo y disposicion de residuos liquidos
Control de plagas

B Abastecimiento de agua potable

1
PLAN DE SANEAMIENTO

% DE CUMPLIMIENTO

Fuente: Autora

Una vez diligenciada y analizada la lista de verificacion se determiné que la
empresa Comercializadora de Santander SAS, esta incumpliendo con los siguientes

aspectos:

v No cuenta con programa de limpieza y desinfeccion, no se llevan registros de las
actividades realizadas, ni se tienen definidas las sustancias utilizadas para éstos

procesos.
v Carece de un programa de manejo de desechos sélidos, no se llevan registros
de las actividades, ni se han identificado los residuos peligrosos, tampoco su

disposicioén final.

v" No cuenta con programa de control de plagas, ni con dispositivos para su control

y erradicacion, tampoco se llevan registros.
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v No posee un programa para el abastecimiento y suministro de agua potable,

tampoco se llevan registros que evidencien su potabilidad.

En sintesis, se determina que el comun denominador en la empresa, es el
incumplimiento en los programas contemplados en el plan de saneamiento y los
respectivos registros que evidencien la realizacién de las actividades que garanticen
la inocuidad del producto, dado que el diligenciamiento de la lista de verificacion

arroja calificacion = 0 (cero).

3.1.2 Plan de mejora. Teniendo en cuenta la valoracion y analisis anterior, se
sensibiliza a las directivas de la empresa Comercializadora de Santander SAS, en
la necesidad de darle cumplimiento a la normativa legal vigente y en garantizar la
inocuidad del producto elaborado, considerando necesario la creacion de dichos

programas y sus respectivos registros.

3.2 DISENO DE LOS PROGRAMAS DEL PLAN DE SANEAMIENTO

El disefio de los programas contemplados en el plan de saneamiento para la
empresa Comercializadora de Santander SAS se realiz6 conforme a la

normatividad vigente, Resolucion 2674 de 2013.

De acuerdo con el diagnéstico realizado a la empresa y verificando los
incumplimientos se procedio6 al disefio de los programas establecidos en el plan de
saneamiento: limpieza y desinfeccién, desechos solidos, control de plagas y

abastecimiento o suministro de agua potable cuentan con la siguiente estructura:

1. Portada del programa con nombre claro y especifico

2. Objetivo general
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Objetivos especificos del programa

Alcance

Responsables del programa

Definiciones

Desarrollo de las actividades para la documentacion del programa

Referencias bibliograficas

© © N o 00 bk~ W

Formatos de registro de actividades.

10. Anexos

3.3 CAPACITACION

Una vez elaborados los programas con sus respectivos soportes y formatos se
procedié a realizar las capacitaciones al personal operativo, jefes de areas y
directivos, con el objeto de orientarlos en el manejo e implementacion de dichos
programas para que surtan el efecto esperado que, para el caso, es darle
cumplimiento a la normativa y de esta manera ofrecer al mercado productos inocuos

gue no afecten la salud del consumidor. (Ver Anexo B)
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4. RESULTADOS Y ANALISIS

Finalmente, como resultado del disefio del plan de saneamiento la empresa cuenta
con los elementos necesarios para llevar a cabo acciones que permitan la
implementacion de cada programa y asi, ademas de cumplir con lo exigido por la
normativa legal, contribuya a minimizar los riesgos asociados a las actividades de

produccion del café tostado y molido.

De igual manera cuenta con personal capacitado en materia de Buenas Practicas
de manufactura y diligenciamiento de formatos, para llevar un estricto control de los
procesos realizados en planta.

En la siguiente tabla se describen los resultados obtenidos una vez finalizado el

proyecto.

Tabla 4. Resultados esperados después de finalizar el proyecto

RESULTADO O PRODUCTO INDICADOR

Diagnostico de las higiénico sanitarias actuales de la empresa

o Lista de verificacion
Comercializadora de Santander SAS.

Programa de limpieza y desinfeccion. Documento digital
Programa disposicién de residuos soélidos y liquidos. Documento digital
Programa control integrado de plagas. Documento digital
Programa de abastecimiento o suministro de agua potable. Documento digital

Operarios, supervisores y jefes capacitados en la implementacion | Registro fotografico con

de los programas, procedimientos y registro de formatos. asistentes.

Fuente: Autora
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5. CONCLUSIONES

Se identific6 que la empresa Comercializadora de Santander SAS no cumple con lo
exigido en la Resolucién 2674 de 2013 ya que no cuenta con la documentacién ni

la implementacién de los programas contemplados en el plan de saneamiento.

Como resultado de la lista de verificacion aplicada al establecimiento se logré
determinar que el aspecto mas critico es no poder evidenciar la realizacion de las
actividades de limpieza y desinfeccién, control de plagas, manejo de residuos y que

cuentan con agua potable.

Se documentaron para la empresa Comercializadora de Santander SAS todos los
procedimientos, formatos, instructivos y actividades a realizar para los programas
de limpieza y desinfeccion, residuos sdlidos, control de plagas y abastecimiento o

suministro de agua potable.

Se realiz6 la capacitacion a los operarios, supervisores y jefes de la empresa

sobre los documentos elaborados como programas, procedimientos y formatos.

Se sensibilizd sobre la importancia de la implementacion de estos programas para

el cumplimiento de la normatividad y garantizar la inocuidad alimentaria.
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6. RECOMENDACIONES

v Se recomienda implementar en su totalidad los programas del plan de
saneamiento diseflados para la empresa con el fin de asegurar la calidad del

producto elaborado.
v' Tramitar ante el Invima la certificacion de Buenas Préacticas de Manufactura

(BPM), para elevar el nivel de confiabilidad de la empresa por parte de los

clientes.
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ANEXOS

ANEXO A. Lista de chequeo basada en acta INVIMA

ASPECTOS A VERIFICAR

| CALIFIC OBSERVACIONESS

N
N

INSTALACIONES FiSICAS

1.1

La planta estd ubicada en un lugar alejado de focos de insalubridad
0 contaminacién y sus accesos y alrededores se encuentran limpios
(maleza, objetos en desuso, estancamiento de agua, basuras) y en buen
estado de mantenimiento. (numerales 1.1y 1.3 del articulo 6, Resolucion
2674 de 2013)

1.2

El funcionamiento de la planta no pone en riesgo la salud y bienestar
de la comunidad. (numeral 1.2 del articulo 6, Resolucién 2674 de 2013)

1.3

La edificacion estd disefiada y construida de manera que protege los
ambientes de produccidn y evita entrada de polvo, lluvia e ingreso de plagas
y animales domésticos u otros contaminantes. (numerales 2.1 y 2.7 del
articulo 6, Resolucién 2674 de 2013)

14

La edificacién estd construida en proceso secuencial (recepcion insumos
hasta almacenamiento de producto terminado) y existe una adecuada
separacion fisica de aquellas areas donde se realizan operaciones de
produccidon susceptibles de ser contaminadas, evitan la contaminacién
cruzada y se encuentran claramente sefializadas. (numerales 2.2 y 2.3 del
articulo 6, Resolucion 2674 de 2013)

1.5

La edificacién y sus instalaciones estan construidas de manera que facilite]
las operaciones de limpieza, desinfeccion y control de plagas. (numeral 2.4
del articulo 6, Resolucién 2674 de 2013)

1.6

Las areas de la fabrica estan totalmente separadas de cualquier tipo de
vivienda y no son utilizadas como dormitorio. (numeral 2.6 del articulo 6,
Resolucion 2674 de 2013)

1.7

Existe un sitio adecuado e higiénico para el consumo de alimentos y
descanso de los empleados (area social). (numeral 2.8 del articulo 6,
Resolucién 2674 de 2013)

46




ASPECTOS A VERIFICAR

| CALIFIC |OBSERVACIONESS

CONDICIONES DE SANEAMIENTO

ABASTECIMIENTO DE AGUA POTABLE

2.1.1

Existe programa, procedimientos, analisis (fisicoquimicos y microbiolégicos)
sobre manejo y calidad del agua, se ejecutan conforme a lo previsto y se
llevan los registros. (numeral 4 del articulo 26,

No cuenta con este

programa.

212*

El agua utilizada en la planta es potable, existe control diario del clorg
residual y se llevan registros. (numeral 3.1 del articulo 6, Resolucién. 2674
de 2013)

No se llevan registros
que evidencien su

potabilidad.

213

El suministro de agua y su presibn es adecuado para todas lag

operaciones. (numeral 3.2 del articulo 6, Resolucion 2674 de 2013)

214

El agua no potable usada para actividades indirectas (vapor, refrigeracion
indirecta, u otras) se transporta por tuberias independientes e identificadas

por colores. (numeral 3.3 del articulo 6, Resolucion 2674 de 2013)

N/A

No hace uso de este

tipo de agua

215

Cuenta con tanque de almacenamiento de agua, construido con materiales
resistentes, identificado, esta protegida, es de capacidad suficiente para un
dia de trabajo, se limpia y desinfecta periddicamente y se llevan registros.
(numeral 3.5 del articulo 6, Resolucion 2674 de 2013)

2.2

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS LiQUIDOS

2.2.1

Se dispone de sistema sanitario adecuado para la recoleccion, tratamiento
y disposicién de aguas residuales. (numeral 4.1 del articulo 6, Resolucion
2674 de 2013)

22.2*

El manejo de los residuos liquidos dentro de la planta no representa
riesgo de contaminacién para los productos ni para las superficies en

contacto con éstos. (numeral 4.2 del articulo 6, Resolucion 2674 de 2013)

223

Las trampas de grasas y/o sélidos (si se requieren) estadn bien ubicadas|
y disefiadas y permiten su limpieza. (numeral 1.4 del articulo 7, Resolucion
2674 de 2013)

23

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS (BASURAS)

231

Existe programa, procedimientos sobre manejo y disposicion de los|
residuos sdlidos, se ejecutan conforme a lo previsto y se llevan los
registros. (numeral 2 del articulo 26, Resolucién 2674 de 2013)

No cuenta con éste

programa.

232

Existen suficientes, adecuados, bien ubicados e identificados recipientes
para la recoleccion interna de los residuos sélidos o basuras y no presentan

riesgo para la contaminacion del alimento y del ambiente. (numeral 5.1 del

articulo 6, Resolucion 2674 de 2013)
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ASPECTOS A VERIFICAR CALIFIC OBSERVACIONESS
Son removidas las basuras con la frecuencia necesaria para evitar
2.3.3" | generacion de olores, molestias sanitarias, proliferacion de plagas.| 2
(numerales 5.2 y 5.3 del articulo 6, Resolucion 2674 de 2013)
Existe local o instalacion destinada exclusivamente para el deposito El depdsito temporal
234 temporal de los residuos sélidos (cuarto refrigerado de requerirse), ) esta ubicado en el patio
adecuadamente ubicado, identificado, protegido (contra la lluvia y el libre
acceso de plagas, animales domésticos y personal no autorizado) y en
De generarse residuos peligrosos, la planta cuenta con los mecanismos La planta no ha
requeridos para manejo y disposicidn. (numeral 5.5 del articulo 6, identificado los
2.3.5 | Resolucion 2674 de 2013) 0  Jresiduos  peligrosos,
tampoco su disposicion
final.
2.4 CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)
Existe programa y procedimientos especificos para el establecimiento, para No cuenta con éste
el control integrado de plagas con enfoque preventivo, se ejecutan programa.
241 conforme a lo previsto y se llevan los registros. numeral 3 del articulo 26, 0
Resolucion 2674 de 2013)
042t No hay evidencia o huellas de la presencia o dafios de plagas. (numeral )
3 del articulo 26, Resolucion 2674 de 2013)
Existen dispositivos en buen estado y bien ubicados, como medidas de La Planta cuenta con
243 |control integral de plagas (electrocutadores, rejillas, coladeras, trampas, 1 rejillas en los sifones|
cebos, etc.). (numeral 3 del articulo 26, Resolucién 2674 de 2013) del piso.
Los productos utilizados se encuentran rotulados y se almacenan en un sitio La planta no cuenta
24.4 |alejado, protegidos, bajo llave y se encuentran debidamente identificados|{ N/A |con estos productos.
(numeral 7 del articulo 28, Resolucion 2674 de 2013)
2.5 LIMPIEZA Y DESINFECCION
Existe programa y procedimientos especificos para el establecimiento, para
95 1 limpieza y desinfeccion de las diferentes &reas de la planta, equipos, 0
superficies, manipuladores. (numeral 1del articulo 26, Resolucion 2674 de
2013)
Se realiza inspeccidn, limpieza y desinfeccidn periddica de las diferentes Se observan equipos
2.5.2" |areas, equipos, superficies, utensilios, manipuladores y se llevan los| 1  lareas limpias, sin

registros. (numeral 1 del articulo 26, Resolucion 2674 de 2013)

embargo no se cuenta
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ASPECTOS A VERIFICAR

CALIFIC

OBSERVACIONESS

253

Se tienen claramente definidos los productos utilizados: fichas técnicas,
concentraciones, empleo y periodicidad de la limpieza y desinfeccion,
(numeral 1 del articulo 26, , Resolucion 2674 de 2013)

No se cuenta con
fichas técnicas de los

productos utilizados.

254

Los productos utilizados se almacenan en un sitio adecuado, ventilado,
identificado, protegido y bajo llavey se encuentran debidamente rotulados,
organizados y clasificados. (Resolucion numeral 7 del articulo 28,

Resolucion 2674 de 2013)

255

Se dispone de sistemas adecuados para la limpieza y desinfeccion de

equipos y utensilios. (, numeral 6.5 del articulo 6, Resolucion 2674 de 2013)

N/A

La planta no requiere]

de estos sistemas.

2.6

INSTALACIONES SANITARIAS

26.1*

La planta cuenta conservicios sanitarios bien ubicados, en cantidad
suficiente, separados por género, en buen estado, en funcionamiento
(lavamanos, inodoros), dotados con los elementos para la higiene personal
(jabon desinfectante, toallas desechables o secador eléctrico, papel
higiénico, caneca con tapa, etc.) y se encuentran limpios. (numerales
6.1 y 6.2 del articulo 6, Resolucién 2674 de 2013)

26.2

Existen vestieres en nimero suficiente, separados por género, ventilados,
en buen estado, alejados del &rea de proceso, dotados de casilleros
(lockers) individuales, ventilados, en buen estado, de tamafio adecuado y
destinados exclusivamente para su proposito. (numeral 6.1 del articulo 6,
Resolucion 2674 de 2013)

26.3"

La planta cuenta con lavamanos de accionamiento no manual dotado con
dispensador de jabdn desinfectante, implementos desechables o equipos
automaticos para el secado de manos, en las areas de elaboracién o
préximos a éstas, exclusivos para este proposito. (numeral 6.3 del articulo 6,
Resolucion 2674 de 2013)

El lavamanos es de

accionamiento push

264

De ser requerido la planta cuenta con filtro sanitario (lava botas, pediluvio,
estacion de limpieza y desinfeccion de calzado, etc.) a la entrada de la sala
de proceso, bien ubicados, dotados, y con la concentracién de desinfectante
requerida. (numeral 6 del articulo 20, Resolucion 2674 de 2013)

La planta no cuenta

con filtro sanitario.

265

Son apropiados los avisos alusivos a la necesidad de lavarse las manos

después de ir al bafio o de cualquier cambio de actividad y a préacticas

higiénicas. (numeral 6.4 del articulo 6, Resolucién 2674 de 2013)

Se observan algunos

avisos

Fuente: www.invima.gov.co
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ABASTECIMIENTO DE AGUA POTA

Existe programa, pr 1tos, andlisis_(fisicoquimi y
microbiolégicos) sobre manejo y calidad del agua, se ejecutan
conforme a lo previsto y se llevan los registros. (numeral 4 del
articulo 26,

2.1.2%

El agua utilizada en la planta es potable, existe control diario del
cloro residual y se llevan registros. (numeral 3.1 del articulo 6,
Resolucidn

2674 de 20121 Jessica Duran

213

El suministro de agua y su presién es adecuado para todas las
operaciones. (numeral 3.2 del articulo 6, Resolucidn 2674 de 2013

214

El agua no potable usada para actividades indirectas (vapor, torena D
refrigeracién indirecta, u otras) se transporta por tuberias
independientes e identificadas por colores. {numeral 3.3 del
articulo 6, Resolucion 2674 de 2013)

tipo de agua

2.15

Cuenta con tanque de almacenamiento de agua, construido con
materiales resistentes, _identificado, estd protegida, es de
capacidad suficiente para un dia de trabajo, se limpia y desinfecta 2
periédicamente y se llevan registros. (numeral 3.5 del articulo 6,
Resolucidn 2674 de 2013)

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS LIQUIDOS
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INTRODUCCION

Los Principios Generales de Higiene de los Alimentos establecidos por el Codex
Alimentarius son una base sélida que fundamenta la aplicacion de controles basicos de la
higiene en cada etapa de la cadena de elaboracién, produccion y comercializacion de los
alimentos, con el fin de evitar que se contaminen'®, por tal razon la empresa
Comercializadora de Santander debe establecer las operaciones de limpieza y desinfecciéon
que satisfagan las necesidades de del establecimiento.

Este documento es una guia para implementar los procedimientos basicos de higiene y asi
lograr una condicion sanitaria adecuada y reducir al minimo los riesgos fisicos, quimicos, y
microbiol6gicos que puedan contaminar a lo productos durante las diferentes etapas de
elaboracion. La implementacion del plan de limpieza y desinfeccion sigue los lineamientos
establecidos en la Resolucion 2674/2013 capitulo VI Plan de saneamiento en su articulo
26, la cual contribuye como herramienta eficaz en la busqueda de la calidad e inocuidad

de los productos.

18 FAO-OMS. COVID-19 e inocuidad de los alimentos: orientaciones para las empresas alimentarias, 07de abril de 2020.
Disponible en linea en https://apps.who.int/iris/bitstream/handle/10665/331856/WHO-2019-nCoV-Food_Safety-2020.1-
spa.pdf


https://apps.who.int/iris/bitstream/handle/10665/331856/WHO-2019-nCoV-Food_Safety-2020.1-spa.pdf
https://apps.who.int/iris/bitstream/handle/10665/331856/WHO-2019-nCoV-Food_Safety-2020.1-spa.pdf
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1. OBJETIVOS

1.1 OBJETIVO GENERAL
Implementar el programa de limpieza y desinfeccion en cada una de las areas de la
empresa Comersander con el fin de prevenir la contaminacién de los productos por agentes

extrafos.

1.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS

o Establecer los procedimientos de limpieza y desinfeccion para las diferentes areas,
equipos y personal manipulador de la empresa Comersander.

o Estandarizar las concentraciones y tiempos de contacto de las sustancias sanitizantes.

e Validar la efectividad de la aplicacion del programa de L&D mediante estudios

microbiol6gicos.

2. ALCANCE
EL programa de Limpieza y Desinfeccion aplica para las diferentes areas, instalaciones,
equipos y utensilios, asi como a los manipuladores de alimentos de la empresa

Comersander.

3. RESPONSABLES
La responsabilidad de la adecuada implementacion del programa de limpieza y
desinfecccion estara a cargo del personal de plantay del area administrativa de la empresa

Comersander.

4. VERIFICACION
La verificacion del cumplimiento del programa de L&D estara a cargo del coordinador de

planta de procesos y personal de laboratorio externo.
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5. DEFINICIONES
Alimentos con bajo contenido de humedad: Alimentos con una actividad acuosa (aw) de
0,85 0 més baja.
Ambiente: Cualquier area externa o interna delimitada fisicamente que forma parte del
establecimiento destinado a la fabricacibn, procesamiento, preparacién, envase,
almacenamiento y expendio de alimentos?®.
Asepsia: Ausencia de gérmenes patdgenos.
Bactericida: Agente quimico que provoca la destruccion y muerte de las bacterias en
condiciones definidas.
Biodegradabilidad: Propiedad de una sustancia organica de ser degradada por accion de
microorganismos.
BPM: Buenas Préacticas de Manufactura. Son los principios basicos y practicas generales
de higiene en la manipulacion, preparacién, 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 disminuyan los
riesgos inherentes a la produccidn.
C.I.P: Es un método de limpieza que no implica el desmontaje del equipo para realizarla.
Esto se conoce como limpieza en el lugar, o Cleaning in Place (CIP)
C.0.P: Es un método de limpieza que implica que el equipo sea desmontado para limpiar
se denomina limpieza fuera de lugar, o Cleaning Out the Place (COP).
Contaminacion. Es la presencia de cualquier material extrafio en un alimento, de indole
fisico, quimicos o biol6gico, que hacen al alimento no apto para el consumo humano
Contaminacion cruzada: transferencia directa o indirecta de agentes conaminantes de
un alimento contaminado a otro que eno lo esta.
COVID-19: es una nueva enfermedad, causada por un nuevo coronavirus gue no se habia

visto antes en seres humanos. El nombre de la enfermedad se escogié siguiendo las

19 MINISTERIO DE SALUD. Resolucion 2674 de 2013, Disponible en linea en:
https://mww.minsalud.gov.co/sites/rid/Lists/BibliotecaDigital/RIDE/DE/DIJ/resolucion-2674-de-2013.pdf


https://www.minsalud.gov.co/sites/rid/Lists/BibliotecaDigital/RIDE/DE/DIJ/resolucion-2674-de-2013.pdf
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mejores practicas establecidas por la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) para asignar
nombres a nuevas enfermedades infecciosas en seres humanos.

Desinfectante. Agente o sustancia quimica que reduce el nimero de microorganismos
nocivos hasta un nivel seguro.

Desinfeccion: Tratamiento fisico, quimico o bioldgico aplicado a las superficies limpias en
contacto con el alimento con el fin de destruir las células vegetativas de los
microorganismos que ocasionen riesgos para la salud publica y reducir sustancialmente el
namero de otros microorganismos indeseables sin que dicho tratamiento afecte
adversamente la calidad e inocuidad del alimento.

Detergente: sustancia que se utiliza para limpiar ya que dispone de propiedades que le
permiten quitar la suciedad sin afectar el material sometido al proceso de limpieza.
Fungicida: Agente quimico que inhibe el desarrollo y proliferacién de hongos en unas
condiciones definidas.

Higiene. Todas las medidas necesarias para garantizar la sanidad e inocuidad de los
productos en todas las fases del proceso de fabricacion hasta su consumo final.
Inocuidad de los alimentos: Es la garantia de que los alimentos no causaran dafio al
consumidor cuando se preparen y se consuman de acierdo con el uso al que se destina.
Limpieza: Conjunto de procedimientos que tienen por objeto eliminar, residuos, suciedad,
polvo, grasa u otras materias grandes.

Limpieza en seco: La eliminacién de tierra, inclusive de residuos de alimentos, mugre,
grasa u otra materia objetable a través de acciones como limpieza, barrido, cepillado,
raspado o aspirado de residuos de la superficie del equipo y del ambiente de la instalacion
de elaboracién de alimentos, sin usar agua ni detergentes.

Manipular de alimentos: Es toda persona empleada en la produccién, envasado
almacenamiento, transporte, distribucién y ventas de alimentos.

Microorganismos. Son organismos vivos invisibles al ojo humano, incluyen las bacterias,
los protozoos, las algas y los hongos. Aunque los virus no se consideran organismos Vivos,

a veces se clasifican como microorganismos.
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POES (procedimientos operativos estandarizados). Son los procedimientos operativos
estandarizados que describen las tareas de saneamiento, que se aplica antes, durante y
después de lo procesos de elaboracion.

Principio activo. Es la parte de una sustancia quimica que tiene accion directa sobre
microorganismo o la remocion de la suciedad.

ppm. Corresponde a la cantidad de miligramos de una sustancia por kilogramos de
producto o litro de solucion.

Sanitizacion: Reduccion del nimero de microorganismos presentes hasta una cifra inocua,
aplicable a un proceso de limpieza sin utilizacién de desinfectantes.

Sanitizante: Sustancia quimica que, aplicada sobre material inerte, reduce
apreciablemente la cantidad de microorganismos presentes, hasta una cifra inocua.

Virus: Es un parasito intracelular obligatorio, de pequefio tamafio, constituido por acido
nucleico y proteina, el cual es el causante de numerosas enfermedades como: gripe, ébola,
virus del papiloma humano, sida (VIH), entre otros. La palabra virus proviene del latin “virus”

que significa “toxina” o “veneno”.

5.1 ABREVIATURAS Y SIMBOLOGIA

Cm? Centimetro cuadrado

gr. Gramo
Kg. Kilogramo
ml.  mililitro

m3  metro cubico

P.a Principio activo

p.p.b Partes por billén

p.p.m Partes por millén

SIP Sterilization in Place

U.f.C Unidades formadoras de colonias

mg  miligramos
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aw actividad acuosa

L&D Limpiezay Desinfeccion.

6. MARCO CONCEPTUAL

6.1 TIPOS DE SUCIEDAD

Suciedad libre: constituida por restos no fijados a superficie alguna y, por tanto, faciles de
eliminar. Por ejemplo, restos de cualquier residuo solido.

Suciedad adherida: constituida por restos que exigen una accion mecanica y/o quimica
para ser desprendidos. Por ejemplo, restos de azlicares o grasas, que no fueron retirados
en su momento y que han quedado adheridos a las superficies.

Suciedad incrustada: constituida por restos que se han introducido en los huecos o
ranuras de las superficies, dificultando su eliminacion. Esta suciedad residual que ha
guedado incrustada puede causar serios problemas de contaminacion, sobre todo en las

zonas de riesgo?.

6.2 LIMPIEZA

La limpieza se define como la operacion de eliminacion de residuos de alimentos u otras
materias extrafias indeseables. La limpieza debe remover los residuos de alimentos y
suciedades que puedan ser fuente de contaminacion.

Con el &nimo de hacerle frente a las actividades esenciales en el manejo de los alimentos
y bebidas y ante la emergencia sanitaria, declarada por el Covid 19, es de suma
importancia aplicar con rigurosidad los procedimientos de limpieza y desinfeccion de areas,
ambientes y equipos, garantizando el uso y concentracion de sustancias de comprobada
accion en la limpieza y desinfeccion, haciendo énfasis en areas de contacto comun (puertas,

bafios, entre otras). Vale la pena resaltar que existen muchas otras enfermedades que

20 GESTION CALIDAD. Plan de limpieza y desinfeccion APPCC, 2016. Disponible en linea en: http://gestion-calidad.com/plan-
de-limpieza-y-desinfeccion-appcc
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pueden llegar al hombre por el consumo de alimentos mal manipulados y por carencia

de higiene en las industrias alimentarias.

6.2.1 Factores que determinan la forma de realizar la limpieza
e Tipo de suciedad que se va a eliminar

o Naturalezay variedad de alimentos producidos

e Material de los equipos y utensilios

¢ Instalaciones y edificaciones

e Tipoy calidad del agua

e Sustancias utilizadas

6.2.2 Tipos de limpieza
Existen tres métodos de limpieza para los establecimientos en los que se que elaboran
alimentos con bajo contenido de humedad, como es el caso de Comersander; limpieza en

seco, limpieza himeda controlada y limpieza con agua.?!

e Limpieza en seco: consiste en eliminar de las superficies que entren en contacto con
el alimento o no, el material particulado, restos de alimento, polvo, entre otros, utilizando
escobas, cepillos 0 una escobilla de goma, o pafios secos o0 semihimedos.

e Limpieza humeda controlada: La eliminacién de tierra, inclusive de residuos de
alimentos, mugre, grasa u otra materia objetable usando una cantidad limitada de agua
y detergentes, y controlando la dispersién del agua utilizada.

e Limpieza con agua: es el procedimiento en el cual se utilizan soluciones de

detergentes en agua y cuya eliminacion se realiza con abundante agua limpia. La

21 cODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA ALIMENTOS CON BAJO CONTENIDO DE HUMEDAD CAC/RCP 75-2015.
Codex Alimentarius. Disponible en linea en http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-
proxy/en/?Ink=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCXC%2
B75-2015%252FCXC_075s.pdf


http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCXC%2B75-2015%252FCXC_075s.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCXC%2B75-2015%252FCXC_075s.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCXC%2B75-2015%252FCXC_075s.pdf
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limpieza con agua sélo deberia usarse en areas no criticas donde no se realizan labores

de produccion con el fin de evitar el exceso humedad.

6.2.3 Métodos de limpieza

Los métodos de limpieza y los materiales adecuados dependen de la naturaleza del
alimento. Existen diferentes métodos para realizar la limpieza en las plantas de alimentos,
entre ellos la limpieza automatica y la limpieza manual.

6.2.3.1 La limpieza automética

Son los métodos de limpieza aplicados mediante maquinas, tales como los tuneles de
lavado, CIP o COP. Este tipo de limpieza no aplica Comersander, debido a las

caracteristicas de sus equipos e instalaciones.

6.2.3.2 La limpieza manual

Es la que se ejerce con la ayuda de una accién mecénica fuerte como el frotado o fregado
con cepillo y otros elementos abrasivos. Para el caso de la empresa Comersander debido
a las caracteristicas de sus instalaciones y equipos se realizara la limpieza manual seca.
Dentro del proceso de limpieza manual intervienen algunos parametros, conocidos como

parametros zimmer. Estos son:

- Accion mecanica: en la limpieza manual es el parametro mas importante y se realiza por
medio de escobas, esponjillas, cepillos y otros elementos abrasivos.

- Accion térmica: térmica (temperatura), dependera del tipo de suciedad que se va a
eliminar y del disefio del equipo. En general, las temperaturas altas aceleran los procesos
de disolucion y reaccién quimica.

- Accibén quimica: es suministrada por el detergente utilizado que debe ser aplicado a una
concentracion determinada.

- Tiempo de limpieza: debe ser el estrictamente necesario para permitir una buena higiene
en la planta. Los detergentes no actian de inmediato, requieren de cierto tiempo para

penetrar la suciedad y desprenderla de la superficie.
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Figura 1. Circulo de Sinner.

Fuente: https://limpiezasanaza.es/limpieza-perfecta-el-circulo-de-sinner/

También debe considerarse el tipo de agua, ya que normalmente ésta contiene varias
impurezas. Las aguas duras contienen sales de calcio y magnesio, las que reaccionan con
las sustancias limpiadoras y disminuyen su efectividad. La quimica del agua es
especialmente importante para escoger el detergente. El agua actda por el principio de
tension superficial que implica resistencia al humedecimiento, por lo que requiere el uso de
detergentes que reduzcan al minimo estas fuerzas para que penetre y sature una superficie

sucia??.

6.2.4 Procedimiento de limpieza manual himeda
El procedimiento para la realizacion de la limpieza humeda y manual sigue la siguiente

secuencia:

22 GARCIA RESTREPO, Aida Marlene; URIBE SUAREZ, Martha Cecilia. Limpieza y desinfeccion de superficies. SENA. Cali
2005



L@mEHs/anEH CODIGO:
_ ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD PCP1100
T VERSION:01
Fecha de elaboracion: PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
Pagina 16 de 233
Mayo 2020 COMERCIALIZADORA DE SANTANDER

¢ Diluir el detergente en agua

e Aplicar la solucién a la superficie para iniciar el proceso de separacion de la suciedad.
Con el fin de ayudar al desprendimiento de la mugre, pueden emplearse métodos fisicos
como el frotado con cepillos, escobas, esponjillas o pafios, la agitacion y la aplicacion a

presion. De igual forma, incrementar la temperatura a la solucién limpiadora contribuye

a aflojar ain mas la suciedad.

e La suciedad o mugre se desprende y se inicia la dispersion en la solucién de limpieza.

e Enjuagar con abundante agua limpia la solucién limpiadora junto con la suciedad

dispersada.

6.2.4.1 Agentes de limpieza (detergentes)

El detergente es la sustancia de limpieza que tiene la propiedad de disolver la suciedad

mediante un agente limpiador (agente surfactante); es decir desprenden la suciedad y

ayudan a eliminarla.

e Propiedades de los detergentes

Los detergentes usados en la industria de alimentos deben tener las siguientes

caracteristicas:
- Inodoro
- Soluble en agua
- No corrosivo
- Biodegradable
- No toxico
- Estable durante el almacenamiento

- Facil dosificacion

¢ Mecanismos de accion de los agentes de limpieza

Los mecanismos de accién de los agentes de limpieza corresponden a las propiedades

fisicoquimicas que estos poseen:
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- La capacidad de humectacion o penetracién, de tal manera que reduzca la tension
superficial del agua y la solucién limpiadora pueda penetrar en la suciedad para
eliminarla mas facilmente (tensoactiva).

- Poder emulsificante de grasas y aceites, descomponiendo estas sustancias en
glébulos pequefios que permanecen en una suspension distribuida en toda la
solucion.

- La capacidad dispersante, que consiste en disgregar las particulas evitando que se
formen agregados.

- Poder secuestrante de las sales de calcio y magnesio en aguas duras de forma tal
gue no disminuya la eficiencia de la limpieza.

- Saponificar las grasas convirtiéndolas en jabones solubles. Este mecanismo ayuda
a la remocioén de depdésitos de grasas y aceites; estas sustancias se dividen en
pequefias gotas que permanecen en la solucioén sin precipitar.

- Solubilizacion de las proteinas como resultado de la hidrélisis producida por los
compuestos alcalinos del sistema de limpieza.

- Facilidad de enjuague.

6.2.5 Procedimiento limpieza manual seca

La limpieza en seco se utiliza para deshacerse de la suciedad suelta o facil de eliminar, en
equipos donde no es posible la realizacion de limpieza humeda. Se limita al barrido,
cepillado, raspado y aspiracion de los residuos de la superficie del equipo y del ambiente
de la instalacion de elaboracién de alimentos, sin usar agua ni detergentes.

Debido a las caracteristicas de los productos elaborados, en la empresa Comersander,
donde la actividad de elaboracion de café tostado y molido es un proceso seco, no se
recomienda la limpieza periédica con agua con el fin de evitar acumulacién de humedad y
por consiguiente el crecimiento de microorganismos patdégenos u otros organismos que
causen putrefaccion.

En el area que requiere un control de higiene més estricto, como es el caso de las tolvas

de la tostadora, del molino y el platon de enfriamiento del grano, se podrian darse
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circunstancias en las que se necesitara una limpieza hUmeda controlada, usando esponjas
humedecidas con ligeras concentraciones de detergente y su eliminacion con pafios

humedecidos con agua limpia.

6.3 DESINFECCION

Es el procedimiento por el cual se logra la reduccion temporal del ndimero de
microorganismos patégenos presentes en las superficies y en el medio ambiente, por medio
de agentes quimicos y/o métodos fisicos a un nivel que no comprometa la inocuidad del

producto.

6.3.1 Técnicas de desinfeccion

a. Desinfeccioén por calor

b. Desinfeccién con agua caliente
c. Desinfeccion por vapor
d

Desinfeccién con sustancias quimicas

6.3.2 Agentes de desinfeccion

Son agentes fisicos o quimicos capaces de reducir a niveles insignificantes el numero de
microorganismos que hay en una superficie. Sus caracteristicas ideales son: Actividad
bactericida, fungicida, virucida y esporicida de accién instantanea. Se busca que no sea
téxico, que no tenga efectos nocivos sobre el personal manipulador, que no sea corrosivo,
inflamable o irritante, que no produzca manchas ni olores, que sea estable, facil de eliminar
y capaz de actuar en las mas diversas condiciones de acidez, temperatura y materia
orgéanica.

Los factores que afectan su eficiencia son: naturaleza del microorganismo, nimero de
microorganismos, concentracion del germicida, tiempo de actuacién, temperatura, pH,
deterioro del producto en agua o por almacenamiento, inactivacién de la presencia de
materia organica, presencia de otros compuestos que modulen la actividad germicida y

caracteristicas de la superficie sobre la que se aplica. Es conveniente disponer de las fichas
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técnicas, hojas de seguridad, tabla de rotacién y procedimientos para la preparacién de

soluciones?s.

6.3.3 Factores que afectan la potencia del desinfectante

a. Concentracion del agente y tiempo de actuacion
El tiempo de contacto y la concentracion del desinfectante son factores importantes
a tener en cuenta al realizar éste proceso, para ello se deben tener en cuenta las
recomendaciones del fabricante.

b. Ph: El ph afecta tanto a la carga superficial neta de la bacteria como al grado de
ionizacion del agente.

c. Temperatura. Normalmente, al aumentar la temperatura aumenta la potencia de los
desinfectantes. Para muchos agentes la subida de 10 grados supone duplicar la tasa
de muerte.

d. Naturaleza del microorganismo y otros factores asociados a la poblacién microbiana

— Depende del numero de micoorganismos iniciales en la superficie a tratar.
— Segun el tipo de microrganismo a tratar
e. Presencia de materiales extrafios: La existencia de materia organica disminuye la

accion del desinfectante hasta el punto que pueden inactivarlos o desnaturalizarlos.

6.4 UTENSILIOS UTILIZADOS PARA LIMPIEZA Y DESINFECCION

Todos los implementos utilizados para la limpieza deberan disponerse en un lugar
especifico denominado y marcado como Estacién de limpieza; en este sitio se situaran los
implementos debidamente sefializados de acuerdo al nombre del area de trabajo (ver tabla
1) con una marquilla segun corresponda al lugar y por ningin motivo se podra utilizar
elementos de un area, en otra seccion, ya que esto puede generar contaminacion cruzada.
Los responsables de la limpieza y desinfecciébn de estas areas son los operarios de

produccién.

23 RACHE AYALA, Adriana Maria; GONZALEZ BLAIR, Gloria Helena. Manual de buenas préacticas higiénicas para la industria
de alimentos. Uniagraria, Colciencias, SENA. 2012.
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Tabla 1. Estacién de limpieza y desinfeccion
N° AREA uso NOMBRE
Area Materias Primas, Pasillo, &reas comunes, ,
1 . . Instalaciones Areas comunes
oficinas, patio
2 | Bafios y vestieres Instalaciones Bafios y vestieres
3 | Procesos, Areas de produccion Instalaciones Produccién

Fuente Autora.

Los utensilios usados para la limpieza y desinfeccion son los siguientes:
e Cepillos Plasticos
e Pafios industriales
o Escobas plasicas
e Recogedores pléasticos
e Baldes plasticos
¢ Escobillas de mano con cerdas plasticas
e Escobillones de cerdas plasticas
e Haraganes
e Traperos de microfibra
Las escobas y traperos se revisaran al finalizar cada jornada y ellos deben cumplir los
siguientes requisitos:
e Estar ubicados en sus respectivos ganchos.
¢ No presentar signo de suciedad o averia.
¢ No estar desgastados

e Desinfeccion de escobas y traperos.

6.5 ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL
El personal que va a realizar las actividades de limpieza y desinfeccion debe estar dotado
de los siguientes elementos de proteccion personal:

e Uniforme de dotacion
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e Delantal plastico

e Botas de caucho antideslizantes
e Guantes de caucho

e Tapabocas

o Gafas de seguridad.

6.6 HIGIENE DEL PERSONAL MANIPULADOR
Los operarios que mantienen contacto directo o indirecto con el alimento, o que realicen
actividades de limpieza y desinfeccion, aunque se vean y se sientan saludables, pueden
diseminar accidentalmente microorganismos patdgenos si no tienen un buen aseo personal.
La correcta higiene para los manipuladores de alimentos incluye:

e Bafio diario

e Lavarse las manos de una manera correcta y cada vez que sea necesario

e Utilizar utensilios limpios al manipulador alimentos

e Mantener las ufias de las manos cortas de tal manera que se puedan limpiar

facilmente.
e Usar vestimenta de color claro que permita visualizar su limpieza
¢ Elusode guantes debe tener el mismo cuidado higienico de las manos sin proeccién

y no presentar roturas o desperfectos.

6.6.1 LAVADOS DE MANOS
Las manos limpias son un factor muy importante en la higiene en la industria de alimentos,
sin embargo, no porque las manos parezcan estar limpias esto significa que no tengan
bacterias en ellas, este lavado se realiza segun el procedimiento lavado de manos POE-01
(ver anexo).
Deben lavar las manos cuando:

o Antes de empezar las labores de produccion.

e Al cambiar de actividad durante el proceso.
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e Después de tocar superficies sucias o partes de nuestro cuerpo.
o Después de utilizar los servicios sanitarios.

e Después de manipular dinero o sustancias quimicas.

o Después de toser o estornudar.

o Después de manipular basuras o superficies sucias.

e Al salir del &rea de produccién y volver a ingresar.

6.7 ACCIONES PREVIAS AL LAVADO Y DESINFECCION DE EQUIPOS
e Desconectar y/o tapar las partes eléctricas de los equipos para evitar cortos circuitos
o Retirar todo el producto existente en los equipos, plataformas, mesas y pisos de la
seccion donde se va a realizar el lavado y la desinfeccion.
o Disponer de los utensilios y agentes de limpieza y desinfeccion necesarias para

desarrollar la operacion de lavado y desinfeccion.

6.8 DESCRIPCION DE LAS SUSTANCIAS UTILIZADAS

ANTIBACT PI: Jabon desengrasante que cuenta con un poderoso agente antibacterial el
cual inhibe el crecimiento de bacterias.

GELANTIC PI: Gel antibacterial y humectante para manos. Presenta la manera mas
practica de mantener una higiene a cualquier hora del dia y en cualquier lugar. Es ideal para
eliminar gérmenes y bacterias de forma instantanea dejando una sensacion de limpieza y
suavidad prolongada.

NEUTROX: Descripcion: Es desengrasante neutro, para uso en superficies de acero
inoxidable, plasticos, pisos, paredes.

PROVIGERM: Es un germicida, fungicida, bactericida de cloruro de amonio cuaternario,
agentes secuestrantes, detergentes no ionicos, productores de fosfatos y desodorizantes
mezclados para proveer un limpiador germicida facilmente enjuagable y resistente, aln en

aguas duras.
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HIPLOCLORITO DE SODIO : compuesto clorado que Reacciona con el agua dando acido
hipocloroso, que es el agente germicida activo. Es utilizado como agente desinfectante en
la limpieza de equipos.

PROVICIP: Limpiador industrial soluble en agua fria o caliente, diluye todo tipo de grasas y
suciedades adheridas especialmente en empresas de alimentos. tiene emulsificantes de

gran penetracion.

7 RECOMENDACIONES

v' Parala utilizacion de sustancias detergentes y desinfectantes se deben tener en cuenta
las recomendaciones dadas por el fabricante en las fichas técnicas, refente a su uso,
dosificacién y almacenamiento las hojas de seguridad para la aplicaciéon de primeros
auxilios en caso de un accidente.

v" No mezclar detergentes con desinfectantes, ya que este Ultimo pierde su efectividad y
algunos casos generar sustancias gaseosas toxicas.

v' El almacenamiento de las sustancias de manejo peligroso debe hacerse lejos de las
materias primas, producto terminado o cualquier etapa del proceso.

v Utilizar el método de aplicacion que ofrezca las mejores garantias de limpieza.

v' Aplicar el detergente de la manera segura y apropiada, en la cantidad suficiente, tiempo
y procedimiento necesario. Aumentar la concentraciéon no siempre resulta en mayor
limpieza.

v Utilizar los elementos adecuados de acuerdo al area donde se va a realizar la limpieza.
Asi mismo disponerlos y organizarlos en la estacion de limpieza correspondiente luego
de ser lavados y desinfectados.

v' El almacenamiento de las sustancias de manejo peligroso debe hacerse lejos de las
materias primas, producto terminado o cualquier etapa del proceso.

v' Se deben seleccionar los agentes de limpieza y desinfecciébn mas adecuados, de

acuerdo a la superficie a limpiar, el &rea y el material del equipo.
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v' Es recomendable realizar rotacion de los desinfectantes para evitar resistencia de los
microorganismaos.
v'Es necesario tener en cuenta que algunos productos son corrosivos, por lo tanto no

deben aplicarse en maquinaria y equipos.

8 DOCUMENTOS ASOCIADOS

v Instructivos de preparacion de detergentes, desinfectantes y otras sustancias de
limpieza.

v' Procedimientos de operaciones de limpieza y desinfeccion de maquinaria,
ustensilios, equipos y las diferentes areas de la empresa.

v Fichas técnicas de sustancias utilizadas para la limpieza y la desinfeccion.

\

Hojas de seguridad de las sustancias utilizadas.
v' Formatos para registros de inspeccion y verificacion de las operaciones de limpieza

y desinfeccion.

8.1 INSTRUCTIVOS PREPARACION DE SUSTANCIAS SANITIZANTES

La preparacion y recomendaciones de los detergentes y desinfectantes utilizados
en el proceso de L&D se presentan en los siguientes instructivos (Ver Anexos):

e LDINZ1: Instructivo de preparacion de NEUTROX

e LDINZ2: Instructivo de preparacién de PROVIGERM

e LDIN3: Instructivo de preparacion de ANTIBACT PI

e LDIN4: Instructivo de preparacién de GELANTIC PI

e LDIN4: Instructivo de preparacion de HIPLOCLORITO DE SODIO

Adjunto a éste documento se disponen las fichas técnicas y de seguridad de

detergentes y desinfectante, (Ver Anexos)

e Ficha técnica y de seguridad de NEUTROX

e Ficha técnicay de seguridad de GELANTIC
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e Ficha técnicay de seguridad de PROVIGERM

e Ficha técnica y de seguridad de ANTIBACT PI

e Ficha técnicay de seguridad de HIPOCLORITO DE SODIO
e Ficha técnica y de seguridad de PROVICIP

8.2 PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO (POES)

Los procedimientos de limpieza se dividen en: limpieza y desinfeccion de instalaciones,
limpieza y desinfeccién de equipos y utensilios y limpieza de los alrededores. Dichos
procedimientos se describen en procedimientos operativos estandarizados de saneamiento
POES.

POE 01: Limpieza y Desinfeccion de manos

POE 02: Limpieza y desinfeccion de los utensilios

POE 03: Limpieza y Desinfeccion de delantales y petos

POE 04: Limpieza y desinfeccion tostadora de café

POE 05: Limpieza y desinfeccion molino de café

POE 06: Limpieza y desinfeccion tolva recepcion de café molido
POE 07: Limpieza y desinfeccidin mesones

POE 08: Limpieza y desinfeccion de selladora

POE 09: Limpieza y desinfeccion de Basculas y balanzas
POE 10: Limpieza y desinfeccion de extractores

POE 11 Limpiezay desinfeccion de estibas

POE 12: Limpieza y desinfeccion de techos de toda la planta
POE 13: Limpieza y desinfeccion de paredes de toda la planta
POE 14: Limpieza y desinfeccion de pisos de toda la planta
POE 15: Limpieza y desinfeccion de puertas y ventanas

POE 16: Limpieza y desinfeccion de manijas de las puertas

POE 17: Limpieza y Desinfeccion de bafios y vestieres
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POE 18: Limpieza y desinfeccion de Lavamanos

POE 19: Limpieza y desinfeccion area administrativa

POE 20: Limpieza y desinfeccion patio y area de disposicion residuos sélidos
POE 21: Limpieza y desinfeccion de recipientes residuos sélidos

POE 22: Limpieza y desinfeccion de traperos

POE 23: Limpieza y desinfeccion de pafios de microfibra

POE 24: Limpieza y desinfeccion de elementos para la limpieza.

POE 25: Limpieza y desinfeccion de guantes.

POE 26: Limpieza y desinfeccion de botas y zapatos plasticos

POE 27: Limpieza y desinfeccion de tapetes sanitizantes

POE 28: Limpieza y Desinfeccion de tanques de almacenamiento agua potable
POE 29: Limpieza y desinfeccion de tanque de sedimentacion.

POE 30: Limpieza y desinfeccion de vehiculos.

En las siguientes tablas se describen estos procedimientos y se adjuntan las listas de

verificacion de las actividades realizadas una vez se hayan realizado los procedimientos:
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Tabla 2. POE Limpieza y desinfeccién de manos

No. POE 01
Area: Limpieza y Desinfeccién de manos
Descripcion Las manos son la parte del cuerpo que entra con mas frecuencia en

contacto los alimentos, de alli la importancia de su limpieza y

desinfeccion.

Tipo de suciedad

Restos de producto, materia organica

Tipo de limpieza

Humeda

Elementos de limpieza
y desinfeccién

— Agua potable
Jabén para manos
— Pafios desechables

Gel antibacterial

Documentos asociados

Instructivos
desinfectantes.

de preparacion

de soluciones detergentes y

— Formatos de registro de actividades de limpieza y desinfeccién COD.

PLDPH 103.
Procedimiento Tiempo Sustancia Frecuencia
LIMPIEZA Antes de retomar

1. Humedezca las manos hasta el tercer | 10 seg. el puesto de
cuarto de ambos brazos (cerca al codo) trabajo, cada vez

2.  Aplique 3ml de jabon de manos 5 seg Antibact Pl gue se realice una

3. Frote sus manos fuertemente de la | 20 seg. actividad diferente
siguiente manera en el é&rea de

— Palma con palma, Palma con dorso proceso, antes y

— Dedo por dedo y los espacios entre ellos. después de usar

— Brazos en forma circular de la mufieca el servicio
hasta el tercer medio del antebrazo sanitario y cada

— Limpiese cada ufia con ayuda de las uias | 20 seg gue se requiera se
de la mano contraria. realizara el

4. Enjuaguese con abundante agua potable | 10 seg procedimiento.
manteniendo las manos hacia arriba.

5. Séquese las manos con un pafio Después de Ila
desechable. limpieza
DESINFECCION:

6. Apligue gel desinfectante en cantidad | 5 seg
suficiente para las dos manos.. Gelantic PI

7. Frote portodas las areas de lamanoy los | 10 seg
antebrazos.

8. Deje secar, sin enjuagar.

Registre la actividad en el formato COD.

PLDPH 103.

Fuente Autora.




L@mEHS/anEH ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD PCPIH00
COMERC :’«Lr -Sﬁ."‘i"r“NUE: VERS'ON'01
Fecha de elaboracion: PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
Mayo 2020 COMERCIALIZADORA DE SANTANDER Pagina 28 de 233

Tabla 3. POE Utensilios plasticos, baldes, cucharones

No. POE 02
Area o equipos: Utensilios plasticos, baldes, cucharones
Descripcion Utensilios utilizados para empacar, el producto, realizar pruebas

Tipo de suciedad

Restos de producto, materia organica

Tipo de limpieza

Humeda

Elementos de limpieza
y desinfeccién

— Agua potable

Cepillos y esponjas
— Pafos desechables

Detergente y desinfectante

Documentos asociados

Instructivos
desinfectantes.

de preparacion

de soluciones detergentes y

Formatos de registro de actividades de limpieza y desinfeccion
COD.VLD 100, COD.VLD 102.

Procedimiento Tiempo Sustancia Frecuencia
LIMPIEZA:
1. Aliste todos los agentes necesarios para la
limpieza y desinfeccion. Neutrox Diario antes,
2. Prepare la solucion desengrasante. 5 min 7% durante y
3. Enjuague con agua limpia para retirar parte de | 2 min (Ver después del
materia organica instructivo de | proceso
4. Aplicar la solucién desengrasante preparacion)
5. Refriegue con un cepillo y/o esponja | 5 min
enérgicamente y dejé actuar la solucion.
6. Tenga presente que si son materiales plasticos
deben fregarse con esponja suave para ho
rayar la superficie.
7. Enjuague con abundante agua. 1 min
8. Verificar la correcta limpieza en caso contrario
repita este procedimiento.
DESINFECCION:
9. Prepare la solucion desinfectante de acuerdo | 5 min
al instructivo de Provigerm o Hipoclorito de
sodio. Provigerm al | Diario antes,
10.Aplique el desinfectante por inmersién o | 10 min | 1,25%, o durante y
aspersion. provigerm o | Hipoclorito después del
11.Deje actuar. 20 min | de sodio al | proceso
12.Enjuagar con abundante agua potable. hipoclorito 100 ppm (Ver
13.Secar con pafios desechables. de sodio instructivo de
preparacion)
Registre la actividad en el formato COD.VLD 100.

Fuente Autora.
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Tabla 4. POE Delantales o petos

No. POE

03

Area o0 equipos:

Delantales o petos

Descripcion

Delantales plasticos utilizados para el proceso

Tipo de suciedad

Residuos de producto

Tipo de limpieza

Humeda

Elementos de limpieza
y desinfeccion

— Agua potable

Detergente
Desinfectante
Cepillos y Esponjas

Documentos asociados

Instructivos
desinfectantes.

de preparacion

de soluciones detergentes y

Formatos de registro de actividades de limpieza y desinfeccién

COD.VLD 100, COD.AC102.

Procedimiento Tiempo Sustancia Frecuencia
LIMPIEZA

1. Aliste todos los agentes necesarios para la Neutrox Al finalizar el

limpieza y desinfeccion. 7% proceso o cada
2. Prepare la solucion desengrasante 5 min (Ver vez que por
3. Enjuague con agua limpia para retirar instructivo cuestion

parte de materia organica 1 min de sanitaria sea
4. Aplicar la solucién desengrasante preparacion | necesario
5. Refriegue con un cepillo y/o esponja | 5 min ) durante el

enérgicamente y dejé actuar la solucion. proceso.
6. Enjuague con abundante agua.
7. Verificar la correcta limpieza en caso | 1 min

contrario repita este procedimiento.

DESINFECCION: Al finalizar el

8. Prepare la solucion desinfectante, 5 min proceso o cada
9. Aplique el desinfectante por inmersion o | 30 seg vez que por

aspersion. cuestion
10.Deje actuar. 10 min Provigerm sanitaria  sea
11.Enjuagar con abundante agua potable. 1 min al 1,25% necesario
12.Dejar secar al aire libre. durante el
13.Disponer en el sitio para este fin. proceso
Registre la actividad en el formato COD.VLD

100.

Fuente Autora.
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Tabla 5. POE Tostadora de café

No. POE 04

Area 0 equipos: Tostadora de café

Descripcion Equipo para tostién del grano de café

Tipo de suciedad Restos de producto, materia organica

Tipo de limpieza En seco y humeda controlada

Elementos de limpieza | — Agua potable

y desinfeccion — Cepillos de cerdas de plastico y Esponjas plasticas abrasivas

Pafios de microfibra y pafios desechables
Detergente y Desinfectante

Documentos asociados

Instructivos de preparacion de soluciones detergentes y
desinfectantes.

Formatos de registro de actividades de limpieza y desinfecciéon
COD.VLD 100, COD.AC102.

Procedimiento Tiempo Sustancia Frecuencia
LIMPIEZA

1. Desconecte el equipo de la energia. Neutrox Diario

2. Aliste todos los elementos necesarios para la | 5 min 7% después
limpieza y desinfeccion. Prepare la solucion (Ver del proceso
desengrasante. instructivo de

3. Retire el polvo y residuos de producto conla | 5 min preparacion)

ayuda de un cepillo de cerdas plasticas.

4. Humedezca con un pafio el tanque enfriador, | 3 min
las tolvas de entrada y salida del producto, asi
como la parte externa del equipo.

5. Humedezca la mitad de la esponja en solucién | 5 min
detergente y frote fuertemente las tolvas y el
enfriador del equipo. 10 min

6. Retire el producto y la suciedad utilizando
pafios humedecidos con agua limpia.

7. Lave el pafio, escurra bien y vuelva a pasar
por el equipo hasta retirar el desengrasante

totalmente.
DESINFECCION:
8. Prepare la solucion desinfectante. 5 min Provigerm al
9. Apligue mediante aspersion. Deje actuar 10 min 1,25% Diario
10. Seque el equipo con pafios desechables. 3 min después
11. Revise que no haya quedado humedad en el (Ver del proceso
equipo. instructivo de
Registre la actividad en el formato COD.VLD preparacion)
100.

Fuente Autora.
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Tabla 6. POE Molino de café

No. POE 05

Area 0 equipos: Molino de café

Descripcion Equipo para molienda del grano tostado

Tipo de suciedad Restos de producto, materia organica

Tipo de limpieza Seca y Himeda controlada

Elementos de | - Desengrasante y Desinfectante

limpieza y | — Cepillos de cerda de plastico y esponjas abrasivas plasticas

desinfeccion

Pafos microfibra y pafios desechables
Agua potable

Documentos Instructivos  de preparacion de soluciones detergentes y

asociados desinfectantes.

Formatos de registro de actividades de limpieza y desinfeccion
COD.VLD 100, COD.AC102.

Procedimiento Tiempo Sustancia Frecuenci
a
LIMPIEZA
1. Desconecte de la energia y desarme el
equipo. Neutrox Diario
2. Aliste todos los elementos necesarios para la 7% después
limpieza y desinfeccion. (Ver del
3. Prepare la solucion desengrasante. 5 min instructivo de | proceso
4. Retire el polvo y residuos de producto con preparacion)

la ayuda de un cepillo de cerdas plasticas.
5. Humedezca con un pafio la tolva, asi como | 5 min
la parte interna del equipo.
6. Humedezca la mitad de la esponja en | 3 min
solucion detergente y frote fuertemente la
tolva, los rodilos y los discos del equipo.
7. Retire el producto y la suciedad utilizando | 3 min
pafios humedecidos con agua limpia.
8. Lave el pafio, escurra bien y vuelva a pasar | 10 min
por el equipo. Repita este punto hasta cuando
haya retirado la suciedad.
DESINFECCION:

9. Prepare la solucion desinfectante. 5 min
10. Aplique mediante aspersion.Deje actuar. 10 min Provigerm al
11. Retirar el producto con pafios humedos. 2m 1,25%

12. Seque el equipo con pafios desechables. Diario
13. Revise que no haya quedado humedad en (Ver después
el equipo. Arme el equipo. instructivo de | del
Registre la actividad en el formato preparacién) | proceso

COD.VLD 100.

Fuente Autora.
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Tabla 7. POE Tolva o artesa

No. POE 06

Area 0 equipos: Tolva o artesa

Descripcion Recipiente para recibir el café tostado y molido
Tipo de suciedad Restos de producto

Tipo de limpieza Hameda controlada

Elementos de limpieza | — Agua potable

y desinfeccion — Detergente y desinfectante

Cepillos y esponjas plasticas abrasivas
Pafios de microfibra
— Pafios desechables

Documentos asociados | — Instructivos de preparacion de soluciones detergentes y
desinfectantes.

Formatos de registro de actividades de limpieza y desinfeccion
COD.VLD 100, COD.AC102.

Procedimiento Tiempo Sustancia Frecuenci
a

LIMPIEZA

1. Aliste todos los elementos necesarios para la Neutrox Diario
limpieza y desinfeccion. 7% después

2. Prepare la solucion desengrasante. 5 min (Ver del

3. Retire los residuos de producto utilizando un | 5 min instructivo de | proceso
pafio humedo. preparacion)

4. Humedezca la mitad de la esponja en | 3min
solucién detergente y frote, todas las partes
internas y externas del equipo.

5. Retire el producto y la suciedad utilizando | 5 min
pafios humedecidos con agua limpia.

6. Lave el pafio, escurra bien y vuelva a pasar
por el equipo. Repita este punto hasta cuando | 5 min
haya salido el desengrasante y la suciedad.

DESINFECCION:

7. Prepare la solucion desinfectante. 5 min

8. Apligue mediante aspersion. Deje actuar. 10 min Provigerm al

9. Seque el equipo con pafios desechables. 1,25% Diario

10. Revise que no haya quedado humedad enel | 2m después
equipo. (Ver del
Registre la actividad en el formato COD.VLD instructivo de | proceso
100. preparacion)

Fuente Autora.
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Tabla 8. POE Mesones

No. POE 07

Area o equipos: Mesones

Descripcion Mesones en acero inoxidable

Tipo de suciedad Restos de producto, materia organica
Tipo de limpieza Humeda controlada

Elementos de limpieza | — Agua potable

y desinfeccion — Detergente y Desinfectante

— Esponjas plasticas abrasivas
— Pafios microfibra
— Pafios desechables

Documentos asociados | — Instructivos  de preparacion de soluciones detergentes y
desinfectantes.

— Formatos de registro de actividades de limpieza y desinfeccion
COD.VLD 100, COD.AC102.

Procedimiento Tiempo Sustancia Frecuencia

LIMPIEZA

1. Aliste todos los agentes necesarios para la
limpieza y desinfeccion. Neutrox Diario

2. Prepare la solucion desengrasante. 4 min 7% después

3. Retire los residuos de producto utilizando un | 1 min (Ver del proceso
pafio humedo. instructivo de

4. Humedezca la esponja en solucidn | 3 min preparacion)

detergente y frote los laterales del equipo, la
parte superior de la mesa y las patas y la
parte inferior.

5. Retire el producto y la suciedad utilizando | 5 min
pafios humedecidos con agua limpia.

6. Lave el pafo, escurra bien y vuelva a pasar

por el equipo.
7. Repita este punto hasta cuando haya retirado | 5 min Provigerm al

el desengrasante y la suciedad. 1,25%

DESINFECCION: (Ver
8. Prepare la solucion desinfectante. 5 min instructivo de | Diario
9. Apligue mediante aspersion. Deje actuar. 10 min preparacién) | después
10. Seque con pafios desechables. del proceso
11. Revise que no haya quedado humedad enel | 2m

meson.

Registre la actividad en el formato COD.VLD

100.

Fuente Autora.



L@mEHS/anEH ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD PCPIH00
COMERC :’«Lr -Sﬁ."‘i"r“NUE: VERS'ON'01
Fecha de elaboracion: PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
Mayo 2020 COMERCIALIZADORA DE SANTANDER Pagina 34 de 233

Tabla 9. POE Selladora

No. POE 08

Area 0 equipos:

Selladora

Descripcion

Equipo para el sellado de bolsas de café

Tipo de suciedad

empague.

Restos de producto, materia organica, residuos de material de

Tipo de limpieza

Seca y humeda controlada

Elementos de limpieza | — Agua potable
y desinfeccion

Detergente y desinfectante
Cepillos de cerda suave y esponjas
— Pafios microfibra y pafios desechables

Documentos asociados | - Instructivos

desinfectantes.

de preparacion

de soluciones detergentes y

Formatos de registro de actividades de limpieza y desinfeccion
COD.VLD 100, COD.AC102.

Registre la actividad en el formato COD.VLD
100.

preparacién

Procedimiento Tiempo Sustancia Frecuencia
LIMPIEZA
1. Aliste todos los agentes necesarios para la Neutrox Diario
limpieza y desinfeccion. 7% después
2. Prepare la solucion desengrasante. 4 min (Ver del proceso
3. Retire los residuos de producto utilizando un | 3 min instructivo
pafio humedo. de
4. Humedezca la mitad de la esponja en | 3min preparacién
solucién detergente y frotela parte superior de )
la mesay las patas.
5. Retire el producto y la suciedad utilizando | 5 min
pafios humedecidos con agua limpia.
6. Lave el pafio, escurra bieny vuelva a pasar | 5 min
por el equipo. Repita este punto hasta cuando
haya retirado el desengrasante y la suciedad.
DESINFECCION:
7. Prepare la solucion desinfectante. 5 min
8. Apligue desinfectante con un pafio humedo. | 10 min Provigerm Diario
Deje actuar. al 1,25% después
9. Seque elequipo con pafios desechables. | 2m (Ver del proceso
10. Revise que no haya quedado humedad en el instructivo
equipo de

Fuente Autora.
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Tabla 10. POE Basculas y balanzas

No. POE 09

Area 0 equipos: Basculas y balanzas

Descripcion Equipos para pesar grano de café y café tostado
Tipo de suciedad Restos de producto, materia organica

Tipo de limpieza Hameda controlada

Elementos de limpieza | — Agua potable

y desinfeccion — Detergente y desinfectante

Esponjas suaves
Pafios microfibra y pafios desechables

Documentos asociados

Instructivos  de preparacion de soluciones detergentes vy
desinfectantes.

Formatos de registro de actividades de limpieza y desinfeccion
COD.VLD 100, COD.AC102.

Procedimiento Tiempo Sustancia Frecuenci
a

LIMPIEZA

1. Aliste todos los agentes necesarios para la Neutrox Diario
limpieza y desinfeccion. 7% después

2. Prepare la solucion desengrasante. 4 min (Ver del

3. Retire los residuos de producto utilizando un | 2 min instructivo de | proceso
pafio humedo. preparacion)

4. Humedezca un cuarto de la esponja en | 2 min
solucion detergente y frote suavemente sobre
la base y el cuerpo del equipo, cuidando no
moverla del puesto de trabajo.

5. Retire el producto y la suciedad utilizando | 2 min
pafios humedecidos con agua limpia.

6. Lave el pafo, escurra bien y vuelva a pasar
por el equipo. Repita este punto hasta cuando | 2 min
haya retirado el desengrasante y la suciedad .

DESINFECCION:

7. Prepare la solucion desinfectante. 5 min

8. Aplique desinfectante con un pafio humedo. | 10 min Provigerm al
Deje actuar. 1,25%

9. Seque elequipo con pafios desechables. 2m (Ver

10. Revise que no haya quedado humedad en el instructivo de | Diario
equipo preparacion | después
Registre la actividad en el formato COD.VLD del
100. proceso

Fuente Autora.
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Tabla 11. POE Extractores

No. POE 10
Area o equipos: Extractores
Descripcion Equipos para aspirar y remover el aire

Tipo de suciedad

Polvo proveniente del proceso

Tipo de limpieza

Rutinario

Elementos de limpieza
y desinfeccion — Detergente y desinfectante

— Agua potable

Cepillos y esponjas
Pafios microfibra
— Pafios desechables

Documentos asociados | - Instructivos

desinfectantes.

de preparacion

de soluciones detergentes y

Formatos de registro de actividades de limpieza y desinfeccion
COD.VLD 101, COD.AC102.

Procedimiento

Tiempo

Sustancia

Frecuenci
a

=

ounkwn

LIMPIEZA

Aliste todos los agentes necesarios para la
limpieza y desinfeccion.

Prepare la solucion desengrasante.

Utilice una escalera para alcanzarlo.
Desconecte el equipo.

Retire el polvo con un pafio humedo.
Humedezca la mitad de la esponja en
solucién detergente y frote el exterior y las
aspas.

Retire la suciedad utilizando
humedecidos con agua limpia.
Lave el pafo, escurra bien y vuelva a pasar
por el equipo.

Repita este punto hasta cuando haya retirado
el desengrasante y la suciedad.

pafios

DESINFECCION:

10. Prepare la solucion desinfectante.
11. Aplique desinfectante con un pafio humedo.

Deje actuar.

12. Seque el equipo con pafios desechables.
13. Revise que no haya quedado humedad en el

equipo
Registre la actividad en el
COD.VLD 101.

formato

4 min

5 min

5 min

2 min

5 min
10 min

2m

Neutrox

7%

(Ver
instructivo de
preparacion)

Provigerm al
1,25%

(Ver
instructivo de
preparacion)

Una vez
por
semana

Una vez
por
semana

Fuente Autora.
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Tabla 12. POE Estibas

No. POE 11

Area 0 equipos:

Estibas

Descripcion

Elementos para soportar materias primas y producto terminado

Tipo de suciedad

Restos de producto, materia organica, polvo

Tipo de limpieza

Hameda

Elementos de limpieza
y desinfeccion — Detergente

— Agua potable

Desinfectante

Cepillos de cerda dura

Documentos asociados

Instructivos
desinfectantes.

de preparacion

de soluciones detergentes y

Formatos de registro de actividades de limpieza y desinfeccion
COD.VLD 101, COD.AC102.

Registre la actividad en el formato COD.VLD
101.

Procedimiento Tiempo Sustancia Frecuenci
a
LIMPIEZA Neutrox
1. Aliste todos los agentes necesarios para la 7%
limpieza y desinfeccion. (Ver Una vez
2. Prepare la solucion desengrasante. 3 min instructivo de | por
3. Humedezca la estiba con agua potable 3min preparacién) | semana
4. Aplique detergente y frote fuertemente conun | 5 min
cepillo de cerda dura por todos lados.
5. Retire la suciedad con agua limpia. 3 min
6. Revise y repita el proceso si es necesario
DESINFECCION:
7. Prepare la solucion desinfectante. 5 min
8. Apligue desinfectante mediante aspersion 20 min Hipoclorito
9. No enjuagar. de sodio al
10. Deje secar la estiba al aire libre. 100 ppm (Ver | Una vez
11. Revisar que esté totalmente seca . instructivo de | por
12. Disponer en el lugar indicado. preparacion) | semana

Fuente Autora.
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Tabla 13. POE Techos

No. POE 12
Area 0 equipos: Techos
Descripcion Cubiertas de teja de la planta

Tipo de suciedad

Polvo, material particulado proveniente del proceso

Tipo de limpieza

Humeda controlada

Elementos de limpieza
y desinfeccion -

— Cepillos, escobones
Detergentes y desinfectante
Pafios de microfibra

Documentos asociados

Instructivos

desinfectantes.
— Formatos de registro de actividades de limpieza y desinfeccion
COD.VLD 101, COD.AC102.

de preparacion

de soluciones detergentes y

14. Deje secar al aire libre.
Registre la actividad en el
COD.VLD 101.

formato

Procedimiento Tiempo Sustancia Frecuencia
LIMPIEZA:
1. Aliste todos los agentes necesarios para Neutrox Una vez
la limpieza y desinfeccion. 7% por mes
2. Retire del piso todos los elementos que (Ver instructivo
se puedan remover. de preparacion)
3. Cubra los equipos con un plastico.
4. Prepare la solucion desengrasante. 3 min
5. Frote en seco fuertemente el techo con | 30 min
escobones.
6. Elimine el polvo y material particulado.
7. Amarre un pafio al escobon y | 5min
humedezcala con desengrasante
8. Frote el techo eliminando la suciedad. 20 min
9. Retire la suciedad con pafios humedos | 15 min
limpios.
10. Revise y repita el proceso si es
necesario . Hipoclorito  de
sodio al 500 ppm
DESINFECCION: (Ver instructivo | Una vez
11. Prepare la solucion desinfectante. 5 min de preparacién) | por mes
12. Aplique  desinfectante mediante | 10 min
aspersion 20 min
13. Dejar actuar y no enjuagar 1 hora

Fuente Autora.




L@mEHS/nDEH ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD PCPIH00
COMERC :’«% ?A"ﬂNUEi VERS'ON'01
Fecha de elaboracion: PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
Mayo 2020 COMERCIALIZADORA DE SANTANDER Pagina 39 de 233

Tabla 14. POE Paredes

No.

POE 13

Area 0 equipos:

Paredes

Descripcion

Muros delimintantes y divisiones de la planta

Tipo de suciedad

Polvo, material particulado, grasa proveniente del producto

Tipo de limpieza

Humeda

Elementos de limpieza
y desinfeccion -

— Agua potable

Detergente y desifectante
Cepillos, escobas y esponjas

Documentos asociados

Instructivos
desinfectantes.

de preparacion

de soluciones detergentes y

Formatos de registro de actividades de limpieza y desinfeccion
COD.VLD 101, COD.AC102.

Procedimiento Tiempo Sustancia Frecuen
cia
LIMPIEZA:
1. Aliste todos los agentes necesarios para la Neutrox
limpieza y desinfeccion. 10%
2. Retire de la pared los elementos que se (Ver Una vez
puedan remover. instructivo de | por mes o
3. Cubralos equipos con un plastico. preparacién) | cuando
4. Prepare la solucion desengrasante. 3 min considere
5. Humedezca la pared con agua limpia. 5 min necesario.
6. Aplique desengrasante con cepillo o escoba | 20 min
y frote fuertemente.
7. Frote con esponja las partes bajas y mas | 15 min
sucias.
8. Enjuague con agua limpia. 8 min
9. Revise y repita el proceso si es necesario .
DESINFECCION:
10. Prepare la solucion desinfectante. 5 min
11. Aplique desinfectante mediante aspersion. | 20 min Hipoclorito
12. No enjuagar. de sodio al | Despues de
13. Deje secar al aire libre. 1 hora 100 ppm (Ver | la limpieza.
Registre la actividad en el formato instructivo de
COD.VLD 101. preparacion)

Fuente Autora.
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Tabla 15. POE Pisos

No. POE 14
Area 0 equipos: Pisos
Descripcion Todas las areas de la planta
Tipo de suciedad Restos de producto, materia organica
Tipo de limpieza Himeda
Elementos de limpieza | — Agua potable
y desinfeccion — Detergente y desinfectante
— Cepillos, escobas, haraganes y recojedores
— Traperos de microfibra
Documentos asociados | — Instructivos de preparacion de soluciones detergentes y
desinfectantes.
— Formatos de registro de actividades de limpieza y desinfeccion
COD.VLD 100, COD.AC102.
Procedimiento Tiempo Sustancia Frecuencia
LIMPIEZA:
1. Aliste todos los agentes necesarios para la
limpieza y desinfeccion. Neutrox Diario
2. Prepare la solucion desengrasante. 5 min. 10% después
3. Barra y recoja los residuos de producto y | 10 min. (Ver del proceso
demas suciedad del piso. instructivo
4. Aplique desengrasante con cepillo 0 escobay | 10 min. de
frote fuertemente. preparacion
5. Retire el desengrasante con el haragan o con | 15 min. )
el trapero de microfibra.
6. Lave el trapero para remover la suciedad y los | 10 min.
residuos de detergente.
7. Repita éste proceso las veces que sea
necesario hasta que el piso quede
completamente limpio.
DESINFECCION:
8. Prepare la solucion desinfectante. 5 min
9. Aplique desinfectante utilizando el trapero | 10 min Hipoclorito | Diario
limpio. Procure no tocar las bases de los de sodio al | después
equipos porque el desinfectante es corrosivo. 500 ppm | del proceso
10. Dejar actuar. 20 min (Ver
11. Retire el exceso de humedad con el trapero de instructivo
microfibra seco. de
12. Dejar secar al aire libre 1 hora preparacién
Registre la actividad en el formato COD.VLD )
100.

Fuente Autora.
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Tabla 16. POE Puertas y ventanas

No. POE 15

Area o equipos: Puertas y ventanas

Descripcion Puertas de acceso, puertas internas y ventanas internas
Tipo de suciedad Polvo

Tipo de limpieza Himeda

Elementos de limpieza
y desinfeccion

— Agua potable

Detergente y desinfectante
Escobas
Cepillos

Documentos asociados

Instructivos
desinfectantes.

Formatos de registro de actividades de limpieza y desinfeccion
COD.VLD 101, COD.AC102.

de preparacion

de soluciones detergentes vy

Procedimiento Tiempo Sustancia Frecuencia
LIMPIEZA:
1. Aliste todos los recursos necesarios para la
limpieza y desinfeccion.
2. Prepare la solucion detergente. 5 min
3. Humeder las puertas y ventanas con agua | 5 min Neutrox Mensual o
potable. 10% cuando
4. Aplicar la solucion detergente con la ayuda | 5 min (Ver considere
de una escoba. instructivo de | necesario.
5. Refregar toda la superficies utilizando la | 15 min preparacion)
escoba y cepillos de cerdas duras.
6. Eliminar la suciedad y solucién detergente | 5 min.
con agua fria directamente.
7. Revisar y repetir éste proceso si es | 5min
necesario.
DESINFECCION:
8. Preparar la solucién de desinfectante 5 min.
9. Aplicar la solucion desinfectante mediante | 20 min. Provigerm al
aspersion. 30 min 1,3% Despues de
10. Dejar actuar. la limpieza
11. Dejar secar al aire libre. (Ver
12. No enjuagar. instructivo de
preparacion)
Registre la actividad en el formato  COD.VLD
101

Fuente Autora.
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Tabla 17. POE. Manijas de las puertas

No. POE 16

Area 0 equipos: Manijas de las puertas

Descripcion Puertas de acceso, y puertas internas

Tipo de suciedad Polvo, suciedad grasosa

Tipo de limpieza Himeda

Elementos de limpieza | — Agua potable

y desinfeccion — Detergente y desinfectante
Esponjas

Cepillos

Documentos asociados

Instructivos  de preparacion
desinfectantes.

CcOD.VLD 100, COD.AC102.

de soluciones detergentes y

Formatos de registro de actividades de limpieza y desinfeccion

Procedimiento Tiempo Sustancia Frecuencia
LIMPIEZA:
13. Aliste todos los recursos necesarios para la Neutrox
limpieza y desinfeccion. 10%
14. Prepare la solucion detergente. 5 min (Ver Diaria (En
15. Humeder las manijas puertas con agua | 5 min instructivo los dias de
potable. de produccién)
16. Aplicar la solucion detergente con la ayuda de | 5 min preparacién
una esponja abrasiva. )
17. Refregar toda la superficie de la manija | 10 min
utilizando esponja abrasiva o cepillo.
18. Eliminar la suciedad utilizando un pafio | 5 min.
hdamedo.
19. Revisar y repetir éste proceso si es necesario.
DESINFECCION:
20. Preparar la solucién de desinfectante 5 min
21. Aplicar la solucion desinfectante utilizando un | 5 min. Provigerm
pafio de microfibra al 1,5%
22. Dejar actuar. 20 min. Diaria
23. Eliminar el desinfectante con un pafio humedo | 5 min (Ver despues de
24. Dejar secar al aire libre. instructivo la limpieza
de
Registre la actividad en el formato COD.VLD preparacién
100 )

Fuente Autora.
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Tabla 18. POE Manijas de las puertas

No. POE 17
Area o equipos: Bafios y vestieres
Descripcion Unidades sanitarias y area de vestiers

Tipo de suciedad

Residuos sanitarios, polvo

Tipo de limpieza

Humeda

Elementos de limpieza
y desinfeccién

— Agua potable
— Detergente y desinfectantes

Traperos de microfibra

Cepillos sanitarios, escobas, esponjas, churruscos

Documentos asociados

Instructivos de preparacion
desinfectantes.

de soluciones detergentes

y

Formatos de registro de actividades de limpieza y desinfeccion

COD.VLD 100, COD.AC102.

Procedimiento Tiempo Sustancia Frecuencia
LIMPIEZA:
1. Barrer los residuos fisicos. Jabon en | Diario
2. Humedecer el piso, paredes y lavamanos. 1 min. polvo
3. Aplicar detergente en polvo en todas las | 1 min 100%
superficies.
4. Fregar los lavamanos con esponjas 3 min.
5. Fregar los pisos y paredes con escoba y cepillo | 10 min.
restregando muy bien todos los rincones.
6. Fregar la parte externa del sanitario con una | 2 min.
escoba de uso exclusivo.
7. Fregar la parte interna del sanitario con el | 2 min.
churrusco.
8. Eliminar el detergente y la suciedad con |5 min
abundante agua fria.
Despues de
DESINFECCION: Hipoclorito la limpieza
1. Preparar la solucién desinfectante de Hipoclorito | 5 min. de sodio al | diario
de Sodio. 5000 ppm
2. Aplicar la solucién desinfectante. 5 min (Ver
3. Dejar actuar. 20 min. instructivo de
4. Eliminar el desinfectante con agua fria. 2 min. preparacion)
5. Secar el piso con trapero de microfibra.
Registre la actividad en el formato COD.VLD
100

Fuente Autora.
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Tabla 19 POE Lavamanos

No. POE 18
Area o equipos: Lavamanos
Descripcion Unidades sanitarias de manos

Tipo de suciedad

Residuos de producto

Tipo de limpieza

Hameda

Elementos de limpieza
y desinfeccion — Detergente y desinfectantes
Esponjas, cepillos de mano

— Agua potable

Documentos asociados

Instructivos
desinfectantes.

de preparacion

de soluciones detergentes y

— Formatos de registro de actividades de limpieza y desinfeccién
COD.VLD 100, COD.AC102.

Registre la actividad en el formato

COD.VLD 100

Procedimiento Tiempo Sustancia Frecuencia
LIMPIEZA:
1. Humedecer la parte interna y externa del | 1 min. Neutrox Diario
lavamanos. 12% (Ver
2. Aplicar detergente desengrasante en todas | 1 min. instructivo de
las superficies. preparacion)
3. Fregar los lavamanos con esponjas, | 5 min.
haciendo enfasis en el area de grifo y sifon.
4. Fregar la parte externa del lavamanos. 2 min.
5. Eliminar el detergente y la suciedad con
abundante agua fria.
6. Repetir el procedimiento del punto 2 al 5. 3 min.
DESINFECCION:
Hipoclorito Despues de
7. Preparar la solucion desinfectante de | 5 min. de sodio al | lalimpieza
Hipoclorito de Sodio. 5000 ppm | diaria
8. Aplicar la solucién desinfectante mediante | 2 min (Ver
aspersion. 20 min. instructivo de
9. Dejar actuar. 2 min. preparacion)
10. Eliminar el desinfectante con agua fria.
11. Secar el piso con trapero de microfibra.

Fuente Autora.
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Tabla 20. POE Area adminstrativa

No. POE 19

Area 0 equipos: Area adminstrativa

Descripcion Zona de administracion de la empresa
Tipo de suciedad Polvo, residuos de papeleria

Tipo de limpieza Hameda controlada

Elementos de limpieza | — Agua potable

y desinfeccion — Detergente y desinfectante

Cepillos y escobas
Traperos de microfibra y pafios de microfibra

Documentos asociados

Instructivos  de preparacion de soluciones detergentes vy
desinfectantes.

Formatos de registro de actividades de limpieza y desinfeccion
COD.VLD 100, COD.AC102.

Procedimiento Tiempo Sustancia Frecuencia

LIMPIEZA:
1. Aliste todos los recursos necesarios para la
limpieza y desinfeccion.

2. Prepare la solucion desengrasante 5 min. Neutrox

3. Limpie el polvo del mobiliario, equipos (PC, | 10 min. 10%
impresora, teléfono). Con un pafio de (Ver Diario
microfibra humedo. instructivo de

4. Barray recoja los residuos del piso. 10 min. preparacion)

5. Humedezca el trapero con la solucién | 1 min.
anteriormente preparada.

6. Trapee completamente el piso usando el | 10 min.
trapero de microfibra.

7. Lave el trapero para remover la suciedad y los | 10 min
residuos de detergente.

8. Repita el trapeado y lavado del trapero las
veces que sea hecesario hasta que el piso
guede completamente limpio.
DESINFECCION:

9. Prepare la solucion desinfectante. 5 min
10. Aplique desinfectante utilizando el trapero | 10 min Hipoclorito
limpioy deje actuar. 20 min de sodio al | Diario
11. Lave el trapero y retire el desinfectante del piso 500 ppm (Ver
y dejar secar. 1 hora instructivo de
12. Lave Yy desinfecte el trapero y dejelo secar al preparacion)

aire libre y llevelo a la estacién de limpieza.
Registre la actividad en el formato COD.VLD
100.

Fuente Autora.
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Tabla 21. POE Patio
No. POE 20
Area 0 equipos: Patio
Descripcion Area estacion de residuos solidos y tanque de sedimentacion
Tipo de suciedad Material particulado, materia organica
Tipo de limpieza Himeda
Elementos de limpieza | — Agua potable
y desinfeccion — Detergente y desinfectante

Cepillos y escobas

Documentos asociados

Instructivos  de preparacion de soluciones detergentes y
desinfectantes.

— Formatos de registro de actividades de limpieza y desinfeccion

COD.VLD 100, COD.AC102.

Procedimiento Tiempo Sustancia Frecuencia
LIMPIEZA:
1. Aliste todos los recursos necesarios para
la limpieza y desinfeccion. Neutrox
2. Retire los elementos dispuestos en el 12% Diario
piso. (Ver instructivo
3. Prepare la solucion desengrasante. 5 min. de preparacion)
4. Barray recoja los residuos del piso. 5 min.
5. Humedezca el piso con agua limpia. 1 min
6. Aplique la solucién desengrasante. 1 min
7. Refregue con cepillo fuertemente, haga | 5 min.
enfasis en los rincones.
8. Enjuague con abundante agua limpia. 3 min.
9. Revise y repita el proceso si es
necesario. Hipoclorito  de
sodio al 500 ppm
DESINFECCION: (Ver instructivo | Diario
de preparacion)
10. Prepare la solucion desinfectante. 5 min
11. Aplique desinfectante por aspersion. 3 min
12. No enjuagar 20 min
13. Deje actuar y secar al aire libre
Registre la actividad en el formato
COD.VLD 100.

Fuente Autora.
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Tabla 22.POE Recipientes de residuos sélidos
No. POE 21
Area 0 equipos: Recipientes de residuos sdlidos
Descripcion Elementos usados para la dispocision temporal de residuos sélidos
Tipo de suciedad Restos de producto, materia organica
Tipo de limpieza Himeda
Elementos de limpieza | — Agua potable
y desinfeccion — Detergente y desinfectante

Cepillos y esponjas

Documentos asociados

Instructivos de preparacion de soluciones detergentes y
desinfectantes.

— Formatos de registro de actividades de limpieza y desinfeccion

COD.VLD 101, COD.AC102.

Procedimiento Tiempo Sustancia Frecu
encia
LIMPIEZA:
1. Aliste todos los recursos necesarios para la
limpieza y desinfeccion. Neutrox
2. Prepare la solucion desengrasante. 12% seman
3. Desocupar el recipiente y disponer la bolsa y | 1 min (Ver instructivo | al
todo su contenido de acuerdo al programa de de
residuos sdlidos. preparacion)
Humedecer el recipiente con agua limpia. 1 min

S

Aplicar la solucion desengrasante y refregar con | 3 min
esponja la parte externa e interna del recipiente.
Enjuague con agua limpia.

7. Revise y repita el proceso si es necesario. 2 min

o

DESINFECCION:

8. Preparar la solucion desinfectante 5 min
9. Aplicar mediante aspersion la solucion | 1 min
desinfectante sobre la caneca.
10.Dejar actuar. 20 min Hipoclorito de
11.Dejar secar las canecas boca abajo antes de sodio al 5000 | seman
utilizarla nuevamente. ppm (Ver | al
12.Colocar la bolsa correspondiente segun instructivo de
programa de residuos solidos. Y ésta debe preparacion)

cambiarse diariamente. (Ver programa de
Residuos sélidos)

Registre la actividad en el formato COD.VLD 101.

Fuente Autora.
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Tabla 23. Traperos de microfibra

No.

POE 22

Area 0 equipos:

Traperos de microfibra

Descripcion

Elementos usados para recoger los excesos de humedad en pisos

Tipo de suciedad

Restos de producto, materia organica

Tipo de limpieza

Hameda

Elementos de limpieza
y desinfeccion -

— Agua potable

Cepillos
Baldes

Detergente, desinfectante

Documentos asociados

Instructivos
desinfectantes.

de preparacion

de soluciones detergentes y

Formatos de registro de actividades de limpieza y desinfeccion
COD.VLD 100, COD.AC102.

Procedimiento Tiempo Sustancia Frecuencia
LIMPIEZA:
1. Aliste todos los recursos necesarios para la Neutrox Diario
limpieza y desinfeccion. 12% después del
2. Prepare la solucion detergente. 5 min proceso
3. Humedezca el trapero con agua limpia 1 min
4. Aplique la solucion detergente. 1 min
5. Refregue fuertemente, utilizando un cepillo | 5 min
de mano.
6. Enjuague con abundante agua limpia. 5 min
7. Repita el proceso las veces necesarias hasta
gue el agua salga limpia y el trapero se vea
limpio.
DESINFECCION:
8. Preparar la solucion desinfectante en un | 5 min Hipoclorito Diario
balde. de sodio al | después de
9. Coloque el trapero en la solucion | 1 min 5000 ppm | la limpieza.
desinfectante. (Ver
10. Deje actuar. 20 min instructivo de
11. Retire, enjuague y escurra. preparacion)
12. Dispongalo de forma vertical en la estacion
de limpieza.
Registre la actividad en el formato . COD.VLD
100

Fuente Autora.
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Tabla 24.POE Pafios de microfibra
No. POE 23
Area 0 equipos: Pafios de microfibra
Descripcion Elementos usados para la limpieza de equipos
Tipo de suciedad Restos de producto, materia organica
Tipo de limpieza Himeda
Elementos de | — Agua potable
limpieza y | — Detergente, desinfectante
desinfeccién — Cepillos
— Baldes
Documentos — Instructivos de preparacion de soluciones detergentes y
asociados desinfectantes.
— Formatos de registro de actividades de limpieza y desinfeccién
COD.VLD 100, COD.AC102.
Procedimiento Tiempo Sustancia Frecuenci
a
LIMPIEZA:
1. Aliste todos los recursos necesarios para la
limpieza y desinfeccion. Después
2. Prepare la solucion detergente. 5 min Neutrox 12% del uso
3. Humedezca los pafios con agua limpia 1 min
4. Aplique la solucion detergente. 1 min
5. Refregue fuertemente, utilizando un cepillo | 5 min
de mano.
6. Enjuague con abundante agua limpia. 2 min
7. Repita el proceso las veces necesarias hasta
que el agua salga limpia y el pafio se vea
limpio.
DESINFECCION:
8. Preparar la solucion desinfectante en un | 5 min Hipoclorito de | Después
balde. sodio al 5000 | la
9. Coloque el pafio en la solucion desinfectante. ppm (Ver | limpieza.
10. Deje actuar. 20 min instructivo de
11. Retire, enjuague y escurra. preparacion)
12. Dispongala colgado en un gancho para que | 6 horas
seque.
13. Una vez seco almacene en lugar limpio y
seco.
Registre la actividad en el formato  COD.VLD
100

Fuente Autora.
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Tabla 25. POE Elementos de limpieza

No. POE 24

Area 0 equipos:

Elementos de limpieza

Descripcion

Elementos usados para la limpieza de equipos

Tipo de suciedad

Restos de producto, materia organica

Tipo de limpieza

Humeda

Elementos de
limpieza y| -
desinfeccion

— Agua potable

Cepillos - Baldes

Detergente, desinfectante

Documentos
asociados

Instructivos
desinfectantes.

de preparacion

de soluciones

detergentes vy

— Formatos de registro de actividades de limpieza y desinfeccion
COD.VLD 100, COD.AC102.

Procedimiento Tiempo Sustancia Frecuencia
LIMPIEZA:
1. Aliste todos los recursos necesarios para la
limpieza y desinfeccion. Neutrox Diario
2. Prepare la solucion detergente. 5 min 10% después del
3. Lavar cada utensilio aplicando la solucién | 15 min. (Ver proceso
detergente y haciendo movimientos fuertes, instructivo de
eliminando completamente la suciedad que preparacion)
tenga el utensilio.
4. Eliminar la soluciéon detergente aplicando | 10 min.
agua fria directamente.
DESINFECCION:
5. Preparar la solucion de desinfectante 5 min
6. Depositar la solucién en un balde de boca | 2 min.
ancha y colocar los utensilios limpios en la Hipoclorito
solucion. de sodio al | Diario
7. Dejar actuar. 20 min. 500 ppm (Ver | después del
8. Sacar los utensilios del recipiente y escurrir | . instructivo de | proceso
la solucién desinfectante. 5 min. preparacion)
9. Ubicar nuevamente los utensilios en la
estacion de limpieza.
Registre la actividad en el formato
COD.VLD 100

Fuente Autora.
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Tabla 26. POE Guantes plasticos
No. POE 25
Area o0 equipos: Guantes plasticos
Descripcion Guantes usados para las actividades de L&D
Tipo de suciedad Materia organica
Tipo de limpieza Humeda
Elementos de limpieza | — Agua potable
y desinfeccion — Detergente y desinfectante
— Esponjas
Documentos asociados | — Instructivos  de preparacion de soluciones detergentes vy
desinfectantes.
Formatos de registro de actividades de limpieza y desinfeccién
COD.VLD 100, COD.AC102.
Procedimiento Tiempo Sustancia | Frecuencia
LIMPIEZA:
1. Aliste todos los agentes necesarios para la
limpieza y desinfeccion. Al finalizar el
2. Prepare la solucion desengrasante. 5 min Neutrox proceso o cada
3. Enjuague con agua limpia para retirar | 2 min 7% vez que por
parte de materia organica (Ver cuestion
4. Aplicar la solucién desengrasante. 1 min instructivo sanitaria sea
5. Voltear al revés los guantes de necesario
6. Refriegue con una esponja | 1 min preparacién | durante el
enérgicamente la parte interna. ) proceso.
7. Voltee nuevamente y refriegue la parte | 3 min
externa con una esponja
8. Enjuague con abundante agua. 3 min
9. Verificar la correcta limpieza en caso
contrario repita este procedimiento. 3 min
DESINFECCION:
10. Prepare la solucion desinfectante, 5 min Al finalizar el
11. Aplique el desinfectante por inmersién o | 1 min proceso o cada
aspersion. vez que por
12. Deje actuar. 20 min Hipoclorito | cuestion
13. Enjuagar con abundante agua potable. 2 min de sodio | sanitaria sea
14. Colgar en gancho agarrado de los dedos 500 ppm | necesario
para evitar que quede humedad en el (Ver durante el
interior. 4 horas instructivo proceso
15. Dejar secar al aire libre y desponer en el de
lugar indicado para ellos. preparacion
Registre la actividad en el formato )
COD.VLD 100.

Fuente Autora.
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Tabla 27. POE Botas y zapatos plasticos

No. POE 26
Area o equipos: Botas y zapatos plasticos
Descripcion Botas para la limpieza y zapatos de uso diario

Tipo de suciedad

Residuos de producto

Tipo de limpieza Humeda
Elementos de limpieza | — Agua potable
y desinfeccion — Detergente

Desinfectante
Cepillos y Esponjas

Documentos asociados

Instructivos de preparacion
desinfectantes.

de soluciones detergentes y

Formatos de registro de actividades de limpieza y desinfeccion

COD.VLD 100, COD.AC102.

Procedimiento Tiempo Sustancia Frecuencia
LIMPIEZA:
16. Aliste todos los agentes necesarios para la Al finalizar el
limpieza y desinfeccion. Neutrox proceso o cada
17. Prepare la solucion desengrasante. 5 min 7% vez que por
18. Enjuague con agua limpia para retirar parte | 2 min (Ver cuestion
de materia organica instructivo de | sanitaria sea
19. Aplicar la solucién desengrasante. preparacién) | necesario
20. Refriegue  con un cepillo y/o esponja | 5 min durante el
enérgicamente y dejé actuar la solucién. proceso.
21. Enjuague con abundante agua. 2 min
22. Verificar la correcta limpieza en caso | 5 min
contrario repita este procedimiento.
DESINFECCION: Al finalizar el
23. Prepare la solucion desinfectante, 5 min proceso o cada
24. Aplique el desinfectante por inmersion o | 1 min vez que por
aspersion. 20 min Hipoclorito cuestion
25. Deje actuar. 2 min de sodio 500 | sanitaria sea
26. Enjuagar con abundante agua potable. ppm (Ver | necesario
instructivo de | durante el
Registre la actividad en el formato preparacién) | proceso.
COD.VLD 100.

Fuente Autora.
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Tabla 28. POE Tapetes Sanitizantes

No. POE 27
Area 0 equipos: Tapetes Sanitizantes
Descripcion Tapetes dispuestos para la limpieza y de desinfeccién de calzado

Tipo de suciedad

Suciedad orgénica, polvo, matieria particulado

COD.VLD 100, COD.AC102.

Tipo de limpieza Himeda
Elementos de | — Agua potable
limpieza y | — Detergente y desinfectante
desinfeccién — Cepillos
— Balde profundo
Documentos — Instructivos de preparacion de soluciones detergentes y
asociados desinfectantes.

Formatos de registro de actividades de limpieza y desinfeccion

Procedimiento Tiempo Sustancia Frecuencia
LIMPIEZA:
1. Aliste todos los recursos necesarios para
la limpieza y desinfeccion.
2. Prepare la solucion detergente. Neutrox
3. Humedezca los tapetes con agua limpia. | 5 min 10% Diario
4. Aplicar la solucion detergente. 2 min (Ver
5. Refregar toda la superficies utilizando instructivo de
cepillos de cerdas duras. 2 min preparacion)
6. Eliminarla suciedady solucién detergente
don agua fria directamente. 10 min
7. Revisar y repetir éste proceso si es
necesario.
DESINFECCION:
8. Preparar la solucién de desinfectante 5 min
9. Aplicar la solucion desinfectante mediante | 2 min Diario
inmmersion. Hipoclorito despues de
10. Dejar actuar. 20 min. de sodio 500 | la limpieza
11. No enjuagar. ppm
12. Dejar secar al aire libre. 1 hora
13. Una vez secos llevar en el area dispuesta | 5 min (Ver
y colocar las perlas sanitizantes. instructivo de
preparacion)
Registre la actividad en el formato  COD.VLD
100

Fuente Autora.
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Tabla 29. POE Tanque almacenamiento de agua

No. POE 28
Area 0 equipos: Tanque almacenamiento de agua
Descripcion Tanque en PVC para el almacenamiento de agua potable

Tipo de suciedad

sedimentacion de lodos

Tipo de limpieza

Humeda

— Agua potable
— Detergente y desinfectante
Cepillos y esponjas

Elementos de
limpieza y
desinfeccion
Documentos
asociados

Instructivos de preparacion
desinfectantes.

de soluciones detergentes y

— Formatos de registro de actividades de limpieza y desinfeccion

COD.VLD 101, COD.AC102.

Procedimiento Tiempo Sustancia Frecuencia
LIMPIEZA:
1. Desocupar completamente el tanque.
2. Preparar la solucién detergente (Ver guia de | 5 min Neutrox Cada 3
preparacién del detergente) 7% meses
3. Colocar escalera para subir. (Ver
4. Quitar la tapa del tanque. instructivo de
5. Antes de ingresar al tanque se deben preparacion)
desinfectar las botas sumergiéndolas en una
solucién desinfectante. (Ver guia de
preparacién del Hipoclorito de Sodio).
6. Aplicar la solucion detergente en latapay por | 10 min
las paredes, y el piso del tanque, refregar con
escobas de cerdas duras y/o cepillo de mano.
7. Enjuagar para eliminar la solucién detergente | 5 min
y sucuedad con agua.
8. Revisar el procedimiento y si considera | 5 min
necesario repita los pasos 6y 7.
9. Eliminar los excesos de agua del tanque. 2 min
DESINFECCION
10. Preparar la solucién desinfectante 5 min
11. Aplicar directamente y por aspersion, la | 2 min
solucién desinfectante sobre todas las Provigerm al
superficies del tanque y la tapa. 1,25%, (Ver | Cada 3
12. Dejar actuar. 20 min instructivo de | meses
13. Enjuagar con abundante agua. preparacién) | después de
Registre la actividad en el formato COD.VLD la limpieza.
101.
(Ver programa de agua potable)

Fuente Autora.
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Tabla 30. POE Tanque de sedimentacion
No. POE 29
Area 0 equipos: Tanque de sedimentacién
Descripcion Sistema de recoleccién de material particulado proveniente de la tostion.
Tipo de suciedad Residuos de tostion, material particulado
Tipo de limpieza Himeda
Elementos de limpieza | — Agua potable
y desinfeccion — Detergente, desinfectante

Cepillos, escobas, esponjas
Balde, manguera

Documentos asociados Instructivos de preparacion de soluciones detergentes y
desinfectantes.
Formatos de registro de actividades de limpieza y desinfeccion

COD.VLD 101, COD.AC102.

Procedimiento Tiempo Sustancia Frecuencia

LIMPIEZA:
1. Deje sedimentar el contenido del tanque.
2. Aliste todos los elementos necesarios para la

limpieza y desinfeccion. Neutrox Semanal
3. Prepare la solucion desengrasante. 5 min 12%
4. Retire el agua sobrenadante con la ayuda de una | 3 min (Ver

manguera. Y los lodos con una espétula o pala. instructivo de
5. Eliminar los restos de lodos con agua. preparacion)

6. Aplicar la solucién detergente en toda la | 10 min
superficie del tanque, refregar cepillo de mano o
escoba dura.

7. Enjuague con agua limpia. 5 min
8. Repita el procedimiento del punto 8 y 9. 10 min
9. Eliminar los excesos de agua del tanque.
DESINFECCION (Ver
10. Preparar soluciones desinfectante y | 5min instructivos
desincrustante de
11. Aplicar la solucién desinfectante por aspersién | 2 min preparacién) | Diario
en todas las partes del tanque. Hipoclorito después
12. Dejar actuar. 20 min de sodio 500 | del proceso
13. Enjuagar con abundante agua. ppm.
14. Colocar la solucién desincrustante (Provicip) en
el tanque limpio. Provicip  al
Registre la actividad en el formato COD.VLD 1%
101.

Fuente Autora.
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Tabla 31. POE Vehiculos

No. POE 30
Area 0 equipos: Vehiculos
Descripcion Sistema de transporte de producto terminado
Tipo de suciedad Polvo
Tipo de limpieza Himeda
Elementos de — Agua potable
limpieza y — Desinfectante
desinfeccién — Cepillos
Documentos — Instructivos de preparacion de soluciones detergentes y
asociados desinfectantes.
— Formatos de registro de actividades de limpieza y desinfeccion
COD.VLD 101, COD.AC102.
Procedimiento Tiempo Sustancia Frecuencia
LIMPIEZA:
1. Preparar la solucion detergente Neutrox
2. Retirar las estibas 7%
3. Humedecer el vehiculo en la parte interna 'y 2 min. (Ver Quincenal
externa. instructivo de
4. Con escoba suave aplicar el detergente por 10 min preparacion)
todas las superficies externas e internamente
del furgdn, fregar con el fin de remover todos
los residuos.
5. Realizar el mismo procedimiento por ambas 15 min
caras de las estibas.
6. Retirar el detergente con agua fria. 15 min
7. Revisar el procedimiento y repetir en caso
necesario.
Nota: esta operacion se puede reemplazar
enviando lavar el vehiculo en un lavadero de
vehiculos.
DESINFECCION: Provigerm al
1. Preparar la solucion desinfectante 5 min 1,3%
2. Aplicar el desinfectante por aspersion 5 min (Ver
interior y exteriormente. Sobre las estibas instructivo de | Despues de
3. Dejar actuar. 20 min preparacion) | la limpieza
4. Enjuagar. quincenal
Registre la actividad en el formato
COD.VLD 101

Fuente Autora.
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Tabla 32. Lista de verificacion practicas higiénicas.

E®meRS AnDER

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

COD. PLDPH 103

Bt VERIFICACION DE PRACTICAS HIGIENICAS COMERCIALIZADORA DE | VERSION: 1
[E—— SANTANDER jun-20
LISTA DE VERIFICACION PRACTICAS HIGIENICAS OPERARIOS - BPM

Fecha:

Lavado
. o Uhas Uniform : Tapabo |No usa|Calzado Usa Peto No usa

Revision Operarios desinfec jortas sin .. | Cofia o filtro L s
2 e limpio cas Joyas limpio .. | limpio locién
cién de tsmalte sanitario
manos

Nombres C |INC|C |[NC|C |[NC|C |NC|C |NC|C |[NC|C |[NC|C |NC|C |NC|C |NC

Medidas correctivas:

Realizado por:

Revisado por:

Validacion:

Fuente Autora.
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Tabla 33. Lista de verificacion actividades de limpieza y desinfeccion.
# PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION .
@mEHS/qﬂDEH VERIFICACION DIARIA DE L&D DE EQUIPOS \C/(E)F?é\l/gﬁ_lfo
BHBD S UTENSILIOS Y AREAS Junio 2026
Fecha ‘ Hora
EQUIPOS C NC | OBSERVACIONES

Utensilios plasticos, baldes, cucharones

Delantales o petos

Tostadora de café

Molino de café

Tolva o artesa

Mesones

Utensilios plasticos

Area de proceso

Balanzas

Selladoras

Basculas y balanzas

Pisos

Manijas de puertas

Bafios y vestieres

Lavamamos

Area administrativa

Patio

Trapero de microfibra

Parios de microfibra

Elementos de limpieza

Guantes plésticos

Zapatos

Tapetes sanitizantes

Acciones correctivas:

Responsable de Inspeccion:

Fuente Autora.




COMERCIALIZADOR DE SANTANDERR VERSION:01

CODIGO:
L@m BS/’DDEH ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD PCP1100

Fecha de elaboracion: PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Mayo 2020 COMERCIALIZADORA DE SANTANDER Pagina 60 de 233

Tabla 34. Verificacion de actividades de limpieza y desinfeccion de areas

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION COD.VLD 101
L&MERS,ANDER

oo - VERIFICACION ACTIVIDADES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE AREAS VERSION: 1

N 300285.361-7 COMERCIALIZADORA DE SANTANDER Junio 2020
Recipient Tanque de Tanque de
Extractor . Puertas y almacenam - .
Estibas Techos Paredes es . sedimentaci Responsable
es ventanas ; iento de .
Fecha Residuos aqua on
C NC |C NC |C NC |C NC |C NC |C NC |C NC C NC

]

Fuente Autora.
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Tabla 35. Formato de acciones correctivas
r PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION COD.AC102
@mEHSAnDEH ACCIONES CORRECTIVAS VERSION: 1
3”"’““‘2{'???2*?5 S COMERCIALIZADORA DE SANTANDER Junio 2020
FECHA AREA ACCION CORRECTIVA RESPONSABLE

Observaciones:

Fuente: Autora
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ANEXOS
ANEXO A

INSTRUCTIVO USO DEL ANTIBACT PI

Descripcion: Jabon desengrasante que cuenta con un poderoso agente antibacterial
el cual inhibe el crecimiento de bacterias, como la Escherichia Coli, la Salmonella,
la Pseudomonas Aeruginosa, etc. y de hongos como la Candida Albicans, etc.
Ademas permanece sobre la piel ain después de cada lavada proporcionando asi

una proteccion desinfectante

Composicion: (Clorhexidina gluconato 2.3%),

Alcance: Establecer de forma clara y sencilla los procedimientos requeridos para
realizar de manera adecuada la aplicacién de las soluciones desengrasantes del

producto Antibact Pl

Objetivo: Utilizar  la solucién desengrasante de manos de acuerdo a las
caracteristicas del producto basandose en la ficha técnica otorgada por el

proveedor o en las descripciones del envase.
Usos:
v' Por sus cualidades antisépticas ANTIBACT PI esta formulado para uso

clinico, donde el control de infecciones es una necesidad constante, asi como

la limpieza e higiene de las manos en industrias procesadoras de alimentos.



L@fﬂEHS/mDEH ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD gggﬁf%
e VERSION:01
Fecha de elaboracion: PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Mayo 2020 COMERCIALIZADORA DE SANTANDER Pagina 64 de 233
v Limpia y desinfecta rapidamente sin dejar fragancia
v' Rapida y efectiva accion de desinfeccion
v" Poderosa accion de limpieza que destruye grasa y mugre protegiendo la piel.
v Deja la piel suave y acondicionada.
v' Con una minima cantidad es suficiente para una buena limpieza y

Desinfeccion.
v' Es seguro de usar debido a que no contiene productos abrasivos, solventes

ni soda caustica.

Preparacion: El fabricante recomienda usar el producto puro, sin diluir y dosificarlo

con un dispensador de jabon liquido.

Condiciones de almacenamiento: mantenga el envase cerrado a temperaturas

entre 0°C a 49°C. Mantener el envase cerrado firmemente cuando no lo utilice.

Medidas de seguridad: No establecido para la mezcla, no se presentan graves

riesgos para la salud.

ADVERTENCIA: Evite el contacto con los ojos.
Lea la etiqueta antes de usar el producto.

Otras precauciones: Mantenga fuera del alcance de los nifios.
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ANEXO B

INSTRUCTIVO USO DEL GELANTIC PI

Descripcién: Gel antibacterial y humectante para manos. Presenta la manera mas
practica de mantener una higiene a cualquier hora del dia y en cualquier lugar. Es
ideal para eliminar gérmenes y bacterias de forma instantanea dejando una

sensacion de limpieza y suavidad prolongada

Composicion: (Alcohol 70%),

Alcance: Establecer de forma clara y sencilla los procedimientos requeridos para
realizar de manera adecuada la aplicacion de las soluciones desinfectantes del

producto Gelantic PI

Objetivo:  Utilizar la solucion desinfectante de manos de acuerdo a las
caracteristicas del producto basandose en la ficha técnica otorgada por el

proveedor o en las descripciones del envase.
Usos: Puede ser usado en hospitales, clinicas, plantas de alimentos, lecherias, etc.
Tales propiedades, permiten su uso en todo tipo de piel, al igual que en adultos y

nifos.

Preparacion: El fabricante recomienda usar el producto puro, sin diluir y dosificarlo

sobre las manos, frotar y esparcir por toda la superficie.

Con las manos secas, tomar 3 —5 ml de Gelantic PI.
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Friccionar toda la superficie de las manos, espacios interdigitales y mufiecas por 15

— 30 segundos hasta que el alcohol seque. No secar con toalla ni al calor.

Condiciones de almacenamiento: Almacenar en un area limpia, seca y bien
ventilada a temperatura entre 5y 35° C, lejos de fuentes de calor y de la luz solar

directa. Mantener lejos de puntos de ignicion.

Medidas de seguridad: Mantener estrictas normas e higiene, no comer, beber o
fumar durante su utilizacion. Usar las cantidades o dosificaciones segun lo

establecido. Si re envasa el producto rotular debidamente los envases.

ADVERTENCIA: Evite el contacto con los ojos.
Leer las instrucciones de la etiqueta antes de usar el producto.

Otras precauciones: Mantenga fuera del alcance de los nifios.
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ANEXO C

INSTRUCTIVO PREPARACION DEL NEUTROX

Descripcion: Es desengrasante neutro, para uso en superficies de acero inoxidable,

plasticos, pisos, paredes.

Composicion: Dodecilbenceno sulfonato

Alcance: Establecer de forma clara y sencilla los procedimientos requeridos para
realizar de manera adecuada y segura la preparacion de las soluciones

desengrasantes a partir del producto NEUTROX.

Objetivo: preparar la solucion desengrasante de acuerdo a las caracteristicas del
producto basadndose en la ficha técnica otorgada por el proveedor o en las

descripciones del envase.

Usos:
v" Equipos y utensilios de contacto con alimentos
v Superficies que entran en contacto con los alimentos, como tazas, cucharas,
contenedores plasticos.
v" Implementos para la limpieza como escobas, cepillos, recogedores, baldes,
esponjas.
v Pisos, paredes, tapetes de piso pediluvios.

v" Unidades sanitarias.
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Preparacion: el fabricante recomienda diluir el producto segun la intensidad de la
suciedad, en proporcién de 1 parte de producto y hasta 15 partes de agua.
Considerando lo anterior se establecen las siguientes cantidades de acuerdo a las

necesidades de la empresa:

Preparacion de solucion desinfectante con Neutrox

Preparacion
Usos Concentracion| Volumen de agua Volumen de
en Litros Neutrox (ml)
Equipos y utensilios, 1 70
tanques de
. 2 140
almacenamiento de agua
] 7%

potable, vehiculos y 3 210
techos.
Area administrativa 5 350
Pisos, paredes, puertas, 2 200
ventanas elementos de
o 10% 3 300
limpieza, tapetes
sanitizantes 5 500
Unidades sanitarias, 2 240
lavamanos patio, trapero

L 3 360
de microfibra, toallas de
microfibra, recipiente de 12%
almacenamiento de 5 600
residuos sdlidos, tanque
de sedimentacion.

Fuente: Autora
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Almacenamiento: EIl producto se debe almacenar bajo cubierta y a temperaturas
entre 2°C y 35°C. siempre el material en su envase original. Mantener el envase
cerrado firmemente cuando no lo utilice.

Medidas de seguridad: al momento de preparar las soluciones debe utilizarse,
guantes, tapabocas y gafas de seguridad.

Utilice equipo de transferencia (embudos plasticos, buretas de plastico)
ADVERTENCIA: Evite el contacto con los ojos.

Lea la etiqueta antes de usar el producto.

Otras precauciones: Mantenga fuera del alcance de los nifios.

ANEXO D

INSTRUCTIVO PREPARACION DEL HIPOCLORITO DE SODIO

Descripcion. El hipoclorito hace parte de los compuestos clorados mas utilizados
como desinfectantes.  Vienen en presentacién liquida como (Ej. hipoclorito de
sodio) o sélido (Ej. hipoclorito de calcio). Tienen un amplio espectro de actividad
antimicrobiana, destruye las bacterias causantes de malos olores, fungicidas,
esporicidas, tuberculocida y virucida, no dejan residuos toxicos, son econémicos,
de accion rapida, remueven los microorganismos y los biofilms secos o fijados en
las superficies, no se afectan significativamente por la dureza del agua y presentan

baja de toxicidad.

Concentracion: En el mercado se puede encontrar diferentes concentraciones de

hipoclorito, siendo las mas comerciales las de 13%. 5,25% y 3,5%.

Alcance: Establecer de forma clara y sencilla los procedimientos requeridos para
realizar de manera adecuada y segura la preparacion de las soluciones

desinfectantes a partir de hipoclorito de sodio.
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Objetivo: preparar la solucion desinfectante de acuerdo a las caracteristicas del
producto basandose en la ficha técnica otorgada por el proveedor o en las

descripciones del envase.

Usos:
v Superficies que entran en contacto con los alimentos, como tazas, cucharas,
contenedores plasticos.
v" Implementos para la limpieza como escobas, cepillos, recogedores, baldes,
esponjas.
v Pisos, paredes, tapetes de piso pediluvios.

v" Unidades sanitarias.

Almacenamiento y envasado del hipoclorito de sodio: Almacenar en sitios con
ventilacion adecuada, protegido de la luz y a una temperatura no superior a 40°C,
los recipientes deben estar bien cerrados, no exponer a la luz solar.

Utilice equipo de transferencia (embudos plasticos, buretas de plastico) resistentes
a la corrosion, no utilice elementos metalicos.

Medidas de seguridad: al momento de preparar las soluciones debe utilizarse,

guantes, tapabocas y gafas de seguridad.
Preparacion del Hipoclorito de sodio
Verifique la concentracion en la etiqueta del producto Informacion que se requiere

para hacer los calculos:
ClxV1li=C2xV2
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De donde

C1 : Concentracion inicial del producto

V1 : Volumen en mililitros que debo medir de la solucion conocida, (esta es la
incognita que debo resolver).

C2: Concentracion que necesito preparar:

V2: Volumen en mililitros que debo preparar

Es importante tener en cuenta las equivalencias, con el objetivo de hacer una
correcta disolucion del producto.

1 litro equivale a 1.000 mililitros

1% = 10.000 ppm

Ejemplo: Para preparar 10 litros (1000 mililitros) de una solucién a 100 ppm, a partir
de una solucion de hipoclorito de sodio de 5.25% (52.500 ppm)

C1:52.500 ppm

V1. ?

C2: 100 ppm

V2: 10 litros = 10000 ml

V1: 100 ppm x 10000 ml / 52.500 ppm

V1:19.5 mi

Nota: para preparar la solucién desinfectante debe colocar primero la cantidad de
hipoclorito indicada y aforar o completar con agua hasta el volumen que se va
preparar.

Ejemplo: para el caso anterior (10 litros de solucion desinfectante) serian:

19,5 ml de hipoclorito de sodio + 9980,5 ml de agua.
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PREPARACION DE LA SOLUCION DESINFECTANTE DE HIPOCLORITO DE SODIO

. ., Preparacion
Tiempo | Concentracio Volumen de
Concentracio de n del volume |\, .\ en -
Usos . n de : _ solucién
nppm contact | desinfectante Hipoclorit | gesinfectant
o (min) Base % aguaen |, )
Litros e
. 4,81 192,3 5L
Unidades 13% 9.61 | 38461
sanitarias. : . 1L
. 4,52 476,19
5000 Recipiente de| o 5,25% oL
almacenamient 9,04 952,38 0L
o, Qe residuos 4.28 714,29 5L
solidos. 3,50%
8,57 1428,57 10L
Pisos, 5 4,98 19,23 5L
elementos  de 0 9,96 38.46 10L
limpieza, 4,95 47,62
tapetes 5,25% : . ot
500 sanitizantes, 20 9,90 95,24 10 L
calzado, 4,93 71,43 5L
techos, tanque 3.50%
de 9,85 142,86
sedimentacion. 10L
Recipiente de 4,99 3,85 5L
13%
contacto con el 0 9,99 7.69 10L
alimento. 5
Estibas, 5.250 4,99 9,5 5L
paredesy 9,98 19,05 10 L
100 Oficinas. 20 4,98 14,29 5L
Ambientes.
Tanque de o
almacenamient el 9,97 28,57
o de agua
potable. 10L

Fuente: Autora
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ANEXO E

INSTRUCTIVO PREPARACION DEL PROVIGERM

Descripcion: Es un germicida, fungicida, bactericida de cloruro de amonio
cuaternario, agentes secuestrantes, detergentes no iénicos, productores de fosfatos
y desodorizantes mezclados para proveer un limpiador germicida facilmente

enjuagable y resistente, aun en aguas duras.

Composicion: Sal de amonio cuaternario y Alcohol polietoxilado

Alcance: Establecer de forma clara y sencilla los procedimientos requeridos para
realizar de manera adecuada y segura la preparacion de las soluciones
desinfectantes a partir del producto PROVIGERM.

Objetivo: preparar la solucidon desinfectante de acuerdo a las caracteristicas del
producto basandose en la ficha técnica otorgada por el proveedor o en las

descripciones del envase.

Usos:
v' Equipos y utensilios de contacto con alimentos
v' Superficies que entran en contacto con los alimentos, como tazas,
cucharas, contenedores plasticos.
v" Implementos para la limpieza como escobas, cepillos, recogedores, baldes,
esponjas.
v Pisos, paredes, tapetes de piso pediluvios.

v" Unidades sanitarias.
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Preparacion: el fabricante recomienda diluir el producto asi:

Una parte de producto por 80 partes de agua.

Nota: para preparar la solucién desinfectante debe colocar primero la cantidad de

PROVIGERM indicada y aforar o completar con agua hasta el volumen que se va

preparar.

En la siguiente tabla se describen las proporciones de acuerdo a las cantidades a

desinfectar:

Preparacion de solucion desinfectante con PROVIGERM

Preparacion

Tiempo
Volumen )
» de Volumen Total litros
Usos Concentracion de )
contacto | de agua . de solucion
_ ) provigerm _
(minutos)|en Litros desinfectante
(ml)

Equipos y utensilios, 9, 875 125 10
tanques de 1,25% 10
almacenamiento de
agua potable. 19,75 250 20
Pisos, paredes, 9,87 130 10
puertas, ventanas 1,3 20
elementos  de 19,74 260 20
limpieza y vehiculos.
Unidades sqnitarias. 9.85 150 10
tapetes sanitizantes
Recipiente de
almacenamiento de 1.5 20
residuos sélidos, 19,7 300 20
tanque de

sedimentacion.

Fuente: Autora
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COMERCALI

Almacenamiento: EIl producto se debe almacenar bajo cubierta y a temperaturas
entre 2°C y 35°C. Siempre el material en su envase original. Mantener el envase
cerrado firmemente cuando no lo utilice.

Medidas de seguridad: al momento de preparar las soluciones debe utilizarse,
guantes, tapabocas y gafas de seguridad.

Utilice equipo de transferencia (embudos plasticos, buretas de plastico)

ADVERTENCIA: Evite el contacto con los ojos.
No aplicar puro en superficies que entren en contacto con el alimento.
Lea la etiqueta antes de usar el producto.

Otras precauciones: Mantenga fuera del alcance de los nifios.
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ANEXO F

INSTRUCTIVO PREPARACION DEL PROVICIP

Descripcién: Limpiador industrial soluble en agua fria o caliente, diluye todo tipo de
grasas Yy suciedades adheridas especialmente en empresas de alimentos. tiene
emulsificantes de gran penetracion, no deja pelicula jabonosa, quita los residuos y
deja las superficies limpias y brillantes. Soporta temperaturas de hasta 90 °C.
Contiene inhibidor de corrosién, no presenta olor, es un producto alcalino libre de
fosfatos y no genera espuma.

Composicion: Hipoclorito de sodio y sal poliacrilato

Alcance: Establecer de forma clara y sencilla los procedimientos requeridos para
realizar de manera adecuada y segura la preparacion de las soluciones

desincrustantes a partir del producto PROVICIP.

Objetivo: preparar la solucién desengrasante y desincrustante de acuerdo a las
caracteristicas del producto basandose en la ficha técnica otorgada por el

proveedor o en las descripciones del envase.

Usos:
v/ Camaras de sedimentacion.
v' Tangues de almacenamiento.

v" Equipos y utensilios de contacto con alimentos
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Preparacion: el fabricante recomienda diluir el producto segun la intensidad de la
suciedad, en proporcion de 1 parte de producto y hasta 100 partes de agua.

Considerando que este producto va a ser de uso exclusivo para la limpieza
constante del tanque de sedimentacién (permanece en la solucion limpiadora) se

establecen las siguientes cantidades de acuerdo a las necesidades de la empresa.

Preparacion de solucion desinfectante con Provicip

Preparacion
.| Volumen de
Usos Concentracion Volumen de
aguaen o
_ Provicip (ml)
Litros
10 100
Tanque de 20 200
. ) 1%
sedimentacion 30 300
50 500

Fuente: Autora

Almacenamiento: EIl producto se debe almacenar bajo cubierta y a temperaturas
entre 2°C y 49°C. siempre el material en su envase original. Mantener el envase
cerrado firmemente cuando no lo utilice.

Medidas de seguridad: al momento de preparar las soluciones debe utilizarse,
guantes, tapabocas y gafas de seguridad.

Utilice equipo de transferencia (embudos plasticos, buretas de plastico)
ADVERTENCIA: Evite el contacto con los ojos.

Lea la etiqueta antes de usar el producto.

Otras precauciones: Mantenga fuera del alcance de los nifios.
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ANEXO G

Ficha Técnica

ANTIBACT PI
DESCRIPCION GENERAL
Adicionalmente, cuenta con un poderoso agente antibacterial (Triclosan), el cual inhibe el
crecimiento de bacterias, como la Escherichia Coli, la Salmonella, la Pseudomonas
Aeruginosa, etc. Y de hongos como la Candida Albicans, etc. Ademas permanece sobre

la piel atin después de cada lavada proporcionando asi una proteccion desinfectante.

APLICACIONES
Debe ser utilizado puro para poder garantizar condiciones 6ptimas de desinfeccidn.
ESPECIFICACIONES TECNICAS

APARIENCIA Liquido Transparente

COLOR Perlado

OLOR Inodoro

pH 7.0

INDICE DE REFRACCION 11.0-12.0

SOLUBILIDAD Completa en agua

ESTABILIDAD Un afo en condiciones normales de

almacenamiento
PRESENTACION Tambor de 20, 60 y 208 litros.



L@mEHS/anEH ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD boP1100
COMERC: ~'«U 4 0E ?ﬁ.\l'ﬁPJUE: VERS | ON 0 1
Fecha de elaboracion: PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
Mayo 2020 COMERCIALIZADORA DE SANTANDER Pagina 79 de 233
ANEXO H

@ PROVINAS

Ficha técnica
GELANTIC PI

DESCRIPCION GENERAL
Gel antibacterial y humectante para manos. Presenta la manera mas practica de
mantener una higiene a cualquier hora del dia y en cualquier lugar. Producto
especificamente formulado para satisfacer las nuevas necesidades de limpieza de manos

con el objetivo Unico de cuidar uno de los mayores tesoros: LA SALUD.

APLICACIONES

Se emplea en la desinfeccion de manos en clinicas, plantas de alimentos y

establecimientos de una rapida accion y secado.

ESPECIFICACIONES TECNICAS

Apariencia
Color

Olor

pH
Viscosidad
Densidad
Solubilidad
Estabilidad

Gel transparente
Incoloro

Alcohol
6.5-75

Alta

0.90 — 1.00 g/ml

Completa en agua

Un afio en condiciones normales de

almacenamiento.

Presentacion Tambor de 20, 60 y 208 litros.
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ANEXO |

@ PROVINAS

Ficha técnica

GELANTIC PI
DESCRIPCION GENERAL

Gel antibacterial y humectante para manos. Presenta la manera mas practica de
mantener una higiene a cualquier hora del dia y en cualquier lugar. Producto
especificamente formulado para satisfacer las nuevas necesidades de limpieza de manos

con el objetivo Unico de cuidar uno de los mayores tesoros: LA SALUD.

APLICACIONES
Se emplea en la desinfeccion de manos en clinicas, plantas de alimentos y
establecimientos de una rapida accion y secado.

ESPECIFICACIONES TECNICAS

Apariencia Gel transparente

Color Incoloro

Olor Alcohol

pH 6.5-75

Viscosidad Alta

Densidad 0.90-1.00 g/ml

Solubilidad Completa en agua

Estabilidad Un afo en condiciones normales de

almacenamiento

Presentacion Tambor de 20, 60 y 208 litros.

Consulte la etiqueta antes de usar este producto.



CODIGO:
I-@mEHS/anEFI ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD PCP1100

COMERCALI SANTANDER

; ; VERSION:01
Fecha de elaboracion: PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
Mayo 2020 COMERCIALIZADORA DE SANTANDER

Pagina 81 de 233

ANEXOJ

Ficha técnica

PROVI CIP

Cddigo 1 —30-119, Version 0
DESCRIPCION GENERAL

PROVI CIP es un producto desengrasante que consiste en una mezcla acuosa de
agentes penetrantes, alcalinizantes e inhibidores de corrosién util para la limpieza en

sistemas CIP en empresas de alimentos.

APLICACION

Limpieza por recirculaciébn en sistemas CIP en industria alimenticia, farmacéutica,
lechera, de bebidas, licores y afines. Limpieza de equipos, utensilios y moldes por
inmersién. Limpieza de tanques.

ESPECIFICACIONES TECNICAS

ASPECTO Liquido translacido
COLOR Incoloro
COLOR No presenta
pH 13.0-14.0
GRAVEDAD ESPECIFICA 1.30 — 1.40 (H.0=1)
SOLUBILIDAD Completa en agua
GENERACION DE ESPUMA Nula
ESTABILIDAD Dos afios en condiciones normales de

almacenamiento

PRESENTACION Canecas de 20, 60 y 208 litros.
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ANEXO K

K AQUA Quimicos FICHA TECNICA Pig.1de3
CODIGOS: 430001, 430002,
HIPOCLORITO DE SODIO 430003, 430004, 430005
FECHA EMISION INICIAL FECHA ULTIMA ACTUALIZACION VERSION
02/02/2013 02/03/2013 1

1. DESCRIPCION DEL PRODUCTO

El Hipoclorito de Sodio es un agente quimico perteneciente a la familia del cloro y cuya caracteristica mas notable
es su alto poder oxidante, lo que le confiere propiedades desinfectantes y as muy imp: dentro
del campo industrial e institucional

Ventajas

< Amplio espectro de accion antimicrobiana (incluye bacterias gram (+) y gram (-), hongos, levaduras,
esporuladosy virus).

<+ Bajo costo con respecto a otros agentes industriales de desinfeccion y decolorizacion.

< Las soluciones diluidas presentan mayor tiempo de vida (til durante el almacenamiento.

2. APLICACIONES INDUSTRIALES

<+ Tratamiento de aguas: agente desinfectante (clorador) en plantas de i ion, plantas
piscinas, spas, tanques de reserva, etc

<+ Industria Textil: agente de decolorizacion y blanqueo de fibras

< Industria de Aseo y Limpieza: materia prima para la elaboracion de detergentes y blanqueadores a base
de cloro.

&+ Agroi ia, industria de y ia: insumo de desinfeccion de

f
] primas, instr equipos, areas, etc

3. ESPECIFICACIONES TECNICAS

Apariencia:  Liquido trasltcido color amarillo
Olor: Caracteristico a cloro
Densidad (18°C): 120 a125 g/ml
pH: 110al130
Presion de vapor): 3.7 a100 mm Hg (9 a48 ()
Densidad relativa de vapor (Aire=1): 261
Solubilidad en agua: 100% soluble
Temperatura de ebullicion: 40 a76 2C (descomposicion)
Temperatura de congelacion: -25 a-5 2C
Hipoclorito de sodio: 147 g/L minimo
Cloro disponible: 140 g/L minimo
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ANEXO L
Brinsa
| it oo, HOJA DE SEGURIDAD

BLANQUEADOR LIQUIDO BLANCOX

PRODUCTO: Blanqueador — Desinfectante Liquido Blancox ®
DESCRIPCION: Liquido Claro con olor caracteristico a Cloro y fragancia
especifica.

PLANTA BETANIA OF. BOGOTA - VENTAS

Km 6 Via Cajica - Zipaquira Calle 97 N° 17 - 60

Cajica — Cundinamarca - Colombia - S.A. 57 (1) Bogota —Colombia- S.A. 57

852 25 66 / 4846000 / 852 24 41 (1) 63560 80

57 (1) 852 36 46 / 4846001 57 (1) 636 1961

CONTACTOS DE EMERGENCIA 24 HORAS
LINEA CISTEMA BRINSA BETANIA
018000511414 57(1) 4846000 o 8522566 Ext. 444
Desde el exterior
CELULAR EMERGENCIAS BRINSA 091 4846000 o 8522566 Ext. 444

3158945370 En Colombia




L@mEHS/QﬂDEH ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD poP 10D
COMERC! -'\L’IL‘.'JE:Q Eu ?ﬁ”‘.“ﬂHUF VERS | ON 0 1
Fecha de elaboracién: PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
Mayo 2020 COMERCIALIZADORA DE SANTANDER Pagina 84 de 233

COMPOSICION / INFORMACION SOBRE INGREDIENTES:

INGREDIENTES CONCENTRACION LIMITE DE EXPOSICION
Hipoclorito de Sodio 5,25% p/p No Establecido
No CAS 7681-52-9
Hidréxido de Sodio < 2% 2mg/ m3

No CAS 1310-73-2

IDENTIFICACION DE RIESGOS:
Las rutas mas importantes de exposicidn con este producto son la inhalacion de vapores
y el contacto directo con la piel y los ojos. Su severidad depende del tiempo de
exposicion y la concentracion.
PRECAUCIONES: IRRITA LOS O0JOS: Puede causar lesiones y quemaduras
temporales en los 0jos. La nube de vapores puede irritar los 0jos.
Puede provocar sensibilizacién por contacto con la piel.
Las condiciones médicas existentes que se pueden agravar por la exposicion a este
producto son: La irritacion en la piel en personas con lesiones existentes en la piel.
Respirar los vapores o rocios puede agravar el asma agudo o crénico y las
enfermedades pulmonares cronicas como el enfisema, la bronquitis o enfermedades de
obstruccién pulmonar.
Bajo condiciones normales de uso, la probabilidad de la ocurrencia de algun efecto

adverso es baja.

PRIMEROS AUXILIOS:

Contacto con los Ojos: Mantenga el ojo abierto y enjuaguelo con abundante agua por

espacio de 15 a 20 minutos. Remueva los lentes de contacto, después de los primeros

5 minutos y continte lavando el ojo. Si los sintomas persisten consulte a un médico.
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Contacto _con la Piel: Lave la piel con abundante agua por 15-20 minutos. Si se

desarrolla irritacidn consulte a un médico.

Ingestion: No inducir el vomito. Beber bastante agua para diluir el producto. No
suministre nada por la boca a una persona inconsciente. Si ocurre vomito espontaneo,
haga que la victima se incline hacia adelante con la cabeza hacia abajo para evitar que
aspire el vomito, enjudguele la boca y déle a beber mas agua. Si se desarrolla irritacién

consulte a un médico.

Inhalacion: Lleve a la victima al aire libre. Proporcione respiracion artificial solamente si
la respiracion ha cesado. Si la respiracion se ha afectado llame a un médico

inmediatamente.

MEDIDAS CONTRA INCENDIO Y EXPLOSION:

Flash Point: Ninguno

Procedimientos Especiales Contraincendios: Ninguno

Peligros No Usuales de Explosion: Ninguno. No es inflamable o explosivo. No produce

ignicion cuando se expone a llama abierta.
Este material no es inflamable pero se descompone con el calor y la luz, causando una
acumulaciéon de presion que puede causar una explosion. Cuando se calienta puede

liberar gas Cloro.
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PROCEDIMIENTOS EN CASO DE ESCAPE ACCIDENTAL:

Derrames / Fugas: Controle el derrame. Contenga el liquido y utilice absorbentes

para el residual. Lave el area y seque adecuadamente.
Para derrames de mdltiples productos, los respondedores deben evaluar las Hojas de

Seguridad de los productos por la incompatibilidad con Hipoclorito de Sodio.

MANEJO Y ALMACENAMIENTO:

Almacene los recipientes en un lugar fresco, ventilado y alejado de la luz solar directa.
Se recomienda almacenar los recipientes a temperaturas entre 15 y 29 °C
aproximadamente.

No se requiere proteccion especial o tener precauciones necesarias, para el manejo de

este producto, adicionales a las condiciones de uso identificadas en la etiqueta.

CONTROL DE EXPOSICION / PROTECCION PERSONAL:

Las siguientes recomendaciones son dadas para instalaciones de produccion o de
almacenamiento donde la exposicién al producto puede ser prolongada o a de magnitud
considerable:

Practicas de Higiene: Evitar contacto con los 0jos, piel y ropa. Lavar las manos después

de contacto directo. No usar ropa contaminada con el producto por largos periodos de
tiempo.

Controles de Ingenieria: Utilice ventilacion general en las areas de produccién o

almacenamiento, para minimizar la exposicion a vapores o emanaciones de producto.

Equipo de Proteccién Personal: Utilice gafas de seguridad, guantes de nitrilo o plasticos

si esta en contacto con el liquido por periodos prolongados de tiempo.
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MANTENGASE ALEJADO DEL ALCANCE DE LOS NINOS.
PROPIEDADES FiSICAS:
Pto de Ebullicion (100 °C aprox)

Se descompone lentamente por encima de 40 °C. Gravedad Especifica.......... “1,05a21
°C
Completa solubilidad en agua. PH o, 11-13,6

Apariencia: Solucion acuosa, clara, ligeramente amarilla o verdosa.

ESTABILIDAD Y REACTIVIDAD:

INDICADOR DE ESTABILIDAD: Si ante contacto prolongado.

CONDICION DE ESTABILIDAD PARA EVITAR: Estable bajo condiciones normales
de uso y almacenamiento.

MATERIALES PARA EVITAR: Agente fuertemente oxidante. Reacciona con otros
guimicos caseros como limpiadores de bafio, removedores de o6xido, vinagre, y
diferentes productos que contienen acidos o amoniaco, que pueden generar gases
toxicos como cloro y especies cloradas.

INDICADOR DE POLIMERIZACION PELIGROSA: No

INFORMACION TOXICOLOGICA:

DATOS SOBRE TOXICIDAD: (HIPOCLORITO DE SODIO SOLUCION AL 15%)

* TDLO - Concentracién mas baja letal publicada oral en mujer 1 g /kg.

* TDLO - Intravenoso en Hombre 45 mg/kg.
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* LD50 — Oral en rata 8910 mg/kg.

* LD50 — Oral en ratén 5800 mg/kg.

* LD50 — Dermal en rata 2000 mg/kg.

* LC50 — Rata >10500 mg/m3 (1 hora).

INFORMACION SOBRE IRRITACION:

* Ojos: Una gota de una solucién al 15% (pH 11.2) causa un inmediato y fuerte dolor. Si
no es rapidamente lavado con agua puede causar sangrado, irritacién e inflamacion del
tejido blando (conjuntiva) y dafio con inflamacion de la cornea. En algunas oportunidades
después de dos o tres semanas se presenta curaciéon con una leve (0 no presente)
cicatrizacién de la cérnea. En los ojos de un conejo una solucién al 12% causo dafio
total.

¢ Piel: Una solucién al 3.5% de Hipoclorito de Sodio aplicado en la piel de un conejo por
15 a 30 min causo6 dafios severos en la piel.

Mutagenicidad: El Hipoclorito de Sodio provocé mutaciones en varios estudios de corto
plazo donde se usaron bacterias cultivadas y células de mamifero. Las conclusiones de
estas pruebas no fueron claras. No resultd6 mutagénico en pruebas (aberracion
cromosdémica o del microndcleo) con animales vivos. Efectos reproductivos: Altas dosis
de Hipoclorito de sodio en el agua suministrada causa un pequefio pero significativo
aumento anormal en el esperma de los ratones.

Teratogenicidad y Fetotoxicidad: No existe evidencia disponible.

Materiales Sinérgicos: No hay informacion disponible.
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Sensibilizacion Cutanea y Respiratoria: Cerdo de Guinea, no sensibilizante en piel.

Irritacion: Irritante para piel y ojos.

INFORMACION ECOLOGICA:

Informacién Ecotoxicoldgica: Téxico para peces y organismos acuaticos.

Toxicidad en pescados:

* LC50 (48 h) trucha arcoiris 0.07 mg/I.

* LC50 (96 h) Ciprino de cabeza gorda 5.9 mg/l Toxicidad en invertebrados y microbios.
* LOEC Oncorhynchus kisutch 0.02 mg/I.

* EC50 Varias especies de crustaceos 5ug/l en 48 h.

* EC50 Varias especies de algas 0.2 mg/l en 20 h.

Persistencia y degradacion: No hay informacion disponible.

CONSIDERACIONES PARA LA DISPOSICION:

La disposicién debe realizarse de acuerdo a la regulacion local.

Grandes escapes de producto (> 5 galones): Adsorber, almacenar en contenedores y

disponer de acuerdo a la regulacion local. Lavar el residuo con bastante agua para

disponerlo en la cafieria.
RCRA (40 CFR, Parte 261): Antes de la disposicion del material de desecho se
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recomienda verificar su corrosividad, D002 (NUmero EPA).

INFORMACION SOBRE EL TRANSPORTE:
CLASE DE RIESGO DOT: No restringido.
NOMBRE DE EMBARQUE: Hipoclorito de Sodio Solucién con no mas de 7% de Cloro
disponible.
No esté restringido para 49 CFR 172.101 (c) (12) (1V).

CONTACTOS DE EMERGENCIA DURANTE EL TRANSPORTE:
LINEA CISTEMA 01800051 14 14

Brinsa S.A. (57 -1) 852 2566 0 (57-1) 4 84 60 00 Ext 444

Celular: 315894 5370 — 3102 94 30 54

INFORMACION REGULATORIA:

SARA Titulo Ill. CERCLA/304 —Hipoclorito de Sodio. Cantidad Requerida: 100 libs.
311/312: Si.

INFORMACION ADICIONAL:

SALUD: 1 INFLAMABILIDAD: 0 REACTIVIDAD: 0

OTROS NOMBRES: EPA REG No 5813-1, Solucion de Hipoclorito de Sodio,

Blanqueador Liquido de Cloro, Blanqueador Liquido Blancox.

Este producto no requiere entrenamiento especial antes de su utilizacién. Las

instrucciones para un seguro uso y manejo aparecen mencionadas en el envase y en
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esta Hoja de Seguridad del producto.

La informacién que contiene la presente Hoja de Seguridad se ofrece solo como una
guia de manejo de este producto y ha sido preparada de buena fe por personal
capacitado. Ha sido consignada a titulo ilustrativo, y la forma y condiciones de uso y
manejo pueden involucrar consideraciones ningin adicionales. No otorga, ni implica
garantia de ningun tipo, y BRINSA no sera responsable por dafo, pérdidas, lesiones u
otros problemas que resulten como consecuencia del uso de la informacion contenida
en la presente, o de la confianza que se deposite en la misma. Es responsabilidad del

usuario asegurarse de que esta informacion sea apta y completa para su uso particular.

Fecha de Actualizacion: 4 de mayo de 2009.
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ANEXO M
PLANO DE LA PLANTA
TANQUE DE AREA DE LIMPIEZA DESECHOS
SFDIMFNTTACION
AREA DE INSUMOS LAVAMANOS
AREA DE EMPAQUE
MOLINO
TOSTADORA
BANOS VESTIERS
ZONA
CNCIAIL
RECEPCION
MATERIA PRIMA
ALMACENAMIENTO OFICINA

PRODUCTO
TERMIANDO

N
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INTRODUCCION

La globalizacién de los mercados ha permitido que mas productos estén al alcance
de los consumidores, no existen fronteras o restricciones a la hora de obtener un
producto, lo que a su vez ha generado que aumente la cantidad de empaques y
envases que terminan convirtiéndose en un residuo sélido.

Con base en lo anterior y teniendo en cuenta que entre la poblacién cada dia cobran
mas importancia el medio ambiente y la preservacion de los recursos naturales,
Comercializadora de Santander, a través del programa de residuos soélidos,
pretende llevar a cabo su proceso productivo, haciendo uso responsable de los
recursos y dando la disposicién adecuada de aquellos materiales no aprovechables,
tanto organicos como inorganicos resultantes de su actividad, acorde con la

normatividad vigente (Resolucién 2674 de 2013).

1. OBJETIVOS

1.1 OBJETIVO GENERAL
v Implementar el programa de residuos solidos en la empresa
Comercializadora de Santander mediante la identificacion, segregacion en la
fuente, manejo y disposicion final de residuos generados para evitar la

contaminacion de los alimentos.

1.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

v Identificar los tipos de residuos generados en la empresa
v Clasificar en la fuente los residuos sélidos de acuerdo con sus caracteristicas
v Implementar el procedimiento adecuado para la recoleccion y disposicion de

los residuos generados en la empresa Comercializadora de Santander.
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2. ALCANCE

El programa de residuos sdlidos de Comercializadora de Santander aplica a todas
las areas de la planta incluyendo adicionalmente equipos, utensilios, zonas

administrativas y sanitarias.

3. RESPONSABLE
El conocimiento e implementacion del programa de residuos sélidos es
responsabilidad de cada uno de los miembros que integran la empresa,
especialmente la gerencia, quien impartiré las directrices a la que haya lugar para

verificar el cumplimiento de este.

4. DEFINICIONES

Basura: todo residuo solido o semisdlido, putrescible o no putrescible, con
excepcion de excretas de origen humano o animal. Se comprende en la misma
definicion los desperdicios, desechos, cenizas, elementos del barrido de calles,
residuos industriales, de establecimientos hospitalarios y de plazas de mercado,

entre otros.

Desecho: cualquier producto deficiente, inservible o inutilizado que su poseedor

destina al abandono o del cual quiere desprenderse.

Desperdicio: residuo de origen animal o vegetal procedente de la preparacion de
alimentos y que por su naturaleza y composicion esta sujeto en un corto tiempo a
una rapida descomposicién, proceso que genera malos olores y favorece la

proliferacion microbiana y de fauna nociva.
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Disposicion final: es el emplazamiento final o definitivo de todo tipo de residuos,
previamente sometidos a sistemas de tratamientos que eliminan sus fracciones
peligrosas, para que no representen riesgo en la salud de las personas o deterioro

del medio ambiente.

Disposicion sanitaria de basuras: proceso mediante el cual las basuras son
colocadas en forma definitiva, sea en el agua o en el suelo, entre otras.
Infestacion: es la presencia y multiplicacion de plagas que pueden contaminar o

deteriorar los alimentos y/o materias primas

Programa: conjunto de actividades que incluye objetivos, metodologias vy

procedimientos, resultados, evaluacion y conclusiones

Residuo soélido: es la ultima fase del ciclo de vida del bien o producto que por sus
caracteristicas fisicas o su acondicionamiento debe manejarse independiente de los

residuos liquidos y de los liberados a la atmésfera.

Tratamiento: proceso de transformacion fisica, quimica o biol6gica de los residuos
sélidos para modificar sus caracteristicas o aprovechar su potencial, y en el cual se

puede generar un nuevo residuo sélido, de caracteristicas diferentes.

5. CLASIFICACION DE LOS RESIDUOS
Para que el personal de la empresa Comercializadora de Santander realice una
correcta segregacion y separacidon de los residuos debe estar capacitada,
sensibilizada y contar con elementos tanto para la actividad, como sus elementos

de proteccion personal, que le permitan la adecuada implementacion del programa.
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La clasificacion de residuos solidos varia de acuerdo con la forma que aplique, a las
caracteristicas propias de los residuos que se generan en la planta y su impacto e
interaccion con el medio ambiente.

Los criterios mas utilizados para hacer la clasificacion de los residuos sélidos son:

5.1 SEGUN LA PELIGROSIDAD DE LOS RESIDUOS

Residuos Inertes: Son aquellos residuos que no experimentan transformaciones
fisicas, quimicas o bioldgicas significativas. No son solubles, ni combustibles, ni
reaccionan fisica ni quimicamente de ninguna otra manera, ni son biodegradables,
ni afectan negativamente a otras materias con las cuales entran en contacto de
forma que pueda dar lugar a contaminacién del medio ambiente o perjudicar la salud

humana. Ejemplo; los residuos de la construccion.

Residuos Peligrosos: Son aquellos residuos que por sus caracteristicas suponen
un riesgo para los seres vivos y el medio ambiente. Ejemplos: Los residuos
peligrosos son la mayoria de los aceites, los disolventes, los envases que han

contenido sustancias peligrosas, los celulares, etc.

Residuos No Peligrosos: Se pueden definir como aquellos que no son ni inertes
ni peligrosos. Asi, por ejemplo, son residuos no peligrosos el plastico, el
papel/cartdn, o el metal, siempre que no estén contaminados por alguna sustancia

peligrosa.
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5.2 SEGUN EL ORIGEN DE LOS RESIDUOS

Residuos Domeésticos: Son aquellos residuos generados en los hogares como
consecuencia de las actividades domésticas. Se consideran también residuos

domeésticos los similares a los anteriores generados en servicios e industrias.

Residuos Industriales: Son residuos resultantes de los procesos de fabricacion,
de transformacion, de utilizacion, de consumo, de limpieza o de mantenimiento
generados por la actividad industriales.

Residuos de Construccién y Demolicién: Se consideran residuos de la
construccion, de acuerdo con la normativa, aquellos residuos que se generan en

una obra de construccion o demolicion.

Residuos Agricolas: Proceden de la agricultura, la ganaderia, la pesca, las

explotaciones forestales o la industria alimenticia.

Residuos Hospitalarios: Son aquellas sustancias, materiales, subproductos
sélidos, liquidos, gaseosos, que son el resultado de una actividad ejercida por el
generador; que se define como la persona natural o juridica que produce residuos

hospitalarios relacionados con la prestacion de servicios de salud.

Residuo Electronico: Se considera que un residuo electrénico es un aparato o
articulo electrénico que ha sido desechado, después de su vida util.
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5.3 SEGUN SU COMPOSICION

Residuo Orgéanico: Es todo desecho de origen biologico (desecho organico), que

alguna vez estuvo vivo o fue parte de un ser vivo, por ejemplo: Carnes, lacteos,

frutas, verduras incluidas todas las preparaciones de comida del hogar.

Figura 1. Residuos organicos

Fuente: https://www.kaixorganikoa.com/que-es-la-organica/

Residuo Inorganico: Es todo desecho sin origen bioldgico, de indole industrial o

de algun otro proceso artificial, por ejemplo: plasticos, telas sintéticas, recipientes

de aluminio, etc.

Figura 2. Residuos Inorganicos

Fuente: https://sites.google.com/site/residuossolidos113/0-2



https://www.kaixorganikoa.com/que-es-la-organica/
https://sites.google.com/site/residuossolidos113/0-2
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Mezcla de Residuo: Se refiere a todos los desechos de residuos mezclados

resultado de una combinacion de materiales organicos e inorganicos.

Figura 3. Mezcla de residuos

Fuente:  https://clasificacionderesiduos.wordpress.com/2016/04/18/conoce-la-diferencia-

entre-la-basura-y-los-residuos- organicos-e-inorganicos/

Residuo Peligroso: Se refiere a todo residuo, organico e inorganico, que tiene

potencial peligroso, por ejemplo: los residuos patégenos de los hospitales, agujas,

reactivos, tintas de impresoras, recipientes contaminados con sangre, etc.



https://clasificacionderesiduos.wordpress.com/2016/04/18/conoce-la-diferencia-entre-la-basura-y-los-residuos-
https://clasificacionderesiduos.wordpress.com/2016/04/18/conoce-la-diferencia-entre-la-basura-y-los-residuos-

Junio 2020

COMERCIALIZADORA DE SANTANDER

[ CODIGO:
LﬁmEHS/anEH ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD PCP2200
COMERCIALIZADORA DE SANTANDER
W 285617 VERSION:01
Fecha de elaboracion: PROGRAMA DE DESECHOS SOLIDOS
Pagina 12 de 233

Figura 4. Residuo peligroso

iAlto!

Sl las tiras,
Contammas!

Fuente: https://www.hidronor.cl/las-pilas-residuos-peligrosos/

6. METODOLOGA PARA EL TRATAMIENTO DE LOS RESIDUOS SOLIDOS

6.1 CARACTERIZACION DE LOS RESIDUOS

Conociendo los tipos de residuos existentes, la empresa Comercializadora de

Santander realiz6 la caracterizacion de los

instalaciones, los cuales se detallan en la siguiente tabla:

residuos generados en sus
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Tabla 1. Caracterizacién de los residuos
AREA DE
RESIDUO TIPO DE RESIDUO p
GENERACION

Residuo orgéanico, no

peligroso, inerte de

origen agricola

Sacos de fique, cascaras finas de

Area materia prima

café, polvo
Residuos, polvo de café, granos de »
) Produccion
café verdes o en mal estado
Papel Oficinas

Residuo inorgénico, no

Cabuya (Amare de los sacos)

Area materias primas

Recipientes de almacenamiento en

mal estado

Guantes

peligroso, inerte  de | Bolsas plasticas defectuosas _
Produccion
origen industrial. Recipientes de L&D (desinfectantes
y desengrasantes), otros
Escobas, cepillos, toallas y otros
deteriorados.
Mezcla de residuo, no
peligroso de origen, | Restos de comida Area social
domestico.
Residuo inorganico, | Toner y tintas de impresora,
peligroso, de origen | lapiceros agotados, baterias, | Oficinas
industrial. bombillas fluorescentes,
Mezcla de residuos, | Toallas y papeles, tapabocas, .
domésticos. gorros y otros elementos higiénicos Banos

Mezcla de residuo, no

peligroso.

Sedimentos provenientes de las

emisiones

Polvo y restos de barrido

Otras areas

Fuente: Autora
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6.2 MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS EN PLANTA

El Ministerio de Ambiente y Desarrollo Sostenible, en conjunto con el Ministerio de
Vivienda, Ciudad y Territorio, mediante Resolucion, establecieron un codigo de colores
unificado para la separacion de residuos en la fuente, que debera adoptarse en todo el
territorio nacional a partir del primero de enero de 2021. De acuerdo con lo anterior la
empresa Comercializadora de Santander, considera la adaptacion de esta directriz desde
la fecha con el fin de reducir costos y generar menos residuos al tener que cambiar

nuevamente los recipientes.

En tal sentido, una vez se ha realizado la caracterizacion e identificacion de los residuos
segun los criterios anteriormente descritos se disponen los residuos en bolsas plasticas
con se relaciona a continuacion, con el propdsito de mantener todas las areas de la planta
en condiciones de limpieza e higiene, impidiendo la proliferacion de plagas y la
contaminacion de los productos.

Figura 5. Codificacién de colores para recipientes de residuos sélidos.

C\ -
< Vé",ff b
RESIDUOS RESIDUOS RESIDUOS NO
APROVECHABLES ORGANICOS APROVECHABLES
Plastico APROVECHABLES Papel higiénico
Carton Restos de comida Servilletas
Vidrio Desechos Papeles y cartones
Papel agricolas contaminados con
Metales comida

Papeles

L 4 Y :
' " ' l " | l metalizados |

Fuente: https://www.minambiente.gov.co/index.php/noticias/4595-gobierno-unifica-el-codigo-de-
colores-para-la-separacion-de-residuos-en-la-fuente-a-nivel-nacional



https://www.minambiente.gov.co/index.php/noticias/4595-gobierno-unifica-el-codigo-de-colores-para-la-separacion-de-residuos-en-la-fuente-a-nivel-nacional
https://www.minambiente.gov.co/index.php/noticias/4595-gobierno-unifica-el-codigo-de-colores-para-la-separacion-de-residuos-en-la-fuente-a-nivel-nacional
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- Color blanco: Para depositar los residuos aprovechables como plastico, vidrio, metales,

papel y cartén.

- Color negro: Para depositar residuos no aprovechables como el papel higiénico;
servilletas, papeles y cartones contaminados con comida; papeles metalizados, entre

otros.

- Color verde: Para depositar residuos organicos aprovechables como los restos de

comida, desechos agricolas etc.

6.3 DISPOSICION FINAL DE LOS RESIDUOS SOLIDOS

Estas bolsas y sus respectivos recipientes de almacenamiento de residuos son ubicados
en la zona de L&D la cual se encuentra separada de las areas de proceso, dichos
recipientes disponen de tapa y se encuentran debidamente identificados.

Los residuos organicos, los papeles, cartones y los residuos inertes son recogidos tres
veces por semana por la empresa PIEDECUESTANA DE SERVICIOS ESP, quien se
encarga de llevarlos hacia el relleno sanitario El Carrasco para su disposicidn final, con una

periodicidad de 3 veces por semana.

6.4 APROVECHAMIENTO DE LOS RESIDUOS

Dentro de las politicas de la empresa Comercializadora Santander entendiendo que por
medio de estrategias sostenibles puede mejorar el manejo de los residuos sélidos en la
empresa, implementa la politica de las 3R’S, esta politica consiste en sensibilizar a los
funcionarios que la integran e impactar a sus proveedores y clientes sobre habitos de

consumo responsable.

v Reducir
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Minimizar y disminuir el problema o impacto de la basura sobre el ambiente. reducir el
consumo de bienes o eliminar la cantidad de materiales de un solo uso como los embalajes,
ajustar los mismos en funcién de las necesidades, desconectar transformadores, reducir el

uso de pléastico

v' Reutilizar
Consiste en alargar la vida de cada producto adquirido, utilizando nuevamente (utilizando

las dos caras de las hojas de impresion) y/o dandole nuevos usos.

v" Reciclar
El reciclaje permite separar, clasificar y transformar mediante técnicas fisicoquimicas y/o
mecanicas a partir de los residuos solidos que son desechados para la obtencion de

materias primas, que a su vez formaran nuevos productos.

Figura 6. Reciclar para evitar contaminacion.
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Fuente: https://www.ecoembes.com/sites/default/files/guia-sin-contenedor-residuos-organicos.pdf


https://www.ecoembes.com/sites/default/files/guia-sin-contenedor-residuos-organicos.pdf
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Los residuos aprovechables, son recogidos me manera semanal por la empresa
ECOPIEDECUESTA, quienes se encargan de realizar la recoleccién, separacion selectiva
y comercializacién de los residuos soélidos aprovechables.

Los residuos peligrosos tales como baterias, bombillas, toner, recipientes de tintas de
impresoras, entre otros materiales peligrosos, se almacenan cuidadosamente y se disponen

en los puntos verdes dispuestos por la ESP.

Tabla 2. Formato control de residuos soélidos reciclables

FORMATO DE CONTROL DE RESIDUOS SOLIDOS COD.PRS020
C&meRrs 5 ANDER RECICLABLES 1
COMERCALIZADORA OE SANTANDER COMERCIALIZADORA DE SANTANDER VERSION: 1
e FEBRERO
DE 2020
CANTIDAD DE RESIDUOS ENTREGADOS EN
FECHA Kg
ENVASES
D | M | A |CARTO | PLASTIC | PAPE | PLASTIC | TOTA | Observacio | Responsa
D M| A N 6] L (O8] L nes ble

Fuente: Autor
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Tabla 3. Formato control de residuos sélidos peligrosos

FORMATO DE CONTROL DE RESIDUOS SOLIDOS PELIGROSOS | 40 pRS0202
L&MERS ANDER SION:
COMERCIALIZADORA DE SANTANDER VERSION: 1
N 300265.3¢1-7 FEBRERO DE
2020

FECHA CANTIDAD DE RESIDUOS ENTREGADOS EN Kg
D [M [A |BOMBILLO | BATERIA | TINTA | TONE | TOTA | OBSERVACIONE | RESPONSABL
D [M |[A [S s s R L s E

Fuente: Autora
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PLANO DE LA PLANTA
TANQUE DE AREA DE LIMPIEZA DESECHOS
SENIMENTTACIAN SOLIDOS
L ]
AREA DE INSUMOS LAVAMANOS
AREA DE EMPAQUE
MOLINO
TOSTADORA
BANOS VESTIERS
ZONA
SNCIAl
RECEPCION
MATERIA PRIMA

ALMACENAMIENTO OFICINA
PRODUCTO
TERMIANDO

N P




- LémersAnoer CODIGO:

COMERCIALIZADORA DE SANTANDER ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD PCP2200
L VERSION:01
Fecha de elaboracion: PROGRAMA DE DESECHOS SOLIDOS
Junio 2020 COMERCIALIZADORA DE SANTANDER Pagina 20 de 233

BIBLIOGRAFIA

COLOMBIA. EL MINISTERIO DE SALUD Y PROTECCION SOCIAL. DECRETO
2674 (Julio, 22,2013). Por el cual se establecen los requisitos y condiciones bajo las

cuales el INVIMA expide registros sanitarios. Bogota: Ministerio, 2013.37.p.

Decreto 2676 de 2000. Recuperado de
https://www.minsalud.gov.co/sites/rid/Lists/BibliotecaDigital/RIDE/DE/DIJ/Decreto-
2676-de-2000.pdf

Guia de manejo de residuos sélidos en comedores y cafeteria. Recuperado de:
https://www.uis.edu.co/intranet/calidad/documentos/bienestar_estudiantil/guias/GB
E.63 .pdf

Pineda, Laregla de las tres erres 3R. recuperado de: https://encolombia.com/medio-

ambiente/interes-a/regla-de-las-3r/

Plan de gestion integral de residuos solidos del municipio de Piedecuesta
Santander. 2015. Disponible en:
http://www.alcaldiadepiedecuesta.gov.co/Transparencia/BancoDocumentos/Plan%
20de%20Gesti%C3%B3n%20Integral%20de%20Residuos%20S%C3%B3lidos%?2
O(Primera%?20revisi%C3%B3n).pdf.

Rivas Arias, Piensa un Minuto Antes de Actuar. Gestion Integral De Residuos
Solidos. Recuperado de: https://www.mincit.gov.co/getattachment/c957c5b4-4f22-
4a75-bedd-73e7b64e4736/17-10-2018-Uso-Eficiente-de-Recursos-Agua-y-
Energi.aspx


https://www.minsalud.gov.co/sites/rid/Lists/BibliotecaDigital/RIDE/DE/DIJ/Decreto-2676-de-2000.pdf
https://www.minsalud.gov.co/sites/rid/Lists/BibliotecaDigital/RIDE/DE/DIJ/Decreto-2676-de-2000.pdf
https://www.uis.edu.co/intranet/calidad/documentos/bienestar_estudiantil/guias/GBE.63%20.pdf
https://www.uis.edu.co/intranet/calidad/documentos/bienestar_estudiantil/guias/GBE.63%20.pdf
https://encolombia.com/medio-ambiente/interes-a/regla-de-las-3r/
https://encolombia.com/medio-ambiente/interes-a/regla-de-las-3r/
http://www.alcaldiadepiedecuesta.gov.co/Transparencia/BancoDocumentos/Plan%20de%20Gesti%C3%B3n%20Integral%20de%20Residuos%20S%C3%B3lidos%20(Primera%20revisi%C3%B3n).pdf
http://www.alcaldiadepiedecuesta.gov.co/Transparencia/BancoDocumentos/Plan%20de%20Gesti%C3%B3n%20Integral%20de%20Residuos%20S%C3%B3lidos%20(Primera%20revisi%C3%B3n).pdf
http://www.alcaldiadepiedecuesta.gov.co/Transparencia/BancoDocumentos/Plan%20de%20Gesti%C3%B3n%20Integral%20de%20Residuos%20S%C3%B3lidos%20(Primera%20revisi%C3%B3n).pdf
https://www.mincit.gov.co/getattachment/c957c5b4-4f22-4a75-be4d-73e7b64e4736/17-10-2018-Uso-Eficiente-de-Recursos-Agua-y-Energi.aspx
https://www.mincit.gov.co/getattachment/c957c5b4-4f22-4a75-be4d-73e7b64e4736/17-10-2018-Uso-Eficiente-de-Recursos-Agua-y-Energi.aspx
https://www.mincit.gov.co/getattachment/c957c5b4-4f22-4a75-be4d-73e7b64e4736/17-10-2018-Uso-Eficiente-de-Recursos-Agua-y-Energi.aspx

GEn = CODIGO:
(MEf IS/QﬂD ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD PCP3300
COMERCALIZADORA DE SANTHNDER VERSION:01

N 300265.3¢1-7

Fecha de elaboracion: PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS

Junio 2020 COMERCIALIZADORA DE SANTANDER Pagina 1 de 233

COMERCIALIZADORA DE SANTANDER

PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS




CODIGO:

ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD PCP3300

VERSION:01

Fecha de elaboracion: PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS
Junio 2020 COMERCIALIZADORA DE SANTANDER Pagina 2 de 233
Contenido

INTRODUGCCION. ... e e e e eens 5
L. OBIETIVOS ..o e 6
1.1 OBJETIVO GENERAL ... oo 6
2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS ... .o 6
2. ALCANCE ... e 6
3. RESPONSABLES DEL PROGRAMA . ... e 6
4. VERIFICACION. ..ottt 7
5. DEFINICIONES. ... oo 7
6. IMPORTANCIA DE LAS PLAGAS EN SALUD PUBLICA .......covveeeeen. 9
7. ACCIONES PARA IMPLEMENTACION DEL PROGRAMA.........cccovee... 10
4 17V N @ 151 [0 T 10
7.2 PREVENIR ... e e s 17
7.3 CORREGIR ... 18
8. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES. ...t 21
9. SEGUIMIENTO Y VERIFICACION. ... oot 21
10. BIBLIOGRAFIA ... oo e e e e e 23

11, ANEXOS ..o 24




CODIGO:
I-@mEHS/anEFI ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD PCP3300
COMERC ALI ?M ANDER VERS'ON 01
Fecha de elaboracion: PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS
. Pagina 3 de 233
Junio 2020 COMERCIALIZADORA DE SANTANDER
LISTA DE TABLAS
Tabla 1. Generalidades de 1aS MOSCAS ... c.vneeei e 11
Tabla 2. Generalidades de [0S ZaANCUAOS ........cuvvrvinii i 12
Tabla 3. Generalidades de 1as CUCAraChaS ..........oouvvvvieii i 14
Tabla 4. Generalidades de [0S rOCAOIES ......cueeeeeee e 15
Tabla 5. Generalidades de los artrOpodos (arafias) .........ccccceeeevveeviiiieeeeennnnnn. 16

Tabla 6. Descripcion de ACtiVIdAdes ............uvveiiiiiiiieee i 21



CODIGO:
L@mEHS/_anEH ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD PCP3300
JUM:PL:%I 4 E:?H ANDER VERS|0N01
Fecha de elaboracion: PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS
. Pagina 4 de 233
Junio 2020 COMERCIALIZADORA DE SANTANDER
LISTA DE FIGURAS
FIQUIA L. ZANCUAO. ....uuiiiiii ettt e e e e e e e e e e eneananes 12
Figura 2. CUCAraChas ........c.uuiiiiiii e 13
T [0 = TG T = 10 [T U 14

[0 10 = R S Y = L = L 16



Junio 2020

COMERCIALIZADORA DE SANTANDER

(6 MerRsAnDeER coniGo
ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD PCP3300
COMERC #LI ?M ANDER VERS | ON :0 1
Fecha de elaboracién: PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS
Pagina 5 de 233

El presente programa describe las medidas preventivas y correctivas del programa
de control de plagas integrado de plagas de Comercializadora de Santander, con el
fin de crear un ambiente libre de la contaminacion que éstas pueden llegar a
ocasionar, y de posibles infestaciones, reduciendo las posibilidades de ingreso de
animales a la planta. Este programa forma parte de las Buenas Practicas de
Manufactura implementadas por la empresa, debido a lo importante que resulta
controlar vectores que pueden generar enfermedades transmitidas por los alimentos

(ETAS).

INTRODUCCION
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1. OBJETIVOS

1.1 OBJETIVO GENERAL

Implementar el programa de control integrado de plagas en la empresa
Comersander, con el fin de mantener bajo control los vectores que puedan generar

contaminacion.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

v Identificar el tipo de plagas que pueden presentarse en las instalaciones de
Comersander y sus alrededores.

v’ Establecer procedimientos que garanticen un adecuado manejo y control de
las plagas en el establecimiento.

v' Implementar los procedimientos establecidos para evitar la presencia de

plagas en la planta.

2. ALCANCE
El programa de control de plagas abarca todas las areas de la empresa y sus

alrededores con el fin de prevenir la presencia y proliferacion de plagas en la planta.

3. RESPONSABLES DEL PROGRAMA
Comercializadora de Santander ha suscrito un contrato con Fumisan, una empresa
especializada en el control de plagas; esta empresa se encuentra registrada y posee
el concepto técnico favorable emitido por la gobernacion de Santander, cuenta con

personal idéneo para realizar las actividades de control y erradicacion y se
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encuentran registrados ante la por la secretaria de salud de Santander. Teniendo
en cuenta lo anterior las dos entidades seran responsables del control de plagas en

las instalaciones de la empresa Comersander.

4. VERIFICACION
El personal de planta es el encargado de la verificacion de los procedimientos de
control de plagas, de realizar el registro en los formatos establecidos y evaluar si
los procesos se estan efectuando correctamente teniendo comunicacion constante
con la empresa contratada. Asi mismo la empresa contratada debe verificar que los
procedimientos internos se llevan a cabo de manera correcta y cuando se presente
una conformidad debe evaluar y presentar al jefe de calidad las acciones correctivas

a tomar.

5. DEFINICIONES

Alimento alterado. Alimento que sufre modificacién o degradacion, parcial o total,
de los constituyentes que le son propios, por agentes fisicos quimicos o biolégicos.
Alimento contaminado. Alimento que presenta o contiene agentes y/o sustancias
extrafas de cualquier naturaleza en cantidades superiores a las permitidas en las
normas nacionales, o en su defecto en normas reconocidas internacionalmente.
Ambiente. Cualquier area interna o externa delimitada fisicamente que forma parte
del establecimiento destinado a la fabricacion, al procesamiento, a la preparacion,
al envase, almacenamiento y expendio de alimentos.

Autoridades sanitarias competentes. Son autoridades sanitarias, el Instituto
Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (INVIMA) y las Entidades

Territoriales de Salud que, de acuerdo con la ley, ejercen funciones de inspeccion,
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vigilancia y control, y adoptan las acciones de prevencién y seguimiento para
garantizar el cumplimiento de lo dispuesto en la presente resolucion.

Cebos. Comida para atraer las plagas.

Cebo paletizado. Cebo cuya caracteristica es que se presenta en forma de pallets
0 pequefios trozos que son consumidos por el roedor. Este siempre debe
permanecer seco pues una vez mojad es consumido. Generalmente se coloca en
platos desechables, cajas o trampas que lo protejan de la humanidad.

Cebo parafinado. Cebo para roedores que presenta caracteristicas parafinadas
para que no sea afectado por la humedad. Se coloca directamente en sitios
himedos o en alcantarillas.

Desinfeccion — descontaminacion. Es el tratamiento fisicoquimico o biolégico
aplicado a las superficies limpias en contacto con el alimento con el fin de destruirlas
células vegetativas de los microorganismos que pueden ocasionar riesgos para la
salud publica y reducir sustancialmente el niumero de otros microorganismos
indeseables, sin que dicho tratamiento afecte adversamente la calidad e inocuidad
del alimento.

Diagndstico. Es la medicion de los indices de infestacion de una instalacion para
planificar los recursos necesarios para disminuirlos a niveles tales que no
constituyan un riesgo para la empresa.

Disefio sanitario. Es el conjunto de caracteristicas que deben reunir las
edificaciones, equipos utensilios e instalaciones de los establecimientos dedicados
a la fabricacion, procesamiento, preparacién, almacenamiento, transporte y
expendio con el fin de evitar riesgos en la calidad e inocuidad de los alimentos.
Infestacion. Es la presencia y multiplicacion de plagas que pueden contaminar o

deteriorar los alimentos, materias primas y/o insumos.
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Manejo integrado de plagas. Es la utilizacion de todos los recursos necesarios por
medio de procedimientos operativos estandarizados para minimizar por medio de
procedimientos operativos estandarizados para minimizar los peligros ocasionados
por la presencia de plagas.

Plaga. Cualquier animal, incluyendo, pero no limitado, a aves, roedores, artrépodos
0 quirdpteros que puedan ocasionar dafios o contaminar los alimentos de manera
directa o indirecta.

Plaguicida. Sustancia quimica utilizada para el control de artrépodos (insectos
rastreros y voladores), tiene finalidad de romper ciclos evolutivos de los insectos.
Sefiales de infestacion. Pruebas fisicas que sirven para determinar la presencia
de plagas en un establecimiento, dentro de las cuales tenemos: huellas,
excrementos, cadaveres, madrigueras y otros.

Rodenticida. Sustancia quimica que debe ingresar al organismo de los roedores
solo por via oral y se clasifica de acuerdo al mecanismo de accién en sustancias

agudas y sustancias anticoagulantes.

6. IMPORTANCIA DE LAS PLAGAS EN SALUD PUBLICA

Las plagas son importantes vias de transmision de enfermedades que pueden ser
graves para el ser humano.

Es por eso por lo que la legislacion colombiana es clara en contemplar un programa
de control de plagas, que permita contar con ambientes seguros, limpios e inocuos
para la produccion de alimentos.

Este aspecto es de vital importancia para la empresa Comercializadora de
Santander, que busca con este programa asegurar que la planta este lo
suficientemente protegida contra el acceso de plagas que puedan transmitir

enfermedades u otro tipo de problemas sanitarios.
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7. ACCIONES PARA IMPLEMENTACION DEL PROGRAMA

Las acciones estan encaminadas a diagnosticar, prevenir y corregir.

7.1 DIAGNOSTICO

La caracterizacion de plagas se puede realizar a partir del diagndstico, el cual
consiste en una inspeccion visual en el establecimiento para identificar los tipos de
plagas que pueden albergarse tanto en las areas internas y externas. Ademas de
verificar si existe presencia, revisar también si han dejado huellas que indiquen que
en algun momento se dieron paso por el lugar y registrar la informacion en el
formato PCP400 denominado Verificacion presencia de plagas, localizado en el
(Anexo A), de este documento.

Teniendo como base las caracteristicas de la empresa y el producto que elabora
y comercializa como es el café tostado y molido, el cual por su fuerte olor y sabor
no es muy apetecido por estos animales, se considera que dentro de las posibles
plagas que pueden considerarse vectores de contaminacidn son las siguientes:

Moscas y mosquitos, cucarachas, roedores y artropodos (arafias).

Moscas
Son portadores de microorganismos patdgenos, los cuales transportan de forma
mecanica en su boca, extremidades y vellosidades, asi como internamente en su

tracto intestinal, de esta manera contamina comida y utensilios.
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Fuente: https://www.farmaciamarket.es/blog/como-ahuyentar-moscas/

Tabla 2. Generalidades de las moscas

descomposicion, tato de

origen animal como
vegetal, siendo la primera
la mas comun,
especialmente en basura,
de

carrofiay excrementos de

restos alimentos,

animales.

tifoidea, enteritis,
disenteria bacilar,
paratifoidea, disenteria

amebiana y parasitosis,

entre otras.

Habitos Enfermedades Medidas de prevencion
Su vida se da | Pueden llegar a causar Disposicion adecuada
principalmente sobre | enfermedades de residuos

materia  organica en | intestinales, como fiebre | - Limpieza efectiva vy

constante de
superficies
- Proteccion de

alimentos por medio

de barreras fisicas
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Zancudos

Figura 1. Zancudo

Fuente:

https://www.elmundo.es/ciencia-y-

salud/salud/2020/08/02/5f24557afc6c8325798b45d3.html

Tabla 1. Generalidades de los zancudos

zancudos tanto machos como hembras
se alimentan de jugos vegetales para
alimentarse. So6lo las hembras pican
para obtener sangre de mamiferos,
reptiles utilizando

aves, anfibios vy

piezas bucales especializadas

(probéscides). Las proteinas de la
sangre se necesitan para producir

huevos.

como malaria, fiebre

amatrilla, dengue
comun, dengue
hemorragico, zika,
Chikungunia, entre
otras enfermedades
viricas, asi mismo
pueden causar

dermatitis y alergias

por las picaduras.

Habitos Enfermedades Medidas de
prevencion

Los zancudos suelen reproducirse en el | Estos pueden causar | - Eliminacibn  de

agua principalmente en depoésitos. Los | enfermedades tales depdsitos de

agua que son los

criaderos
temporales o]
permanentes.

- Mantener
tapados los
recipientes de

almacenamiento

de agua.



https://www.elmundo.es/ciencia-y-salud/salud/2020/08/02/5f24557afc6c8325798b45d3.html
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Cucarachas

Figura 2. Cucarachas

Fuente: https://www.environmentalscience.bayer.es/pest-management/noticias-y-articulos/aversion-
cucarachas
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Tabla 2. Generalidades de las cucarachas
Habitos Enfermedades Medidas de prevencién

Las cucarachas son
generalmente omnivoras.

Las cucarachas viven en una
amplia diversidad de
ambientes. Las especies de
plagas de cucarachas se
adaptan inmediatamente a
una variedad de ambientes,
pero prefieren las
condiciones calidas dentro
de los edificios. Muchas
especies tropicales prefieren
ambientes  incluso mas
calidos y humedos y no
infestan la mayoria de casas.
La hembra realiza la puesta
de huevecillos externamente

en una ooteca oblongada.

Las cucarachas actian | -
como depdsitos de
bacterias. Los lugares que
visitan, tales como las
alcantarillas y papeleras, al
igual que el hecho de
comer carne cruda y heces
de animales, significa que
pueden acumular bacterias | -
facil y frecuentemente.
Estos son algunos
ejemplos de enfermedades
e infecciones que las | -
cucarachas propagan: la E.
Coli, la Salmonela, Ila
Fiebre Tifoidea, el
Staphylococcus y
Streptococcus, el Cdlera, la
Gastroenteritis, la

Disenteria y la Lepra.

Sellar los orificios y
hendiduras en pisos,
paredes, techos vy
conductos de tuberias,
incluso ubicando rejillas
especiales anti
cucaracha o tapones
plasticos.

Mantener os alimentos
empacados y
reservados por medio
de recipientes
Incrementar las
acciones de limpieza
para evitar su ingreso y

proliferacién.

Roedores

Figura 3. Ratones

-~ "

Fuente: https://www.imagexia.com/animal-raton/



https://es.wikipedia.org/wiki/Omn%C3%ADvoro
https://es.wikipedia.org/wiki/Huevo_(biolog%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Ooteca
https://www.imagexia.com/animal-raton/
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Tabla 3. Generalidades de los roedores

Habitos

Enfermedades

Medidas de prevencion

En la naturaleza, la mayoria

de las especies
son herbivoras, consumen
todo tipo

de frutas o granos de

las plantas. Debido a esto,
los ratones se adaptan bien
a las zonas urbanas y son
conocidos por comer todo

tipo de restos de comida.

Pueden ser portadoras de
agentes patégenos como

virus, bacterias, protozoos,

parasitos internos y
externos, entre  otros.
Estos microorganismos
pueden alojarse

en sangre, tejidos, saliva
y secreciones, o bien ser
eliminados a través de la
Los

orinay heces.

enfermedades como
leptospirosis,

toxoplasmosis, hantavirus,
salmonelosis, peste

bubdnica, fiebre por
mordedura de ratas, tifus,
parasitos internos y

externos, entre otros.

- Mantener el orden vy

limpieza de las
instalaciones.

- Evitar el ingreso de
roedores asegurando
que la luz entre la
puerta y el piso no
supere 1cm.

- Rejillas en los sifones.
- Adecuado manejo de

los residuos sélidos.
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Artrépodos

Figura 4. Arafas

Fuente:
patas-las-aranas

Tabla 4. Generalidades de los artropodos (arafias)

1https://www.iieh.com/noticias-y-opiniones/noticias/noticias/por-que-tienen-ocho-

Habitos

Enfermedades

Medidas de prevencién

Este grupo de animales
invertebrados vive
practicamente en todo el
planeta y en todos los
hébitats. De entre ellos la
especie de interés en las
plantas de alimentos es la
arafia doméstica, es la mas
comin en interiores de
edificaciones. Acostumbra
tejer su telarafia en los
angulos superiores entre las
paredes y el techo,
preferentemente en areas

oscuras y poco transitadas.

Las mordidas de arafia
suelen ser inocuas. Solo
algunos tipos de arafas
tienen colmillos lo
suficientemente largos
como para atravesar la piel
humana y un veneno lo
suficientemente fuerte
como para dafar al ser
humano. Las picaduras de
arana

pueden causar

enrojecimiento, dolor e
hinchazén, o es posible
gque no las notes en
absoluto. En casos de

picaduras graves, la piel

- Sellar los orificios y
hendiduras en pisos,
paredes, techos vy
conductos de tuberias,
incluso ubicando rejillas
de orificios circulares o

tapones plasticos.

- Mantener las
superficies (uniones
techo-pared) siempre

limpias



https://www.iieh.com/noticias-y-opiniones/noticias/noticias/por-que-tienen-ocho-patas-las-aranas
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La arafia domeéstica | circundante puede morir en
produce grandes | pocas horas. Ambos tipos
cantidades de redes con el | de arafias generalmente
fin de obtener su alimento, | viven en areas no
preferentemente  insectos | perturbadas, tales como
pequefios y de cuerpo | aticos o cobertizos. No
blando. Son inofensivas y | pican a menos que se vean
su comportamiento no es | amenazadas.

agresivo

7.2 PREVENIR

El control preventivo consiste en actuar sobre el medio ambiente de las plagas,
convirtiéndolo en un medio hostil o inaccesible. Este tipo de control es tan
importante como el correctivo, ya que si éste falla a corto o largo plazo se deberéa
de aplicar medidas correctivas.

Para conocer la situacion del establecimiento en cuanto medidas preventivas para
el control de plagas, se debe diligenciar la lista de chequeo denominada lista de
verificacion condiciones del establecimiento COD: PCP401 (Ver anexo B), donde
se evidencien las posibles situaciones que darian lugar al ingresoy alojamiento
de las plagas.

Una vez se hayan verificado las condiciones del establecimiento se estableceran
las medidas preventivas con el fin de evitar su ingreso; actividades que estaran a
cargo del personal de planta.

Dentro de las medidas preventivas que se pueden ejecutar para evitar posibles

plagas en el establecimiento son:
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1. Mantener el acceso a la planta y los alrededores limpios, libres de malezas,
basuras y objetos en desuso.

Evitar los estancamientos de agua en los alrededores.

Evitar dejar las puertas abiertas cuando no sea necesario.

Revisar constantemente que las paredes y los techos no presenten orificios.
Mantener los sifones con rejillas que impidan el paso de roedores.

Espacios iluminados y ventilados.

N o o kM b

Ubicar los equipos de manera que se permitan realizar libremente las actividades

de limpieza y desinfeccion.

8. No almacenar dentro de la planta materiales en desuso.

9. Mantener los alimentos y los empaques bien tapados.

10. No dejar alimentos o restos de alimentos en los lockers, ni gabinetes.

11. Mantener los recipientes de residuos sélidos bien tapados.

12.Evacuar las basuras en los tiempos establecidos.

13.Revisar periodicamente si se observan hormigas, huevos de cucarachas y
huellas de roedores.

14. Realizar la correcta limpieza y desinfeccion de las estibas.

15.Revisar que los costales que almacenan materias primas no presenten fisuras.

7.3 CORREGIR

El Control correctivo el que actla directamente sobre las plagas en cualquier estado
de desarrollo, provocandole la muerte u otro tipo de alteraciones o dafios
irreversibles. Este tipo de control realmente tiene utilidad cuando hay presencia de
plagas en la planta y por medio de agentes quimicos especializados, trampas

adhesivas o cebos.
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Control fisico:

Dentro del control fisico realizado en planta se encuentra la instalacion de gomas
adhesivas denominadas también gatos de papel, es uno de los mecanismos
eficaces para el control de roedores, incluso de insectos como moscas Yy
cucarachas que puedan ingresar a la planta, los cuales estaran ubicados en las
diferentes areas. Este método es bastante seguro, puede usarse sin restricciones
en cualquier sector del establecimiento. Estos mecanismos deben rotularse de
acuerdo a la fecha de instalacion y ubicarse en el lugar indicado en el plano de la

planta.

Ubicacién de gomas adhesivas. Es importante tener en cuenta que la distribucion
de esta goma debe realizar personal capacitado, con carnet de aplicacion de
plaguicidas. Comercializadora de Santander cuenta con un plano de la ubicacion de
cada una de las cajas de porta gomas, segun los puntos de control establecidos por

la empresa contratada, y el protocolo de desratizacion.

Las gomas podran reubicarse esporadicamente y/o aumentar la cantidad, de
acuerdo con el comportamiento de las plagas en caso de hacer presencia en las

instalaciones de la planta.

Control Quimico:

Como medida correctiva esta el control quimico, el cual debe ser realizado por un
ente externo (Fumisan), considerando que la empresa no cuenta con personal
especializado en el manejo de productos, técnicas y procedimientos para su

correcta aplicacion.
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Control quimico por Aspersién

Los controles se realizan conjuntamente por parte de la empresa contratada para
este proceso de forma mensual y por un funcionario de la planta de manera
semanal, dichos controles se hacen con base en lo estipulado en el cronograma de
actividades, aplicando una sustancia denominada Piretrina.

Asi mismo se establecen puntos de aplicacién de productos especificos para
erradicar insectos, artropodos, moscas, los cuales se reproducen sin control al
encontrar las condiciones ideales para su proliferacién. De igual manera los
zancudos, cucarachas y arafas suelen establecerse en las plantas de alimentos y

diseminarse.
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8. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES

Tabla 5. Descripcion de Actividades

No.

ACTIVIDAD

RESPONSABLE

PROCEDIMIENTO

REGISTRO

Control fisico

de plagas

Operador externo/
operario entrenado

Dentro de las labores de
control se revisan todas las
barreras fisicas existentes,
se diagnostica su situaciéon
se toman acciones de
mejoramiento.

PCP400

Condiciones
del
establecimiento

Personal de planta

Realizar recorrido por las
instalaciones con el fin de
determinar las condiciones
del establecimiento.

PCP401

Aspersiones de
control

Operador externo

Se programa la actividad de
acuerdo con el cronograma
planeado con el operador
externo

PCP402

Aspersiones de
erradicacion

Operador externo

En caso de evidenciarse
plagas antes de la fecha
programada para el préximo
control se programan las
actividades de aspersion,
aplicando los agentes que de
acuerdo con el operador
externo conviene para el
caso observado

PCP402

4

Control Fisico
de Roedores

Operador externo/
operador
entrenado

Se colocan trampas
adhesivas en las areas
indicadas en el plano de la
planta para el control
adecuado de los rastreros.

PCP403

Fuente: Autora

9. SEGUIMIENTO Y VERIFICACION

Para poder llevar a cabo la ejecucion y buen funcionamiento del programa de control

de plagas el coordinador de planta se encargara de verificar que los procedimientos

se realicen de una manera correcta y que se registre toda la informacion correcta y
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completa en los formatos de seguimiento y control de actividades para el control
integrado de plagas (Ver Anexos), los cuales seran archivados en una carpeta y

puestos a disposicion de la autoridad competente.
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ANEXOS

Anexo A. Lista de verificacion presencia de plagas.

Anexo B. Lista de verificacidon condiciones del establecimiento.

Anexo C. Cronogramas de actividades de aspersiones.

Anexo D. Formato control de aspersiones.

Anexo E. Cronograma actividades de control de gomas.

Anexo E. Formato control y seguimiento de gomas adhesivas.

Anexo G. Formato de acciones correctivas.

Anexo H. Plano Comercializadora de Santander (ubicacion de gomas)

Anexo |. Fichas técnicas y hoja de seguridad Gomas adhesivas

Anexo J. Fichas técnicas Piretrinas

Anexo K. Hoja de seguridad Piretrinas
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ANEXO A
Lista de verificacion presencia de plagas
VERIFICACION DE PRESENCIA DE PLAGAS CODIGO: PCPA400
L@mensmnen VERSION:01
e sons | COMERCIALIZADORA DE SANTANDER
- agosto 2020
Presenci | Presenci
) a de|a de | Presencia de insectos Huellas Responsabl
Fecha Area
Roedores | Arafias e

Si No Si |No |[Clase

Si No

Fuente: Autora
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ANEXO B
Lista de verificacidon condiciones del establecimiento
VERIFICACION CONDICIONES DEL |CODIGO:  PCP401
E@mEFIS/!nDEH ESTABLECIMIENTO VERSION:01
TTSST | COMERCIALIZADORA DE SANTANDER agosto 2020
Fecha de inspeccion: Formato:
ASPECTO CUMPLIMIENTO
C |NC |[NO |OBSERVACIONES
ACCESOS Y ALREDEDORES

El acceso y alrededores estan libres de encharcamientos

Ausencia de desechos en los alrededores

Las puertas tienen una luz inferior menor de 1 cm

los techos y paredes no presentan agujeros

Los marcos de las puertas y ventanas no presentan fisuras

EDIFICACION E INSTALACIONES

Los sifones presentan rejillas que impiden el paso de

roedores

La edificacion permite facilidad de limpieza y desinfeccion

existe adecuada ventilacién en el parea de trabajo

La lluminacion es suficiente y adecuada

Ventilacion adecuada y mantenida en buen estado de

limpieza

ESTADO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

La ubicacién de los equipos permite adecuada limpieza

se realizan actividades de limpieza periodicamente

No se acumulan materiales en desuso

MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS

Cuenta con recipientes adecuados para la disposicién de

residuos

Area independiente y en buen estado higiénico
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Recipientes tapados y limpios

Los residuos se remueven de la planta periodicamente

MANEJO DE EFLUENTES LiQUIDOS

Conducciones cerradas y limpias

Rejillas seguras contra el ingreso de ratas de alcantarilla

HUELLAS PRESENCIA DE PLAGAS

Ausencia de huellas de senderos de roedores u hormigas

Ausencia de excretas de roedores y cucarachas

Ausencia de huevos de cucarachas

Las estibas se encuentran libres de nidos de artrépodos

los costales no presentan fisuras por roedores

Responsable:

Fuente: Autora
* C: Cumple, NC: No cumple: NO: No observado
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ANEXO C

Cronograma de actividades de aspersiones

AMBIENTES

Enero
Febrero
Marzo
Abril
Mayo
Junio
Julio
Agosto
Septiembre
Octubre
Noviembre
Diciembre

Area de materia prima

Area Produccion tostado

Area Produccion Molino

Area Empaque

Bodega producto terminado

Vestier

Baros

Oficina

Area de entrega de producto

Fuente: Autora
*Debe realizarse en los tiempos marcados en verde
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ANEXO D
Formato control de aspersiones
COD.PCP 402
L@ MERS /anEH FORMATO CONTROL DE ASPERSIONES EN PLANTA VERSION: 1
COMERCIALIZADORA DF SANTANDER COMERCIALIZADORA DE SANTANDER )
Nr 300265.3¢1-7 AGOSTO 2020
FECHA PRODUCTO UTILIZADO OBSERVACIONES RESPONSABLE

Fuente: Autora
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Cronograma actividades de control de gomas
4N w w
o 'g o = o Q Ve a
AMBIENTES T |lyg R |lg|28|2/S|g|g 85|z |
= q < Q S S S O = = U 0
J T} = < = = ) (O] a (&) > o
L << o o (@) E
7 =

Area de materia prima

Area Produccion tostado

Bodega producto terminado

Bafo

Oficina

Patio

Fuente: Autora
*El control de las gomas debe realizarse mensualmente
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ANEXO F
Formato control y seguimiento de gomas adhesivas
L @ MERS ATDER SEGUIMIENTO CONTROL DE cOD.PCP 403
D U/qs GOMAS ADHESIVAS VERSION: 1
COMERCIALIZADORA DE SANTANDER
— COMERCIALIZADORA DE SANTANDER AGOSTO 2020
FECHA PRODUCTO UTILIZADO OBSERVACIONES RESPONSABLE

Fuente: Autora
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ANEXO G
Formato de acciones correctivas
COD.AC404
L@mens ﬂDEFl FORMATO DE ACCIONES CORRECTIVAS ]
/q VERSION: 1
COUERCALZADORA OE SATANDER COMERCIALIZADORA DE SANTANDER
W s 1 AGOSTO 2020
ACCION CORRECTIVA EJECUCION-
FECHA ) RESPONSABLE
VERIFICACION
Observaciones:

Fuente: Autora
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ANEXOH
Plano Comercializadora de Santander (ubicacién de gomas)
.TANQUE DE AREA DE LIMPIEZA DESECHOS
SEDIMENTTACION ®
AREA DE INSUMOS LAVAMANOS
AREA DE EMPAQUE
o
MOLINO
TOSTADORA
o
BANOS VESTIERS
ZONA [
<Nrilal
RECEPCION
MATERIA PRIMA
ALMACENAMIENTO OFICINA
@ rrODUCTO
TERMIANDO o

M
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ANEXO |

Ficha técnica y hoja de seguridad gomas adhesivas

Atlantic Paste & Glue Co., Inc.

~—MANUFACTURER OF SPECIALTY ADHESIVE

Usa
Tel: (718) 492-3648 / Fax: (718) 439-0039
Out of State: (300) 458-7454

E-Mail: catchmastericatt. net

( t:mﬂmsrmi

Elehiurs foe Cuslty ™

HOJA DE SEGURIDAD
MSDS-96-4 6-6-98 PAG. 2

IDENTIFICACION Y COMPOSICION DE LOS PRODUCTOS

Las trampas de insecto ¥/o roedores GATO DE PAPEL Y CATCHMASTER funcionan con una capa de
adherente de polimero permanentemente pegajoso. Estas capas de polimero contienen el mismo grupo de
resinas aplicadas en bandejas plasticas o carton de papel. El porcentaje de cada componente varia con
las diferentes formulas para las varias trampas mencionadas. Los signientes datos son aplicables a cada
una de las trampas mercadeadas bajo las marcas GATO DE PAPEL, CATCHMASTER, GLUEE
LOUEE Y DEAD END.

INGREDIENTES

La identidad quimica de los ingredientes especificos utilizados en las formulaciones de estos productos son
considerados por Aflantic Paste & Glue Co.. Inc. ser un secreto de industria v no son revelados de acuerdo con
las provisiones del Codigo Federal 1910.1200 del Titulo 29.

COMPONENTES PELIGROSOS

La Organizacion de Seguridad, Salud y Alimentos (OSHA) a establecido que no hay limites de exposicion para
estas mezclas de polimero. Peligro de salud o seguridad no es esperado porque los componentes individuales de
las mezclas demuestran un perfil de salud y seguridad de substancias no peligrosas.

CARACTERISTICAS FISICAS

Punto de Reblandecimiento: 50 - 70C. Punto de Ebullicion: No aplicable. Volatilidad: No aplicable
Solubilidad en agua: Insignificante. Gravedad Especifica: Mas que 0.0

PRESION DE VAPOR. COLOR. OLOR. PRESENTACION

A 20C - Insignificante. Apariencia: Color pajizo con capa pegajosa. Fragancia — Cereza, Mantequilla de Mani.
Chocolate o sin fragancia.

Translated by: Brazos International, Inc. Miami, Florida

Street, Brooklyn, New York 11232 -
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ITH - 53 Sprect, Brooklyn, Mew YVork 11232 -

'=h

Ted: (T18) 432-364E | Fau: (T1E) J39 04035
(hur off Saane: (S04 458-T454

E-W il <t bemsmater i ail st

FELIGRO DE FUEGO ¥ EXPLOSION

Punto de inflamacion (copa cemrada) mas alto que 93.33% C. Limite de inflamacien- LET. — Mo aplicable.
VEL — Mo aplicable.

Clasificacion MFPA -
Salud - 0. (Pelizroso msiznificants)
Fuego - 1. (Peliproso insienificante]
Eeacthidad - 0. (Peliproso insienificants)

INFOEMACTON EN CASD DE FUECD Y ENXPTLOSION

Utilics dipxidn ds carbono w om0 quimsice seco para apagar fisgos. Utilice aparato ds respiracion -
contenido de presicn positiva v ropa profeciora para fuego. Utilice los mismoes metodos para combatir fuego
de aceite.

EEACTIVITAT

Eztabilidad: Estable Cendicones de evitar: Mo combine con agentes oxidables fuertes. Polimerizacion: Mo
ocure. Descomposicion Peligmosa: Winsuna ofra que productos ordizaries combastibles.

FEELIGROS PARA 1A SATTD
Contacio accidental con ks ojos mo oomTe porgae &l producto oo fluido. Las formmidadones son adherendes
esmbles quimicamente v ambientalmente. Die todas maneras = debe evitar comtacto con los ojos v = pasa m
doctor debe de contactarse mmedintamende.
DATOS SOERE FEIMEFROS ATKITIOS

Contacto con la piel: Bemaevass de los pies con un solvente de hidrocarbono comeo acesis mmeral. Despaes
limpiess con agm: ¥ Jabon. Matode altemative: Crema de mano o cuerpo tambien removera el adberente da la

piel ¥ otras superficies.
Comtacto con los ojos: Contactar a um Dhoctor nmediatamente.
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Atlantic Paste & Glue Co., Inc.

——MANUFACTURER OF SPECIALTY ADHESIVE
PRODUCTS

170 — 53 Street, Brooklyn, New York 11232 —
USA

Tel: (718) 492-3645 / Fax: (T185) 439-0039

Out of State: (800) 455-7454

E-Mail: catchmaster(@att net

LISTADO CANCERIGENO Y TOXICOLOGIA: NINGUNO

PRECAUCIONES PARA SUMANEJO Y TRANSPORTE

Accidn en case de escape o derrame: Remueva fuentes de ignicién. Recoja basura v coloquela
en un contenedor para desechar. Deseche segun las leyes federales. estatales o locales vigentes.

Nota: Los productos descritos son dispositivos para control de plagas y no son pesticidas bajo las regulaciones
del Departamento de Control Ambiental de los EE.UU. (EPA) vy por eso estan clasificados solamente con
nuestro numero de establecimiento del EPA No. 48377-N.Y.-1.
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PIRETRINA NATURAL 5% EC

Lz PIRETRINA NATURAL 5% EC es un
. W A® s = ecicida TOTALMENTE NATURAL | su
ingrediente activo. |a pirelrina, es o
sxiracio proveniente de las fores del
crisantemo, y Su sclventa y sinergizanta es
otr¢ ingrediente natural, exiracto de pino; des
acuerdo a3 Sus componentes, €5 un
SIOINSECTICIDA.

La PIRETRINA NATURAL®™ 5% EC posee
una unica combinacion de propecadas que
s la convierlen en un insecticida de
- o > g g excepoonales cualicaces.

ESTAS CUALIDADES SON:

SEGURIDAD: Altisimamenie seguro, no deja residucs, NO ES RESIDUAL La
PIRETRINA es un inseclicida avalado y aprobado por entes intemacionales como
EPA. FDA. USDA., Mercace Comin Europe. Mercado Asiatico; cumple las
normas exigidas en donde se implementan normas IS0, HACCP, BPM para uso
en 4reas sensibles en los sities en donde astdn restringidos 0 prohididos Oos
insecticidas: en aplicaciones para exportaciones; asi mismo astd avaiaco por i3
WHOy FAQ en controles de vectores plaga en SALUD PUSLICA.

ACCION DESALOJANTE: La PIRETRINA NATURAL® 5% EC es percibka por
los insectos en forma instanténea, ain en pequenas cantidades jes crea una gran
molestia, lo que le confiere un gran poder desalojaniey ga accidn iInmediata.

ACCION VOLTEO: Su rapida accidn sobre el sistema nenvicso de 10s artropodos
plaga %eda ungranpocer devolleoy siminacidn.

REPELENTE: Aun en pequefias cantidades actia comoun gran repelants.

AMIGO DEL MEDIO AMBIENTE: Es un producic lotaimente bicoegracabls.
aitamenie seguro.

AMPLIO ESPECTRO: LAPIETRINA NATURAL® 5% EC es uninsecticida varsatil,
deanv%espequuecmtobmﬂpodoophgawladmsymmwmz
mosquito, pulga, alacran, zancudo, mosca, hormiga, chinche, picjo, acare,
garrapata, cucaracha, arana, ciempiés, escorpion, fiabotome.
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NO INDUCE RESISTENCIA: La piretring
tene vancs componenies gue actilan
simuitaneamente. lo cual evita resistencia
e identificacion por parie de las plagas.

SALUD PUBLICA:

En programas puntuzles o masivos de
Salud Pibtica, LA PIRETRINA NATURAL®
5% EC es un producto indicado e ideal por
lasuma de sus cuaiidades y propiedades.

Es utilizado en programas de control de
veciores plaga que transmiten enfenme-
dades, como : malaria, paludismo, chagas,
lesmaniasis, dengus. Se racomiondan
aplicaciones espaciaies o dirigidas, con
UsS0 de aspesoras de espalda a motor o
manual, nebuizedor eléctrico o equipos
ULV, apBcaciones aéreas por helicdptero
oavionata,

PRECAUCIONES
ADVERTENCIAS DE USO:

PIRETRINA NATURAL®S5% EC es una
emulsién concentrada, insecticida
totaimente natural, para su aplicacion se
recomiends el tener las mismas
precauciones tomadas en el manejo de
cualquier insecticida: uso del equipo
necesaniy Je seyuridad. overol, botas,
guantes, casco, mascaria con filtro. No
ingerir alimentos, bebidas, o fumar en la
preparacion, aplicacién y posterior lavado
de egquipos. Almacenar en silios oscuros,
frescos, con bueng ventilacidn. Evitar
aplicar cerca de fuentes de agua y sitios de
probable contaminacion. Evitar el exceso
de luz solar y temperaturas extremas. La
piretring es toxica para animales acudticos
yabejas.
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ANEXO K

Hoja de seguridad Piretrina

1. HOJA DE DATOS DE SEGURIDAD

Fecha ultima actualizaciéon: 18 de Marzo de 2017

SECCION 1: IDENTIFICACION DEL PRODUCTO Y DEL PROVEEDOR

NOMBRE DEL PRODUCTO

PIRETRINA NATURAL 5% EC

SECCION 2: COMPOSICION E INGREDIENTES

TIPO DE PRODUCTO:

Es un insecticida natural derivado

del extracto de las flores del

Crisantemo
INGREDIENTE ACTIVO: Piretrina natural 5% Tupertine
(extracto de pino)
c.s.p. 100%
GRADO TOXICOLOGICO:
Il Medianamente toxico
SECCION 3: IDENTIFICACION DE LOS RIESGOS
MARCA EN LA ETIQUETA Aplicable
CLASIFICACION DEL RIESGO Aplicable

PELIGROS PARA LA SALUD DE LAS PERSONAS
PELIGROSO PARA EL MEDIO AMBIENTE

peligro por ingestion
Altamente seguro, no es residual,
100% biodegradable.

SECCION 4: MEDIDAS DE PRIMEROS AUXILIOS

EN CASO DE CONTACTO ACCIDENTAL CON EL PRODUCTO

INHALACION

* Sacar la persona al aire libre.
*Si no respira dar
respiracién artificial y llevar

almédico.
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CONTACTO CON LA PIEL Remover la ropa, lavar con agua
y jabén 'y enjuagar con
abundante agua.

CONTACTO CON LOS 0JOS Lavar con abundante agua.

EN CASO DE INGESTION

No inducir al vomito
Enjuagarlabocaydespués darde
beber mucha agua. Los sintomas
desaparecen sin dejar efectos.
Acudir al medico.

SECCION 5: MEDIDAS CONTRA EL FUEGO

AGENTES DE EXTINCION

PROCEDIMIENTOS ESPECIALES PARA COMBATIR EL FUEGO

No es inflamable

SECCION 6: MEDIDAS PARA CONTROLAR DERRAMES O FUGAS

MEDIDAS DE PRECAUCION INDIVIDUAL

PRECAUCION PARA LA PROTECCION DEL
AMBIENTE METODO DE LIMPIEZA

Utiliza el equipo de proteccion personal para piel

y 0jos

No es contaminante, no genera gases.

Lavar el rea con abundante agua, si el derrame es

pequefio adicionar arena o serrin y recoger.

SECCION 7: MANEJO Y ALMACENAMIENTO

RECOMENDACIONES TECNICAS

PRECAUCIONES A TOMAR

RECOMENDACIONES SOBRE  MANIPULACION
SEGURA

Cuando use este producto, remitase a las Hojas de
Datos de Seguridad y prevea cualquier emergencia
futura.

Prever la contencion de producto, en caso de derrame.

Usar los elementos de proteccidn que se detallan en
la seccion 8.
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CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

Conservarlo en un lugar fresco y seco, mantener
cerrado con llave para que sblo las personas
autorizadas tengan acceso.

Mantener alejado de alimentos.

SECCION 8: CONTROLES DE EXPOSICION Y PROTECCION PERSONAL

MEDIDAS DE HIGIENE Y PROTECCION

PROTECCION RESPIRATORIA

PROTECCION DE MANOS

PROTECCION DE LA VISTA

Mantener limpio el lugar de

trabajo. Evitar el contacto con el producto. Mantener la
ropa de trabajo apartada. Remover la ropa impregnada
o0 contaminada de inmediato. Lavarse las manos antes
de descansar. Tomar una ducha o un bafio al final del
trabajo.

Usar proteccion respiratoria, mascarilla con filtro

Guantes de goma, si hay contacto directo con el
producto.

Gafas protectoras, si hay riesgo de salpicadura.

Usar overol
PROTECCION DE LA PIEL
SECCION 9: PROPIEDADES FISICAS Y QUIMICAS
ESTADO Liquido
FISICO Transparente amarillo claro de fase unica
APARIENCI No inflamable No explosivo
AY COLOR No explosivo

PUNTO DE INFLAMACION
PELIGRO DE FUEGO O EXPLOSION
PROPIEDADES EXPLOSIVAS
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SECCION 10: ESTABILIDAD Y REACTIVIDAD

DESCOMPOSICION TERMICA

CONDICIONES AEVITAR

No hay riesgo de descomposicién en condiciones

normales de uso.

Estable bajo condiciones normales de

temperatura y presion.

SECCION 11: INFORMACION TOXICOLOGICA

TOXICIDAD

SENSIBILIZACION ALERGENICA

Si se ingiere grandes cantidades
puede producir diarrea, neumonia, efectos
sobre el sistema nervioso tales como mareos, falta
de coordinacion.

Los sintomas desaparecen sin dejar efectos.
Preferiblemente utilizar iipecacuana syrup APF. No
inducir al vémito. No administrar leche, crema y
sustancias que contengan grasas animales o

vegetales.

Informacién no disponible.

SECCION 12: INFORMACION ECOLOGICA

PERSISTENCIA/DEGRADABILIDAD
BIO-ACUMULACION EN EL AMBIENTE

No aplica

No es acumulable, no es residual

SECCION 13: CONSIDERACIONES DE DISPOSICION

METODO DE ELIMINACION DE PRODUCTO,
ENVASES Y
EMBALAJES CONTAMINADOS

Limpiar los envases vacios

mediante triple lavado, después de su uso, y
perforarlos para evitar su reutilizacion. Disponerlos de
acuerdo a la disposicién local

vigente.

SECCION 14: INFORMACION SOBRE TRANSPORTE

Normas aplicables

El transporte de este producto no
se considera peligroso segun la normativa de
transporte.
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SECCION 15: INFORMACION REGLAMENTARIA

Manténgase fuera del alcance de los nifios
Manténgase lejos de alimentos y bebidas
No comer ni bebe durante su utilizacion

En caso de ingestion acuda al médico y muéstrele la etiqueta o el envase.

SECCION 16: OTRAS INFORMACIONES

Los datos consignados en esta Hoja Informativa fueron obtenidos de fuentes confiables. Sin

embargo, se entregan sin garantia expresa o implicita respecto de su exactitud o correccion. Las opiniones
expresadas en este formulario son las de profesionales capacitados. La informacién que se entrega en él es la
conocida actualmente sobre la materia. Considerando que el uso de esta informacién y de los productos esta fuerg
del control del proveedor, la empresa no asume responsabilidad alguna por este concepto. Determinar las
condiciones de uso seguro del producto es obligacion del usuario.
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INTRODUCCION

El agua es una de las sustancias imprescindibles tanto en el desarrollo como para
el sostenimiento de la vida, asi como se considera uno de los recurso mas valiosos
en la industria alimenticia, ya sea porque hace parte integral del producto o por el
uso que se le da a través de los procesos de la planta, por lo tanto
para Comercializadora de Santander, es muy importante a través de este programa
conocer su origen, sus parametros segun la normatividad a traves del decreto 1575
de 2007 y la resolucion 2115 de 2007 establecidas desde el ministerio de Proteccion
Social y el Ministerio de Medio Ambiente, vigente en cuanto a sus caracteristicas
fisicoquimicas, microbioldgicas y organolépticas, verificar si su suministro por parte
de la empresa prestadora es constante y confiable como el fin de garantizar

productos inocuos y de calidad.

El programa de agua potable implementado tiene caracter informativo y preventivo,
dado que la mayor parte del agua se utiliza para procesos de higienizacion de las
instalaciones de la planta y de los utensilios que entran en contacto directo con el
producto a lo largo de la cadena productiva. Asi mismo el programa describe los
procedimientos de verificacion de su calidad diariamente por medio la medicion de
pH y cloro residual; asi como las medidas a tomar en caso de no cumplir con las

condiciones descritas en la legislacion anteriormente descrita.
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1. OBJETIVOS

1.1 OBJETIVO GENERAL

Implementar el programa abastecimiento o suministro de agua potable en la
empresa Comercializadora de Santander para garantizar su calidad y dar
cumplimiento a los parametros establecidos en la Resolucion 2115 de 2007 y
Resolucion 2674 del 2013.

1.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Diseflar documentos y registros que permitan la verificacion de las
actividades de control de agua potable en las instalaciones de
Comercializadora de Santander.

e Registrar los datos obtenidos en los controles de calidad del agua en los
formatos establecidos.

e Establecer las acciones correctivas en caso de que el cloro residual esté por

fuera de los pardmetros establecidos en la Resolucion 2115 de 2007.

2. ALCANCE
Este documento aplica a todas las areas de la planta de produccion de
Comercializadora de Santander, donde el empleo de agua potable es primordial en
los procesos de limpieza y desinfeccidn, asi como para la higiene de los operarios

en la planta.
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3. RESPONSABLE DEL PROGRAMA
Todo el personal manipulador y directivas de la empresa Comercializadora de
Santander seran responsables del cumplimiento de las actividades y que se
ejecuten conforme a lo previsto con el fin de garantizar que el agua que se utiliza
para la planta de produccion cumple con las caracteristicas de calidad para la

produccion de alimentos.

4. VERIFICACION
La verificacion del control de agua potable en la planta se realiza a travées de las

pruebas microbioldgicas realizadas de acuerdo con el plan de muestreo.

5. DEFINICIONES

Agua cruda: Es el agua natural que no ha sido sometida a proceso de tratamiento
para su potabilizacion.

Aguaenvasada: Es el agua potable tratada, envasada y comercializada con destino
al consumo humano, entendida como un producto de la industria alimentaria.
Agua potable o agua para consumo humano: Es aquella que, por cumplir las
caracteristicas fisicas, quimicas y microbiolégicas, en las condiciones sefialadas en
el decreto 1575 del 2007 y deméas normas que la reglamenten, es apta para
consumo humano. Se utiliza en bebida directa, en la preparacion de alimentos o en
la higiene personal.

Buenas préacticas sanitarias: Son los principios basicos y practicas operativas
generales de higiene para el suministro y distribucion del agua para consumo
humano, con el objeto de identificar los riesgos que pueda presentar la

infraestructura.
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Calidad del agua: Es el resultado de comparar las caracteristicas fisicas, quimicas
y microbiolégicas encontradas en el agua, con el contenido de las normas que
regulan la materia.

Certificacién sanitaria: Es el acto administrativo expedido por la autoridad sanitaria
competente a través del cual se acredita el cumplimiento de las normas y criterios
de la calidad del agua para consumo humano, soportado en el concepto sanitario,
proferido a solicitud del interesado o de las autoridades de control.

Fuente de abastecimiento: Depdsito 0 curso de agua superficial 0 subterranea,
utiizada en un sistema de suministro a la poblacién, bien sea de aguas
atmosféricas, superficiales, subterraneas o marinas.

Planta de tratamiento o de potabilizacién: Conjunto de obras, equipos y
materiales necesarios para efectuar los procesos que permitan cumplir con las
normas de calidad del agua potable.

Riesgo: Probabilidad de que un agente o sustancia produzca o0 genere una
alteracion a la salud como consecuencia de una exposicion al mismo”. 4

Analisis microbiologico del agua: Son los procedimientos de laboratorio que se
efectlan a una muestra de agua para consumo humano para evaluar la presencia
0 ausencia, tipo y cantidad de microorganismos.

Analisis basicos: Es el procedimiento que se efectla para determinar turbiedad,
color aparente, pH, cloro residual libre o residual de desinfectante usado, coliformes

totales y Escherichia coli.

24 COLOMBIA. EL MINISTRO DE AMBIENTE, VIVIENDA Y DESARROLLO TERRITORIAL. El Ministro de la Proteccién
Social. DECRETO 1575 (mayo, 9,2007). por el cual se establece el Sistema para la Proteccién y Control de la Calidad del
Agua para Consumo Humano. Bogota: Ministerio, 2007. 22.p.



L@mEF'S/ﬂ:'EH ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD gggﬁ%
T VERSION:01
Fecha de elaboracion: PROGRAMA AGUA POTABLE
Julio 2020 COMERCIALIZADORA DE SANTANDER Pagina 8 de 233

Andlisis fisico y quimico del agua: Son aquellos procedimientos de laboratorio
gue se efectan a una muestra de agua para evaluar sus caracteristicas fisicas,
quimicas o ambas.

Cloro residual libre: Es aquella porcion que queda en el agua después de un
periodo de contacto definido, que reacciona quimica y biolégicamente como acido
hipocloroso o como i6n hipoclorito.

Coliformes: Bacterias Gram Negativas en forma bacilar que fermentan la lactosa a
temperatura de 35 a 37°C, produciendo &cido y gas (CO?) en un plazo de 24 a 48
horas. Se clasifican como aerobias 0 anaerobias facultativas, son oxidasa negativa,
no forman esporas y presentan actividad enzimatica de la galactosidasa. Es un
indicador de contaminacion microbioldgica del agua para consumo humano.
Escherichia coli: Bacilo aerobio Gram Negativo no esporulado que se caracteriza
por tener enzimas especificas como la galactosidasa y glucoronidasa. Es el
indicador microbiolégico preciso de contaminacién fecal en el agua para consumo
humano.

Tiempo de contacto para el desinfectante: Es el tiempo requerido desde la
aplicacién del desinfectante al agua hasta la formacién como producto del residual
del desinfectante, de forma que esa concentracién permita la inactivacién o

destruccién de los microorganismos presentes en el agua.

6. GENERALIDADES DEL AGUA POTABLE

6.1 NORMATIVIDAD DEL AGUA POTABLE

e Resolucion 2115 del 22 de junio de 2007, Ministerio de Proteccion Social y

Ministerio de Ambiente.
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e Decreto 1575 del 9 de mayo de 2007, Ministerio de Proteccion Social y Ministerio
de Ambiente.

6.2 PARAMETROS DE CALIDAD DEL AGUA POTABLE

El agua potable destinada a los procesos de limpieza y desinfeccion, asi como la
higiene de las manos de los operarios en la planta de Comercializadora Santander
debe cumplir los siguientes parametros.

6.2.1 Parametros Fisicos

Tabla 1 Caracteristicas Fisicas

Caracteristicas Fisicas Expresadas Como Valor Maximo Aceptable
Color Aparente Unidades de Platino Cobalto (UPC) 15

Olor y Sabor Aceptable o No Aceptable Aceptable

Turbiedad Unidades Nefelometricas de Turbiedad (UNT) | 2

Fuente: Resolucién 2115 de 2007

6.2.2 Parametros Fisicoquimicos

Tabla 2. Caracteristicas Fisicoquimicas

Andlisis fisicoquimicos

Expresada como Valor maximo aceptable

Conductividad 1000 microsiemens/cm
pH 6,5y9,0

Calcio Ca 60

Alcalinidad Total CaCOs; 200

Cloruros Cl 250

Carbono organico total CcoT 50

Nitritos

NO; 0,1
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Nitratos NOs 10
Fluoruros F 1,0
Turbiedad Unidades Nefelométricas de turbiedad (UNT) 2
Color Aparente Unidades Platino Cobalto (UPC) 15
Dureza total 300mg/L
Dureza célcica
Dureza magnésica
Alcalinidad CaCO3/L 200mg/L
Cloro residual 0,3y 2,0 mg/L
Olor y Sabor Aceptable

Fuente: Resolucién 2115 de 2007
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6.2.2 Parametros Microbioldgicos

Tabla 3. Caracteristicas Microbiologicas

Técnicas utilizadas

Coliformes Totales

Escherichia Coli

Filtracion por membrana

0 UFC/100 cm?

0 UFC/100 cm?

Enzima sustrato

< de 1 microorganismo en 100

cm3

< de 1 microorganismo en 100

cmd

Sustrato definido

0 microorganismo en 100 ¢cm?

0 microorganismo en 100 cm?3

Presencia — Ausencia

Ausencia en 100 c¢cm3

Ausencia en 100 cm3

Fuente: Resolucién 2115 de 2007

7. IMPLEMENTACION DEL PROGRAMA

7.1 FUENTE DEL AGUA
El agua potable utilizada en la empresa Comercializadora de Santander proviene

del Acueducto de Piedecuesta, quien presta los servicios a todo el casco urbano del

municlpio

7.2 ALMACENAMIENTO DE AGUA POTABLE

La empresa cuenta con un tanque en PVC para el e almacenamiento de agua
potable, con una capacidad de 250 Litros, el cual se utiliza como mecanismo de
contingencia para la planta, en caso de que el suministro proveniente de acueducto

sea suspendido.

7.3 USOS DEL AGUA POTABLE

El uso del agua potable en la empresa Comercializadora de Santander es para:

v Limpieza y desinfeccion de manos de manipuladores

Pagina 11 de 233
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v Limpieza y desinfeccion de equipos, utensilios y elementos de limpieza.

v Limpieza y desinfeccién de areas y superficies.

v" Unidades sanitarias.
En promedio el consumo de agua en la planta es de 120 litros por dia, por lo tanto
el tanque de almacenamiento cubre las necesidades de dos dias en caso de ocurrir

algun impase con el agua suministrada por el acueducto.

7.4 CONTROL DE POTABILIDAD DEL AGUA POTABLE

Diariamente se realizar el control PH y del cloro residual mediante una prueba
rapida, siguiendo los pasos establecidos en el instructivo para la toma de muestras
y determinacion del phy cloro, (Ver Anexo A) y registrar la informacién en el formato
COD.PAP0301. Es conveniente alternar los puntos de toma de muestras, con el fin

de verificar la calidad en todos los puntos.

Igualmente se evallan parametros microbiolégicos y  fisicoquimicos en un
laboratorio externo de acuerdo al plan de muestreo. Los resultados obtenidos seran

archivados y puestos a disposicién de la autoridad competente.

7.5 ,MANTENIMIENTO
Al tanque de almacenamiento de agua potable se realizara limpieza y desinfeccion
cada tres meses, tal como estda contemplado en el programa de limpieza y

desinfeccion. (Ver POE No. 28 y se realiza su registro en el formato COD.AC102.

8. MEDIDAS PREVENTIVAS
Con el fin de evitar contaminacion del agua por agentes externos el tanque de

almacenamiento debe tapado y no presentar averias.
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Llevar diariamente el control del cloro residual para garantizar la potabilidad del

agua en el establecimiento.

9. ACCIONES CORRECTIVAS
Una vez se presenten las no conformidades respecto a la calidad del agua, se deben
seguir los procedimientos establecidos en la tabla 4 y 5, como acciones correctivas

y registrar la informacién en los formatos

Tabla 4. No conformidades y acciones correctivas para el control de cloro residual
y PH

NO
CONFORMIDADES

ACCIONES CORRECTIVAS

Para corregir esta no conformidad se debe medir 7,14 ml de
hipoclorito de sodio al 5,25% en una probeta y adicionar al
tanque de almacenamiento que contiene 250L de agua,
homogenizar con un recipiente limpio y esperar minimo 12
horas para realizar la lectura de verificacion de la nueva
El cloro residual se | concentracion de cloro.

encuentra por debajo
del valor admisible | Agua almacenada= 250 L * 1.000= V2

estipulado en la | C1 Hipoclorito de sodio= 5,25% *10.000= 52.500 ppm
Resolucion 2115 de | C2 Concentracion a alcanzar en el agua 1.5 ppm
2007.
Vi=¢7?

V2= Cantidad de agua a utiliza= 250 litros= 250.000 ml|

V1*C1l = V2*C2
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V1= V2*C2
C1

250.000 ml 45 ppm = 7,14ml
52.500 ppm

V1=

Si el cloro residual
presenta variabilidad
valores

con por

encima de 2 mg/L.

Debe adicionarse sulfato de aluminio liquido, posterior a una
prueba de jarras teniendo en cuenta las condiciones del agua
potable.

El pH fuera del valor
admisible estipulado
en la resolucion 2115
de 2007.

En cuanto al pH cuando este se encuentra por debajo de 7
(solucién acida) se agrega cal, en proporciéon 0,7 gramos para
los 250 litros; si por el contrario el pH se encuentra por encima
de 7 (solucién alcalina) se adiciona cloro granulado en

proporcién 0,7 g para los 250 litros

Fuente: Autora

Tabla 5. Acciones correctivas para resultados microbiolégicos No conformes

NO CONFORMIDADES

ACCIONES CORRECTIVAS

Resultados

fuera de los valores admisibles.

microbiol6gicos

Se procede inmediatamente a lavar y desinfectar el
tanque de almacenamiento.

Llenar nuevamente con agua a 200 ppm de cloro y
hacer circular el agua por todas las tuberias, abriendo
todas las llaves durante 5 minutos. Cumplido este
tiempo se cierran nuevamente las llaves y se deja un
espacio de 2 horas de contacto del agua en las
tuberias con el fin de desinfectar las redes internas.
Cumplido el tiempo, abrir nuevamente todas las llaves
hasta que se desocupe totalmente el tanque, luego se

llena el tanque con agua del acueducto y se procede a
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tomar nuevamente la muestra para su respectivo
analisis de laboratorio.

Si la muestra vuelve a salir por fuera de los parametros
se debe solicitar a la empresa de acueducto los andlisis
microbioldgicos, para evidenciar la calidad del servicio.
Registrar la accion correctiva en el formato
COD.AC0302

Fuente: Autora
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Tabla 6. Formato muestreo PH y cloro residual
COD.PAP0301
L@mens ﬂDEH FORMATO DE MUESTREO pH Y CLORO RESIDUAL .
/4 VERSION: 1
RN S COMERCIALIZADORA DE SANTANDER ,
N 30028558 Julio 2020
FECHA AREA DE MUESTREO PH CLORO OBSERVACIONES RESPONSABLE

Fuente: Autora
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Tabla 7 .Formato de acciones correctivas
CcOD.AC0302
L@mens nDEH FORMATO DE ACCIONES CORRECTIVAS ,
/q VERSION: 1
FRO T iaE COMERCIALIZADORA DE SANTANDER ,
Nr 301265.3¢1.7 JU|IO 2020
FECHA EJECUCION-
ACTIVIDAD ACCION CORRECTIVA RESPONSABLE
VERIFICACION
Observaciones:

Fuente: Autora
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ANEXOS

ANEXO A. Instructivo para latoma de muestras de PH y Cloro residual

INSTRUCTIVO PARA LA TOMA DE MUESTRAS Y COD.ITMPCO1
L@mEHS/anEH i VERSION: 1
COUERCALZADORA O SHTANDER DETERMINACION DE pH'Y CLORO RESIDUAL
W 1T Julio 22020

Contenido Kit
Medidor de escala colorimétrica
- Frasco con 15ml de reactivo pH

- Frasco con 15ml de reactivo Cloro _ B

- Manual de instrucciones

1. Determinar el punto de muestreo

2. Abrir la llave y dejar correr el agua por unos segundos; en el caso de muestreo de tanques de
almacenamiento tomar una muestra con un recipiente limpio, teniendo cuidado que esta no se tome
directamente del agua presente en la superficie del tanque

Llenar las dos celdas del medidor colorimétrico hasta el aforo

Agregar 5 gotas de reactivo revelador de pH en la escala colorimétrica de pH

Agregar 5 gotas de reactivo revelador de Cloro en la escala colorimétrica de Cloro

o a0 bk~ ow

Se colocan las tapas en cada una de las celdas y se gira en medidor para mezclar el agua con el
reactivo
7. Comparar el color que se torna en la celda con el de la escala colorimétrica y determinar el valor al
cual corresponde tanto de pH como de Cloro residual.
8. Descartar las muestras y registrar los datos obtenidos en el formato
COD.PAP0301

Fuente: Autora
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ANEXO B

POE Tanque almacenamiento de agua

No. POE 28

Area o equipos:

Tanque almacenamiento de agua

Descripcion

Tipo de suciedad sedimentacion de lodos
Tipo de limpieza Hlmeda

Elementos de limpieza y  — Agua potable

desinfeccion

Documentos asociados

Detergente y desinfectante
Cepillos y esponjas

Tanque en PVC para el almacenamiento de agua potable

Instructivos de preparacion de soluciones detergentes y desinfectantes.

— Formatos de registro de actividades de limpieza y desinfeccion COD.VLD 101, COD.AC102.

Procedimiento

Tiempo

Sustancia

Frecuencia

14.
15.

16.

17.
18.

19.

20.

21.

22

23.

24.

25.
26.

LIMPIEZA:
Desocupar completamente el tanque.
Preparar la solucién detergente (Ver guia de preparacién del
detergente)
Colocar escalera para subir.
Quitar la tapa del tanque.
Antes de ingresar al tanque se deben desinfectar las botas
sumergiéndolas en una solucion desinfectante. (Ver guia de
preparacion del Hipoclorito de Sodio).
Aplicar la solucién detergente en la tapa y por las paredes, y
el piso del tanque, refregar con escobas de cerdas duras y/o
cepillo de mano.
Enjuagar para eliminar la solucion detergente y sucuedad con
agua.
Revisar el procedimiento y si considera necesario repita los
pasos6y7.
Eliminar los excesos de agua del tanque.

DESINFECCION

Preparar la solucidn desinfectante

Aplicar directamente y por aspersion, la solucion desinfectante
sobre todas las superficies del tanque y la tapa.

Dejar actuar.

Enjuagar con abundante agua.

Registre la actividad en el formato COD.VLD 101.

(Ver programa de agua potable)
Fuente: Autora.

3 min

10 min

5 min

5 min

2 min

5 min

-20 min

Neutrox

7%
(Verinstructivo de
preparacion)

Provigerm al
1,25%, (Ver
instructivo de
preparacion)

Cada 3 meses

Cada 3 meses
después de la
limpieza.




