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RESUMEN

Proyecto Disefio de un plan de saneamiento basico del programa de alimentacion escolar
PAE para la institucién educativa integrada Fe y Alegria del municipio de Los patios, Norte de
Santander. Poblacion beneficiaria 388 estudiantes de educacion secundaria y 180 estudiantes
de educacién secundaria, media y técnica. La metodologia se desarroll6 en cinco fases:
diagnostico, Analisis de resultados, Elaboracion del procedimiento para la elaboracion y
codificacién de documentos, Elaboracién de los programas del plan de saneamiento basico y
establecimiento de indicadores. Entre los resultados obtenidos en el diagndéstico inicial del
programa de alimentacion escolar PAE para la institucion educativa integrada Fe y Alegria, se
destaca el 65% de cumplimiento considerando que ventanas, pisos, paredes y techos cumplen
parcialmente con normas establecidas. Carece de programas y procedimientos, de aguas
residuales, control integrado de plagas, residuos sdlidos, limpieza y desinfeccion. No se
evidencian procedimientos y registros escritos para control de calidad de materias primas e
insumos ni existe plan de capacitacién continuo y permanente en manipulacion de alimentos. No
se cuenta con equipos, instrumentos y accesorios para medicion y registro de variables de
procesos ni tiene laboratorio propio. Se disefid el plan de saneamiento basico con base en la
resolucion 2674 de 2913 que consta de los programas de documentacién, de limpieza y
desinfeccion, abastecimiento de agua potable, manejo integral de residuos sélidos y de control
integral de plagas. En el perfil sanitario final se observd que el porcentaje de cumplimiento
aumentd a un 90%.

Palabras clave: Plan de saneamiento basico.

SUMMARY

Project Design of a basic sanitation plan for the PAE school feeding program for the Fe y
Alegria integrated educational institution in the municipality of Los Patios, Norte de Santander.
Beneficiary population 388 secondary school students and 180 secondary, middle and technical
education students. The methodology was developed in five phases: diagnosis, Analysis of
results, Preparation of the procedure for the preparation and coding of documents, Preparation
of the basic sanitation plan programs and establishment of indicators. Among the results obtained
in the initial diagnosis of the PAE school feeding program for the Fe y Alegria integrated
educational institution, 65% compliance stands out considering that Windows, floors, walls and
ceilings partially comply with established standards. It lacks programs and procedures,
wastewater, integrated pest control, solid waste, cleaning and disinfection. There are no written
procedures and records for quality control of raw materials and inputs, nor is there a continuous
and permanent training plan in food handling. It does not have equipment, instruments and
accessories for measuring and recording process variables, nor does it have its own laboratory.
The basic sanitation plan was designed based on resolution 2674 of 2913, which consists of
documentation, cleaning and disinfection programs, drinking water supply, comprehensive solid
waste management, and comprehensive pest control. In the final health profile, it was observed
that the percentage of compliance increased to 90%.

Keywords: Basic sanitation plan



12

Introduccién

El Ministerio de Salud y Proteccion Social establece mediante la resolucion 2674
de 2013, “los requisitos sanitarios que deben cumplir las personas naturales y/o juridicas
gue ejercen actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion de alimentos y materias
primas de alimentos y los requisitos para la notificacion, permiso o registro sanitario de
los alimentos, segun el riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida y la salud
de las personas”. De igual manera el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y
Alimentos INVIMA ejerce funciones de inspeccion, vigilancia y control y adopta las
acciones de prevencién y seguimiento para garantizar el cumplimiento a lo dispuesto en

esta resolucion.

El departamento Norte de Santander ofrece el programa de alimentacién escolar
PAE con el objetivo de disminuir los indices de desercion escolar de los nifios y jovenes,
ademas de brindar un complemento en la alimentacion que coadyuve al desarrollo
integral de los mismos beneficiando aproximadamente a 116.231 estudiantes de 213
establecimientos educativos de 39 municipios del departamento (Secretaria de
Educacion de Norte de Santander, 2023). Sin embargo, el PAE no cuenta con un plan
de saneamiento basico especifico para su funcionamiento en las instituciones educativas
gue garantice el cumplimiento de la normatividad vigente considerando los reportes
constantes de brotes de enfermedades transmitidas por alimentos en los que las

instituciones educativas
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ocupan el segundo lugar y la mayor ocurrencia se atribuye a los alimentos

distribuidos por parte del programa.

Por las anteriores razones se considera importante desarrollar el presente
proyecto que tiene como objetivo disefiar un Plan de Saneamiento Basico del Programa
de Alimentacion Escolar PAE para la institucion Educativa Integrada Fe y Alegria del
municipio de Los Patios, Norte de Santander. En su estructura el presente proyecto
consta de Planteamiento del problema, Objetivos, Marco contextual, Marco legal, Marco
referencial, Metodologia, Resultados y discusion, Conclusiones y recomendaciones. Asi
como del plan de saneamiento basico en los programas de Limpieza y desinfeccion, de
abastecimiento de agua potable, manejo integral de residuos soélidos, control integrado
de plagas, ademas de la documentacion y formatos y registros conforme a la
normatividad vigente emanada del Ministerio de Salud y Proteccion Social (Resolucion
683 de 2012, Resolucion 4142 de 2012, Resolucion 4143 de 2012 y Resolucion 2674 de

2013).

La metodologia se basé en cinco fases: El diagnéstico inicial del perfil sanitario y
el andlisis de resultados que dio cuenta de caracteristicas, condiciones y necesidades
especificas del programa PAE de la institucion Integrada Fe y Alegria del municipio de
Los Patios. La elaboracién de los programas del plan de saneamiento basico, el
establecimiento de indicadores y el diagnéstico final, generando un aumento de un 65%

a un 90% de cumplimiento
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Se espera que el presente proyecto contribuya en el buen funcionamiento del
programa de alimentacion escolar PAE de la institucion educativa Integrada Fe y Alegria
del municipio de Los Patios de Norte de Santander, en el bienestar de la poblacion
escolar, en el cumplimiento de la normas vigentes establecidas por el Ministerio de Salud
y proteccion Social, los requerimientos del INVIMA, las buenas practicas de manufactura
establecidos y que deben cumplir las personas naturales y juridicas para garantizar la
inocuidad de los alimentos, asi mismo, la implementacion del plan de saneamiento

basico motive el disefio e implementacion en otras instituciones educativas
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1. PROBLEMA

1.1. Planteamiento del Problema

El programa de alimentacion escolar PAE de Norte de Santander tiene como
objetivo principal disminuir los indices de desercion escolar de los nifios y jévenes del
departamento, ademas de brindar un complemento en la alimentacion que coadyuve al
desarrollo integral de los mismos. Para enero de 2023 se calcularon 116.231
beneficiarios del servicio de 213 establecimientos educativos, distribuidos en 1.865
sedes educativas de 39 municipios del departamento Norte de Santander (Secretaria de

Educacion de Norte de Santander, 2023).

En la actualidad el PAE de Norte de Santander no cuenta con un plan de
saneamiento basico especifico para su funcionamiento en las instituciones educativas
gue garantice el cumplimiento de las normas de inocuidad, saneamiento ambiental,
aprovechamiento y uso eficiente del agua, prevencion de la contaminacién del suelo y
del aire, y la integridad de los funcionarios, beneficiarios y demés actores de su quehacer
como programa. Segun el Ministerio de Educacion de Colombia (2022), en 2018, con
corte a periodo Xlll, se reportaron 895 brotes de enfermedades transmitidas por
alimentos con 11.577 afectados, aumentando de forma importante con respecto al afio

anterior (868 brotes, 7803 casos).
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Los entornos en donde ocurrieron los brotes son hogar 52,6%; restaurantes
26,5%, instituciones educativas 14,3%, instituciones militares 2,3% y establecimientos
penitenciarios 1,7%. Los alimentos de mayor implicacion son pollo 24,4%; queso 22,2%
y arroz 21,9% Sumado a esto, existen sospechas no comprobadas y polémicas
relacionadas con enfermedades transmitidas por alimentos que se han atribuido a los

alimentos distribuidos por parte del programa.

Por lo anteriormente expuesto, se plantea la necesidad de disefiar un plan de
saneamiento basico adaptado a las particularidades de funcionamiento del PAE en la
institucion educativa Integrada Fe y Alegria del municipio de Los Patios que garantice el
cumplimiento de la normativa vigente y asegure en gran medida la calidad de los

alimentos a la vez que se ejecutan las labores con el minimo impacto ambiental posible.

1.2. Justificacién

El plan de saneamiento basico es un documento escrito exigido por las
autoridades sanitarias donde se describen todas las actividades, procesos Yy
procedimientos que se realizan para disminuir los riesgos de contaminacion que puedan

llegar a los productos y servicios que presta una empresa.

La resolucion 2674 de julio de 2013 emanada del Ministerio de Salud y Proteccion
social de Colombia, establece en el capitulo VI que toda persona natural o juridica

propietaria de establecimiento que fabrique, procese envase, embale, almacene y
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expenda alimentos y sus materias primas debe implantar y desarrollar un plan de
saneamiento con los objetivos claros y definidos y con los procedimientos requeridos
para disminuir los riesgos de contaminacién de los alimentos. Ademas, debe incluir
procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo y abordar los siguientes
programas: Limpieza y desinfeccion, Disposicion de residuos solidos y liquidos,

Abastecimiento de agua potable y Control de plagas.

El PAE de Norte de Santander es un programa de alto impacto, que brinda su
servicio a mas de 116.000 nifios y jovenes beneficiarios del servicio de alimentacion
escolar (Gobernacion de Norte de Santander, 2022) y cumple con estandares de calidad
gue garantizan el bienestar y la salud humana de los beneficiarios, como lo son la
inocuidad de los alimentos y ambientes libres de focos de contaminacién e insalubridad
sustentados en la ley 9 de 1979 del Congreso de la Republica, la Resolucion 2674 del

Ministerio de salud y proteccion social y deméas normas vigentes relacionadas.

Con el disefio del plan de saneamiento basico del PAE para la institucion
educativa Integrada Fe y Alegria del municipio de Los Patios, Norte de Santander se
busca dar cumplimiento a lo establecido tanto en la normativa vigente relacionada con la
calidad e inocuidad de los alimentos, como a la normativa sanitaria y ambiental;
adaptadas a las actividades de proceso, empaque, almacenamiento y distribucién de los
alimentos que provee el programa en el departamento teniendo en cuenta que los

productos que ofrece el PAE para la elaboracion de los alimentos son expuestos a
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diferentes contextos en el proceso de traslado, distribucion y procesamiento, dando

permisividad para que la contaminacion microbiologica genere ETAS.

La finalidad es la prevencion de problemas de intoxicacion y de enfermedades
transmitidas por alimentos (ETAS) y el mantenimiento de las condiciones de higiene y
salubridad de los establecimientos del PAE fijando estandares, limites permisibles y
determinando procedimientos de vigilancia por medio de indicadores con los cuales se
pueda evidenciar la eficiencia y efectividad en los programas del plan de saneamiento
basico y permitan tomar las medidas correctivas necesarias para el buen funcionamiento

del mismo y el bienestar de la comunidad estudiantil.

1.3. ALCANCE

El plan de saneamiento basico para el PAE de la institucion educativa Integrada
Fe y Alegria del municipio de Los Patios, Norte de Santander aplica para los procesos
relacionados con limpieza y desinfeccion, disposicién de residuos, abastecimiento de
agua potable y control de plagas en los servicios de alimentos del Programa de

Alimentacion Escolar PAE, Norte de Santander.
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1.4. Objetivos

1.4.1. General

Disefar el plan de saneamiento basico para el programa de alimentacion escolar
PAE de la Institucion Educativa Integrada Fe y Alegria del municipio de Los Patios, Norte

de Santander.

1.4.2. Especificos

° Realizar un diagnostico inicial del perfil higiénico sanitario del restaurante

escolar de la Institucion Educativa Integrada Fe y Alegria del municipio de Los Patios.

° Elaborar la estructura documental del plan de saneamiento bésico
(limpieza y desinfeccién, disposicidén de residuos solidos y liquidos, abastecimiento de
agua potable y control de plagas) siguiendo lo establecido por la Resolucion 2674 de

2013.

° Establecer indicadores de cumplimiento y seguimiento del plan de

saneamiento basico.
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2. Marco referencial

2.1. MARCO CONTEXTUAL

La Institucion Educativa Integrada Fe y Alegria, se encuentra ubicada en la carrera
11 # 28A-25 del municipio de Los Patios, Norte de Santander. Ofrece educacion de
caracter oficial en los niveles de preescolar, primaria, secundaria y media técnica y
académica a 1.300 estudiantes aproximadamente, distribuidos en dos jornadas. Cuenta

con la sede integrada Fe y Alegria.

Su misidén es ofrecer a los nifios, nifias y jovenes del municipio de Los Patios, un
servicio de educacion formal en los niveles de Preescolar, Basica Primaria, Secundaria
y Educacién Media Técnica y académica, con una pedagogia activa y de transformacion
social, que permita sin discriminacion el desarrollo de personas con fundamentos éticos,
humanos, espirituales, estéticos, culturales, cientificos y tecnolégicos que aporten a la

construccién de una sociedad mas justa con mejor calidad de vida.

Para el afio 2025 tiene como visién, ser reconocido por ser lider en la prestacién
de un servicio Educativo Integral con Calidad y Eficiencia, y por contribuir desde su
competencia, en los procesos de Transformacion del tejido social del Municipio de Los

Patios.

En 2022, la institucion educativa integrada Fe y Alegria fue beneficiaria del

programa de alimentacion escolar PAE Norte de Santander con dos modalidades: Racion
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industrializada con trescientos ochenta y ocho cupos para estudiantes de los grados de
secundaria (Sexto, séptimo, octavo y noveno) y la racion preparada en sitio con ciento
ochenta cupos para estudiantes de los niveles de educacion secundaria y educacion

media y académica (sexto, séptimo, octavo y noveno, décimo y undécimo).
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2.2. Marco Legal

El presente estudio se fundamenta legalmente en:

- Resolucion 683 de 2012 del Ministerio de salud y proteccion social por medio
del cual se expide el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir
los materiales, objetos y envases y equipamientos destinados a entrar en contacto con

alimentos y bebidas para consumo humanao.

- Resolucion 4142 de 2012- Ministerio de salud y proteccion social por la cual se
establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los
materiales, objetos, envases y equipamientos metélicos destinados a entrar en contacto

con alimentos y bebidas para consumo humano en el territorio nacional.

- Resolucion 4143 de 2012 del Ministerio de salud y proteccion social 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.

- Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion social que tiene
como objeto establecer los requisitos sanitarios que deben cumplir las personas

naturales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacion, procesamiento,
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preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion de
alimentos y materias primas de alimentos y los requisitos para la notificacion, permiso o
registro sanitario de los alimentos, segun el riesgo en salud publica, con el fin de proteger

la vida y la salud de las personas.
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2.3. Marco tedrico

2.3.1. Programa de Alimentacién Escolar

El Programa de Alimentacion Escolar PAE, brinda un complemento alimentario a
los nifos, nifias y adolescentes de todo el territorio nacional, registrados en el Sistema
de Matricula -SIMAT- como estudiantes oficiales, financiados con recursos del Sistema
General de Participaciones. Su objetivo fundamental es contribuir con la permanencia de
los estudiantes sistema escolar y aportar, durante la jornada escolar, macronutrientes
(carbohidratos, proteinas y grasas) y los micronutrientes (zinc, hierro, vitamina Ay calcio)
en los porcentajes que se definan para cada modalidad (Ministerio de Educacion de

Colombia, 2020).

2.3.2. Buenas Practicas de Manufactura

Las buenas practicas de manufactura constituyen una herramienta basica de
calidad en la industria alimentaria; son descritas por la Resolucién 2674 de 2013 como
los principios basicos y practicos generales de higiene en la manipulacion, preparacion,
elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para
consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos en cada una de las
operaciones mencionadas cumplan con las condiciones sanitarias adecuadas, de modo
gue se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion (Ministerio de Salud y

Proteccion Social, 2013).



25

El capitulo VIl de la Resolucion 2674 hace énfasis en los restaurantes y
establecimientos gastronomicos destinados a la preparacion y consumo de alimentos y

establece las siguientes especificaciones:

2.3.3. Condiciones generales.

° Su funcionamiento no debe poner en riesgo la salud y el bienestar de la
comunidad.
° Sus areas deben ser independientes de cualquier tipo de vivienda y no

pueden ser utilizadas como dormitorio.

° Se localizan en sitios secos, no inundables y en terrenos de facil drenaje.

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

° El manejo de residuos liquidos debe realizarse de manera que impida la
contaminacién del alimento o de las superficies de potencial contacto con éste.

° Los alrededores se conservaran en perfecto estado de aseo, libres de
acumulacién de basuras, formacién de charcos o estancamientos de agua.

° Deben estar disefiados y construidos para evitar la presencia de insectos,
roedores u otro tipo de plaga.

° Deben disponer de suficiente abastecimiento de agua potable.
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° Contaran con servicios sanitarios para el personal que labora en el
establecimiento, debidamente dotados y separados del area de preparacion de los
alimentos.

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

° Contaran con servicio sanitario en cantidad suficiente para uso publico,
salvo que por limitaciones del espacio fisico no lo permita, caso en el cual se podrian
utilizar los servicios sanitarios de uso del personal que labora en el establecimiento o los
ubicados en los centros comerciales, los cuales deben estar separados por sexo y

debidamente dotados y estar en perfecto estado de funcionamiento y ase

2.3.4. Condiciones especificas del area de preparacion de

alimentos.
2.3.4.1. Pisos.
° Deben ser construidos con materiales que no generen sustancias o

contaminantes toxicos, resistentes, no porosos, impermeables no absorbentes, no
deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza,
desinfeccion y el mantenimiento sanitario.

° El piso de las areas hiumedas de elaboracion debe tener una pendiente
minima de 2% y al menos un drenaje de 10 cm de diametro por cada 40 m? de area

servida; mientras que en las areas de baja humedad ambiental y en los almacenes, la
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pendiente minima ser& del 1% hacia los drenajes; se requiere al menos un drenaje por
cada 90 m? de area servida.
° Los pisos de las cavas de refrigeracion deben tener pendiente hacia

drenajes ubicados preferiblemente en su parte exterior.

2.3.4.2. Paredes.

° Deben ser de colores claros, materiales resistentes, impermeables, no
absorbentes y de facil limpieza y desinfeccion. Ademas, hasta una altura adecuada, las
mismas deben poseer acabado liso y sin grietas, pueden recubrirse con material
ceramico o similar o con pinturas plasticas que reunan los requisitos antes indicados,
ademas las uniones entre estas y los pisos deben estar selladas, y tener forma curva de

manera gque impidan la acumulacion de suciedad y faciliten la limpieza y desinfeccion.

2.3.4.3 Techos.

° Deben ser disefiados de manera que se evite la acumulacion de suciedad,
la condensacion, la formacién de hongos, el desprendimiento superficial y ademas se
facilite la limpieza y el mantenimiento. En lo posible, no se debe permitir el uso de techos

falsos o dobles techos.

2.3.4.4 Ventanas y otras aberturas.



28

° Deben construirse de manera tal que se evite la entrada y acumulacion de
polvo, suciedades, al igual que el ingreso de plagas y facilitar la limpieza y desinfeccion.
° Las ventanas que se comuniquen con el ambiente exterior, deben estar
disefiadas de tal manera que se evite el ingreso de plagas y otros contaminantes, y estar
provistas con malla anti-insecto de facil limpieza y buena conservacion que sean
resistentes a la limpiezay la manipulacién. Los vidrios de las ventanas ubicadas en éareas

de proceso deben tener proteccidén para evitar contaminacién en caso de ruptura.

2.345 lluminacion.

° La iluminacion debe ser de la calidad e intensidad adecuada para la
ejecucion higiénica y efectiva de todas las actividades.

° Las lamparas, accesorios y otros medios de iluminacion del
establecimiento deben ser del tipo de seguridad y estar protegidos para evitar la
contaminacién en caso de ruptura y, en general, contar con una iluminacion uniforme

gue no altere los colores naturales.

2.3.4.6 Ventilacion.

° Las areas de elaboracién poseeran sistemas de ventilacion directa o
indirecta, los cuales no deben crear condiciones que contribuyan a la contaminacién de
estas o a la incomodidad del personal. La ventilacion debe ser adecuada para prevenir

la condensacion del vapor, polvo y facilitar la remocion del calor. Las aberturas para
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circulaciéon del aire estaran protegidas con mallas anti-insectos de material no corrosivo
y seran facilmente removibles para su limpieza y reparacion.

° Los sistemas de ventilacion deben filtrar el aire y proyectarse y construirse
de manera que el aire no fluya nunca de zonas contaminadas a zonas limpias, y de forma

gue se les realice limpieza y mantenimiento periodico.

2.3.5 Equipos y utensilios.

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

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

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

° Todas las superficies de contacto con el alimento deben ser facilmente

accesibles o desmontables para la limpieza, desinfeccion e inspeccion.
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° Los angulos internos de las superficies de contacto con el alimento deben
poseer una curvatura continua y suave, de manera que puedan limpiarse con facilidad.

° En los espacios interiores en contacto con el alimento, los equipos no
deben poseer piezas 0 accesorios que requieran lubricacion ni roscas de acoplamiento
u otras conexiones peligrosas.

° Las superficies de contacto directo con el alimento no deben recubrirse con
pinturas u otro tipo de material desprendible que represente un riesgo para la inocuidad
del alimento.

° En lo posible los equipos deben estar disefiados y construidos de manera
gue se evite el contacto del alimento con el ambiente que lo rodea. Las superficies
exteriores de los equipos deben estar disefiadas y construidas de manera que faciliten
su limpieza y desinfeccion y eviten la acumulacion de suciedades, microorganismos,
plagas u otros agentes contaminantes del alimento.

° Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos deben tener
superficies lisas, con bordes sin aristas y estar construidas con materiales resistentes,
impermeables y de facil limpieza y desinfeccion.

° Los recipientes usados para materiales no comestibles y desechos, deben
ser a prueba de fugas, debidamente identificados, construidos de material impermeable,
de facil limpieza y desinfeccion y, de ser requerido, provistos de tapa hermética. Los
mismos no pueden utilizarse para contener productos comestibles.

° Las tuberias empleadas para la conduccion de alimentos deben ser de

materiales resistentes, inertes, no porosos, impermeables y facilmente desmontables
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para su limpieza y desinfeccion. Las tuberias fijas se limpiaran y desinfectaran mediante

la recirculacion de las sustancias previstas para este fin.

2.3.6 Operaciones de preparaciéon y servido de los alimentos.

° El recibo de insumos e ingredientes para la preparacion y servido de
alimentos se hara en un lugar limpio y protegido de la contaminacién ambiental y se
almacenaran en recipientes adecuados.

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

° Las hortalizas y frutas que se consuman deben someterse a lavado y
desinfeccidon con sustancias autorizadas por el Ministerio de Salud y Proteccién Social.

° Los alimentos perecederos, tales como, leche y sus derivados, carne y
preparados, productos de la pesca deben almacenarse en recipientes separados, bajo
condiciones de refrigeracién y/o congelacién y no podran almacenarse conjuntamente
con productos preparados o listos para el consumo con el fin de evitar la contaminacion
cruzada.

° El personal que esta directamente vinculado a la preparaciéon o servido de
los alimentos no debe manipular dinero simultdineamente.

° Los alimentos y bebidas expuestos para la venta deben mantenerse en
vitrinas, campanas plasticas, mallas metalicas o plasticas o cualquier sistema apropiado

gue los proteja del ambiente exterior.
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° El servido de los alimentos debe hacerse con utensilios (pinzas, cucharas,
etc.) segun sea el tipo de alimento, evitando en todo caso el contacto del alimento con
las manos.

° EL lavado y desinfeccion de utensilios debe hacerse con agua potable
corriente, jabon o detergente y cepillo y con especial cuidado en las superficies donde
se pican o fraccionan los alimentos, las cuales deben estar en buen estado de
conservacion e higiene; las superficies para el picado deben ser de material sanitario, de
preferencia plastico, nylon, polietileno o teflon.

° La limpieza y desinfeccién de los utensilios que tengan contacto con los
alimentos se hara en tal forma y con elementos o productos que no generen ni dejen
sustancias peligrosas durante su uso. Esta desinfeccion debe realizarse mediante la
utilizacién de agua caliente, vapor de agua o sustancias quimicas autorizadas para este
efecto.

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

desechables con el primer uso.

2.4 Plan de Saneamiento Basico

El plan de saneamiento es un conjunto de programas escritos que tienen como
objetivo disminuir los riesgos de contaminacion de los alimentos. Estos programas deben
contar con objetivos claros, procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo y

responsables de cada una de las actividades. El plan de saneamiento esta compuesto
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por los programas de abastecimiento de agua potable, manejo de residuos sélidos y
liquidos, control de plagas, y limpieza y desinfeccion (Ministerio de salud y proteccion

social, 2013a).

2.4.1. Programa de limpieza y desinfeccion.

El programa de Limpieza y Desinfeccion hace parte del plan de saneamiento
estipulado en la resolucion 2674 de 2013 y esta encaminado a disminuir los riesgos de
contaminacion para un alimento durante su elaboracion, envase y almacenamiento. Es
un conjunto de actividades que son aplicadas a cada una de las areas de proceso para
eliminar o disminuir a un minimo aceptable la carga microbiana presente en los equipos,
utensilios, personal, planta fisica y en el ambiente donde se realizan los procesos
(Suanca, 2008). Este plan contiene todos los procedimientos, incluyendo los agentes y
sustancias utilizadas, asi como las concentraciones o formas de uso, tiempos de
contacto y los equipos e implementos requeridos para efectuar las operaciones y

periodicidad de limpieza y desinfeccion (Ministerio de Salud y Proteccion Social, 2013a).

2.4.2. Programa de abastecimiento de agua potable.

Este programa tiene como fin garantizar la calidad fisicoquimica, organoléptica y
microbioldgica del agua potable utilizada tanto en los procesos de preparacion de
alimentos, como en las operaciones de limpieza y desinfeccién de instalaciones, equipos,

utensilios, menaje y demas elementos de cocina que tienen contacto directo o indirecto
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con los mismos. Se plantea de tal manera, que se pueda ejercer control sobre las
diversas condiciones que puedan afectar la calidad, volumen y adecuado suministro del

agua (Narvaez, 2018).

2.4.3. Programa de disposicion de residuos.

De acuerdo a lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013, el establecimiento de
preparaciéon de alimentos, en este caso el restaurante escolar, debe contar con un
sistema de recoleccion y almacenamiento de residuos sélidos que impida la
contaminacién del alimento, cuyos procedimientos para la recoleccién, conduccion,
manejo, almacenamiento interno, clasificacion, transporte y disposicion final de los
desechos solidos, deben estar debidamente documentados en un programa (Ministerio
de Salud y Proteccion Social, 2013a).

En el programa de disposicion de residuos deben identificarse y caracterizarse
todos los residuos generados en la planta de produccion o establecimiento (Rojas, 2011),
asi como la fuente y el area especifica de la que provienen, la frecuencia con que se
generan, y los procedimientos detallados para el manejo de cada uno de ellos, ruta de
evacuacion, clasificacion, almacenamiento temporal y disposicion final, tal como se ha
hecho en distintos proyectos aplicados a empresas de alimentos (Chaparro, 2016;

Rodriguez & Ballén, 2005; Segura, 2006).
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2.4.4. Programa de control integrado de plagas.

De acuerdo a la Resolucién 2674 de 2013, todo establecimiento de preparacion
de alimentos debe disponer de un programa escrito para el control integrado de plagas,
en el que se especifiguen los procedimientos y los mecanismos adecuados para la
prevencion, el control y manejo de plagas (Ministerio de Salud y Proteccién Social, 2013).
El programa de control integrado de plagas se basa en dos enfoques: Uno preventivo
con el que se especifican las medidas necesarias para evitar la entrada y proliferacion
de plagas en la empresa y que debe ser prioritario y de implementacién constante y
permanente, y otro correctivo, que contempla el uso de mecanismos de control como

trampas, cebos, insecticidas y plaguicidas (Colmenares, 2010).
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3. Metodologia

La metodologia utilizada para el disefio del plan de saneamiento bésico del PAE

para la institucion educativa integrada Fe y Alegria se dividio en 4 fases.

3.1. Diagnéstico: Para definir y verificar el porcentaje de cumplimiento de la
Resoluciéon 2674 de 2013. (ver tabla 1) se llevo a cabo una visita de inspeccion al inicio
del presente trabajo y al final de la préactica, tomando como referencia el acta de
inspeccién sanitaria con enfoque de riesgo para establecimientos de preparacion de

alimentos del INVIMA que comprende los siguientes aspectos:

3.1.1. Condiciones Sanitarias de instalaciones y proceso:

Bloque 1. Edificaciones e instalaciones:
Localizacion y disefio, Condiciones de piso y paredes, techos, iluminacion y

ventilacion, Instalaciones sanitarias.

Blogue 2. Saneamiento: Suministro y calidad de agua potable, Residuos
liguidos, Residuos sélidos, Control integral de plagas, Limpieza y desinfeccion de areas,

equipos y utensilios y Soportes documentales.

Bloque 3. Personal manipulador de alimentos: Estado de salud,

reconocimiento médico, practicas higiénicas, Educacion y capacitacion.
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Bloque 4. Equipos y utensilios: Condiciones de equipos y utensilios,

Superficies de contacto con el alimento.

Bloque 5. Requisitos higiénicos: Control de materia prima e insumos,
Prevencion de la contaminacion cruzada, Prevencion de la contaminacién cruzada,

Manejo de temperaturas, Condiciones de almacenamiento y preparacion.

3.2. Analisis De Resultados: El tratamiento de los datos se realiza mediante un
diagrama de barras general elaborados en Microsoft Excel y el andlisis de manera
descriptiva con base en los porcentajes obtenidos y hallazgos encontrados en el acta de
inspeccion de manera secuencial comenzando por los items que se cumplen, los que se

cumplen parcialmente, no se cumplen y no aplican.

Posteriormente, se sumaron las calificaciones de cada bloque atendiendo al
porcentaje correspondiente y se determind el porcentaje de cumplimiento por aspecto y

el porcentaje de cumplimiento general de acuerdo a la siguiente ecuacion.

Puntaje obtenido
! 00

% de cumplimiento = — ,
Puntaje maximo posible

El nivel de cumplimiento de los establecimientos del PAE se midié por medio de
una escala compuesta de 3 variaciones porcentuales que derivan de la realizaciéon de la

inspeccioén, siendo de la siguiente manera (ver tabla 2):
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Tabla 1. Escala de calificacion

JUICIO VALORATIVO VALOR ASIGNADO %
CUMPLE 2
CUMPLE PARCIALMENTE 1
NO CUMPLE 0
NO APLICA NA

Fuente: Acta de inspeccion sanitaria con enfoque de riesgo para

establecimientos de preparacion de alimentos INVIMA.

3.3. Disefio Del Plan de Saneamiento Bésico

El proceso de elaboracion se baso en dos actividades principales: En primer lugar,
la elaboracion del procedimiento para la elaboracion y codificacion de documentos y en

segundo lugar la elaboracion de los programas del plan de saneamiento.

3.3.1. Elaboraciéon del procedimiento para la elaboracién vy

codificacién de documentos.

Se disefid un procedimiento para la elaboracion y codificacién de documentos en
el que se especifico el formato, la estructura general de todos los documentos de calidad

y la codificacion para su identificacion. El tipo de letra, tamafio y margenes, corresponde
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a los lineamientos establecidos por el ICONTEC en la NTC 1486 de 2008 para la
presentacion de documentos. Cada una de las paginas, excepto la portada, contiene un
cuadro en el encabezado en el que van incluidos el logo de la empresa, el nombre del
documento, el cadigo, la version y la fecha de la version, y en el pie de pagina, el numero

de la pagina.

La estructura se establecié de acuerdo a las exigencias de la Resolucion 2674 de

2013, asi:
1. Portada
2. Objetivo general y objetivos especificos del programa
3. Alcance
4. Responsables
5. Definiciones
6. Desarrollo (actividades para la implementacion del programa)
7. Formatos y registros
8. Actualizaciones
9. Referencias bibliograficas

La codificacion de los documentos se elaboré siguiendo la estructura descrita en

la tabla 2 y usando las abreviaturas de las tablas 3 y 4.

Tabla 3. Estructura de la documentacion.

Tipo De Documento — Area - Version



Fuente: Propia

Tabla 4. Abreviaturas por tipo de documento.

Programa P
Plan PL
Formato F
Instructivo I

Fuente: Propia

Tabla 5. Abreviaturas por areas de aplicacion.

Limpieza y desinfeccion LD
Abastecimiento de agua AA
Disposicion de residuos sélidos RS
Control integrado de plagas PG

Documentacion

DO
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3.3.2. Elaboracién de los programas plan de saneamiento basico.

Los programas se diseflaron en su totalidad tomando la estructura general de
elaboraciéon de documentos (Anexo 2) e incluyendo la tematica, procedimientos y
formatos especificos, de acuerdo a las exigencias de la norma, las necesidades y

funcionamiento de la empresa y los referentes bibliograficos.

3.3.3. Establecimiento de indicadores.

Para alcanzar este objetivo se tuvieron en cuenta lineamientos del requisito 9 de
la norma ISO 9001 de 2015 referente a medicion de la evaluacion del desempefio de los
procesos realizados para la prestacion del servicio del PAE. Se disefid un formato para
la definicién de los indicadores que indica la manera de tomar y evaluar los datos para la
toma de decisiones. Para cada programa se establecieron dos indicadores de
cumplimiento del programa. Como valoracién minima para aprobacion deben superar el
70%, una vez este implementado totalmente el programa de saneamiento y como parte
del plan de mejoramiento, el encargado de la prestacion del servicio aumentara
progresivamente este porcentaje de valoracibn minima para garantizar a cabalidad la

calidad de los alimentos y el cumplimiento de los requisitos legales y reglamentarios.
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4. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Diagnastico Inicial

Para definir el perfil sanitario inicial, se llevd a cabo la visita a las instalaciones del
restaurante escolar de la Institucion Educativa Integrada Fe y Alegria del municipio de
Los Patios y se hizo la aplicacion del acta de inspeccion con enfoque de riesgo para
establecimientos de preparacién de alimentos, considerando cada uno de los bloques
gue comprende. En la inspeccion visual se contd con la participacion del coordinador de
la institucion y la ingeniera de alimentos en formacion de la Universidad de Pamplona

que realizé la practica profesional como coordinadora zonal del PAE.

La representacion de los resultados se realizé mediante un diagrama de barras
general que agrupa los items de los bloques establecidos en el acta de inspeccion y el
porcentaje de cumplimiento. Ademas, se presenta de manera detallada la descripcion de
los hallazgos encontrados en cada uno de los items de cada bloque teniendo en cuenta

la valoracion CUMPLE (2), CUMPLE PARCIALMENTE (1) Y NO CUMPLE (0):

El bloqgue 1 EDIFICACIONES E INSTALACIONES comprende Instalaciones

fisicas, Condiciones de proceso y fabricacién.

En INSTALACIONES FISICAS, el valor obtenido fue de 8 que corresponde al 80%

de cumplimiento. Indica que el restaurante escolar esta ubicado en un lugar alejado de
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focos de insalubridad o contaminacién y sus accesos y alrededores se encuentran
limpios de maleza, objetos en desuso, estancamiento de agua, basuras; el
funcionamiento no pone en riesgo la salud y bienestar de la comunidad, y tiene facilidad
para realizar sus operaciones; sin embargo la edificacion no esta construida para evitar
entrada de polvo e ingreso de plagas, ni existe una adecuada separacion fisica de
aquellas areas donde se realizan operaciones de produccion susceptibles de ser

contaminadas y éstas no se encuentran claramente sefializadas.

CONDICIONES DE PROCESO Y FABRICACION responde al DISENO Y
CONSTRUCCION, condiciones de pisos y paredes, techos, iluminacion y ventilacion y la

sumatoria fue de 15 que corresponde al 68,18% de cumplimiento.

Las paredes son de material resistente, de colores claros, no absorbentes, lisas y
de facil limpieza y desinfeccion, se encuentran limpias y en buen estado. No existe
evidencia de condensacion, formacién de hongo y levaduras, desprendimiento superficial
en techos 0 zonas altas. La sala se encuentra con adecuada iluminacion en calidad e
intensidad. La ventilacion de la sala de proceso es adecuada y no afecta la calidad del
producto ni la comodidad de los operarios. Las ventanas, puertas y cortinas, se

encuentran limpias, en buen estado, libres de corrosion o moho y bien ubicadas.

Cumple parcialmente respecto a que los pisos se encuentran limpios, pero con
grietas, perforaciones o roturas y no tiene la inclinacion adecuada para efectos de

drenaje. Los sifones estan equipados con rejillas, en mal estado. El techo no es de facil
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limpieza, desinfecciébn y mantenimiento. Las ventanas estan provistas de malla anti-
insecto, no tienen vidrios y el porton es de reja y no cuenta con malla anti-insecto. Los
bombillos no estan protegidos para evitar la contaminacion en caso de ruptura y estan

sucios.

Las uniones entre las paredes y entre éstas y los pisos no estan disefiadas de tal
manera gue eviten la acumulacion de polvo y suciedad. No aplica a que los sistemas de
ventilacion filtran el aire estan proyectados y construidos de tal manera que no fluya el

aire de zonas contaminadas a zonas limpias.

El bloque 2 corresponde a CONDICIONES DE SANEAMIENTO y comprende
Abastecimiento de agua potable, residuos liquidos, residuos sélidos, control integral de
plagas, limpieza de desinfeccién de areas, equipos y utensilios y soportes documentales

de saneamiento.

En cuanto a ABASTECIMIENTO DE AGUA POTABLE se observa que el valor
obtenido es de 5 que corresponde al 50% de cumplimiento. El suministro de agua y su
presion es adecuado para todas las operaciones, sin embargo, aunque el agua es
potable no existe control diario del cloro residual ni se llevan registros, tampoco se limpia
y desinfecta periédicamente ni se llevan registros. No existen programas, procedimiento,

analisis (Fisicoquimicos y microbiolégicos sobre manejo y calidad del agua.
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En el MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS LIQUIDOS, la sumatoria es de 3
gue corresponde al 50% de cumplimiento. El manejo de los residuos liquidos dentro del
restaurante escolar no representa riesgo de contaminacion para los productos ni para las
superficies en contacto con éstos, sin embargo, no se dispone de sistema sanitario
adecuado para la recoleccion, tratamiento y disposicion de aguas residuales y no existen

trampas de grasas y/o solidos.

En el MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS (BASURAS) la
sumatoria es de 4 y corresponde al 50% de cumplimiento. Las basuras son removidas
con la frecuencia necesaria para evitar generacion de olores, molestias sanitarias,
proliferaciéon de plagas, pero no existen suficientes recipientes, adecuados, bien
ubicados e identificados para la recoleccion interna de los residuos soélidos o basuras.
Tampoco existe local o instalacion destinada exclusivamente para el depésito temporal
de los residuos solidos (cuarto refrigerado de requerirse), adecuadamente ubicado,
identificado, protegido (contra la lluvia y el libre acceso de plagas, animales domésticos
y personal no autorizado) y en perfecto estado de mantenimiento. Ni existe un programa,
procedimientos sobre manejo y disposicion de los residuos sélidos ni se llevan los

registros.

En el CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES) la
sumatoria es de 4 y corresponde al 50% de cumplimiento. No hay evidencia o huellas de
la presencia o dafos de plagas. Cumple parcialmente respecto a la existencia de

dispositivos en buen estado y bien ubicados, rejillas en mal estado. Los productos
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utilizados se encuentran almacenados en un sitio alejado, protegidos, bajo llave, pero no
se encuentran rotulados e identificados. No existe programa y procedimientos
especificos para

el control integrado de plagas con enfoque preventivo.

En LIMPIEZA Y DESINFECCION la sumatoria es de 4 y corresponde al 40% de
cumplimiento. Se dispone de sistemas adecuados para la limpieza y desinfeccion de
equipos y utensilios. Se tiene parcialmente definidos los productos utilizados: fichas
técnicas, concentraciones, empleo y periodicidad de la limpieza y desinfeccién. Los
productos utilizados se almacenan en un sitio adecuado, ventilado, identificado,
protegido y bajo llave, pero no se encuentran debidamente rotulados, organizados y
clasificados. No existe programa y procedimientos especificos para el restaurante
escolar, para limpieza y desinfeccion de las diferentes areas del restaurante escolar,
tampoco se realiza inspeccion, limpieza y desinfeccion periddica de las diferentes areas,

equipos, superficies, utensilios, manipuladores y se llevan los registros.

En INSTALACIONES SANITARIAS la sumatoria es de 6 y corresponde al 75% de
cumplimiento. El restaurante escolar cuenta con servicios sanitarios (de la institucion
educativa) bien ubicados, en cantidad suficiente, separados por género, en buen estado,
en funcionamiento (lavamanos, inodoros), pero no estan dotados con los elementos para
la higiene personal (jabdn desinfectante, toallas desechables o secador eléctrico, papel

higiénico, caneca con tapa, etc.).
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Los avisos son apropiados a la necesidad de lavarse las manos después de ir al
bafio o de cualquier cambio de actividad y a practicas higiénicas. Cumple parcialmente
en cuanto a la existencia de vestieres en numero suficiente, separados por género,
ventilados, en buen estado, alejados del area de proceso, dotados de casilleros (lockers)
individuales, ventilados, en buen estado, de tamafio adecuado y destinados
exclusivamente para su propésito. El restaurante escolar cuenta para su servicio con los
lavamanos de la institucidon educativa, sin embargo, no estan dotados con dispensador
de jabon desinfectante, implementos desechables o equipos automéaticos para el secado
de manos, en las areas de elaboracién o proximos a éstas, exclusivos para este
propdsito. No se cuenta con filtro sanitario (lava bota, pediluvio, estacion de limpieza y
desinfeccion de calzado, etc.) a la entrada de la sala de proceso, bien ubicados, dotados,

y con la concentracion de desinfectante requerida.

En el blogue 3 PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS, comprende

reconocimiento médico, Practicas higiénicas, educacion y capacitacion.

En RECONOCIMIENTO MEDICO, PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION la sumatoria es de 18 y corresponde al 90% de cumplimiento. Se realiza
control y reconocimiento médico a manipuladores y operarios (certificado médico de
aptitud para manipular alimentos), por lo menos 1 vez al aflo y cuando se considere
necesario por razones clinicas y epidemiolégicas. Todos los empleados que manipulan
los alimentos llevan uniforme adecuado de color claro y limpio y calzado cerrado de

material resistente e impermeable y estan dotados con los elementos de proteccion
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requeridos (gafas, guantes de acero, chaquetas, botas, etc.) y los mismos son de
material sanitario. Los manipuladores y operarios no salen del restaurante con el

uniforme.

El personal que manipula alimentos utiliza mallas para recubrir el cabello,
tapabocas y protectores de barba de forma adecuada y permanente (de acuerdo al
riesgo) y no usa maquillaje. Las manos se encuentran limpias, sin joyas, sin esmalte y
con ufias cortas. Los empleados no comen o fuman en areas de proceso, evitan practicas
antihigiénicas tales como rascarse, toser, escupir y no se observan sentados en el pasto
o andenes o en lugares donde su ropa de trabajo pueda contaminarse etc. Los
empleados que estan en contacto directo con el producto, no presentan afecciones en la
piel o enfermedades infectocontagiosas. Los visitantes cumplen con las practicas de
higiene y portan la vestimenta y dotacién adecuada suministrada por la empresa. Los
manipuladores se lavan y desinfectan las manos, pero no se lavan hasta el codo, ademas

usan guantes, pero estos se encuentran deteriorados.

Respecto a EDUCACION Y CAPACITACION del PERSONAL MANIPULADOR
DE ALIMENTOS la sumatoria es de 3y corresponde al 50% de cumplimiento. El personal
manipulador conoce y cumple las practicas higiénicas. Existen avisos (en mal estado)
alusivos a la obligatoriedad y necesidad del cumplimiento de las practicas higiénicas y
su observancia durante la manipulacion de alimentos. No existen un plan de capacitacion
continuo y permanente en manipulacion de alimentos, que contenga al menos:

metodologia, duracién, cronograma y temas especificos acorde con la empresa, el
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proceso tecnoldgico y al desempefio de los operarios, etc., para el personal nuevo y

antiguo, por lo tanto, no se ejecuta conforme a lo previsto y se llevan registros.

En el bloque 4 EQUIPOS Y UTENSILIOS la sumatoria fue de 9 y corresponde al
75% de cumplimiento. Todas las superficies de contacto con el alimento cumplen con las
resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012. Las piezas 0 accesorios estan asegurados para
prevenir que caigan dentro del producto o equipo de proceso. Los recipientes utilizados
para materiales no comestibles y desechos son a prueba de fugas, debidamente

identificados, de material impermeable, resistentes a la corrosion y de facil limpieza.

Cumple parcialmente respecto a que los equipos, superficies de contacto con
alimentos (mesas, bandas transportadoras) y utensilios estan fabricados con materiales
no resistentes al uso y a la corrosion. No cuentan con equipos en donde se realizan
operaciones criticas ni cuentan con instrumentos y accesorios para medicion y registro
de variables del proceso (termOmetros). La nevera y el tanque de refrigeracion estan
construidos de materiales resistentes, faciles de limpiar, impermeables, pero no se
encuentran en buen estado y no presentan condensaciones y equipados con termémetro
de precision de facil lectura desde el exterior, con el sensor ubicado de forma tal que

indique la temperatura promedio del cuarto y se registre dicha temperatura.

En el bloque 5 REQUISITOS HIGIENICOS comprende control de materias primas
e insumos, contaminacion cruzada, manejo de temperaturas y condiciones de

almacenamiento.
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Con respecto a las MATERIAS PRIMAS E INSUMOS la sumatoria fue de 5 y
corresponde al 50% de cumplimiento. Carnes, pollo, frutas, verduras, huevos son
descargados y almacenados de manera rapida evitando la pérdida de temperatura y
contaminacion de estos. Las materias primas que asi lo requieren, son lavadas con agua
potable y desinfectadas previo al uso. Aquellas conservadas mediante congelacién, son

descongeladas gradualmente previo al uso y no son congeladas.

Durante la recepcién de las materias primas e insumos (incluido el hielo) se evita
su contaminacion, alteracion o dafos fisicos, pero no se encuentran debidamente
rotuladas segun la normatividad sanitaria vigente. El restaurante no cuenta con
documentos que soporten el origen de las materias primas. Tanto en la recepcién, como
previo al uso no se inspeccionan las materias primas e insumos en cuanto a
caracteristicas organolépticas, temperaturas, condiciones de envase, entre otros, para
garantizar su calidad e inocuidad. Las materias primas e insumos se almacenan en
condiciones sanitarias adecuadas, pero no en areas independientes ni debidamente
marcadas o etiquetadas. No se evidencian procedimientos y registros escritos para
control de calidad de materias primas e insumos, donde se sefialen especificaciones de
calidad (condiciones de conservacion, rechazos).

En CONTAMINACION CRUZADA la sumatoria fue de 6 y corresponde al 100%
de cumplimiento. Los procedimientos como lavar, pelar, cortar, clasificar, desmenuzar,
extraer, batir, secar, entre otros, se realizan de manera tal que se protegen los alimentos

y las materias primas de la contaminaciéon. Durante las etapas de refrigeracion,
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congelacién y coccion se garantiza que los tiempos de espera y las variaciones de
temperatura no alteran o contaminan los alimentos. El restaurante previene la
contaminacion de los alimentos precocidos o aquellos que estan listos para ser servidos
(crudos o cocinados), por contacto directo o indirecto con materias primas crudas que no
hayan sido lavadas y desinfectadas. En caso de emplear hielo que entre en contacto
directo con los alimentos, este es elaborado con agua potable Los equipos y utensilios
gue hayan entrado en contacto con materias primas o elementos contaminados, se lavan

y desinfectan antes de ser usados nuevamente.

En Manejo de temperatura la sumatoria fue de 9 y corresponde al 90% de
cumplimiento. El proceso de fabricacion del alimento se realiza en 6ptimas condiciones
sanitarias que garantizan la proteccion y conservacion del alimento. Las operaciones de
preparacion se realizan en forma secuencial y continua de manera que no se producen
retrasos indebidos que permitan la proliferacion de microorganismos o la contaminacion
del producto. Son suficientes y estan validadas para las condiciones del proceso. Los
alimentos que requieren coccion alcanzan una temperatura mayor de 60°C. La coccién

de alimentos por contacto directo con la llama no produce contaminacion del alimento.

Cuando se requiera esperar entre una actividad y otra, el alimento se mantiene
protegido garantizando que se conserva a temperaturas adecuadas. El restaurante
cuenta con una sola area para el proceso de preparacion y se toman las medidas para

evitar la contaminaciéon cruzada.
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En CONDICIONES DE ENTREGA DE PRODUCTO TERMINADO. EIl valor
obtenido fue de 3 y corresponde al 50% de cumplimiento. La entrega del almuerzo o
producto terminado se realiza en un sitio que redne requisitos sanitarios, exclusivamente
destinado para este propdésito. La entrega se realiza ordenadamente y se llevan control

de la entrega del almuerzo.

En el bloque 6 CONDICIONES DE TRANSPORTE el valor obtenido fue de 3y
corresponde al 75%. Las condiciones de transporte excluyen la posibilidad de
contaminacién y/o proliferacion microbiana y asegura la conservacion requerida por el
producto (refrigeracion, congelacion, etc., y se llevan los respectivos registros de control.
Los productos no se disponen directamente sobre el piso. Los vehiculos se encuentran
en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo, mantenimiento y operacion para el
transporte de los productos y son utilizados exclusivamente para el transporte de

alimentos ni llevan el aviso “Transporte de Alimentos”.

En el bloque 7 LABORATORIO, el valor obtenido fue 0 y corresponde al 0% de
cumplimiento. El restaurante no tiene laboratorio propio ni tiene acceso o cuenta con los

servicios de un laboratorio.

El concepto sanitario corresponde a un valor maximo de 158, sin embargo, el valor

obtenido fue 104 que corresponde a un 65% de cumplimiento.
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Gréfica 1. Perfil sanitario inicial. Institucién educativa Integrada Fe y Alegria. Los

Patios.

4.2. Elaboracién Del Manual De Buenas Practicas De Manufactura

El programa de limpieza y desinfeccion se plante6 por medio de diagramas de
flujo sencillos e instructivos con los pasos especificos para su ejecucion y registro,

incluyendo los principios generales de limpieza y desinfeccion (ver anexo 4).
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En el programa de abastecimiento de agua potable se establecieron los
procedimientos relacionados con el agua y la calidad de la misma, los medios de
obtencién y las mediciones que deben realizarse para la verificacion de la calidad (ver

anexo 5).

En el programa de residuos sélidos se establecieron los lineamientos de manejo
de los residuos, su clasificacion y conduccion hasta su entrega para la disposicion final
siguiendo el nuevo codigo de colores establecido por el gobierno nacional mediante la
Resolucién No. 2184 de 2019, asi como los formatos para llevar el control de la cantidad,

tipo y entidad recolectora de cada uno de los residuos (ver anexo 6).

En el programa de manejo integral de plagas se detallaron los procedimientos que
debe llevar a cabo la entidad que se contrate, para la identificacion y control de las plagas

(insectos, roedores, ofidios, aves y animales domésticos). (ver anexo 7).

La descripcion detallada se consigné en el programa de control de procesos,
donde se establecieron las operaciones que se deben seguir para la realizacion de cada
proceso productivo ejecutado en el restaurante, asi como su relacidon con los otros planes

y programas del manual de buenas préacticas de manufactura (ver anexo 3).

4.3. Establecimiento de Indicadores de Cumplimiento
Para el programa de limpieza y desinfeccion se establecieron dos indicadores de

cumplimiento de manera aleatoria y de seguimiento mensual: - Lectura del nivel de ATP
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(Trifosfato de adenosina) de superficies, manipuladores, ambiente, y productos (ATP- /
uso de bioluminiscencia). - Ensayos microbiolégicos rutinarios de las materias primas y
areas de procesamiento (ver anexo 9).

Para el programa de abastecimiento de agua potable se establecieron dos
indicadores de cumplimiento diario: - Nivel de cloro. — PH del agua (Uso de pHmetro).
Estos dos indicadores se deben tener en cuenta antes del inicio de las labores de
procesamiento de alimentos. El nivel de cloro del agua debe estar en el rango
comprendido entre los 0,3 a 2 mg/L de agua y el pH entre 6,5y 9. De no estar en este
rango se debe realizar una correccion o solicitar el agua potable por medio de un servicio

gue cumpla con los parametros de control (ver anexo 9)

Para el programa de disposicion de residuos se establecieron dos indicadores: -
Pesaje de los residuos aprovechables y no aprovechables generados al mes (Uso de
bascula de peso manual). -Verificacion del diligenciamiento de los registros de la

disposicion de los residuos. (ver anexo 9).

Para el programa de control de plagas se establecieron inspecciones visuales
aleatorias mensuales de las instalaciones por medio de un check list con las siguientes
preguntas: ¢, Se encuentran los cebos en los lugares establecidos? ¢Las trampas estan
libres de residuos y cadaveres de plagas? ¢Se observan restos de heces o partes del
cuerpo de plagas? La respuesta negativa a estos interrogantes determina el buen

funcionamiento del programa de control de plagas (ver anexo 9).
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Estos indicadores se establecieron dentro del plan de saneamiento basico para el
PAE de la institucion educativa Integrada Fe y Alegria del municipio de Los Patios de
Norte de Santander, sin embargo, no se implementaron debido a que se requeria
aprobacion de recursos econémicos para adquirir los equipos de medicion y elementos

necesarios.

4 .4. Perfil Sanitario Final

El plan de saneamiento basico para el funcionamiento del PAE de la institucion
educativa Integrada Fe y Alegria de Los Patios se disefié e implemento en el mes de
agosto de 2022 y en noviembre de este mismo afio, se realizé la visita de inspeccion
final aplicando la misma acta de inspeccion con enfoque de riesgo para establecimientos
de preparacion de alimentos que se utilizé para realizar el perfil sanitario inicial y que
cumple con lo establecido en la resolucién 2674 de 2013 obteniendo cambios notables..
Asi se establece comparacion del perfil sanitario inicial y el perfil sanitario final que se
presenta mediante dos diagramas de barra.

Grafica 3
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PERFIL SANITARIO FINAL
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= OPERACIONES DE ENVASADO Y EMPAQUE = CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO
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Luego de dar a conocer, el plan de saneamiento basico para el funcionamiento
del PAE de la institucion educativa Integrada Fe y Alegria de Los Patios a los directivos
y personal manipulador y operador del PAE, se realizé una visita final aplicando la misma
acta de inspeccion con enfoque de riesgo para establecimientos de preparacion de
alimentos del INVIMA mediante la cual se observé que de un valor maximo de 160, el
valor obtenido fue 144 que corresponde a 90% de cumplimiento en relaciéon con el

concepto sanitario inicial que dio como valor obtenido 104 con un 65% de cumplimiento.
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5. Conclusiones

La aplicacion del acta de inspeccion sanitaria con enfoque de riesgo para
preparacion de alimentos del INVIMA dio como resultado un nivel de cumplimiento inicial
de 65% de las condiciones del PAE en la institucion educativa Integrada Fe y Alegria del
municipio de Los Patios y se logré con el desarrollo del presente trabajo una mejora del
90%.

Los hallazgos més relevantes encontrados en el perfil sanitario aplicado al PAE
en la Institucion Educativa Integrada Fe y Alegria del municipio de Los Patios fueron los
siguientes: Ventanas, pisos, paredes y techos cumplen parcialmente con normas
establecidas. Carece de programas y procedimientos, de aguas residuales, control
integrado de plagas, residuos sdlidos, limpieza y desinfeccion. No se evidencian
procedimientos y registros escritos para control de calidad de materias primas e insumos
ni existe plan de capacitacion continuo y permanente en manipulacion de alimentos. No
se cuenta con equipos, instrumentos y accesorios para medicidon y registro de variables

de procesos ni tiene laboratorio propio.

A partir de los hallazgos en el perfil sanitario inicial y con objeto de cumplir la
normatividad vigente y de acuerdo a los requerimientos establecidos para facilitar el
funcionamiento y sistematizacion de PAE, se elabor6 un plan de saneamiento basico que
consta de programa de documentacion, programa de limpieza y desinfeccion, programa
de abastecimiento de agua potable, programa de manejo integral de residuos sélidos,

programa de control integral de plagas.



59

Cada programa cuenta con los indicadores que se establecieron para su
correspondiente evaluacion. Dichos indicadores miden el cumplimiento de las normas y

permiten que los procesos se ajusten a los estandares o pautas establecidas.

En el perfil sanitario inicial se observo un 65% de cumplimiento en relacion con el
perfil sanitario final que demostré un 90% de cumplimiento. Los aspectos relevantes que
permitieron esta mejoria en el porcentaje de cumplimiento del PAE en la Institucién
Educativa Integrada Fe y Alegria del municipio de Los Patios fueron el disefio de
programas y procedimientos de abastecimiento de agua, residuos solidos, limpieza y
desinfeccion, control integrado de plagas; asi como procedimientos, registros y

documentos escritos para control de calidad de materias primas e insumos.
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6. Recomendaciones

Del desarrollo del presente proyecto se recomienda:

A futuro implementar y verificar el cumplimiento de los procedimientos

establecidos dentro del plan de saneamiento basico elaborado en el presente proyecto.

Analizar los resultados obtenidos con la implementacién del programa de
saneamiento ambiental en el funcionamiento del PAE de la institucién educativa
Integrada Fe y Alegria del municipio de Los Patios y ampliar su radio de accion en otras

instituciones.
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8.

Anexos

Anexo 1. Formato de inspeccion sanitaria inicial.

Nombre Establecimiento: COLEGIO INTEGRAL FER Y ALEGRIA
Direccion: Cra. 11 #28A-25, Los Patios, Norte de Santander
Nombre quien atiende la visita: BRIGIDA ROJAS

Inspector: LIZETH HERNANDEZ

Fecha de Visita: 8-08-2022
Telefono: 3153740826
Cargo: MANIPULADORA
Identificacion: 37.298.376

Calificacidon: 2: Cumple, 1: Cumple parcialmente, 0: No cumple, NA: No aplica

ASPECTOS A VERIFICAR

TAMTCATTo

OBSERVACIONES

EDIFICACIONES E INSTALACIONES

11

El restaurante escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad o
contaminacioén y sus accesos y alrededores se encuentran limpios (maleza, objetos

en desuso, estancamiento de agua, basuras) y en buen estado de mantenimiento
(numerales 11y 13 del articulo 6, Resolucion 2674 de 2013)

12

El funcionamiento del restaurante escolarr no pone en riesgo la salud y bienestar de
la comunidad. (numeral 12 del articulo 6, Resolucién 2674 de 2013)

1.3

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

Ventanales y puerta facilitan la entrada de polvo.

1.4

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

No cumple con todas las especificaciones La edificacién esta construida en proceso
secuencial

15

La edificacién y sus instalaciones estan construidas de manera que facilite las

operaciones de limpieza, desinfeccién y control de plagas. (numeral 2.4 del articulo 6,
Resolucién 2674 de 2013)

1.6

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

NA

No aplica

INSTALACIONES FISICAS

CONDICIONES DE SANEAMIENTO

2.1

ABASTECIMIENTO DE AGUA POTABLE

211

Existe programa, procedimientos, andlisis (fisicoquimicos y microbiolégicos) sobre
manejo y calidad del agua, se ejecutan conforme a lo previsto y se llevan los
TegiStl'OS. (numeral 4 del articulo 26, Resolucién 2674 de 2013)

No cumple

2.1.2%

El agua utilizada es potable, existe control diario del cloro residual y se llevan
registros. (numeral 3.1del articulo 6, Resolucion 2674 de 2013)

No existe control ni registros diarios de cloro residual

213

El suministro de agua y su presion es adecuado para todas las 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 delarticulo 6, Resolucién 2674 de 2013)

Se transporta por tuberia y solo se usa para preparacion de alimentos y limpieza de
utencilios. No hay diferenciacién por colores.

215

Cuenta con tanque de almacenamiento de agua, construido con materiales
resistentes, identificado, esté protegido, es de capacidad suficiente para un dia de

trabajo, se limpia y desinfecta periédicamente y se llevan registros. (numeral 35 del
articulo 6, Resolucion 2674 de 2013)

El tanque de agua es de cemento y no posee tapa adecuada

ABASTECIMIENTO DE AGUA POTABLE

22

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS LiQUIDOS

221

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

No se tratan las agua se desechan por el drenaje directamente

222

El manejo de los residuos liquidos dentro del restaurante escolar no representa
riesgo de contaminacién para los productos ni para las superficies en contacto con
é5t0S. (numeral 4.2 del articulo 6, Resolucién 2674 de 2013)

223

Las trampas de grasas y/o sélidos (si se requieren) estan bien ubicadas y disefiadas
y permiten su limpieza. (numeral 14 del articulo 7, Resolucion 2674 de 2013)

No se evidencia que hayan trampas de grasa

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS LiQUIDOS

2.3

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS (BASURAS)

23.1

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

23.2

No hay ningun programa de manjeo de residuos ni registros

Existen suficientes recipeintes, adecuados, bien ubicados e identificados para la
recoleccién interna de los residuos sélidos o basuras y no presentan riesgo para la
contaminacion del alimento y del ambiente. (numeral 5.1del articulo 6, Resolucién 2674 de 2013)

Solo cuenta con un balde sin, no posen cédigo de colores

233

Son removidas las basuras con la frecuencia necesaria para evitar generacion de

olores, molestias sanitarias, proliferacion de plagas. (numerales 5.2y5.3 del articulo 6,
Resolucion 2674 de 2013)

234

Existe local o instalacion destinada exclusivamente para el depdsito temporal de los
residuos sdlidos (cuarto refrigerado de requerirse), adecuadamente ubicado,
identificado, protegido (contra la lluvia y el libre acceso de plagas, animales
domésticos y personal no autorizado) y en perfecto estado de mantenimiento

(numerales 5.3y5.4 _delarticulo 6_- numeral 2 del articulo 26, Resolucion 2674 de 201)

235

No existe local o instalacion destinada exclusivamente para el deposito temporal de
los residuos solidos

DE generarse resiauos pengrosos, el restaurante escolar_cuenta con 10s
mecanismos requeridos para manejo y disposicion. (numeral 5.5 del articulo 6, Resolucion 2674

NA

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS (BASURAS)
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2.4

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

24.1

Existe programa y procedimientos especificos para el establecimiento, para el
control integrado de plagas con enfoque preventivo, se ejecutan conforme a lo
previsto y se llevan los registros. numeral 3 del articulo 26, , Resolucion 2674 de 2013)

No existe programa y procedimientos especifivos para el establecimiento, para el
control integrado de plagas.

2.4.2%

No hay evidencia o huellas de la presencia o dafios de plagas. (numeral3 delarticulo 26,
Resolucién 2674 de 2013)

243

Existen dispositivos en buen estado y bien ubicados, como medidas de control

integral de plagas (electrocutadores, rejillas, coladeras, trampas, cebos, etc.).
(numeral 3 del articulo 26, Resolucién 2674 de 2013)

Las rejillas se encuentra en mal estado

244

Los productos utilizados se encuentran rotulados y se almacenan en un sitio
alejado, protegidos, bajo llave y se encuentran debidamente identificados. (numeral 7 del
articulo 28, Resolucién 2674 de 2013)

Los productos no se encuentran rotulados.

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

2.5

LIMPIEZA Y DESINFECCION

251

Existe programa y procedimientos especificos para el restaurante escolar, para
limpieza y desinfeccién de las diferentes areas del restaurante escolar, equipos,
superficies, manipuladores. (numeral 1del articulo 26, Resolucion 2674 de 2013)

No existe programa y procedimientos especificos para limpieza y desinfeccion

252

Se realiza inspeccion, limpieza y desinfeccién periédica de las diferentes areas,
equipos, superficies, utensilios, manipuladores y se llevan los registros. (numeral 1del

articulo 26, Resolucion 2674 de 2013)

No se realiza inspeccion,ni registros de limpieza y desinfeccion periodica de las
diferentes areas, equipos, superficies, utensilios.

253

Se tienen claramente definidos los productos utilizados: fichas técnicas,
concentraciones, empleo y periodicidad de la limpieza y desinfeccion. (numeral 1del

articulo 26,, Resolucion 2674 de 2013)

No se tiene claramente definidos los productos utilizados para la limpieza y
desinfeccion.

254

Los productos utilizados se aimacenan en un sitio adecuado, ventilado, identificado,
protegido y bajo llave y se encuentran debidamente rotulados, organizados y
clasificados. (Resolucién numeral 7 del articulo 28, Resolucién 2674 de 2013)

los productos que se almacenan no tienen un sitio adecuado, ni ventilado

255

Se dispone de sistemas adecuados para la limpieza y desinfeccién de equipos y
utensilios. (,numeral 6.5 del articulo 6, Resolucién 2674 de 2013)

LIMPIEZA Y DESINFECCION

2.6

INSTALACIONES SANITARIAS

2.6.1*

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

2.6.2

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

2.6.3

El restaurante escolar cuenta con lavamanos de accionamiento no manual dotado
con dispensador de jab6n desinfectante, implementos desechables o equipos
automaticos para el secado de manos, en las areas de elaboracién o préximos a
éstas, exclusivos para este propdsito. (numeral 6.3 del articulo 6, Resolucion 2674 de 20B)

El restaurante escolar no cuenta con lavamanos, ni despensador de jabon
desinfectante, ni equipo utilizado para el secado de manos

26.4

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)

NA

2.6.5

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

INSTALACIONES SANITARIAS
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PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION

311

Se realiza control y reconocimiento médico a manipuladores y operarios (certificado
meédico de aptitud para manipular alimentos), por lo menos 1 vez al afio y cuando se

considere necesario por razones clinicas y epidemiolégicas. (articulo 11 Resolucion 2674 de
201)

3.1.2

Todos los empleados que manipulan los alimentos llevan uniforme adecuado de color|
claroy limpio y calzado cerrado de material resistente e impermeable y estan
dotados con los elementos de proteccién requeridos (gafas, guantes de acero,

chaquetas, botas, etc.) y los mismos son de material sanitario. (numerales 2y 9 del articulo
14, Resolucién 2674 de 2013)

3.13

Los manipuladores y operarios no salen de la fabrica con el uniforme. (numeral 3 del
articulo 4, Resolucion 2674 de 2013)

314

Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos (hasta el codo) cada vez que
sea necesario y cuando existe riesgo de contaminacion cruzada en las diferentes
etapas del proceso. (numeral 4 Articulo 4 - numeral 3 del articulo 18, Resoluci6n 2674 de 201)

Las manipuladoras no se lavan, las manos hasta los codos.

3.1.5

El personal que manipula alimentos utiliza mallas para recubrir cabello, tapabocas y
protectores de barba de forma adecuada y permanente (de acuerdo al riesgo) y no
usa magquillaje. (numerales 5y6 del articulo 4, Resolucion 2674 de 2013)

3.1.6

Las manos se encuentran limpias, sin joyas, sin esmalte y con ufias cortas.
numerales 7 ZB del articulo 14, Resolucién 2674 de 2013)

3.17

Los guantes estan en perfecto estado, limpios y desinfectados y se ubican en un
lugar donde se previene su contaminacion. (numeral 1 del articulo 14, Resolucion 2674 de 20B)

Los guantes no se encuentran en perfecto estado

3.18

Los empleados no comen o fuman en areas de proceso, evitan practicas
antihigiénicas tales como rascarse, toser, escupir y no se observan sentados en el

pasto o andenes o en lugares donde su ropa de trabajo pueda contaminarse etc.
(numerales 11y 13 del articulo 14, Resolucién 2674 de 2013)

3.1.9

Los empleados que estén en contacto directo con el producto, no presentan
afecciones en la piel o enfermedades infectocontagiosas. (numeral 2 del articulo 1,
Resolucién 2674 de 2013)

3.1.10

Los visitantes cumplen con las practicas de higiene y portan la vestimenta y

dotacion adecuada suministrada por la empresa. (numeral % del articulo 4, Resolucion 2674 de
201)

PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION

18

3.2

EDUCACION Y CAPACITACION

321

Existen un plan de capacitacion continuo y permanente en manipulacién de
alimentos, que contenga al menos: metodologfa, duracién, cronograma y temas
especfficos acorde con la empresa, el proceso tecnolégico y al desempefio de los
operarios, etc., para el personal nuevo y antiguo, se ejecuta conforme a lo previsto y
se llevan registros. (Articulo 1- articulo B, Resolucion 2674 de 2013)

Las manipuladoras no han recibido un plan de capacitacion adecuada

3.2.2

Existen avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad del cumplimiento de las

practicas higiénicas y su observancia durante la manipulacién de alimentos.
(Paragrafo 1del articulo 13, Resolucién 2674 de 2013)

Los avisos alusivos se encuentran viejos y rasgados.

3.23

Conocen y cumplen los manipuladores las practicas higiénicas. (Articulo B,Resolucién
2674 deZO_]S)

EDUCACION Y CAPACITACION

CONDICIONES DE PROCESO Y FABRICACION

4.1

DISENO Y CONSTRUCCION

411

Los pisos se encuentran limpios, en buen estado, sin grietas, perforaciones o

roturas Yy tiene la inclinacién adecuada para efectos de drenaje. (numerales 11y12 del
articulo 7, Resolucion 2674 de 2013)

Los pisos se encuentran con grietas

4.1.2

Los sifones estan equipados con rejillas adecuadas. (numerales 14 el articulo 7, Resolucién

2674 de 2013)

Las rejillas de los sifones se encuentran en mal estado

4.13

Las paredes son de material resistente, de colores claros, no absorbentes, lisas y

de facil limpieza y desinfeccion, se encuentran limpias y en buen estado. (numeral 21
del articulo 7, Resolucion 2674 de 2013)

4.1.4

Las uniones entre las paredes y entre éstas y los pisos son redondeadas, y estan

disefiadas de tal manera que evitan la acumulacion de polvo y suciedad. (numeral2.2 del
articulo 7, Resolucion 2674 de 2013)

las uniones entre las paredes no estan disefiadas de tal manera que eviten
acumulacion de polvo y suciedad

4.1.5

El techo es de facil limpieza, desinfeccién y mantenimiento y se encuentra limpio.
(numeral 3.1del articulo 7, Resolucién 2674 de 2013)

El techo no es de facil limpieza

4.1.6

No existe evidencia de condensacién, formacién de hongo y levaduras,

desprendimiento superficial en techos o zonas altas. (wumeral 3.1del articulo 7, Resolucion 2674
de 201)

4.1.7

De contar con techos falsos o doble techos estos se encuentran construidos de
materiales impermeables, resistentes, lisos, cuentan con accesibilidad a la caAmara
superior, sus ldminas no son de facil remocién y permiten realizar labores de
limpieza, desinfeccién y desinfestacion. (numerales 3.2y33 del articulo 7, Resolucion 2674 de 2013)

NA

4.1.8

Las ventanas, puertas y cortinas, se encuentran limpias, en buen estado, libres de
corrosién o moho y bien ubicadas. (numerales 4.2y5.1del articulo 7, Resolucién 2674 de 201)

las puertas se encuentran sucias

4.1.9

Las ventanas que comunican al exterior estan provistas de malla anti-insecto y los
vidrios que estan ubicados en &reas de proceso cuentan con la proteccion en caso
de ruptura. (numeral 4.2 del articulo 7, Resolucion 2674 de 2013)

Las ventanas no se cuentran protegida con malla

4.1.10

La sala se encuentra con adecuada iluminacion en calidad e intensidad (natural o
artificial). (numerales 7.1y 7.2 del articulo 7, Resolucién 2674 de 201)

4.1.11

Las lamparas y accesorios son de seguridad, estan protegidas para evitar la
contaminacioén en caso de ruptura, estan en buen estado y limpias. (numeral 7.3 del
articulo 7, Resolucién 2674 de 2013)

4.1.12

Los bombillos no se encuentran limpios, ni protegidos.

La ventilacién de la sala de proceso es adecuada y no afecta la calidad del producto
ni la comodidad de los operarios. (numeral 8.1del articulo 7, Resolucién 2674 de 201)

4.1.13

Los sistemas de ventilacion filtran el aire y estan proyectados y construidos de tal

manera que no fluya el aire de zonas contaminadas a zonas limpias. (numeral8.2 del
articulo 7, Resolucién 2674 de 2013)

NA

DISENO Y CONSTRUCCION

14
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EQUIPOS Y UTENSILIOS

Los equipos, superficies de contacto con alimentos (mesas, bandas
transportadoras) y utensilios estan fabricados con materiales resistentes al usoy a
la corrosion, libres de defectos y grietas, lisas, no absorbentes no recubiertas con
pintura o materiales desprendibles, facilmente accesibles o desmontables, faciles

de limpiar y desinfectar, garantizando la inocuidad de los alimentos. (articulo 9,
Resolucion 2674 de 2013)

Las mesas utilizadas para contacto con los alimentos se ecuentran en partes sin
pinturas

Todas las superficies de contacto con el alimento cumplen con las
resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012 (numeral 2 del articulo 9, Resolucion 2674 de 2013)

Las piezas o accesorios estan asegurados para prevenir que caigan dentro del
producto 0 equipo de proceso. (numeral 6 del articulo 9, Resolucion 2674 de 2013)

Los recipientes utilizados para materiales no comestibles y desechos son a prueba
de fugas, debidamente identificados, de material impermeable, resistentes a la
corrosion y de facil limpieza. (numeral 11del articulo 9, Resolucion 2674 de 2013)

Las tuberias empleadas para la conduccion de alimentos, no presentan fugas, son
de material resistente, inertes, no porosos, impermeables, facilmente desmontables
para su limpieza y desinfeccién y estan localizados en sitios donde no significan
riesgo de contaminacion del producto. (numeral 12 del articulo 9 - numeral 4 del articulo 10, Resolucion
2674 de 2013)

NA

Los equipos estan ubicados segun la secuencia légica del proceso tecnolégico,
evitan la contaminacion cruzada y las areas circundantes facilitan su inspeccion,
mantenimiento, limpieza y desinfeccion. (numerales 1y2 del articulo 1, Resolucion 2674 de 2013)

NA

Los equipos en donde se realizan operaciones criticas cuentan con instrumentos y
accesorios para medicion y registro de variables del proceso (termémetros,
termografos, pH-metros, etc.). (numeral 3 del articulo 1, Resolucién 2674 de 2013)

No se encuentra instrumentos como termometros para el registro de las variables de
proceso

Los cuartos frios o los equipos de refrigeracién estan construidos de materiales
resistentes, faciles de limpiar, impermeables, se encuentran en buen estado y no
presentan condensaciones y equipados con termémetro de precisién de facil lectura
desde el exterior, con el sensor ubicado de forma tal que indique la temperatura

promedio del cuarto y se registra dicha temperatura. (numerales 12 y13 del articulo 7 - numeral 3
del articulo 10, Resolucién 2674 de 2013)

Las neweras no cuentan con termometro

EQUIPOS Y UTENSILIOS

REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION

MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

Existen procedimientos y registros escritos para control de calidad de materias
primas e insumos, donde se sefialen especificaciones de calidad (condiciones de
conservacion, rechazos). (articulo 21 Resolucion 2674 de 2013)

No se evidencia registros para control de calidad de materias primas e insumos.

Durante la recepcién de las materias primas e insumos (incluido el hielo) se evita su
contaminacion, alteracién o dafios fisicos y de

requerirse se encuentran debidamente rotuladas segun la normatividad sanitaria
vigente. El establecimiento cuenta con los documentos

que soporten el origen de las materias primas. Tanto en la recepcién, como previo al
uso se inspeccionan las materias primas e insumos

en cuanto a caracteristicas organolépticas, temperaturas, condiciones de envase,

entre otros, para garantizar su calidad e inocuidad. ( Decreto 561de 1984, Art.
89.Resolucion 2674/2013, Articulo 16, Numerales 1 3,4y 5 ;Articulo 35, Numerales 12y 3)

No se evidencia documentos que soporten el origen de las materias primas

Las materias primas que asf lo requieren, son lavadas con agua potable y
desinfectadas previo al uso. Aquellas conservadas mediante

congelacion, son descongeladas gradualmente previo al uso y no son recongeladas.
5109 de 2005. 1506 de 2011 683,442 y 4143 de 2012; 834 y 835 de 2013))

La carne y el pollo son descargados y aimacenados de manera rapida evitando al

perdida de temperatura y contaminacion de estos. (Resolucién 5109 de 2005.Resolucion 506 de
2011Resoluciones 683, 442 y 4143 de 2012; 834 y 835 de 2013).

Las materias primas e insumos se almacenan en condiciones sanitarias adecuadas,

en areas independientes y debidamente marcadas o etiquetadas. (numerales 6y7 del
articulo 16 - numerales 3y 4 del articulo 28, Resoluci6n 2674 de 2013)

No se cuentran debidamente marcadas o etiquetadas

MATERIAS PRIMAS

CONTAMINACION CRUZADA

Los procedimientos como lavar, pelar, cortar, clasificar, desmenuzar, extraer, batir,
secar, entre otros, se realizan de manera tal que se protegen los alimentos y las
materias primas de la contaminacion. Durante las etapas de refrigeracion,
congelacién y coccién se garantiza que los tiempos de espera y las variaciones de

temperatura no alteran o contaminan los alimentos. (Resolucion 2674/20B Articulo 3, Numeral
7;Articulo 18, Numeral 7;Articulo 20, Numeral 5:Articulo 35, Numeral 4)

El establecimiento previene la contaminacién de los alimentos precocidos o aquellos
que estan listos para ser senidos (crudos o

cocinados), por contacto directo o indirecto con materias primas crudas que no
hayan sido lavadas y desinfectadas. En caso de emplear

hielo que entre en contacto directo con los alimentos, este es elaborado con agua

potable (Resolucion 2674/20B Articulo 16, Numeral 7Articulo 18, Numeral Z:Articulo 20, Numeral 5:Articulo 35,
Numeral 4).

Los equipos y utensilios que hayan entrado en contacto con materias primas o
elementos contaminados, se lavan y desinfectan antes de

|ser usados nuevamente

674/2013 Articulo 36, Numeral ZArticulo 18, Numeral ZZArticulo 20,

CONTAMINACION CRUZADA
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5.3

MANEJO DE TEMPERATURA

53.1

El proceso de fabricacién del alimento se realiza en éptimas condiciones sanitarias
que garantizan la proteccién y conservacion del alimento. (numeral 1del articulo 38, Resolucion
2674 de 2013)

5.3.2

Se realizan y registran los controles requeridos en las etapas criticas del proceso
(tiempo, temperatura, humedad, actividad acuosa (Aw), pH, presion y velocidad de
flujo) para asegurar la inocuidad del producto. (numerales 1y 2 del articulo 18, Resolucion 2674 de
2013)

NA

5.3.3

Las operaciones de fabricacién se realizan en forma secuencial y continua de
manera gue no se producen retrasos indebidos que permitan la proliferacion de
microorganismos o la contaminacion del producto. Son suficientes y estan validadas
para las condiciones del proceso. (numerales 4y5 del articulo 18, Resolucion 2674 de 2013)

5.3.4

Los alimentos que requieren coccién alcanzan una temperatura mayor de 60°C. La
coccién de alimentos por contacto directo con la llama no produce contaminacién
del alimento(Ley9 de 1979, Articulo 293, 425.Resoluci6én 2674/2013 Articulo 18, Numeral 3.13.2, 3.3y 5.

5.3.5

Los alimentos que requieren refrigeracion y/o congelacién se mantienen a las
temperaturas exigidas por la normatividad sanitaria vigente
segun el tipo de producto. Una vez descongelado el alimento, estos no son

recongelados o refrigerados. (Ley9 de 979, Articulo 293, 425 Resolucion 2674/20B Articulo 18, Numeral
3132,33y5)

NA

5.3.6

Cuando se requiere esperar entre una actividad y otra, el alimento se mantiene
protegido garantizando que se conserva a temperaturas
mayores a 60°C, no mayores de 4°C +/- 2, segln el tipo de alimento. (ey 9 de 1979, Articuio

293, 425Resolucién 2674/2013 Articulo 18, Numeral 3.13.2, 3.3 y 5)

5.3.7

Cuenta la planta con las diferentes areas y secciones requeridas para el proceso y
se toman las medidas para evitar la contaminacién cruzada. (numeral 1del articulo 20,
Resolucién 2674 de 2013)

MANEJO DE TEMPERATURA

5.4

OPERACIONES DE ENVASADO Y EMPAQUE

5.4.1

El envasado y/o empaque se realiza en condiciones que eliminan la posibilidad de

contaminacién del alimento y el area es exclusiva para este fin. (numeral 1del articulo 1,
Resolucién 2674 de 2013)

NA

5.4.2

Los productos se encuentran rotulados de conformidad con las normas sanitarias.
(numeral 4 del articulo 1, Resoluci6n 2674 de 2013)

NA

5.4.3

La planta garantiza la trazabilidad de los productos y materias primas en todas las
etapas de proceso, cuenta con registros y se conservan el tiempo necesario.
(numerales 2 y 3 de articulo 19, Resolucion 2674 de 2013)

NA

OPERACIONES DE ENVASADO Y EMPAQUE

5.5

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

55.1

Se llevan control de entrada, salida y rotacién de los productos. (numeral 1del articulo 28,
Resolucion 2674 de 2013)

No se lleva control de entrada, salida y rotacion de los productos

5.5.2

El almacenamiento del producto terminado se realiza en condiciones adecuadas
(temperatura, humedad, circulacién de aire) y se llevan registros. (numerales 2y3del
articulo 28, Resolucion 2674 de 2013)

5.5.3

El almacenamiento del producto terminado se realiza en un sitio que retine
requisitos sanitarios, exclusivamente destinado para este propésito. (Resolucion 2674 de
2013, numeral 4 del articulo 28)

5.5.4

El aimacenamiento de los productos se realiza ordenadamente, en estibas o pilas,

sobre palés apropiados, con adecuada separacion de las paredes y del piso. (umeral
4 del articulo 28, Resolucién 2674 de 2013)

NA

5.5.5

Las materias primas e insumos que requieren ser almacenados antes de ser usados
para la preparacion, se almacenan en sitios que

aseguran su proteccion de la contaminacién y alteracién. No se almacenan
sustancias peligrosas en la cocina, en areas de preparacion

de alimentos, ni en areas de almacenamiento de las materias primas. (Resoluciones

£83/2012 2674/2013 Articilo 16 Numeral S v Articulo 33 Numeral 9

NA

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

5.6

CONDICIONES DE TRANSPORTE

5.6.1

Las condiciones de transporte excluyen la posibilidad de contaminacién y/o
proliferacién microbiana y asegura la conservacion requerida por el producto
(refrigeracion, congelacion, etc., y se llevan los respectivos registros de control. Los
productos no se disponen directamente sobre el piso. (numerales 12y3 del articulo 29,
Resolucién 2674 de 2013)

5.6.2

Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo,
mantenimiento y operacion para el transporte de los productos, son utilizados
exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso “Transporte de
Alimentos”. (numerales 3,4,7y9 del articulo 29, Resolucién 2674 de 2013)

CONDICIONES DE TRANSPORTE
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Anexo 2: Formato inspeccidn sanitaria final

Nombre Establecimiento: COLEGIO INTEGRAL FER Y ALEGRIA
Direccion: Cra. 11 #28A-25, Los Patios, Norte de Santander
Nombre quien atiende la \isita: BRIGIDA ROJAS

Inspector: LIZETH HERNANDEZ

Fecha de Visita: 18-10-2022
Telefono: 3153740826
Cargo: MANIPULADORA
Identificacion: 37.298.376

Calificacidon: 2: Cumple, 1: Cumple parcialmente, 0: No cumple, NA: No aplica

ASPECTOS A VERIFICAR

TAMTCATTO

OBSERVACIONES

EDIFICACIONES E INSTALACIONES

11

El restaurante escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad o
contaminacion y sus accesos y alrededores se encuentran limpios (maleza, objetos

en desuso, estancamiento de agua, basuras) y en buen estado de mantenimiento
(numerales 11y 13 del articulo 6, Resolucién 2674 de 2013)

12

El funcionamiento del restaurante escolarr no pone en riesgo la salud y bienestar de
la comunidad. (numeral 12 del articulo 6, Resolucién 2674 de 2013)

1.3

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

1.4

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

No cumple con todas las especificaciones La edificacién esta construida en proceso
secuencial

15

La edificacion y sus instalaciones estan construidas de manera que facilite las

operaciones de limpieza, desinfeccién y control de plagas. (numeral 2.4 del articulo 6,
Resolucién 2674 de 2013)

16

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

NA

No aplica

INSTALACIONES FISICAS

CONDICIONES DE SANEAMIENTO

2.1

ABASTECIMIENTO DE AGUA POTABLE

211

Existe programa, procedimientos, andlisis (fisicoquimicos y microbiolégicos) sobre
manejo y calidad del agua, se ejecutan conforme a lo previsto y se llevan los
TegiStl'OS. (numeral 4 del articulo 26, Resolucién 2674 de 2013)

2.1.2%

El agua utilizada es potable, existe control diario del cloro residual y se llevan
registros. (numeral 3.1del articulo 6, Resolucion 2674 de 2013)

213

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

Se transporta por tuberia y solo se usa para preparacion de alimentos y limpieza de
utencilios. No hay diferenciacién por colores.

215

Cuenta con tanque de almacenamiento de agua, construido con materiales
resistentes, identificado, esta protegido, es de capacidad suficiente para un dia de

trabajo, se limpia y desinfecta periédicamente y se llevan registros. (numeral 35 del
articulo 6, Resolucion 2674 de 2013)

ABASTECIMIENTO DE AGUA POTABLE
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2.2

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS LiQUIDOS

221

Se dispone de sistema sanitario adecuado para la recoleccién, tratamiento y
disposicion de aguas residuales. (numeral 4.1del articulo 6, Resolucién 2674 de 2013)

No se tratan las agua se desechan por el drenaje directamente

222

El manejo de los residuos liquidos dentro del restaurante escolar no representa
riesgo de contaminacion para los productos ni para las superficies en contacto con
€St0S. (numeral 4.2 del articulo 6, Resolucién 2674 de 2013)

223

Las trampas de grasas y/o sélidos (si se requieren) estan bien ubicadas y disefiadas
y permiten su limpieza. (numeral 14 del articulo 7, Resolucion 2674 de 2013)

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS LiQUIDOS

2.3

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS (BASURAS)

231

Existe programa, procedimientos sobre manejo y disposicion de los residuos
sélidos, se ejecutan conforme a lo previsto y se llevan los registros. (numeral2 delarticulo
26, Resolucion 2674 de 2013)

23.2

Existen suficientes recipeintes, adecuados, bien ubicados e identificados para la
recoleccion interna de los residuos sélidos o basuras y no presentan riesgo para la
contaminacion del alimento y del ambiente. (numeral 5.1del articulo 6, Resolucién 2674 de 201)

233

Son removidas las basuras con la frecuencia necesaria para evitar generacion de

olores, molestias sanitarias, proliferacion de plagas. (numerales 5.2y5.3 del articulo 6,
Resolucién 2674 de 2013)

234

Existe local o instalacion destinada exclusivamente para el depdsito temporal de los
residuos soélidos (cuarto refrigerado de requerirse), adecuadamente ubicado,
identificado, protegido (contra la lluvia y el libre acceso de plagas, animales
domésticos y personal no autorizado) y en perfecto estado de mantenimiento
(numerales 5:3y5.4 _del articulo 6_- numeral 2 del articulo 26, Resolucion 2674 de 2013)

235

DE generarse resiauos pengrosos, €l restaurante escorar_cuenta con 10s
mecanismos requeridos para manejo y disposicion. (numeral 5.5 del articulo 6, Resolucion 2674

NA

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS (BASURAS)

2.4

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

241

Existe programa y procedimientos especificos para el establecimiento, para el
control integrado de plagas con enfoque preventivo, se ejecutan conforme a lo
previsto y se llevan los registros. numeral 3 del articulo 26, , Resolucion 2674 de 2013)

2.4.2%

No hay evidencia o huellas de la presencia o dafios de plagas. (numeral3 delarticulo 26,
Resolucion 2674 de 2013)

243

Existen dispositivos en buen estado y bien ubicados, como medidas de control

integral de plagas (electrocutadores, rejillas, coladeras, trampas, cebos, etc.).
(numeral 3 del articulo 26, Resolucién 2674 de 2013)

Las rejillas se encuentra en mal estado

244

Los productos utilizados se encuentran rotulados y se almacenan en un sitio
alejado, protegidos, bajo llave y se encuentran debidamente identificados. (numeral 7 del
articulo 28, Resolucion 2674 de 2013)

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

2.5

LIMPIEZA Y DESINFECCION

251

Existe programa y procedimientos especificos para el restaurante escolar, para
limpieza y desinfeccién de las diferentes areas del restaurante escolar, equipos,
superficies, manipuladores. (numeral 1del articulo 26, Resolucion 2674 de 2013)

252

Se realiza inspeccion, limpieza y desinfeccién periédica de las diferentes areas,
equipos, superficies, utensilios, manipuladores y se llevan los registros. (numeral 1del
articulo 26, Resolucién 2674 de 2013)

253

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

254

Los productos utilizados se almacenan en un sitio adecuado, ventilado, identificado,
protegido y bajo llave y se encuentran debidamente rotulados, organizados y
clasificados. (Resolucién numeral 7 del articulo 28, Resolucién 2674 de 2013)

255

Se dispone de sistemas adecuados para la limpieza y desinfeccién de equipos y
utensilios. (,numeral 6.5 del articulo 6, Resolucion 2674 de 2013)

LIMPIEZA Y DESINFECCION

10

2.6

INSTALACIONES SANITARIAS

2.6.1*

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

2.6.2

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

Solo hay un solo vestier

2.6.3

El restaurante escolar cuenta con lavamanos de accionamiento no manual dotado
con dispensador de jabén desinfectante, implementos desechables o equipos
automaticos para el secado de manos, en las areas de elaboracién o proéximos a
éstas, exclusivos para este prop6sito. (numeral 6.3 delarticulo 6, Resolucion 2674 de 2013)

2.6.4

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)

NA

2.6.5

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

INSTALACIONES SANITARIAS
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PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION

311

Se realiza control y reconocimiento médico a manipuladores y operarios (certificado
meédico de aptitud para manipular alimentos), por lo menos 1 vez al afio y cuando se

considere necesario por razones clinicas y epidemiolégicas. (articulo 11 Resolucion 2674 de
201)

3.1.2

Todos los empleados que manipulan los alimentos llevan uniforme adecuado de color|
claroy limpio y calzado cerrado de material resistente e impermeable y estan
dotados con los elementos de proteccién requeridos (gafas, guantes de acero,

chaquetas, botas, etc.) y los mismos son de material sanitario. (numerales 2y 9 del articulo
14, Resolucién 2674 de 2013)

3.13

Los manipuladores y operarios no salen de la fabrica con el uniforme. (numeral 3 del
articulo 4, Resolucion 2674 de 2013)

314

Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos (hasta el codo) cada vez que
sea necesario y cuando existe riesgo de contaminacion cruzada en las diferentes
etapas del proceso. (numeral 4 Articulo 4 - numeral 3 del articulo 18, Resoluci6n 2674 de 201)

3.1.5

El personal que manipula alimentos utiliza mallas para recubrir cabello, tapabocas y
protectores de barba de forma adecuada y permanente (de acuerdo al riesgo) y no
usa magquillaje. (numerales 5y6 del articulo 4, Resolucion 2674 de 2013)

3.1.6

Las manos se encuentran limpias, sin joyas, sin esmalte y con ufias cortas.
numerales 7 ZB del articulo 14, Resolucién 2674 de 2013)

3.17

Los guantes estan en perfecto estado, limpios y desinfectados y se ubican en un
lugar donde se previene su contaminacion. (numeral 1 del articulo 14, Resolucion 2674 de 20B)

3.18

Los empleados no comen o fuman en areas de proceso, evitan practicas
antihigiénicas tales como rascarse, toser, escupir y no se observan sentados en el

pasto o andenes o en lugares donde su ropa de trabajo pueda contaminarse etc.
(numerales 11y 13 del articulo 14, Resolucién 2674 de 2013)

3.1.9

Los empleados que estén en contacto directo con el producto, no presentan
afecciones en la piel o enfermedades infectocontagiosas. (numeral 2 del articulo 1,
Resolucién 2674 de 2013)

3.1.10

Los visitantes cumplen con las practicas de higiene y portan la vestimenta y

dotacion adecuada suministrada por la empresa. (numeral % del articulo 4, Resolucion 2674 de
201)

PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION

20

3.2

EDUCACION Y CAPACITACION

321

Existen un plan de capacitacion continuo y permanente en manipulacién de
alimentos, que contenga al menos: metodologfa, duracién, cronograma y temas
especfficos acorde con la empresa, el proceso tecnolégico y al desempefio de los
operarios, etc., para el personal nuevo y antiguo, se ejecuta conforme a lo previsto y
se llevan registros. (Articulo 1- articulo B, Resolucion 2674 de 2013)

3.2.2

Existen avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad del cumplimiento de las

practicas higiénicas y su observancia durante la manipulacién de alimentos.
(Paragrafo 1del articulo 13, Resolucién 2674 de 2013)

3.23

Conocen y cumplen los manipuladores las practicas higiénicas. (Articulo B,Resolucién
2674 deZO_]S)

EDUCACION Y CAPACITACION

CONDICIONES DE PROCESO Y FABRICACION

4.1

DISENO Y CONSTRUCCION

411

Los pisos se encuentran limpios, en buen estado, sin grietas, perforaciones o

roturas Yy tiene la inclinacién adecuada para efectos de drenaje. (numerales 11y12 del
articulo 7, Resolucion 2674 de 2013)

Los pisos se encuentran con grietas

4.1.2

Los sifones estan equipados con rejillas adecuadas. (numerales 14 el articulo 7, Resolucién

2674 de 2013)

4.13

Las paredes son de material resistente, de colores claros, no absorbentes, lisas y

de facil limpieza y desinfeccion, se encuentran limpias y en buen estado. (numeral 21
del articulo 7, Resolucion 2674 de 2013)

4.1.4

Las uniones entre las paredes y entre éstas y los pisos son redondeadas, y estan

disefiadas de tal manera que evitan la acumulacion de polvo y suciedad. (numeral2.2 del
articulo 7, Resolucion 2674 de 2013)

4.1.5

El techo es de facil limpieza, desinfeccién y mantenimiento y se encuentra limpio.
(numeral 3.1del articulo 7, Resolucién 2674 de 2013)

El techo no es de facil limpieza

4.1.6

No existe evidencia de condensacién, formacién de hongo y levaduras,

desprendimiento superficial en techos o zonas altas. (wumeral 3.1del articulo 7, Resolucion 2674
de 201)

4.1.7

De contar con techos falsos o doble techos estos se encuentran construidos de
materiales impermeables, resistentes, lisos, cuentan con accesibilidad a la caAmara
superior, sus ldminas no son de facil remocién y permiten realizar labores de
limpieza, desinfeccién y desinfestacion. (numerales 3.2y33 del articulo 7, Resolucion 2674 de 2013)

NA

4.1.8

Las ventanas, puertas y cortinas, se encuentran limpias, en buen estado, libres de
corrosién o moho y bien ubicadas. (numerales 4.2y5.1del articulo 7, Resolucién 2674 de 201)

4.1.9

Las ventanas que comunican al exterior estan provistas de malla anti-insecto y los
vidrios que estan ubicados en &reas de proceso cuentan con la proteccion en caso
de ruptura. (numeral 4.2 del articulo 7, Resolucion 2674 de 2013)

4.1.10

La sala se encuentra con adecuada iluminacion en calidad e intensidad (natural o
artificial). (numerales 7.1y 7.2 del articulo 7, Resolucién 2674 de 201)

4.1.11

Las lamparas y accesorios son de seguridad, estan protegidas para evitar la
contaminacioén en caso de ruptura, estan en buen estado y limpias. (numeral 7.3 del
articulo 7, Resolucién 2674 de 2013)

4.1.12

Los bombillos no se protegidos.

La ventilacién de la sala de proceso es adecuada y no afecta la calidad del producto
ni la comodidad de los operarios. (numeral 8.1del articulo 7, Resolucién 2674 de 201)

4.1.13

Los sistemas de ventilacion filtran el aire y estan proyectados y construidos de tal

manera que no fluya el aire de zonas contaminadas a zonas limpias. (numeral8.2 del
articulo 7, Resolucién 2674 de 2013)

NA

DISENO Y CONSTRUCCION

19
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4.2

EQUIPOS Y UTENSILIOS

4.2.1

Los equipos, superficies de contacto con alimentos (mesas, bandas
transportadoras) y utensilios estan fabricados con materiales resistentes al usoy a
la corrosion, libres de defectos y grietas, lisas, no absorbentes no recubiertas con
pintura o materiales desprendibles, facilmente accesibles o desmontables, faciles

de limpiar y desinfectar, garantizando la inocuidad de los alimentos. (articulo 9,
Resolucion 2674 de 2013)

4.2.2

Todas las superficies de contacto con el alimento cumplen con las
resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012 (numeral 2 del articulo 9, Resolucién 2674 de 2013)

4.2.3

Las piezas 0 accesorios estan asegurados para prevenir que caigan dentro del
producto 0 equipo de proceso. (numeral 6 del articulo 9, Resolucion 2674 de 2013)

4.2.4

Los recipientes utilizados para materiales no comestibles y desechos son a prueba
de fugas, debidamente identificados, de material impermeable, resistentes a la
corrosion y de facil limpieza. (numeral 1del articulo 9, Resolucion 2674 de 2013)

4.2.5

Las tuberias empleadas para la conduccién de alimentos, no presentan fugas, son
de material resistente, inertes, no porosos, impermeables, facilmente desmontables
para su limpieza y desinfeccién y estan localizados en sitios donde no significan
riesgo de contaminacién del producto. (numeral 2 el articulo 9 - numeral 4 del articulo 1, Resolucion
2674 w}

NA

4.2.6

Los equipos estan ubicados segln la secuencia légica del proceso tecnoldgico,
evitan la contaminacion cruzada y las &reas circundantes facilitan su inspeccion,
mantenimiento, limpieza y desinfeccion. 2674 de 2013).

1y2 del articulo 1,

NA

4.2.7*

Los equipos en donde se realizan operaciones criticas cuentan con instrumentos y
accesorios para medicion y registro de variables del proceso (termémetros,
termdgrafos, pH-metros, etc.). (numeral 3 del articulo 1, Resolucién 2674 de 2013)

No se encuentra instrumentos como termometros para el registro de las variables de
proceso

4.2.8

Los cuartos frios o los equipos de refrigeracién estan construidos de materiales
resistentes, faciles de limpiar, impermeables, se encuentran en buen estado y no
presentan condensaciones y equipados con termémetro de precision de facil lectura
desde el exterior, con el sensor ubicado de forma tal que indique la temperatura

promedio del cuarto y se registra dicha temperatura. (numerales 12y 13 del articulo 7 - numeral 3
del articulo 10, Resolucion 2674 de 2013)

EQUIPOS Y UTENSILIOS

11

REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION

MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

511

Existen procedimientos y registros escritos para control de calidad de materias
primas e insumos, donde se sefialen especificaciones de calidad (condiciones de
consenacion, rechazos). (articulo 21 Resolucién 2674 de 201)

5.1.2

Durante la recepcion de las materias primas e insumos (incluido el hielo) se evita su
contaminacion, alteracién o dafios fisicos y de

requerirse se encuentran debidamente rotuladas segun la normatividad sanitaria
vigente. El establecimiento cuenta con los documentos

que soporten el origen de las materias primas. Tanto en la recepcién, como previo al
uso se inspeccionan las materias primas e insumos

en cuanto a caracteristicas organolépticas, temperaturas, condiciones de envase,

entre otros, para garantizar su calidad e inocuidad. ( Decreto 561de 1984, Art
89. Resolucién 2674/2013, Articulo 16, Numerales 13,4y 5 ;Articulo 35, Numerales 12y 3)

513

Las materias primas que asi lo requieren, son lavadas con agua potable y

desinfectadas previo al uso. Aquellas conservadas mediante

congelacién, son descongeladas gradualmente previo al uso y no son recongeladas.
6 1506 de

5109 de 2005 6 683,412y 4143 de 2012; 834 y 835 de 2013)

514

La carne y el pollo son descargados y almacenados de manera rapida evitando al

perdida de temperatura y contaminacion de estos. (Resolucién 519 de 2005 Resolucion 506 de
2011Resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012; 834 y 835 de 2013)

5.15

Las materias primas e insumos se almacenan en condiciones sanitarias adecuadas,

en éreas independientes y debidamente marcadas o etiquetadas. (numerales 6y7 del
articulo 16 - numerales 3y 4 del articulo 28, Resolucion 2674 de 2013)

MATERIAS PRIMAS
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52

CONTAMINACION CRUZADA

521

Los procedimientos como lavar, pelar, cortar, clasificar, desmenuzar, extraer, batir,
secar, entre otros, se realizan de manera tal que se protegen los alimentos y las
materias primas de la contaminacion. Durante las etapas de refrigeracion,
congelacién y coccién se garantiza que los tiempos de espera y las variaciones de

temperatura no alteran o contaminan los alimentos. ((Resolucion 2674/20B Articulo 16, Numeral
T:Articulo 18, Numeral 7;Articulo 20, Numeral 5;Articulo 35, Numeral 4)

5.2.2

El establecimiento previene la contaminacion de los alimentos precocidos o aquellos
que estan listos para ser senidos (crudos o

cocinados), por contacto directo o indirecto con materias primas crudas que no
hayan sido lavadas y desinfectadas. En caso de emplear

hielo que entre en contacto directo con los alimentos, este es elaborado con agua

potable (Resoluci6n 2674/2013 Articulo 16, Numeral 7:Articulo 18, Numeral 7;Articulo 20, Numeral 5;Articulo 35,
Numeral 4)

5.2.3

Los equipos y utensilios que hayan entrado en contacto con materias primas o
elementos contaminados, se lavan y desinfectan antes de
ser usados nuevamente 61 2674/2013 Articulo 16 Numeral ZArticulo 8 Numeral ZAticulo 20

CONTAMINACION CRUZADA

5.3

MANEJO DE TEMPERATURA

53.1

El proceso de fabricacion del alimento se realiza en 6ptimas condiciones sanitarias

que garantizan la proteccién y conservacion del alimento. (numeral 1del articulo 18, Resolucion
2674 de 2013)

5.3.2

Se realizan y registran los controles requeridos en las etapas criticas del proceso
(tiempo, temperatura, humedad, actividad acuosa (Aw), pH, presién y velocidad de

flujo) para asegurar la inocuidad del producto. (numerales 1y2 del articulo 1, Resolucion 2674 de
20B)

NA

5.3.3

Las operaciones de fabricacién se realizan en forma secuencial y continua de
manera que no se producen retrasos indebidos que permitan la proliferacion de
microorganismos o la contaminacion del producto. Son suficientes y estan validadas
para las condiciones del proceso. (numerales 4y5 del articulo 18, Resoluci6n 2674 de 201)

5.3.4

Los alimentos que requieren coccién alcanzan una temperatura mayor de 60°C. La
coccién de alimentos por contacto directo con la llama no produce contaminacién
del alimento(Ley de ©79, Articulo 293, 425 Resolucion 2674/20B3 Articulo B8, Numeral 3.13.2,3.3y5)

5.3.5

Los alimentos que requieren refrigeracion y/o congelacion se mantienen a las
temperaturas exigidas por la normatividad sanitaria vigente
segun el tipo de producto. Una vez descongelado el alimento, estos no son

recongelados o refrigerados. (Ley9 de 979, Articulo 293,425 Resolucion 2674/20B Articulo 18, Numeral
3132,33y5)

NA

5.3.6

Cuando se requiere esperar entre una actividad y otra, el alimento se mantiene
protegido garantizando que se conserva a temperaturas
mayores a 60°C, no mayores de 4°C +/- 2, segln el tipo de alimento. (ey s de 1879, Articuio

293, 425Resolucién 2674/2013 Articulo 18, Numeral 3.13.2, 3.3 y 5)

5.3.7

Cuenta la planta con las diferentes areas y secciones requeridas para el proceso y

se toman las medidas para evitar la contaminacién cruzada. (numeral 1del articulo 20,
Resolucion 2674 de 2013)

MANEJO DE TEMPERATURA

5.4

OPERACIONES DE ENVASADO Y EMPAQUE

5.4.1

El envasado y/o empaque se realiza en condiciones que eliminan la posibilidad de

contaminacion del alimento y el &rea es exclusiva para este fin. (numeral 1del articulo 1,
Resolucion 2674 de 2013)

NA

5.4.2

Los productos se encuentran rotulados de conformidad con las normas sanitarias.

(numeral 4 del articulo 19, Resoluci6n 2674 de 2013)

NA

5.4.3

La planta garantiza la trazabilidad de los productos y materias primas en todas las

etapas de proceso, cuenta con registros y se conservan el tiempo necesario.
(numerales 2 y 3 de articulo 19, Resolucion 2674 de 2013)

NA

OPERACIONES DE ENVASADO Y EMPAQUE
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5.5

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

55.1

Se llevan control de entrada, salida y rotacién de los productos. (numeral 1del articulo 28,
Resolucién 2674 de 2013)

5.5.2

El aimacenamiento del producto terminado se realiza en condiciones adecuadas
(temperatura, humedad, circulacion de aire) y se llevan registros. (numerales 2y3del
articulo 28, Resolucion 2674 de 2013)

553

El almacenamiento del producto terminado se realiza en un sitio que retine
requisitos sanitarios, exclusivamente destinado para este prop6sito. (Resolucion 2674 de
208, numeral 4 del articulo 28)

5.5.4

El aimacenamiento de los productos se realiza ordenadamente, en estibas o pilas,

sobre palés apropiados, con adecuada separacion de las paredes y del piso. (numeral
4 del articulo 28, Resolucién 2674 de 2013)

NA

555

Las materias primas e insumos que requieren ser aimacenados antes de ser usados
para la preparacion, se almacenan en sitios que

aseguran su proteccion de la contaminacién y alteracién. No se almacenan
sustancias peligrosas en la cocina, en areas de preparacion

de alimentos, ni en areas de almacenamiento de las materias primas. (Resoluciones
683/2012 2674/2013 Articulg 16 Numeral 5 v 6 Articulg 33 Numeral

NA

19
CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

5.6

CONDICIONES DE TRANSPORTE

5.6.1

Las condiciones de transporte excluyen la posibilidad de contaminacién y/o
proliferacién microbiana y asegura la conservacion requerida por el producto
(refrigeracion, congelacion, etc., y se llevan los respectivos registros de control. Los

productos no se disponen directamente sobre el piso. (numerales 12y3 del articulo 29,
Resolucion 2674 de 2013)

5.6.2

Los wvehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo,
mantenimiento y operacion para el transporte de los productos, son utilizados
exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso “Transporte de
Alimentos”. (numerales 3,4,7y9 del articulo 29, Resolucién 2674 de 2013)

CONDICIONES DE TRANSPORTE

ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD

6.1

SISTEMAS DE CONTROL

6.1.1

Existen manuales, catélogos, guias o instrucciones escritas sobre equipos y
procedimientos requeridos para elaborar los productos. (numeral 2 delarticulo 22, Resolucion
2674 de 2013)

NA

6.1.2

Se llevan fichas técnicas de las materias primas e insumos (procedencia, volumen,
rotacion, condiciones de consenacion, etc.) y producto terminado. Se tienen
criterios de aceptacion, liberacién y rechazo para los mismos. (numeral 2 del articulo 3 -

| numeral 1del articulo 22, Resolucion 2674 de 2013)

6.1.3

NA

Se cuenta con planes de muestreo. (numeral 3 del articulo 22, Resolucién 2674 de 2013)

NA

6.1.4

Los procesos de produccion y control de calidad estan bajo responsabilidad de

profesionales o técnicos idéneos, durante el tiempo requerido para el proceso.
(Articulo 24, Resolucion 2674 de 2013)

NA

6.1.5

Existen manuales de procedimiento para senicio y mantenimiento (preventivo y

correctivo) de equipos, se ejecuta conforme a lo previsto y se llevan registros.
(Articulo 22 numeral 2 - Articulo 25, Resolucién 2674 de 2013)

NA

6.1.6

Se tiene programa y procedimientos escritos de calibracién de equipos e

instrumentos de medicion, se ejecuta conforme a lo previsto y se llevan registros.
(Articulo 25, Resolucién 2674 de 2013)

NA

SISTEMAS DE CONTROL

6.2

LABORATORIO

6.2.1

La planta tiene laboratorio propio (SI 0 NO) (numeral 3 del articulo. 22 - Articulo 23, Resolucion 2674
de 2013)

6.2.2

La planta tiene acceso o cuenta con los senicios de un laboratorio (articulo 23,

Resolucion 2674 de 2013)
RAEQRAIORIO

Valor Maximo
Valor Obtenido
Porcentaje de cumplimiento

160
144
90,00
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Anexo 3. Programa de documentacion.

Cddigo
M PLAN DE SANEAMIENTO BASICO
Version
PROGRAMA DE DOCUMENTACION
Fecha

PROGRAMA DE DOCUMENTACION

P-DO-001

001

01-12-2022

VERSION 001

TABLA DE CONTENIDO
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1. Objetivos

1.1. Objetivo General

Establecer los lineamientos base para los documentos relacionados con el plan
de saneamiento basico para el programa de alimentacién escolar PAE de la institucion

educativa Integrada Fe y Alegria del municipio de Los Patios, Norte de Santander.

1.2. Objetivos Especificos
° Establecer el formato y la codificacion de los documentos del plan de
saneamiento basico para el programa de alimentacién escolar PAE de la instituciéon

educativa Integrada Fe y Alegria del municipio de Los Patios, Norte de Santander.

° Establecer la documentacion y formatos requeridos para llevar a cabo el
plan de saneamiento basico para el programa de alimentacién escolar PAE de la
institucion educativa Integrada Fe y Alegria del municipio de Los Patios, Norte de

Santander.
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2. Alcance

El programa de documentacion cubrira todos los documentos requeridos para el

establecimiento y ejecucion del plan de saneamiento.
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3. Responsables

Personal administrativo y operativo del programa de alimentacion escolar PAE de

la institucién educativa Integrada Fe y Alegria del municipio de Los Patios, Norte de

Santander a los cuales aplique el plan de saneamiento basico.
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4. Definiciones

° CODIFICACION: mecanismo utilizado para identificar los documentos del
Sistema Integrado de Gestion Institucional.

° CONTROL: conjunto de acciones o mecanismos definidos para prevenir 0
reducir el impacto de los eventos que ponen en riesgo la adecuada ejecucion de los
procesos o procedimientos.

° DOCUMENTO: informacién y su medio de soporte, puede ser papel,
magnético, optico, electrénico, fotografico o una combinacion de estos. Se incluyen
aquellos documentos que contienen datos: especificaciones técnicas, normas
nacionales, planos, planes de calidad, normas de clientes, organigrama, normas
internas, documentos de origen externo.

° FORMATO: documento utilizado para registrar la informacién de ejecuciéon
de actividades. Puede disefiarse en medio digital o impreso. Una vez diligenciado se
convierte en un registro que proporciona evidencia de una accion.

° GUIA: documento que establece lineamientos, recomendaciones,
sugerencias u orientaciones sobre un tema especifico.

° INSTRUCTIVO: es la descripcion de actividades de trabajo que requieren
ser detalladas minuciosamente, y que hacen parte de un proceso o procedimiento.

° MANUAL: documento en el cual se establecen directrices generales de
varios temas, procesos o métodos, los cuales incluyen informacion de interés.

° MANUAL DE CALIDAD: documento que describe de manera general un
sistema de gestion o un aspecto del mismo, y sirve de orientacion para todos los

servidores publicos.
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° VERSION: nimero entero que corresponde a la cantidad de veces que se
ha modificado sustancialmente un documento. La primera version del documento

corresponde a la version Uno (1).
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5. Procedimientos

5.1. Documentacioén Necesaria

° Programa de limpieza y desinfeccion.

° Programa de abastecimiento de agua.

° Programa de disposicion de residuos sélidos y liquidos.
° Programa de control integrado de plagas.

5.2. Codificacion de los Documentos

La codificacion de los documentos estara formada por la siguiente estructura y

variables:

Programa P
Plan PL
Formato F

Instructivo |
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Fuente: Propia

AREA ABREVIATURA
Saneamiento basico SB
Limpieza y desinfeccién LD
Abastecimiento de agua AA
Disposicion de residuos solidos y liquidos RSL
Control integrado de plagas PG
Documentacion DO

Fuente: Propia

5.3. Encabezado de los Documentos

Caodigo
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Version
M PLAN DE SANEAMIENTO
v

Programa de Alimentacion Escolar BAS|CO NOMBRE DEL PROGRAMA Fecha

NOMBRE DEL DOCUMENTO
5.4. Pie de Pagina de los Documentos

ELABORADQO: Lizeth Hernandez REVISADO:
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55. Contenido de los Documentos

Los documentos cuentan con la estructura que se describe en la siguiente tabla:

OBJETIVOS

ALCANCE

RESPONSABLES

DEFINICIONES

PROCEDIMIENTOS

ACTUALIZACIONES

REFERENCIAS

ANEXOS

Fuente: Propia

ITEM

DESCRIPCION
Describe la finalidad del documento.
Establece los limites de aplicacion del
documento.
Establece las personas responsables de
las actividades descritas.
Incluye los términos que se consideren
necesarios para entender los procesos,
los procedimientos, etc., a que haga
referencia el documento.
Descripcién detallada de las actividades a
realizar en relacion al documento.
Describe los cambios realizados al
documento, detallando la persona
encargada y la fecha de realizacion.
Documentos que pueden ser consultados
para el entendimiento de las actividades
establecidas.
Elementos adicionales que permiten una

mejor compresiéon del documento.
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6. Actualizaciones
VERSION FECHA ELABORADO REVISADO

001 01-12-2022 Lizeth Hernandez
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Anexo 4. Programa de limpieza y desinfeccion.
PLAN DE SANEAMIENTO BASICO Cddigo P-LD-001

Programa de Alimentacion Escolar

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y Version 001

DESINFECCION Fecha  01-12-2022

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

VERSION 001



1.1.

1.2.

5.1.

5.2.

5.3.

5.4.
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1. Objetivos
1.1. Objetivo General
Garantizar que las areas locativas, personal, equipos y superficies en contacto
con los alimentos procesados, almacenados, y distribuidos en el restaurante escolar de
la institucion educativa Integrada Fe y Alegria del municipio de Los Patios, Norte de
Santander se encuentren limpios y desinfectados, con el fin de garantizar la seguridad,

e inocuidad de los alimentos segun lo descrito en la Resolucion 2674 de 2013.

1.2. Objetivos Especificos

° Establecer los procedimientos operativos, insumos, instrumentos vy
personal necesarios para efectuar la limpieza y desinfeccion de areas, superficies,
equipos y demas elementos de contacto con los alimentos.

° Prevenir la aparicion de focos de contaminacion (biologica, quimica y

fisica).
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2. Alcance
Los procedimientos descritos abarcan todas las actividades relacionadas con la
limpieza y desinfeccion, que debe desarrollar el personal del programa de alimentacion
escolar PAE de la institucién educativa Integrada Fe y Alegria del municipio de Los
Patios, Norte de Santander, en todas las areas, superficies, ambientes, equipos,
utensilios, implementos e insumos del establecimiento con el fin de asegurar la calidad

e inocuidad.
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3. Responsables
Todos los operarios que tienen establecidas dentro de sus funciones los

procedimientos de aseo, limpieza y desinfeccion.



92

4. Definiciones
Segun lo establecido por la Resolucion 2674 de 2013 por la cual se reglamenta el

articulo 126 del Decreto Ley 019 de 2012 y se dictan otras disposiciones.

° 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.

° BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA: son los principios basicos y
practicos generales de higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracién, 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.

° DESINFECCION: Es el tratamiento fisicoquimico o bioldgico aplicado a las
superficies limpias en contacto con el alimento con el fin de destruir las células
vegetativas de los microorganismos que pueden ocasionar riesgos para la salud publica
y reducir sustancialmente el nimero de otros microorganismos indeseables, sin que
dicho tratamiento afecte adversamente la calidad e inocuidad del alimento.

° EQUIPO: es el conjunto de maquinaria, utensilios, recipientes, tuberias,
vajillas y demas accesorios que se empleen en la fabricacion, procesamiento,
preparacion, envase, fraccionamiento, almacenamiento, distribucion, transporte y

expendio de alimentos y sus materias primas.
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° HIGIENE DE LOS ALIMENTOS: todas las condiciones y medidas
necesarias para asegurar la inocuidad y la aptitud de los alimentos en cualquier etapa de
Su manejo.

° INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS: es la garantia de que los alimentos no
causaran dafio al consumidor cuando se preparen y consuman de acuerdo con el uso al
gue se destina.

° INSUMO: comprende los ingredientes, envases y embalajes de alimentos.

° LIMPIEZA: es el proceso o la operacion de eliminacion de residuos de

alimento u otras materias extrafas o indeseables.
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5. Procedimientos
Nota: Se debe contar con utensilios de aseo, incluyendo guantes exclusivos para
las &reas de preparacion de alimentos, los cuales deben estar debidamente identificados

para no confundirlos con los implementos de aseo de los servicios sanitarios.

5.1. LIMPIEZA Y DESINFECCION DE LAS INSTALACIONES LOCATIVAS

Retirar los equipos y muebles de la pared antes de
iniciar el proceso

¥
-
¥
-
¥
RSN
¥
r———
¥
o
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5.2. Limpiezay Desinfeccion de Equipos y Utensilios

.I

Retirar de los equipos y utensilios los restos de
alimentos antes de iniciar el proceso

I‘I‘I‘I.I‘I‘I‘I
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5.3. Limpiezay Desinfecciéon de Utensilios de Aseo

5.4. Verificacion de la Limpieza y Desinfeccién

El jefe de planta (persona elegida por el restaurante y capacitado para la actividad)
realizara una inspeccion diaria segun la periodicidad de la limpieza y desinfeccion,
diligenciara los formatos PP-LD-002 y PP-LD-003 y segun las no conformidades

diligenciara el formato PP-LD-004 para las medidas correctivas.



P-LD-1001:
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6. Formatos Y Registros

Procedimiento de limpieza y desinfeccion de pisos.

P-LD-1002:

Procedimiento de limpieza vy desinfeccién de paredes.

P-LD-1003:

Procedimiento de limpieza y desinfeccion de mesones.

P-LD-1004:

Procedimiento de limpieza y desinfeccion de techos.

P-LD-1005:

Procedimiento de limpieza y desinfeccidén de ventanas.

P-LD-1006:

Procedimiento de limpieza y desinfeccién de equipos.

P-LD-1007:

Procedimiento de limpieza y desinfeccion de utensilios.

P-LD-1008:

Procedimiento de limpieza vy desinfeccién de baldes.

P-LD-1009:

Procedimiento de limpieza y desinfeccion de estantes.

P-LD-1010:

Procedimiento de limpieza y desinfeccion del congelador.

P-LD-1011:

Procedimiento de limpieza de recipientes para almacenar agua.

P-LD-1012:

procedimiento de limpieza vy desinfeccion del tanque de

almacenamiento de agua potable.

P-LD-1013:

procedimiento de preparacion de soluciones

P-LD-F001: Control de procedimientos de limpieza.

P-LD-F002: verificacion de la limpieza vy desinfeccidon de instalaciones locativas.

P-LD-F003: verificacion de la limpieza vy desinfeccion de equipos v utensilios.

P-LD-F004: informe de la inspeccion de la limpieza y desinfeccion.
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7. Actualizaciones
VERSION FECHA ELABORADO REVISADO

001 01-12-2022 Lizeth Hernandez
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Anexo 5. Programa de abastecimiento de agua potable.
PLAN DE SANEAMIENTO BASICO Cddigo P-AA-001
- M PROGRAMA ABASTECIMIENTO DE Version 001

Programa de Alimentacion Escolar

AGUA Fecha | 01-12-2022

PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO DE AGUA

VERSION 001
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1. Objetivos

1.1. Objetivo general

Garantizar que la calidad fisicoquimica y microbiologica del agua utilizada en las
diferentes operaciones que se llevan a cabo para el programa de alimentacién escolar
PAE de la institucion educativa Integrada Fe y Alegria del municipio de Los Patios, Norte
de Santander dando cumplimiento con los requisitos establecidos en la resolucién 2474

de 2013.

1.2. Objetivos especificos

° Establecer los procedimientos que garanticen la potabilidad del agua usada
para la preparacion de alimentos en los alimentos del PAE.

° Establecer los procedimientos que aseguren el suministro de agua por lo
menos para un dia de atencion en los momentos que la Empresa de Acueducto y
Alcantarillado no pueda suministrar el servicio.

2. Alcance

Los procedimientos descritos en el presente programa aplican para el agua
utilizada en el PAE destinada a procesos de produccién, consumo y labores de limpieza
y desinfeccion para el programa de alimentacion escolar PAE de la institucion educativa

Integrada Fe y Alegria del municipio de Los Patios, Norte de Santander.

3. Responsables
Todos los empleados que tengan establecidas dentro de sus funciones la

ejecucion de los procedimientos del presente programa.
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4. Definiciones

Teniendo en cuenta lo establecido en el decreto 1575 (2007) y la resolucion 2115
(2007), por el cual se establece el sistema para la proteccion y control de la calidad del
agua para consumo humano y se sefalan caracteristicas, instrumentos basicos y
frecuencias del sistema de control y vigilancia para la calidad del agua para consumo

humano.

° AGUA POTABLE O AGUA PARA CONSUMO HUMANO: es aquella que,
por cumplir las caracteristicas fisicas, quimicas y microbiolégicas, en las condiciones
sefaladas en el presente decreto y demas normas que la reglamenten, es apta para
consumo humano. Se utiliza en bebida directa, en la preparaciéon de alimentos o en la
higiene personal.

° ANALISIS BASICOS: es el procedimiento que se efecttia para determinar
turbiedad, color aparente, pH, cloro residual libre o residual de desinfectante usado,
coliformes totales y Escherichia coli.

° ANALISIS COMPLEMENTARIOS: es el procedimiento que se efectta
para las determinaciones fisicas, quimicas y microbioldgicas no contempladas en el
analisis basico, que se enuncian en la presente Resolucién y todas aquellas que se
identifiquen en el mapa de riesgo.

o ANALISIS FISICO Y QUIMICO DEL AGUA: son aquellos procedimientos
de laboratorio que se efectian a una muestra de agua para evaluar sus caracteristicas

fisicas, quimicas o ambas.
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° ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL AGUA: son los procedimientos de
laboratorio que se efectian a una muestra de agua para consumo humano para evaluar
la presencia o0 ausencia, tipo y cantidad de microorganismos.

° BUENAS PRACTICAS 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.

° 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.

° CARACTERISTICA: término usado para identificar elementos,
compuestos, sustancias y microorganismos presentes en el agua para consumo
humano. 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.

° COLOR APARENTE: es el color que presenta el agua en el momento de
su recoleccién sin haber pasado por un filtro de 0.45 micras.

° DOSIS LETAL MEDIA - DLs,: estimacion estadistica de la dosis minima
necesaria para matar el 50% de una poblacion de animales de laboratorio bajo
condiciones controladas. Se expresa en miligramos de toxico por kilogramo de peso del

animal.
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° FUENTE DE ABASTECIMIENTO: depdsito o curso de agua superficial o
subterranea, utilizada en un sistema de suministro a la poblacion, bien sea de aguas
atmosféricas, superficiales, subterraneas o marinas.

° PERSONA PRESTADORA QUE SUMINISTRA O DISTRIBUYE AGUA
PARA CONSUMO HUMANO (PERSONA PRESTADORA): son aquellas personas
prestadoras que, acorde con la Ley 142 de 1994, suministran agua para consumo
humano tratada o sin tratamiento.

° PLANTA DE TRATAMIENTO O DE POTABILIZACION: conjunto de
obras, equipos y materiales necesarios para efectuar los procesos que permitan cumplir
con las normas de calidad del agua potable.

° SISTEMA DE SUMINISTRO DE AGUA PARA CONSUMO HUMANO: es
el conjunto de estructuras, equipos, materiales, procesos, operaciones y el recurso
humano utilizado para la captacion, aduccion, pretratamiento, tratamiento,
almacenamiento, conduccion y distribucion del agua para consumo humano.

° TIEMPO DE CONTACTO PARA EL DESINFECTANTE: es el tiempo
requerido desde la aplicacion del desinfectante al agua hasta la formacién como producto
del residual del desinfectante, de forma que esa concentracion permita la inactivacion o
destruccion de los microorganismos presentes en el agua.

° VALOR ACEPTABLE: es el establecido para la concentracién de un
componente o sustancia, que garantiza que el agua para consumo humano no
representa riesgos conocidos a la salud.

5. Procedimientos

5.1. abastecimiento y control de calidad del agua potable



105

Acueducto de
PATIOS -
semanalmente

servicio de carro
tanque -
contingencia

Resolucion 2190
de 1991

5.2.

potable

Este procedimiento describe la secuencia para el lavado y desinfeccion de los

Tanque principal

5.2.1. Observaciones

Almacenamiento

pHy Cloro
residual

Frecuencia:
Diariamente con
kit de analisis de
agua

limpieza y desinfeccion del tanque de almacenamiento de agua

tanques de almacenamiento de agua potable (fibora de vidrio, polietileno y acero
inoxidable), la frecuencia, los implementos y el responsable de la actividad. Para realizar
esta actividad se debe diligenciar el “Formato control de Limpieza y Desinfeccién de

Tanques de Agua Potable”, para lo cual se debe seguir los siguientes pasos:
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Se debe realizar el mantenimiento minimo cada seis meses segun lo establecido
en el Decreto 1575 de 2007 y Resolucion 2115 de 2007 y la persona responsable debe
diligenciar el formato anteriormente enunciado. EI mantenimiento se realiza con una
empresa particular, esta debe entregar la siguiente documentacion:

° Concepto Sanitario de la empresa que realiza el procedimiento, emitido por
la Secretaria de Salud.

° Ficha técnica del quimico utilizado en el proceso de lavado y desinfeccion
del tanque de almacenamiento de agua potable.

° Descripcién detallada del proceso de limpieza y desinfeccion del tanque de
almacenamiento de agua potable, incluyendo los elementos de proteccidon personal que
utilizo el operario.

° Formato de control y seguimiento de la actividad realizada.

5.2.2. Recepcién de agua potable (cuando el servicio de acueducto no esta
disponible).

Para la recepcion del agua potable se tendran en cuenta los siguientes
lineamientos segun lo establecido por la resolucién 2190 de 1991, por la cual se
reglamentan las condiciones para transporte de agua en carro tanque.

° Concepto sanitario del vehiculo

° Control de las caracteristicas fisicoquimicas y microbiologicas del agua,
resultados de laboratorio.

° Programa de limpieza y desinfeccion de tanque y demas medios alternos

(mangueras, uniones, entre otros).
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° Planilla de control de lavado y desinfeccion del tanque y demas medios
alternos.

° El tanque debe tener tapa de cierre hermético en funcionamiento.

° Uso de elementos de proteccion personal

° Verificar que los vehiculos estén sefializados con la leyenda

“TRANSPORTE DE AGUA POTABLE”
° Solicitar el recibo de compra del agua y verificar la calidad del agua y los

metros cubicos solicitados.
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«

5.3. Estrategias para el ahorro y uso eficiente del agua

Se hace necesario implantar estrategias para el uso eficiente del agua, por lo cual
se velara por racionalizar el recurso hidrico en todo el establecimiento.

° Garantizar la minimizacién del desperdicio de agua

° Monitoreo de la facturacion del consumo
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° Mantenimiento preventivo de las tuberias con el fin de evitar fugas y
derrames
° Capacitacion y concientizacién del personal.

6. FORMATOS Y REGISTROS

P-AA-F001: Control de limpieza vy desinfeccion de los tanques de agua potable.

P-AA-F002: verificacion de las caracteristicas fisicoquimicas del agua.

7. Actualizaciones
VERSION FECHA ELABORADO REVISADO

001 01-12-2022 Lizeth Hernandez
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Anexo 6. Programa de manejo integral de residuos solidos.
PLAN DE SANEAMIENTO BASICO Cddigo  P-RSL-001
NE

. PROGRAMA DE DISPOSICION DE RESIDUOS | Versién 001

SOLIDOS Y LIQUIDOS Fecha | 01-12-2022

PROGRAMA DE DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

VERSION 001
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1. Objetivos
1.1. Objetivo General
Optimizar la disposicion de los residuos solidos y liquidos, para evitar alteraciones
en la calidad e inocuidad de los alimentos y el medio ambiente en restaurante escolar
del programa PAE de la institucion educativa Integrada Fe y Alegria del municipio de Los

Patios, Norte de Santander.

1.2. Objetivos Especificos

° Establecer los procedimientos de separacion y clasificacion de los residuos
soélidos generados en el restaurante escolar del programa PAE de la institucion educativa
Integrada Fe y Alegria del municipio de Los Patios, Norte de Santander.

° Establecer los protocolos de disposicion de los residuos.

° Prevenir la contaminacibn de los alimentos, materias primas,

preparaciones, equipos y utensilios
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2. Alcance
Abarca a todos los tipos de residuos solidos y liquidos que pueden tener impacto

sobre la inocuidad de los alimentos y el medio ambiente.
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3. Responsables
Todos los operarios que tengan establecidas dentro de sus funciones la ejecucion

de los procedimientos del presente programa.
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4. Definiciones

Segun lo establecido en la Resolucion 2184 de 2019

° ALMACENAMIENTO: es la accién del usuario de colocar temporalmente
los residuos solidos en recipientes, depdsitos contenedores retornables o desechables
mientras se procesan para su aprovechamiento, transformacién, comercializacion o se
presentan al servicio de recoleccidn para su tratamiento o disposicion final.

° BARRIDO Y LIMPIEZA MANUAL: es la labor realizada mediante el uso de
fuerza humana y elementos manuales, la cual comprende el barrido para que las areas
publicas queden libres de papeles, hojas, arenilla acumulada en los bordes del andén y
de cualquier otro objeto o material susceptible de ser removido manualmente.

) BARRIDO Y LIMPIEZA MECANICA: es la labor realizada mediante el uso
de equipos mecanicos. Se incluye la aspiracion y/o el lavado de areas publicas.

° BARRIDO Y LIMPIEZA: es el conjunto de actividades tendientes a dejar
las areas publicas libres de todo residuo soélido esparcido o acumulado.

° CAJA DE ALMACENAMIENTO: es el recipiente metalico o de otro material
técnicamente apropiado, para el depdsito temporal de residuos sélidos de origen
comunitario, en condiciones herméticas y que facilite el manejo o remocion por medios
mecanicos o manuales.

° CARACTERIZACION DE LOS RESIDUOS: determinacion de las
caracteristicas cualitativas y cuantitativas de los residuos sélidos, identificando sus
contenidos y propiedades.

° CONTAMINACION: es la alteracion del medio ambiente por sustancias o

formas de energia puestas alli por la actividad humana o de la naturaleza en cantidades,
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concentraciones 0 niveles capaces de interferir con el bienestar y la salud de las
personas, atentar contra la flora y/o la fauna, degradar la calidad del medio ambiente o
afectar los recursos de la Nacion o de los particulares.

° DISPOSICION FINAL DE RESIDUOS SOLIDOS: es el proceso de aislar y
confinar los residuos solidos en especial los no aprovechables, en forma definitiva, en
lugares especialmente seleccionados y disefiados para evitar la contaminacién, y los
dafos o riesgos a la salud humana y al ambiente.

° GESTION INTEGRAL DE RESIDUOS SOLIDOS: es el conjunto de
operaciones y disposiciones encaminadas a dar a los residuos producidos el destino mas
adecuado desde el punto de vista ambiental, de acuerdo con sus caracteristicas,
volumen, procedencia, costos, tratamiento, posibilidades de recuperacién,
aprovechamiento, comercializacion y disposicion final.

° LIXIVIADO: liquido residual generado por la descomposicion biologica de
la parte organica o biodegradable de los residuos soélidos bajo condiciones aerbbicas y
anaerobicas y/o como resultado de la percolacion de agua a través de los residuos en
proceso de degradacion.

) MONITOREO: actividad consistente en efectuar observaciones,
mediciones y evaluaciones continuas de una caracteristica, elemento, parametro o de un
proceso en un sitio y periodo determinados, con el objeto de verificar los impactos y
riesgos potenciales hacia el ambiente y la salud publica.

° RECEPTOR: persona prestadora del servicio publico de aseo en la
actividad complementaria de disposicion final de residuos sélidos, quien los recibe para

darles una disposicion acorde con las normas técnicas-ambientales vigentes.
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° RECICLAJE: es el proceso mediante el cual se aprovechan y transforman
los residuos solidos recuperados y se devuelve a los materiales su potencialidad de
reincorporacion como materia prima para la fabricacion de nuevos productos. El reciclaje
puede constar de varias etapas: procesos de tecnologias limpias, reconversion industrial,
separacion, recoleccion selectiva acopio, reutilizacion, transformacion y
comercializacion.

° RECOLECCION: es la accién y efecto de recoger y retirar los residuos
sélidos de uno o varios generadores efectuada por la persona prestadora del servicio.

° RECUPERACION: es la accién que permite seleccionar y retirar los
residuos solidos que pueden someterse a un nuevo proceso de aprovechamiento, para
convertirlos en materia prima util en la fabricacion de nuevos productos.

° RELLENO SANITARIO: es el lugar técnicamente seleccionado, disefiado
y operado para la disposicion final controlada de residuos solidos, sin causar peligro,
dafio o riesgo a la salud publica, minimizando y controlando los impactos ambientales y
utilizando principios de ingenieria, para la confinacion y aislamiento de los residuos
sélidos en un area minima, con compactacion de residuos, cobertura diaria de los
mismos, control de gases y lixiviados, y cobertura final.

° RESIDUO SOLIDO APROVECHABLE: es cualquier material, objeto,
sustancia o elemento sélido que no tiene valor de uso directo o indirecto para quien lo
genere, pero que es susceptible de incorporacion a un proceso productivo.

° RESIDUO SOLIDO NO APROVECHABLE: es todo material o sustancia
sélida o semisdlida de origen organico e inorganico, putrescible o no, proveniente de

actividades domésticas, industriales, comerciales, institucionales, de servicios, que no
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ofrece ninguna posibilidad de aprovechamiento, reutilizacion o reincorporacién en un
proceso productivo. Son residuos soélidos que no tienen ningun valor comercial, requieren
tratamiento y disposicion final y por lo tanto generan costos de disposicion.

° RESIDUO SOLIDO O DESECHO: es cualquier objeto, material, sustancia
0 elemento solido resultante del consumo o uso de un bien en actividades domeésticas,
industriales, comerciales, institucionales o de servicios, que el generador abandona,
rechaza o entrega y que es susceptible de aprovechamiento o transformacién en un
nuevo bien, con valor econdémico o de disposicion final.

° REUTILIZACION: es la prolongacion y adecuacion de la vida atil de los
residuos solidos recuperados y que mediante procesos, operaciones o técnicas
devuelven a los materiales su posibilidad de utilizacion en su funcion original o en alguna
relacionada, sin que para ello requieran procesos adicionales de transformacion.

° SEPARACION EN LA FUENTE: es la clasificacion de los residuos solidos
en el sitio donde se generan para su posterior recuperacion.

° VIA INTERIOR: vialidad que permite el transito interno en un sitio de
disposicion final.

° VIA PRINCIPAL: vias que hacen parte de la red pablica de transporte que
permite la intercomunicacion entre las entidades territoriales.

° VIAS DE ACCESO: Vialidad que permite ingresar a un sitio de disposicién

final.
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5. Procedimientos
5.1. CLASIFICACION DE LOS RESIDUOS SOLIDOS

A continuacion, se muestra la clasificacion de los residuos segun la GTC 24

Residuos no Residuos Residuos
peligrosos peligrosos especiales

--r

(2009).

5.2. Instrumentos de Separacion en la Fuente

Se utilizaran recipientes de acuerdo con las caracteristicas y tipos de residuos
mencionados anteriormente, dichos recipientes deben ser de material impermeable, de
facil limpieza y desinfeccién, de volumen apropiado, livianos, resistentes y de facil

traslado.
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5.2.1. Cbdigo de colores

) COLOR DE
TIPO DE RESIDUO DESCRIPCION
RECIPIENTE Y BOLSA

Plastico, cartén, vidrio,
Residuos aprovechables Blanco
papel y metales

Residuos organicos Restos de alimentos y
Verde
aprovechables desechos agricolas
Papel higiénico,

servilletas, papeles y
Residuos no aprovechables | cartones contaminados Negro
con comida y papeles

metalizados

5.3. Recoleccion de Residuos Solidos

La recoleccion de los residuos solidos generados en el restaurante se dispondra
segun el area donde de provengan como se muestra a continuacion:

° Los desechos del servicio de alimentacion seran llevados al shut de basura
a la salida de turno de los auxiliares de cocina.

° Los desechos de las otras areas seran recogidos por los encargados de
cada area al finalizar cada jornada de trabajo. Los desechos permaneceran tapados,
disminuyendo el riesgo de contaminacion, para ser retirados se usard una bolsa de
tamafo jumbo y se depositaran en el shut hasta el momento de la disposicion final en el

carro recolector.
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5.3.1. Area de preparacion

)

)

Barrido Por cédigo Diariamente
Recogido/Dis de colores en Fuera del

posicién caneca area de

directa provista con preparacion
Periodicame bolsa del color

nte requerido y

tapa
- J J \_ J
5.3.2. Area de comedor

- - l
Barrido, Por codigo

vaciado de de colores en .
recipientes caneca Eerlodg:alrr]ente
Recogido/Dispo provista con deuc%rrarllego?rea
sicion directa bolsa del color
Periédicamente requerido y
tapa
- J J N J
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5.3.3. Area de servicios sanitarios

»

!

Barrido Por cbdigo o

Vaciado de de colores en Periédicamente
recipientes de caneca Seguln sea
disposicion provista con requerido
inicial, bolsa del color
recogida requerido y
directa tapa

- J
o J - J

5.4. DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS
Los residuos solidos seran retirados por el sistema de recoleccion de basura,

teniendo en cuenta lo siguiente:

-
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6. Formatos y Registros

P-RS-F001: disposicion de residuos aprovechables.

P-RS-F002: disposicion de residuos organicos aprovechables.

P-RS-F003: disposicion de residuos no aprovechables.
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124

7. Actualizaciones
VERSION FECHA ELABORADO REVISADO

001 01-12-2022 Lizeth Hernandez
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Anexo 7. Programa de control integrado de plagas.
PLAN DE SANEAMIENTO BASICO Cddigo P-PG-001

~NE

Programa de Alimentacion Escolar

PROGRAMA DE CONTROL DE Version 001

PLAGAS Fecha | 01-12-2022

PROGRAMA DE CONTROL INTEGRADO DE PLAGAS

VERSION 001



1.1

1.2.

5.1.

5.2.

5.2.1.

5.2.1.1.

5.2.1.2.

5.2.2.

5.3.
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1. Objetivos

1.1. Objetivo general

Garantizar que todas las areas del restaurante escolar del PAE de la institucién
educativa Integrada Fe y Alegria del municipio de Los Patios, Norte de Santander se

encuentren libres de plagas, como lo establece la Resolucion 2674 de 2013.

1.2. Objetivos especificos

° Establecer procedimientos documentados sobre el manejo y control de
plagas.

° Desarrollar un control preventivo y establecer los procedimientos de

supervision, registro y control del programa.

2. Alcance

Los procedimientos descritos en el presente programa aplican para todas las
areas del restaurante escolar del PAE de la institucién educativa Integrada Fe y Alegria
del municipio de Los Patios, Norte de Santander.

Nota: Los proveedores no estan dentro del alcance del presente programa sin
embargo se debe exigir el cumplimiento de las actividades de control de plagas y de ser
necesario solicitar los certificados pertinentes como minimo una (1) vez al afio o durante
el proceso de contratacion.

3. Responsables
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Todos los operarios que tengan establecidas dentro de sus funciones la ejecucion

de los procedimientos del presente programa.

4. Definiciones

° ARTROPODO. Animales invertebrados, de cuerpo con simetria bilateral,
cubierto por cuticula, formado por una serie lineal de segmentos mas o menos
ostensibles y provisto de apéndices compuestos de piezas articuladas o artejos; por
ejemplo, los insectos, los crustaceos y las arafas.

° ASPERSION. Esparcimiento de agua u otro liquido en forma de pequefias
gotas por medio de atomizador.

) CEBOS. Sustancias disefladas para atraer y matar las plagas. Ellos
también pueden usarse en comedores y cocinas, donde se propagan las plagas o andan
en busca de alimentos.

° DESRATIZACION. Control de los roedores (ratas y ratones) dentro y fuera
de las instalaciones. Se fundamenta en la prevencion, impidiendo que los roedores
penetren, vivan o proliferen en los locales o instalaciones.

° FUMIGACION. Método para el control de plagas que involucra el
tratamiento con gases.

° INFESTACION. Es la presencia y multiplicacion de plagas que pueden
contaminar o deteriorar los alimentos y/o materias primas.

° PLAGA. Cualquier animal, incluyendo, pero no limitado, a aves, roedores,
artropodos o quirdpteros que puedan ocasionar dafios o contaminar los alimentos de

manera directa o indirecta.
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° MEDIDA PREVENTIVA. Son todas aquellas actividades encaminadas a
reducir la probabilidad de apariciéon de un suceso no deseado.

° PLAGA. Aparicién masiva y repentina de seres vivos de la misma especie
gue causan graves dafilos a poblaciones animales o vegetales. Diversos
microorganismos (bacterias, virus y parasitos) tienen en los roedores sus reservorios
naturales. Los agentes patdgenos son eliminados por los mismos a través de
secreciones y/o excreciones al ambiente. Las vias de Infeccidén pueden ser: aerosoles,
contacto directo a través de piel y mucosas o bien por mordedura

° PLAGUICIDA. Cualquier sustancia o mezcla de sustancias destinadas a
prevenir o controlar toda especie de plantas o animales indeseables, abarcando también
cualquier sustancia o mezcla de sustancias destinadas a ser utilizadas como reguladoras
del crecimiento vegetal, como defoliantes o0 como desecantes.

° SUSTANCIA PELIGROSA. Es toda forma de material que durante la
fabricacion, manejo, transporte, almacenamiento o uso pueda generar polvos, humos,
gases, vapores, radiaciones o causar explosion, corrosién, incendio, irritacién, toxicidad,
u otra afeccion que constituya riesgo para la salud de las personas o causar dafos
materiales o deterioro del ambiente.

5. Procedimientos

5.1. Diagnostico

Antes de efectuar cualquier tipo de control e independientemente de las medidas
preventivas que se apliquen, se debe realizar el diagnéstico de focos o inspeccion
sanitaria incluyendo los alrededores y linderos, para asi conocer las fortalezas y

debilidades. El PAE realizara la contratacién de una empresa especializada en efectuar
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el proceso de manejo integrado de plagas, la cual realizara visita de inspeccion y

diagndstico a las instalaciones y generara un informe denominado “diagndstico”, que

contendra de manera especializada la descripcion de las plagas identificadas tomando

como referencia los grupos de plagas y roedores que se presentan a continuaciéon y los

grados de infestacion que podran ser asignados:

PLAGAS
OBJETO DE NULO
DESINSECTACION (0)
No se

evidencian, ni
Moscas de fruta o

reportan
moscas doméstica,

excrementos,
Cucarachas,

huellas,

Zancudos, Hormigas
consumo de

u Ofidios
cebos ni
capturas
PLAGAS
OBJETO DE NULO
DESRATIZACION (0)
No se

Ratones o Ratas
evidencian, ni

BAJO

1)

Reporte verbal
por
identificacion
visual
esporadica de
heces, piel,

alas u otros del

insecto.

BAJO
1)
Reporte

verbal

GRADO DE INFESTACION

MEDIO

(2)
Reporte
verbal por

identificacion
visual

frecuente de
heces, piel,

alas u otros

del insecto.

GRADO DE INFESTACION

MEDIO

(2)

Report

por e verbal por

ALTO

(3)
Reporte
verbal de

identificacion
visual en sitio
de la plaga
viva 0 muerta
durante el dia
o la plaga

capturada

ALTO
(3)
Report

e verbal de
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reportan identificacion identificacion | identificaciéon
excrementos | visual visual visual en sitio
ni huellas esporadica de frecuente de de la plaga

excremento o

consumo de

excremento,

(0] consumo

viva o muerta

durante el dia

cebos. de cebos. o la plaga
capturada.
GRADO DE INFESTACION
OTRO TIPO DE
NULO BAJO MEDIO ALTO
PLAGAS
(0) 1) 2) 3)
Reporte verbal Reporte
Reporte
por verbal por
No se verbal de

AVES Y ANIMALES

evidencian, ni

identificacion

visual

identificacion

visual

identificacion

reportan visual en sitio

DOMESTICOS esporadica de  frecuente de
excrementos de la plaga

excremento 0 excremento,
ni huellas durante el

consumo de

cebos.

0 consumo

de cebos.

dia.

Nota: Las plagas identificadas como aves y animales domésticos (fauna
silvestre) seran identificados visualmente, pero no haran parte de los objetivos de
control ni documentacion por parte de la empresa de Manejo integrado de Plagas.

Estos seran controlados por el personal operativo y administrativo del restaurante.
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5.2. Medidas de control

Medidas de

control

Control directo ir?otlji?ércctl
Ejecucion de Control
C3dipande. | || Controlfisico biolgico o
saneamiento mecanico
5.2.1. Control directo
5.2.1.1. Control fisico
° Mantener las areas de almacenamiento, proceso y distribucion en perfectas
condiciones de orden y aseo
° Mantener bien empacadas y selladas las materias primas y los productos
terminados.
° Dentro de las instalaciones deben identificarse y sellarse todos los orificios
0 aberturas que puedan ser refugios potenciales para plagas.
° Colocar rejillas anti plagas en desagues y sifones.
° Las areas de preparacion de alimentos deberan estar protegidas del
ingreso de polvo, lluvia, plagas y animales domeésticos.
° El volumen de insumos en el almacén debe ser proporcional al espacio, y

en ningun caso se mantendra archivo al interior.
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° Las materias primas e insumos no deben tocar el suelo ni las paredes

° Las areas del servicio deben ser independientes de cualquier tipo de
vivienda o dormitorio.

° No se permitirhd la presencia de animales al interior de las areas de

preparacion, servido y despacho.

° Se deberd mantener las puertas y rejas de acceso al area de preparacion
cerradas.
° Se debera mantener ventanas, rejas u otros espacios que conecten con el

exterior con anjeo.

° En el area de bodegas, los empaques de alimentos se mantendran
cerrados.

° Se debera separar el menaje y mantenerlo limpio y seco.

° Se eliminaran equipos y estantes fuera de uso.

° Seréa destinado un lugar especifico para elementos en desuso el cual deben

mantenerse limpio, organizado y alejado del area de produccién.

5.2.1.2. Control quimico, biolégico o mecénico

Los mecanismos seran elegidos e instalados o aplicados, por la empresa
Contratada para el manejo integrado de plagas. Los mecanismos a utilizar para lograr el
control mas efectivo frente a cada una de las plagas identificadas al interior y exterior de
los establecimientos del PAE seran los siguientes:

° Aspersion

° Choques térmicos
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° Trampas de captura mecanicas

° Cebos

° Céamaras y pantallas con feromonas
° Gel

Nota: los mecanismos anteriormente mencionados no pueden ser de
caracter toxico, deben ser resistentes a la manipulacion y debidamente
etiquetados, deben contener fichas técnicas y de haber capturas deben ser
retirados por el personal del servicio contratado con previo aviso de la
administracion del restaurante.

5.2.2. Control indirecto

Las actividades de control indirecto, corresponden a la ejecucion de los programas
incluidos en el Plan de Saneamiento Basico (Limpieza y desinfeccion, manejo de
residuos y control de agua potable) los cuales permiten tener condiciones sanitarias que

contribuyen a reducir las condiciones para el ingreso y proliferacion de plagas.

5.3. verificacion y Registro

° La administracion verificara que la empresa especializada realice toda la
documentacion y registro del servicio prestado la cual deberé coincidir con la ejecucion
real de los procesos de desinsectacion y desratizacion. Para ello, se almacenara como
soporte los reportes o certificados de servicio que deberan incluir como minimo: nombre
de los productos aplicados, la plaga objetivo de control, la dosis de aplicacion o
porcentaje de concentracion, el lugar de aplicaciéon, fecha, hora y nombre del técnico

encargado de la aplicacion.
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° Los hallazgos reportados en el diagndstico y las acciones a ejecutar seran
registrados en los formatos de diagndstico inicial de las plagas y formato de control
directo de plagas.

6. Formatos y Registros

P-PG-F001: diagnostico inicial de plagas.

P-PG-F002: control directo de plagas.

7. Actualizaciones
VERSION FECHA ELABORADO REVISADO

001 01-12-2022 Lizeth Hernandez
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Anexo 8. Formatos y registros.

PLAN DE SANEAMIENTO Cddigo P-LD-I001
M BASICO Version 001
v PROGRAMA ABASTECIMIENTO
Programa de Alimentacion Esco| FeC h a 01_12_2022
DE AGUA

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE PISOS

DESCRIPCION DEL PROCESO:

LIMPIEZA
1. Barra completamente el piso iniciando por la entrada al area
2. Barra por debajo y alrededor de los equipos, mesas, mesones y estantes.

Usar cepillo de mano en las areas donde no alcanza la escoba. Recoja la basura y

depositala en la caneca correspondiente.

3. Lave el piso siguiendo el siguiente procedimiento:

Tiempo

Secuencia Actividad Temperatura

(min)
1 Moje el piso (sin inundar el area) Ambiente 5
2 Adicione suficiente detergente Ambiente 5
3 Refriegue con cepillo/haciendo circulos Ambiente 10
4 Enjuague con agua suficiente Ambiente 5
5 Seque el piso con trapero y escurridor | Ambiente -

4. Lave, deje secar y guarde los implementos utilizados
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NOTA: en caso de presencia de grasa, apligue desengrasante, refriegue y
enjuague con agua caliente.

DESINFECCION

Tiempo
Secuencia Actividad Temperatura
(min)
1 Humedezca el piso con agua Ambiente 5
2 Adicione la solucién desinfectante Ambiente 5
3 Enjuague y deje secar Ambiente -

MATERIALES: Escoba, baldes, cepillo de mano, detergente y solucion

desinfectante

RESPONSABLES: Operarios

PERIODICIDAD: Diaria

REGISTROS ASOCIADOS:
° Formato de control de procedimientos de limpieza P-LD-F001

° Ficha técnica del detergente y el desinfectante
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~NE

Programa de Alimentacion Escolar

AGUA

PLAN DE SANEAMIENTO BASICO

PROGRAMA ABASTECIMIENTO DE

Caodigo P-LD-1002
Version 001
Fecha 01-12-2022

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE PAREDES

DESCRIPCION DEL PROCESO:

LIMPIEZA Y DESINFECCION

Secuencia Actividad Temperatura | Tiempo (min)

1 Moje con agua las paredes Ambiente 5
Adicione suficiente detergente con cepillo

2 Ambiente 5
desde la parte inferior
Refriegue con cepillo/haciendo circulos, haga

3 Ambiente 10
mayor énfasis en las esquinas

4 Enjuague con agua suficiente y deje escurrir Ambiente 5

5 Adicione desinfectante Ambiente 5

6 Deje escurrir

NOTA: en caso de presencia de grasa, aplique desengrasante, refrieque y

enjuague con agua caliente.

MATERIALES: Escoba, baldes, cepillo de mano, detergente y solucién desinfectante

RESPONSABLES: Operarios

PERIODICIDAD: Semanal

REGISTROS ASOCIADOS:

Formato de control de procedimientos de limpieza P-LD-F001
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° Ficha técnica del detergente y el desinfectante
PLAN DE SANEAMIENTO BASICO | Cdodigo P-LD-1003
M PROGRAMA ABASTECIMIENTO | Version 001
¥ _ B DE AGUA Fecha 01-12-2022
Programa de Alimentacion Escolar

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE MESONES

DESCRIPCION DEL PROCESO:

LIMPIEZA Y DESINFECCION

Tiempo
Secuencia Actividad Temperatura
(min)
Limpie la superficie de cualquier particula de
1 Ambiente 5
alimentos
2 Humedecer la superficie Ambiente 5
Refriegue con esponjilla y detergente haciendo
3 Ambiente 5
circulos
4 Enjuague - -
5 Aplique la solucién desinfectante Ambiente 10
6 Enjuague - -
7 Secar - -

NOTA: en caso de presencia de grasa, aplique desengrasante, refriegue y

enjuague con agua caliente.




140

MATERIALES: Baldes, cepillo de mano, esponjilla, detergente y solucion

desinfectante

RESPONSABLES: Operarios

PERIODICIDAD: Diaria

REGISTROS ASOCIADOS:
° Formato de control de procedimientos de limpieza P-LD-F001

° Ficha técnica del detergente y el desinfectante
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PLAN DE SANEAMIENTO BASICO Cddigo P-LD-1004
- M PROGRAMA ABASTECIMIENTO DE | Version 001
Programa de Alimentacion Escolar
AGUA Fecha 01-12-2022

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE TECHOS

DESCRIPCION DEL PROCESO:

1. Preparar el desengrasante, en el dispensador segun la ficha técnica
2. Aplicar el desengrasante en el techo y dejar actuar 5 minutos

3. Con esponja aplicar jabon y restregar el techo siguiendo una linea
4, Enjuagar con un pafio limpio y himedo

5. Aplicar solucién desinfectante

6. Enjuagar con pafio limpio y himedo

MATERIALES: agua, cepillo, esponja, jabdn, desinfectante y pafio

RESPONSABLES: Operarios

PERIODICIDAD: Semanal

REGISTROS ASOCIADOS:
° Formato de control de procedimientos de limpieza P-LD-F001

° Ficha técnica del detergente y el desinfectante
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M PLAN DE SANEAMIENTO BASICO
v PROGRAMA ABASTECIMIENTO DE

Programa de Alimentacion Escolar

AGUA

Coédigo | P-LD-I005
Version 001
Fecha 01-12-2022

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE VENTANAS

DESCRIPCION DEL PROCESO:

1.

2.

6.

7.

Humedezca las ventanas

Prepare la solucién de detergente segun la ficha técnica

Aplique sobre la superficie y refriegue en circulos

Enjuague hasta retirar el jabon completamente

Aplique solucién desinfectante y deje actuar segun la ficha técnica

Enjuague

Deje secar

MATERIALES: Escoba, baldes, cepillo de mano, detergente y solucion desinfectante

RESPONSABLES: Operarios

PERIODICIDAD: Semanal

REGISTROS ASOCIADOS:

Formato de control de procedimientos de limpieza P-LD-F001

Ficha técnica del detergente y el desinfectante
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M PLAN DE SANEAMIENTO BASICO | Cédigo | P-LD-1006
v PROGRAMA ABASTECIMIENTO DE | Version 001

Programa de Alimentacion Escola

AGUA Fecha | 01-12-2022

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE EQUIPOS

DESCRIPCION DEL PROCESO:

LIMPIEZA
1. Verifique que los equipos estén vacios
2. Desarmar los equipos (solo las piezas que sean removibles)
3. Lave los equipos siguiendo el siguiente procedimiento:
Tiempo
Secuencia Actividad Temperatura
(min)

Humedezca el equipo (evitando las partes
1 Ambiente 5

eléctricas) y retire los residuos visibles

Adicione suficiente detergente
2 Ambiente 5

Refriegue con cepillo/haciendo circulos
3 Ambiente 10
eliminando todo residuo incrustado

Enjuague con agua suficiente
4 Ambiente 5
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DESINFECCION

Tiempo
Secuencia Actividad Temperatura
(min)
Sumerja las partes desmontables del equipo
1 en solucién desinfectante. Luego enjuague y | Ambiente 10
deje secar
2 Adicione solucién desinfectante Ambiente 5
3 Enjuague y deje secar Ambiente
4 Arme nuevamente el equipo Ambiente 5

MATERIALES: Escoba, baldes, cepillo de mano, detergente y solucion desinfectante

RESPONSABLES: Operarios

PERIODICIDAD: Diaria

REGISTROS ASOCIADOS:
° Formato de control de procedimientos de limpieza P-LD-F001

° Ficha técnica del detergente y el desinfectante
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M PLAN DE SANEAMIENTO BASICO | Cddigo P-LD-1007
v PROGRAMA ABASTECIMIENTO DE | Version 001
Programa de Alimentacion Escola
9 AGUA Fecha 01-12-2022
PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE UTENSILIOS
DESCRIPCION DEL PROCESO:
LIMPIEZA Y DESINFECCION
1. Lave los utensilios siguiendo el siguiente procedimiento:
Tiempo
Secuencia Actividad Temperatura
(min)
1 Sumerja los utensilios en agua Ambiente 5
2 Adicione suficiente detergente Ambiente 5
Refriegue con esponijilla haciendo circulos hasta
3 Ambiente 5
retirar todos los residuos adheridos
4 Enjuague con agua suficiente Ambiente 5
5 Apligue solucién desinfectante Ambiente 5
6 Enjuague y deje secar Ambiente -

NOTA: en caso de presencia de grasa, aplique desengrasante o agua caliente,

refriegue y enjuague.

MATERIALES: Escoba, baldes, cepillo de mano, detergente y solucién desinfectante

RESPONSABLES: Operarios

PERIODICIDAD: Diaria

REGISTROS ASOCIADOS:
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° Ficha técnica del detergente y el desinfectante
M PLAN DE SANEAMIENTO BASICO | Cédigo | P-LD-1008
v PROGRAMA ABASTECIMIENTO DE | Version 001
Programa de Alimentacion Escolal
AGUA Fecha 01-12-2022

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE BALDES

DESCRIPCION DEL PROCESO:

LIMPIEZA Y DESINFECCION

1. Lave los baldes siguiendo el siguiente procedimiento:
Tiempo
Secuencia Actividad Temperatura
(min)
1 Coloque el balde en la superficie de lavado Ambiente 1
2 Moje el balde por dentro y por fuera Ambiente 1
3 Aplique solucién detergente y refriegue Ambiente 5
4 Enjuague con agua suficiente -
Aplique solucion desinfectante, deje actuar y
5 Ambiente 10
enjuague
6 Deje secar Ambiente -

MATERIALES: Escoba, baldes, cepillo de mano, detergente y solucién desinfectante

RESPONSABLES: Operarios

PERIODICIDAD: Diaria

REGISTROS ASOCIADOS:
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° Formato de control de procedimientos de limpieza P-LD-F001
° Ficha técnica del detergente y el desinfectante
M PLAN DE SANEAMIENTO BASICO Cédigo | P-LD-1009
v PROGRAMA ABASTECIMIENTO DE | Version 001
Programa de Alimentacion Escola|
AGUA Fecha 01-12-2022

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE ESTANTES

DESCRIPCION DEL PROCESO:

LIMPIEZA Y DESINFECCION

1. Preparar el detergente en el dispensador segun la ficha técnica

2. Retirar el polvo con una escoba

3. Humedecer los estantes con agua

4. Aplicar la solucion de detergente y refregar con cepillo o esponijilla
5. Enjuagar con agua caliente

6. Dejar secar

MATERIALES: Escoba, baldes, cepillo de mano, detergente, agua caliente y esponijillas

RESPONSABLES: Operarios

PERIODICIDAD: Quincenal

REGISTROS ASOCIADOS:
° Formato de control de procedimientos de limpieza P-LD-F001

° Ficha técnica del detergente y el desinfectante
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M PLAN DE SANEAMIENTO BASICO
v PROGRAMA ABASTECIMIENTO DE

Programa de Alimentacion Escolar

AGUA

Coédigo | P-LD-I010
Version 001
Fecha 01-12-2022

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL CONGELADOR

DESCRIPCION DEL PROCESO:

1.

2.

10.

11.

12.

13.

Preparar el detergente en el dispensador segun la ficha técnica

Vaciar el congelador

Desconectar y descongelar

Retirar el equipo de la pared

Aplicar el detergente con el rociador
Refregar con esponja o cepillo de ser necesario
Enjuagar con un pafio himedo y limpio
Secar con pafio seco

Preparar la solucién desinfectante
Aplicar la solucién desinfectante
Enjuagar con pafio himedo

Secar

Conectar y ubicar nuevamente los productos

MATERIALES: Escoba, baldes, cepillo de mano, detergente y solucion desinfectante

RESPONSABLES: Operarios

PERIODICIDAD: Quincenal

REGISTROS ASOCIADOS:

Formato de control de procedimientos de limpieza P-LD-F001
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Ficha técnica del detergente y el desinfectante

M PLAN DE SANEAMIENTO BASICO Cdbdigo P-LD-1011
v PROGRAMA ABASTECIMIENTO DE | Version 001
Programa de Alimentacion Escola

AGUA Fecha 01-12-2022

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE PISOS

DESCRIPCION DEL PROCESO:

1.

2.

8.

Preparar el detergente en el dispensador segun la ficha técnica
Remojar el recipiente en solucion de detergente

Restregar con esponjilla

Enjuagar

Preparar solucion desinfectante segun la ficha técnica

Aplicar solucion desinfectante

Enjuagar

Dejar secar

MATERIALES: Dispensador, esponijilla, detergente y solucién desinfectante

RESPONSABLES: Operarios

PERIODICIDAD: Antes y después de cada uso

REGISTROS ASOCIADOS:

Ficha técnica del detergente y el desinfectante
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M PLAN DE SANEAMIENTO BASICO Cadigo | P-LD-1012
v PROGRAMA ABASTECIMIENTO DE | Version 001

Programa de Alimentacion Escolar

AGUA Fecha 01-12-2022

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL TANQUE DE

ALMACENAMIENTO DE AGUA POTABLE

DESCRIPCION DEL PROCESO:

1. Cerrar la valvula de entrada del agua al tanque
2. Desocupar el tanque dejando un poco de agua
3. Agitar el agua con la escoba para remover la suciedad y sedimentos de piso y

paredes del tanque

4. Retirar el agua del tanque

5. Adicionar solucién detergente

6. Abrir las llaves del lavamanos y lavaplatos hasta que empiece a salir agua
jabonosa

7. Cerrar las llaves

8. Refregar el tanque con escoba

9. Enjuagar varias veces eliminando completamente el jabén

10.  Abrir las llaves del lavaplatos y lavamanos hasta que salga el agua limpia

11.  Aplicar la solucion desinfectante

12.  Abrir las llaves del lavaplatos y lavamanos hasta que salga un poco de la
solucion desinfectante

13.  Cerrar las llaves

14.  Enjuagar con abundante agua
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15. Dejar secar
16.  Abrir la valvula nuevamente

17. Llenar el tanque

MATERIALES: Dispensador, esponijilla, detergente y solucién desinfectante

RESPONSABLES: Operarios

PERIODICIDAD: cada 3 0 6 meses

REGISTROS ASOCIADOS:
° Formato de control de procedimientos de limpieza P-LD-F001

° Ficha técnica del detergente y el desinfectante
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M PLAN DE SANEAMIENTO BASICO Codigo P-LD-1013
v PROGRAMA ABASTECIMIENTO DE | Version 001

Programa de Alimentacion Escolar

AGUA Fecha 01-12-2022

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION DE SOLUCIONES

DESCRIPCION DEL PROCESO:

1. Mida el volumen de agua segun la cantidad de solucion que desea preparar.

2. Calcule el volumen de desinfectante teniendo en cuenta el volumen de agua, la
concentracion de hipoclorito de sodio, y la ppm requeridas.

3. Mida con la taza el volumen de desinfectante requerido, segun lo indicado.

4. Afnada el desinfectante medido, al recipiente que contiene el agua y mezcle con
la ayuda de una cuchara o paleta para obtener una solucién homogénea (de modo que todo

el hipoclorito de sodio quede mezclado con el agua).

Para determinar la cantidad de hipoclorito necesaria se utiliza la siguiente férmula:

volumen a preparar (litros) * ppm

Volumen necesario — - :
concentracion del hipoclorito * 10

uSo CONCENTRACION [ ]
Manos 50 ppm

Frutas y verduras 50 ppm

Equipos y utensilios de acero inoxidable 100 ppm

Pisos y paredes 500 ppm

Recipientes de residuos 1000 ppm
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MATERIALES: baldes, desinfectante, medidores, implementos de proteccion

personal y agitador.

RESPONSABLES: Operarios

REGISTROS ASOCIADOS:

° Ficha técnica del detergente y el desinfectante
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NE

Programa de Alimentacién E

PLAN DE SANEAMIENTO BASICO
PROGRAMA ABASTECIEMIENTO DE AGUA

Cdédigo P-LD-F001
Version 001
Fecha 01-12-2022

CONTROL DE PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA

LUGAR/E

FECHA QUIPO

DETERGENTE [1 TIEMPO DESINFECTANTE

[]

TIEMPO

OBSERVACIONE

RESPONSABLE S
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NE

Programa de Alimentacién E

PLAN DE SANEMAIENTO BASICO
PROGRAMA LIMPIEZA Y DESINFECCION

Codigo P-LD-F002
Version 001
Fecha 01-12-2022

VERIFICACION DE LA LIMPIEZA Y DESINFECCION DE INSTALACIONES LOCATIVAS

DIA

MES

AREA EVALUADOR

CUMPLIMIENTO

CUMPLE

NO CUMPLE

OBSERVACIONES
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NE

Programa de Alimentacién E

PLAN DE SANEAMIENTO BASICO
PROGRAMA LIMPIEZA Y DESINFECCION

Codigo P-LD-F003
Version 001
Fecha 01-12-2022

VERIFICACION DE LA LIMPIEZA Y DESINFECCION DE EQUIPOS Y UTENSILIOS

DIA

MES

EQUIPO/UTENSILIO EVALUADOR

CUMPLIMIENTO

CUMPLE

NO CUMPLE

OBSERVACIONES
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ME

Programa de Alimentacion Eg

PLAN DE SANEAMIENTO BASICO

PROGRAMA ABASTECIEMIENTO DE AGUA

Codigo P-LD-F004
Version 001
Fecha 01-12-2022

INFORME DE LA INSPECCION DE LA LIMPIEZA Y DESINFECCION

FECHA:

INSPECCION REALIZADA POR:

NO CONFORMIDAD

AREA

RECOMENDACION

MEDIDA CORRECTIVA

RESPONSABLE

OBSERVACIONES
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NE

Programa de Alimentacion E¢

PLAN DE SANEAMIENTO BASICO
PROGRAMA ABASTECIEMIENTO DE AGUA

Codigo P-AA-F001
Version 001
Fecha 01-12-2022

CONTROL DE LIMPIEZA'Y DESINFECCION DE LOS TANQUES DE AGUA POTABLE

TANQUE

RESPONSABLE

DIiA

MES

ANO

TIPO DE
DESINFECTANTE

DOSIS

TIEMPO DE
EXPOSICION

CAPACIDAD
DEL TANQUE

OBSERVACIONES
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Cédigo P-AA-F002
| PLAN DE SANEAMIENTO BASICO Versic 01
v PROGRAMA ABASTECIEMIENTO DE AGUA ersion
Programa de Alimentacion Eg| Fecha 01-12-2022
VERIFICACION DE LAS CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS DEL AGUA
pia | MEs | aNo | UBICACIONDELA CLORORESIDUAL | pH | OLOR | COLOR | RESPONSABLE OBSERVACIONES

MUESTRA
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Codigo P-RS-F001
M PLAN DE SANEAMIENTO BASICO Version 001
v PROGRAMA DE DISPOSICION DE RESIDUOS
Programa de Alimentacion Eg Fecha 01-12-2022
DISPOSICION DE RESIDUOS APROVECHABLES
DIA | MES | ANO EMPRESA RECOLECTORA PESO RESPONSABLE OBSERVACIONES
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Codigo P-RS-F002
M PLAN DE SANEAMIENTO BASICO Version 001
v PROGRAMA DE DISPOSICION DE RESIDUOS
Programa de Alimentacion Eg Fecha 01-12-2022
DISPOSICION DE RESIDUOS ORGANICOS APROVECHABLES
DIA | MES | ANO EMPRESA RECOLECTORA PESO RESPONSABLE OBSERVACIONES
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Codigo P-RS-F003
M PLAN DE SANEAMIENTO BASICO Version 001
v PROGRAMA DE DISPOSICION DE RESIDUOS
Programa de Alimentacion Eg Fecha 01-12-2022
DISPOSICION DE RESIDUOS NO APROVECHABLES
DIA | MES | ANO EMPRESA RECOLECTORA PESO RESPONSABLE OBSERVACIONES
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Cédigo P-PG-F001
M PLAN DE SANEAMIENTO BASICO Version 001
v PROGRAMA DE CONTROL INTEGRADO DE PLAGAS
Programa de Alimentacion Eg Fecha 01-12-2022
DIAGNOSTICO INICIAL DE PLAGAS
GRADO DE

DIiA

MES

ANO

EMPRESA ENCARGADA PLAGA IDENTIFICADA

INFESTACION

AREA

OBSERVACIONES
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Cédigo P-PG-F002
| PLAN DE SANEAMIENTO BASICO Versid 01
v PROGRAMA DE CONTROL INTEGRADO DE PLAGAS ersion
Programa de Alimentacion Eg Fecha 01-12-2022
CONTROL DIRECTO DE PLAGAS
N EMPRESA .
DIA | MES | ARO AREA PRODUCTO DOSIS ENCARGADO OBSERVACIONES

ENCARGADA




Anexo 9. Indicadores de cumplimiento.

Ficha Técnica de Indicadores

Cédigo PL-SB-1001

~NE

Limpieza y desinfeccion.

Pagina lde1l

Programa de Alimentacion Escolar | Proceso: Plan de saneamiento basico

TIPO DE INDICADOR

EFICACIA

EFICIENCIA

EFECTIVIDAD X

RESPONSABLE |

DEFINICION

Indicadores de cumplimiento del plan de saneamiento basico segln la normativa legal vigente (Decreto 3075

y Resolucién 2674)

PROPOSITO

Dar cumplimiento a las condiciones inocuas de operacién en el area.

ESCALA

INTERPRETACION

OBIJETIVO DE CALIDAD

0a>150

El indicador de la calidad de la limpieza y
desinfeccion por bioluminiscencia bajo la
prueba de ATP, sefiala el nivel de inocuidad
en el drea de trabajo y el cumplimiento de
los parametros basicos de sanitizacién del
area.

Cumplimiento con la legislacion
vigente

META

MIN SAT

REFERENCIA

100 URL <100 URL

FRECUENCIA

RECOLECCION REVISION

Formato de inspeccién y
prueba por Hisopado

<0 URL

X Mensual

FORMULA DE CALCULO

ATP = Unidades relativas de luz (URL)

/ muestra

Ficha Técnica de Indicadores

Codigo PL-SB-1001

1
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Programa de Alimentacién Escolar

Limpieza y desinfeccion.

Pagina ldel

Proceso: Plan de saneamiento basico

TIPO DE INDICADOR

EFICACIA

EFICIENCIA

EFECTIVIDAD x

RESPONSABLE

DEFINICION

Indicadores de cumplimiento del plan de saneamiento basico segun la normativa legal vigente (Decreto 3075
y Resolucién 2674)

PROPOSITO
Dar cumplimiento a las condiciones inocuas de operacion en el area.
ESCALA INTERPRETACION OBIJETIVO DE CALIDAD
El indicador de la calidad de la limpieza y
desinfeccidn por ensayo microbioldgico, Cumblimiento con la legislacién
0a>150 sefiala el nivel de inocuidad en el drea de P . &
. o . vigente
trabajo y el cumplimiento de los parametros
basicos de sanitizacién del area.
META FRECUENCIA
REFERENCIA i .
SAT RECOLECCION REVISION
Establecido Establecido Establecido

por la por la por la Pruebas microbiolégicas
legislacion legislacion legislacion en laboratorio externo

M I M I

dependiendo | dependiendo | dependiendo ensua ensua

del areao del areao del area o
producto producto producto
FORMULA DE CALCULO
UFC/ml
Ficha Técnica de Indicadores Cadigo PL-SB-1001

2




Pagina ldel
M Abastecimiento de Agua
v

Proceso: Plan de saneamiento basico
Programa de Alimentacién Escolar

TIPO DE INDICADOR

EFICACIA EFICIENCIA EFECTIVIDAD X

RESPONSABLE |

DEFINICION

Indicadores de cumplimiento del plan de saneamiento basico segun la normativa legal vigente (Decreto 3075
y Resolucién 2674)

PROPOSITO

Realizar un seguimiento Idéneo y efectivo a los indices de consumo de agua del dreay el tratamiento que
directamente se le da a este recurso.

ESCALA INTERPRETACION OBJETIVO DE CALIDAD
El indicador directamente la potabilidad del Cumplimiento con la legislacion
pH:6.5a9 agua destinada a procesos de elaboracidn. vigente
cloro: 0,3 a2 mg/L
META FRECUENCIA
REFERENCIA ) <
RECOLECCION REVISION
PH:6.5 pH: >6,5y <9 pH:7,5 o
Legislacion de agua . -
cloro:>0,3y cloro: 1 Diaria. Diaria
cloro: 0,3 <a2mg/ml mg/ml potable
mg/ml & &
FORMULA DE CALCULO

pH = -log[aH+] * 100

Cl= ( mg C! ) * 100

mL de muestra
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