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Resumen

Este proyecto disefia e implementa un plan de saneamiento completo en el establecimiento
gastronémico Amoratti, ubicado en la ciudad de Pereira, que abordd programas de limpieza y
desinfeccion, control integral de plagas, manejo de residuos sélidos y abastecimiento de agua
potable, para mejorar las condiciones sanitarias del establecimiento, se dio cumplimiento a la
normativa en cuanto a soportes documentales de saneamiento y se garantizé la inocuidad de
los alimentos que alli se procesan. Actualmente los establecimientos gastronémicos se
encuentran regidos por la Resolucion 2674 del afio 2013, en la cual se establecen “los
requisitos sanitarios que deben cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen
actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte,
distribucién y comercializacion de alimentos y materias primas, 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 (Ministerio de Salud, 2013), es por ello que
Amoratti en cumplimiento a las disposiciones legales, las exigencias del mercado y la
responsabilidad social, decidi6é dar inicio a la implementacion de un plan de saneamiento
ambiental que le permita asegurar a sus clientes productos elaborados con altos estandares de
calidad y asegurando la inocuidad de sus productos. Como producto del disefio e
implementacién de los programas de limpieza y desinfeccion, control integral de plagas, manejo
de residuos y abastecimiento de agua potable se logré un aumento significativo en el
porcentaje de cumplimiento de las condiciones sanitarias del establecimiento (de acuerdo al
Acta de Inspeccion Sanitaria con Enfoque de Riesgo para Establecimientos de Preparacion de
Alimentos, instrumento de evaluacion disefiado por el INVIMA) y se lograron obtener analisis
microbioldgicos libres de cualquier tipo de contaminacién, demostrando la inocuidad de los
ambientes de trabajo y productos terminados elaborados en AMORATTI.

Palabras clave: Limpieza y desinfeccion, control de plagas, manejo de residuos

solidos, abastecimiento de agua potable, saneamiento ambiental.
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Abstract

This project designs and implements a complete sanitation plan in the Amoratti gastronomic
establishment, located in the city of Pereira, where cleaning and disinfection programs,
comprehensive pest control, solid waste management and drinking water supply will be
addressed, to improve the sanitary conditions of the establishment, to comply with what is
indicated by the regulations regarding sanitation documentation and guarantee the safety of the
food that is processed there. Currently, gastronomic establishments are governed by Resolution
2674 of 2013, which establishes "the sanitary requirements that must be met by natural and/or
legal persons who carry out manufacturing, processing, preparation, packaging, storage,
transport, distribution and marketing of food and food raw materials and the requirements for the
notification, permit or sanitary registration of food, according to the public health risk, in order to
protect the life and health of people” (Ministerio de Salud, 2013), which is why Amoratti, in
compliance with legal provisions, market demands and social responsibility, decided to start the
implementation of an environmental sanitation plan that allows it to ensure its customers
products made with high quality standards and ensuring the safety of its products. As a result of
the design and implementation of cleaning and disinfection programs, comprehensive pest
control, waste management and drinking water supply, a significant increase was achieved in
the percentage of compliance with the sanitary conditions of the establishment (according to the
Inspection Act Health with a Risk Approach for Food Preparation Establishments, an evaluation
instrument designed by INVIMA) and microbiological analyzes free of any type of contamination
were obtained, demonstrating the innocuousness of work environments and finished products
produced in AMORATTI.

Key words: Cleaning and disinfection, pest control, solid waste management, drinking

water supply, environmental sanitation.
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Introduccion
El presente proyecto consistio en disefiar los cuatro programas de saneamiento ambiental del
establecimiento gastronémico Amoratti, integrados por el programa de limpieza y desinfeccion,
programa de abastecimiento de agua potable, programa de manejo de residuos sélidos y
programa de control integrado de plagas, lo anterior se realizd con el objetivo de mejorar las
condiciones sanitarias del establecimiento en general y obtener los beneficios inherentes a
mantener las condiciones higiénicas establecidas por la normatividad vigente, Resolucion 2674
del 2013.

Al ejecutar los diferentes programas en un establecimiento dedicado a la manipulacion
de alimentos hay cuatro principales objetivos: generar o sostener en el tiempo el prestigio de la
marca en el mercado, garantizar el cumplimiento de los estandares de calidad requeridos por
parte de los Entes Territoriales de Salud al momento de las visitas de inspeccion sanitarias,
evitar la aparicion de las ETA’s o Enfermedades Transmitidas por Alimentos (en adelante
ETA’s) y por ende evitar demandas por distribuir alimentos contaminados.

Sin embargo, evitar la aparicion de las ETA"s es la mision principal al disefiar e
implementar estos planes de saneamiento, ya que son los consumidores los que convierten el
establecimiento en un negocio rentable y son los que deciden si el lugar es lo suficientemente
confiable como para consumir alimentos alli o no.

Como parte esencial del proyecto, se disefidé un plan de capacitacion continua para el
personal manipulador de alimentos, basado en temas propios de la Resolucién 2674, con el
objetivo de afianzar sus capacidades técnicas y de esta manera lograr la ejecucion de las
actividades y el registro de las mismas de una manera eficaz, para evitar la contaminacion
durante las actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento,

transporte, distribucién y comercializacion de los alimentos.
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Planteamiento del Problema
En la ciudad de Pereira, esta ubicado el establecimiento gastronémico Amoratti, alli se
procesan y expenden alimentos preparados, este establecimiento cuenta con 8 afios de
trayectoria en el sector, sin embargo, se ha evidenciado que no cuenta con un plan de
saneamiento basico que describa los programas de limpieza y desinfeccion, control integral de
plagas, abastecimiento de agua y manejo de residuos solidos. Los planes de saneamiento
basico son una serie de pardmetros y protocolos que permiten disminuir el riesgo de
contaminacion de los alimentos que se manipulan y son parte fundamental del aseguramiento
de la calidad en cualquier establecimiento donde preparen, consuman y expendan alimentos.

El hecho de no tener documentados los procedimientos que se ejecutan en el
establecimiento, generan que no se tenga una estandarizacién de los mismos, es por esto que
se incurren en faltas a las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) e incumplimiento directo de
lo estipulado por la normatividad vigente, lo cual puede llegar a desencadenar un riesgo para la
salud del consumidor, generandole una posible enfermedad transmitida por alimentos o
inclusive la muerte del consumidor por un alimento contaminado.

Es importante tener en cuenta que al suministrarle alimentos al publico se adquiere una
responsabilidad sustancial, de suministrar alimentos de calidad y completamente inocuos, es
decir libres de cualquier contaminante que puedan generar riesgos para la salud del
consumidor y al no tener un plan de saneamiento basico establecido, no se puede brindar esta
garantia. Actualmente, los establecimientos de preparacién, consumo y expendio de alimento
estan cobijados bajo la Resolucion 2674 del 2013, la cual establece todos los requisitos que alli
se deben cumplir.

Es por lo anterior que se demuestra la necesidad de realizar un disefio e
implementacién de un plan de saneamiento basico y de capacitacion continuo para el personal
manipulador de alimentos, dandole cumplimiento a la Resolucion 2674 del 2013 y mejorando

las condiciones sanitarias del establecimiento gastronémica Amoratti.
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Justificacion
El presente proyecto pretendié determinar las condiciones sanitarias, ambientales y de
salubridad en las que se encontraba el establecimiento gastronémico Amoratti, ubicado en la
ciudad de Pereira, con el objetivo de desarrollar e implementar un plan de saneamiento basico
donde se documenten los procedimientos necesarios de limpieza y desinfeccion, control
integrado de plagas, abastecimiento de agua potable y manejo de residuos sélidos de acuerdo
a lo solicitado por la resolucion 2674 del 2013.Dicho en otras palabras, la Resolucién 2674 del
2013, esta enfocada en garantizar la inocuidad de los alimentos destinados al publico.
Teniendo lo anterior en consideracion, inocuidad, es la garantia de que el producto no le
causara dafio al consumidor cuando se preparen y se consuman de acuerdo al uso al que se
destina.

Es por lo anterior y con la finalidad de evitar contaminacion de los alimentos que se
procesan en Amoratti, que se crea la necesidad de establecer los programas de saneamiento
basico, donde se indiquen de forma clara los procedimientos y medidas para identificar y
controlar focos y factores de riesgo de contaminacion de los alimentos. De esta manera se
logrard mejorar las condiciones sanitarias del establecimiento y se veran beneficiados los
consumidores finales, ya que se le estaria suministrando alimentos completamente inocuos; el
establecimiento a razén de que contara con la buena reputacién de ser un establecimiento
cumplidor de la normativa y por ultimo los empleados que alli laboran, ya que desde que se
apliquen las Buenas Practicas de Manipulacion de alimentos, sera un lugar seguro, sano y

estable para trabajar.
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Marco Teorico
Contextualizacion

La competitividad en el servicio de alimentos y bebidas se sustenta tanto en los activos
tangibles como intangibles. Asi, activos intangibles como la reputacion del establecimiento, la
imagen de la empresa, la calidad del servicio brindado por los empleados, la organizacién
interna del restaurante o sus servicios complementarios, no son facilmente imitables (Ministerio
de Comercio Exterior y Turismo del Peru, 2008).

Historia de las Buenas Practicas Manufactura o BPM

En Colombia se han establecido la aplicacién de Buenas Préacticas de Manufactura,
mediante la Resolucion 2674 del 22 de Julio de 2013 (anteriormente Decreto 3075 de 1997), se
exige a todo establecimiento en donde se elaboren, sirvan o vendan alimentos, la adopcién de
las Buenas Practicas Manufactura como herramienta enla estructuraciéon de los procesos y los
procedimientos relacionados en la inocuidad de los alimentos, los cuales deben ser adoptados
como practicas higiénicas en el dia a dia (Marin, 2020).

Histéricamente, las Buenas Practicas de Manufactura surgieron en respuesta a hechos
graves relacionados conla falta de inocuidad, pureza y eficacia de alimentos y medicamentos.
Los antecedentes se remontan a 1906, enEstados Unidos, cuando se cre6 el Federal Food &
Drugs Act (FDA). Posteriormente, en 1938, se promulgé el Acta sobre Alimentos, Drogas y
Cosméticos, donde se introdujo el concepto de inocuidad. El episodio decisivo, sin embargo,
tuvo lugar el 4 de julio de 1962, al conocer los efectos secundarios de un medicamento, hecho
gue motivo la enmienda Kefauver-Harris y la creacion de la primera guia de buenas préacticas
de manufactura (Romero & Zarate, 2017).

Los primeros antecedentes de las BPM datan de 1906 en USA y se relacionan con la
aparicion del libro "La Jungla" de Upton Sinclair. La novela describia en detalle las condiciones
de trabajo imperantes en la industria frigorifica de la ciudad de Chicago, y tuvo como

consecuencia una reduccion del 50 % en el consumo de carne (Rueda, 2018).
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Al dia de hoy en Colombia todos los establecimientos de fabricacion, proceso, envase,
embalaje, almacenamiento y expendio de alimentos, esté regido bajo las especificaciones
dadas por la Resolucion 2674 del 2013, en el articulo 26 de la misma se establece que se debe
desarrollar un Plan de Saneamiento con los procedimientos requeridos para disminuir los
riesgos de contaminacion de los alimentos, es por esto que se hace necesario hacer un estudio
de la norma.

También es importante resaltar que por medio del Decreto 3518 de 2006, se establece
la responsabilidad de llevar a cabo visitas de inspeccion, vigilancia y control del cumplimiento
de la norma.

Normatividad Vigente

La resolucion 2674 de 2013 la cual tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios
gue deben cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribuciéon y
comercializacién de alimentos y materias primas de alimentos y los requisitos para la
notificacion, permiso o registro sanitario de los mismos, segun el riesgo en salud publica, con el
fin de proteger la vida y la salud de las personas (Ministerio de Salud y Proteccién Social,
2013).

De acuerdo con el Decreto 3518 de 2006 se explica la Vigilancia y Control Sanitario
como “La funcién esencial asociada a la responsabilidad estatal y ciudadana de proteccion de
la salud, consistente en el proceso sistematico y constante de inspeccion, vigilancia y control
del cumplimiento de normas y procesos para asegurar una adecuada situacion sanitaria y de
seguridad de todas las actividades que tienen relacion con la salud humana” (Ministerio de la
Proteccion Social, 2006).

Resolucion 2674: Articulo 26. Plan de Saneamiento
Toda persona natural o juridica propietaria del establecimiento que fabrique, procese,

envase, embale, almacene y expenda alimentos y sus materias primas debe implantar y
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desarrollar un Plan de Saneamiento con objetivos claramente definidos y con los
procedimientos requeridos para disminuir los riesgos de contaminacion de los alimentos. Este
plan debe estar escrito y a disposicion de la autoridad sanitaria competente; éste debe incluir
como minimo los procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo y responsables de
los siguientes programas (Ministerio de Salud y Proteccion Social, 2013).

1. Limpieza y desinfeccion: Los procedimientos de limpieza y desinfeccion deben
satisfacer las necesidades particulares del proceso y del producto de que se trate. Cada
establecimiento debe tener por escrito todos los procedimientos, incluyendo los agentes y
sustancias utilizadas, asi como las concentraciones o formas de uso, tiempos de contacto y los
equipos e implementos requeridos para efectuar las operaciones y periodicidad de limpieza y
desinfeccién (Ministerio de Salud y Proteccidon Social, 2013).

2. Desechos solidos: Debe contarse con la infraestructura, elementos, areas,
recursos y procedimientos que garanticen una eficiente labor de recoleccion, conduccion,
manejo, almacenamiento interno, clasificacién, transporte y disposicion final de los desechos
solidos, lo cual tendra que hacerse observando las normas de higiene y salud ocupacional
establecidas con el propésito de evitar la contaminacién de los alimentos, areas, dependencias
y equipos, y el deterioro del medio ambiente (Ministerio de Salud y Proteccion Social, 2013).

3. Control de plagas: Las plagas deben ser objeto de un programa de control
especifico, el cual debe involucrar el concepto de control integral, apelando a la aplicacion
armonica de las diferentes medidas de control conocidas, con especial énfasis en las radicales
y de orden preventivo (Ministerio de Salud y Proteccién Social, 2013).

4, Abastecimiento o suministro de agua potable: Todos los establecimientos de que
trata la presente resolucion deben tener documentado el proceso de abastecimiento de agua
gue incluye claramente: fuente de captacidn o suministro, tratamientos realizados, manejo,
disefo y capacidad del tanque de almacenamiento, distribucion; mantenimiento, limpieza y

desinfeccion de redes y tanque de almacenamiento; controles realizados para garantizar el
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cumplimiento de los requisitos fisicoquimicos y microbioldgicos establecidos en la normatividad
vigente, asi como los registros que soporten el cumplimiento de los mismos (Ministerio de
Salud y Proteccion Social, 2013).

En la Resolucién 2674 del 2013, se establecieron una serie de conceptos que son
necesario entender con claridad, para dimensionar la importancia del disefio e implementacion
del plan de saneamiento en los establecimientos gastronémicos, especificamente en Amoratti
de la ciudad de Pereira.

Definiciones

Alimento: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al
organismo humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de los procesos
biolégicos. Se entienden incluidas en la presente definicion las bebidas no alcohélicas y
aguellas sustancias con que se sazonan algunos comestibles, y que se conocen con el nombre
genérico de especias (Ministerio de Salud y Proteccién Social, 2013).

Alimento Alterado: Alimento que sufre modificacion o degradacion, parcial o total, de los
constituyentes que le son propios, por agentes fisicos, quimicos o bioldgicos. Se incluye pero
no se limita a: a) El cual se encuentre por fuera de su vida Util. b) No esté siendo almacenado
bajo las condiciones necesarias para evitar su alteracion (Ministerio de Salud y Proteccion
Social, 2013).

Alimento de Mayor: Riesgo en Salud Publica: Los alimentos que pueden contener
microorganismos patdgenos y favorecer la formacion de toxinas o el crecimiento de
microorganismos patdgenos y alimentos que pueden contener productos quimicos nocivos
(Ministerio de Salud y Protecciéon Social, 2013).

Ambiente: Cualquier area interna o externa delimitada fisicamente que forma parte del
establecimiento destinado a la fabricacién, al procesamiento, a la preparacion, al envase,

almacenamiento y expendio de alimentos (Ministerio de Salud y Proteccion Social, 2013).
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Autoridades Sanitarias Competentes: Son autoridades sanitarias, el Instituto Nacional
de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos - INVIMA -y las Entidades Territoriales de Salud
gue, de acuerdo con la ley, ejercen funciones de inspeccion, vigilancia y control, y adoptan las
acciones de prevencién y seguimiento para garantizar el cumplimiento de lo dispuesto en la
presente resolucién (Ministerio de Salud y Proteccion Social, 2013).

Buenas Practicas de Manufactura: Son los principios basicos y practicos generales de
higiene en la manipulacién, preparacion, elaboraciéon, envasado, almacenamiento, transporte y
distribuciéon 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 (Ministerio de
Salud y Proteccion Social, 2013).

Desinfeccién Descontaminacion: Es el tratamiento fisicoquimico o biolégico 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 (Ministerio de Salud y Proteccién
Social, 2013).

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 (Ministerio de Salud y
Proteccion Social, 2013).

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 que se destina
(Ministerio de Salud y Proteccién Social, 2013).

Limpieza: Es el proceso o la operacion de eliminacion de residuos de alimentos u otras

materias extrafias o indeseables (Ministerio de Salud y Proteccion Social, 2013).
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Manipulador de Alimentos: Es toda persona que interviene directamente, en forma
permanente u ocasional, en actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos (Ministerio de Salud y Proteccion Saocial,
2013).

Preinspeccion: Realizar una visita de preinspeccion para recopilar informacion general
del establecimiento como los procesos que se llevan a cabo, personal con el que cuenta,
funciones que cumple cada uno, horarios de trabajo, equipos, distribucion de las areas del
restaurante, y verificar las condiciones iniciales higiénico-sanitarias en las que se encuentra
(Farfan &Socha, 2015).

Plaga: Cualquier animal, incluyendo, pero no limitado, a aves, roedores, artropodos o
quirépteros que puedan ocasionar dafios o contaminar los alimentos de manera directa o
indirecta (Ministerio de Salud y Proteccién Social, 2013).

Restaurante o Establecimiento Gastrondmico: Es todo establecimiento fijo destinado a
la preparacion, servicio, expendio y consumo de alimentos (Ministerio de Salud y Proteccién
Social, 2013).

Los restaurantes desde el momento en el que inician operaciones deben sujetarse al
cumplimiento de las normas que son reguladas por Secretaria de Salud e INVIMA,
implementando el Plan de Saneamiento Basico el cual es un documento que debe cumplir con
cuatro programas basicos: programa de limpieza y desinfeccién, programa de residuos sélidos,
programa de control de plagas y el programa de abastecimiento de agua potable (Publica,
1997); sin embargo son pocos los restaurantes que cumplen con este requisito y que cuando
ocurren las visitas de Secretaria de Salud son sellados, o0 no les otorgan el concepto favorable
hasta que los restaurantes cumplan con la totalidad de los requisitos; ya que esta en juego la
salud de los comensales (Conde-Artunduaga & Pacheco-Bernal, 2020).

En el caso de Amoratti el 6rgano supervisor del cumplimiento de las normas es el Ente

Territorial de Salud. Durante las inspecciones sanitarias, realizadas por la Secretaria de Salud y
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Seguridad Social, se verifica la tenencia de esta documentacion al igual que el correcto y
oportuno diligenciamiento de los registros que sefialan que las actividades estén realizadas.

De acuerdo a lo anterior, los Unicos soportes que pueden respaldar que los protocolos
se han venido cumpliendo de acuerdo lo establecido, son los registros que se han archivado,
aqui cobra real importancia el registro de la actividad de manera oportuna, ya que de no contar
con estos documentos, los técnicos encargados de la visita deberan dejar el hallazgo en el acta
de inspeccion sanitaria, lo cual generard una baja en el puntaje del establecimiento y que por
medio de este puntaje se emite el concepto sanitario que se le dara al establecimiento.
Seguridad Alimentaria

Hacia el ano 1371 e.c se consolida uno de los primeros textos sobre “seguridad
alimentaria”; el “llibre del Mostassaf de la Ciutat de Valéncia”, el cual, en uno de sus apartes,
sefala que los mataderos deben estar separados de los corrales para evitar posibles
contaminaciones; lo anterior con aras a la higiene y la salud publica. En el siglo XIX ciudades
capitales europeas importantes ya ejercian en los alimentos algunos controles sanitarios a lo
gue se sumarian ciudades espafiolas mediante 6rdenes reales y la Ley General de Sanidad de
1855, la cual se centraba en el control de abastecimiento de carnes y lacteos con prioridad en
los mataderos (Jiménez, 2020).

Lo anterior permite aseverar que los inconvenientes presentados con los alimentos, no
perecen exclusivamente a la actualidad, sino por el contrario que desde tiempos anteriores se
han presentado diferentes novedades con los mismos y que desde ese punto de la historia se
inicio el proceso de creacion de un sistema de control de alimentos.

La seguridad alimentaria es un concepto muy amplio que engloba multiples problemas
vinculados al desarrollo. En términos generales esta puede definirse como la disponibilidad
suficiente y estable de alimentos, el acceso y el consumo oportuno y permanente de los

mismos en cantidad, calidad e inocuidad por parte de todas las personas, bajo condiciones que
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permitan su adecuada utilizacion biolégica, para llevar una vida saludable y activa (Duque
&Calderdn, 2018).
Buenas Practicas de Manufactura

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPMs), son una herramienta basica para la
obtencién de productos inocuos para el consumo humano, estas a su vez deben ser
implementadas en toda industria de alimento por medio de un plan de saneamiento basico para
disminuir riesgos de contaminacién y asi mismo asegurar que el insumo llegue en un buen
estado al consumidor (Prada, 2017).

Las Buenas Practicas de Manufactura representadas por las siglas BPM, son el
conjunto de principios basicos para la fabricacion de alimentos, y tienen como objetivo disminuir
los posibles riesgos que pueda afectar la inocuidad del producto final. Las BPM se deben tener
en cuenta, en cada uno de los procesos de la elaboraciéon y manipulacion de los alimentos. Son
una herramienta esencial para lograr obtener productos seguros, para la salud de los
consumidores; y su campo de aplicacion, son todas las empresas y establecimientos donde se
procesen alimentos (Amador, 2015).

Peligros

Los peligros suelen definirse como aquellos objetos, sustancias u organismos que
pueden ocasionarle un dafio al consumidor por encontrarse dentro del alimento. La naturaleza
de los peligros es muy diversa como lo son las consecuencias para el consumidor y las
medidas que se necesitan aplicar (Organismo Internacional Regional de Sanidad Agropecuaria,
2018). Son peligros fisicos los objetos extrafios, duros, quebradizos o filosos; que normalmente
poseen entre 7 y 25 mm de tamafio. Los materiales mas riesgosos son el vidrio, plasticos
guebradizos, porcelana o cerdmica, y metales (Organismo Internacional Regional de Sanidad
Agropecuaria, 2018).

Los peligros quimicos suelen ser desde residuos de agroquimicos y medicamentos

veterinarios de la produccién primaria, toxinas, contaminantes del agua, lubricantes,
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combustibles, agentes de limpieza y desinfeccidn, aditivos o coadyuvantes de proceso mal
empleados y muchas otras sustancias potencialmente peligrosas que pueden llegar al alimento
durante su manejo o proceso (Organismo Internacional Regional de Sanidad Agropecuaria,
2018).

Los peligros biolégicos son los microorganismos patdégenos que son ingeridos junto al
alimento. Entre ellos se mencionan principalmente a las bacterias, virus, priones, algunos
protozoos y huevecillos de helmintos. Las bacterias son el Unico peligro con capacidad de
reproducirse dentro de los alimentos (Organismo Internacional Regional de Sanidad
Agropecuaria, 2018). Es importante mencionar que de cada diez eventos que sufren los
consumidores, nueve se deben a peligros biolégicos y que de éstos la mayoria son causados
por bacterias. Asi se explica la importancia que tiene de la microbiologia para la inocuidad de
los alimentos (Organismo Internacional Regional de Sanidad Agropecuaria, 2018).
Enfermedades Transmitas por Alimentos (ETA)

Al no poner en practicas las BPM, se corre el riesgo de provocar en el comensal una
ETA, la cual es definida como las provocadas por el consumo de un alimento o0 agua
contaminada con microorganismos o parasitos, o bien por las sustancias toxicas que aquellos
producen. Reportes del sistema nacional de vigilancia, indican un aumento de las
Enfermedades Trasmitidas por los alimentos (ETA’Ss), y entre los sitios en donde se
consumieron alimentos contaminados se encuentran los restaurantes y cafeterias.

El control de las ETA’s, en restaurantes y cafeterias, se puede realizar con la
implementacion de las BPM, principalmente a través de unos adecuados habitos higiénicos de
los manipuladores, una capacitacion constante, un correcto almacenamiento de materias
primas y productos terminados, unas adecuadas condiciones locativas y disefio sanitario de los
establecimientos, entro otros.

Alrededor de un 20% de las causas de las ETA’s se deben a una deficiente higiene en

los manipuladores, un 14% a la contaminacion cruzada, que es el proceso en el que los
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microorganismos son trasladados de un area sucia a otra area antes limpia (generalmente por
un manipulador), de manera que se contaminan alimentos y superficies. Un inapropiado lavado
de manos es la causa mas frecuente de la contaminacién cruzada (Castro & Salgado, 2007).
Las enfermedades transmitidas por alimentos (eta) se consideran una importante carga de
enfermedad en el mundo. La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) sefiala que, en paises
menos desarrollados, las ETA son la principal causa de enfermedad y muerte, asociadas a una
carga socioeconémica significativa.

Las causas mas frecuentes de enfermedades transmitidas por alimentos son producidas
por agentes de enfermedades diarreicas, especialmente: norovirus, Campylobacter spp.,
Salmonella entérica, Salmonella typhi, Taenia solium, Staphylococcus aureus, Clostridium
perfringens, Escherichia coli 0157:H7, Shigella spp. Alrededor de 70% de las diarreas se
originan por la ingestion de alimentos contaminados con microorganismos o toxinas. Se han
descrito aproximadamente 250 agentes causantes de ETA, entre los que se incluyen bacterias,
virus, hongos, parasitos, priones, toxinas y metales pesados.

Las ETA pueden presentarse en cualquier lugar, aunque predominan en aquellas areas
donde se practican malos habitos higiénico-sanitarios y en lugares en condiciones de
hacinamiento (Zufiga & Caro, 2017). A continuacion, se relacionan una serie de ETAS, su

causa, via de transmisién y extension geografica.
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Figura 1.

Tabla Principales enfermedades trasmitidas por agua.
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Nota. Datos obtenidos de Red Iberoamericana de Potabilizacion y Depuracién del Agua, como

se cité en Orjuela & Velasquez (2015, pag. 15)

Un ejemplo adicional a los relacionados anteriormente, es la listeriosis, causada por la

bacteria Lysteria monocytogenes, la cual tiene efectos devastadores sobre las mujeres

gestantes. La Clinica Mayo, asegura que, durante el embarazo, es probable que una infeccién

por listeria solo ocasione signos y sintomas leves para la madre. Las consecuencias para el

bebé, sin embargo, pueden ser devastadoras: el bebé puede morir en el Utero o tener una

infeccion mortal a los pocos dias de nacer (Mayo Clinic, 2020).

De acuerdo a las secuelas o consecuencias que podrian dejar el padecimiento de estas

ETAS, se hace necesario realizar un trabajo exhaustivo de educacion, reeducacion y
concientizacion entre los manipuladores de alimentos del establecimiento, con el objeto de

sembrar en ellos el sentido de responsabilidad necesario para el desempefio de sus cargos,
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recordandoles constantemente que de ellos depende la salud de los comensales. El concepto
de contaminacion se entiende como toda materia que se incorpora al alimento sin ser propia de
€l y con la capacidad de producir enfermedad a quien lo consume (BIRTLH, s.f.).

Hay tres factores que determinan la calidad de un producto alimenticio: sanidad, valor
nutricional y las propiedades organolépticas, en cuanto a sanidad podemos decir que son los
atributos primarios de calidad que no se ven a primera vista, pero encierra las diferentes formas
de contaminacion del producto alimenticio. La informacién nutricional de un alimento se refiere
a su valor energético y determinados nutrientes: grasas, grasas saturadas, hidratos de carbono,
azucares, proteinas y sal. La calidad y seguridad de los alimentos vienen garantizadas por los
andlisis microbiolégicos, fisicos y quimicos.

Pero, ademas, los alimentos también destacan por sus propiedades organolépticas,
particularidades que se miden a través de andlisis sobre las sensaciones que producen. Este
analisis sensorial parte de cuatro parametros: color, sabor, textura y aroma. Con los afios esta
disciplina va adquiriendo mayor importancia y tiene como principal objetivo favorecer las
interacciones de un alimento que respondan a criterios de calidad y seguridad (Ardila, 2019).
Personal Manipulador de Alimentos

El personal manipulador de alimentos es la pieza fundamental dentro del proceso de
disefio e implementacién de este tipo de programas, ya que son la fuente de informacién mas
confiable para la construccién de protocolos, programas o planes. Es por ello que gran parte
del esfuerzo estara enfocado en capacitarlo, acompafarlo y entregarle todas las herramientas
necesarias para la ejecucion de las actividades disefiadas en cada programa. A continuacion,
se relacionan algunas condiciones basicas que se deben garantizar relacionadas con el
personal manipulador de alimentos, para lograr garantizar la comercializacion de alimentos
inocuos.

Estado de Salud (Signos/Lesiones). El establecimiento debe implementar las medidas

preventivas y correctivas necesarias, como cambio de actividad o envio del manipulador a
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reconocimiento médico para ser evaluado, con el fin de evitar que un manipulador de alimentos
gue padece o es portador de una enfermedad susceptible de transmitirse por los alimentos, o
tenga heridas infectadas, irritaciones cutaneas o diarrea, trabaje en las zonas o areas de
manipulacién de alimentos con probabilidad de contaminar el alimento durante las operaciones
de preparacion con microorganismos patdgenos (Ministerio de Salud de Colombia, 2017).

Reconocimiento Médico. El establecimiento debe contar con los certificados médicos
de los manipuladores, en los cuales conste la aptitud de éstos para manipular alimentos. Los
certificados deben tener una vigencia maxima de un afio a partir de su realizacion. Cuando el
médico haya ordenado un tratamiento al manipulador, el establecimiento debe contar con
certificado en el cual conste la aptitud para la manipulacion de alimentos una vez finalizado el
tratamiento (MinSalud, 2017).
Practicas Higiénicas

Higiene Personal. Todos los manipuladores de alimentos tendran que cumplir con las
practicas higiénicas necesarias en sus lugares de trabajo, evitando la contaminacion de los
alimentos, superficies de contacto, materiales de envase y embalaje. Deben mantener las ufias
cortas, limpias y sin esmalte, no consumir alimentos o bebidas, no fumar o escupir en las areas
donde sean manipulados los alimentos. Las personas encargadas de preparacion, servido y
expendio de los alimentos, no deben manipular dinero simultaneamente (MinSalud, 2017).

Dotacion. El establecimiento debe proveer la dotacion de trabajo al personal
manipulador acorde con la actividad que realice, ésta debe ser de color claro que permita
visualizar facilmente su limpieza; con cierres o cremalleras y/o broches en lugar de botones u
otros accesorios que puedan caer en el alimento; sin bolsillos ubicados por encima de la
cintura; cuando se utilice delantal, este debe permanecer atado al cuerpo en forma segura para
evitar la contaminacién del alimento. El calzado debe ser cerrado, de material resistente e

impermeable.
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Cuando sea necesario, el manipulador debe mantener el cabello cubierto totalmente y
usar tapabocas dependiendo del riesgo de contaminacion del alimento, segun la actividad que
realice. EI manipulador de alimentos no debe salir ni ingresar al establecimiento con la
vestimenta de trabajo durante la jornada laboral. Previo al inicio de sus actividades, se debe
retirar todos los objetos que puedan caer en los alimentos, equipos o utensilios, como joyas,
relojes u otros accesorios. Si se usan guantes para manipular los alimentos, estos deben ser de
material impermeable, mantenerse limpios y en buen estado (MinSalud, 2017).

Lavado de Manos. Los manipuladores de alimentos se deben lavar con agua y jab6n
desinfectante las manos, antes de iniciar sus labores, después de retirarse del area de trabajo y
en cualquier ocasion donde las manos se puedan ensuciar o contaminar. Los guantes deben
ser sometidos al mismo cuidado higiénico de las manos (lavado y desinfeccién).

Plan de Saneamiento Basico

En conclusion, el plan de saneamiento basico es la compilacién del programa de control
integral de plagas, limpieza y desinfeccién, manejo de residuos sélidos y abastecimiento de
agua potable, ya que estos protocolos contribuyen a la disminucién constante de riesgo de
contaminacion a alimentos.

Objeto del Plan de Saneamiento Ambiental

El plan de saneamiento basico, busca crear condiciones adecuadas para garantizar un
entorno saludable (Universidad Sur colombiana, 2022).

Limpieza y Desinfeccién

Con el objeto de contribuir a mejorar las condiciones de limpieza, desinfeccion, y
adecuado almacenamiento de los alimentos dentro del servicio de alimentos, es importante
establecer claramente un protocolo que permita definir, los responsables, los tiempos
frecuencia, el mecanismo y todas las acciones a realizar en cuanto a la asepsia en general

(Roa, 2018). En otras palabras, este programa estd encargado de dar la siguiente informacion:
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jaboén y desinfectante a usar, tiempo de contacto, responsable de la labor, frecuencia, momento
en que se debe realizar la operacién, elementos necesarios para la operacion, etc.

Las operaciones de limpieza y desinfeccion que se realizan en el establecimiento,
buscan proporcionar ambientes limpios y seguros, relacionados con el aseo y la higiene de y
todos los elementos que intervienen en la elaboracion del producto alimenticio en todas las
etapas del proceso, mediante la ejecucién de procedimientos efectivos, que evite la
contaminacion o la proliferacion de microorganismos que pueden llegar a alterar la calidad e
inocuidad de los productos; tales como: materias primas, equipos, superficies en contacto con
el alimento y en general todas las instalaciones (INPEC, 2017).

Control Integral de Plagas

El programa de manejo integral de plagas, permite llevar a cabo actividades para
cumplir con lo establecido por la norma respecto al control de plagas sin dejar a un lado la
seguridad alimentaria y de los colaboradores (Alzate, 2017). Por medio de este programa se
planean todas las medidas para el control integral de plagas, iniciando por las medidas
preventivas y finalizando con las correctivas. Cuando las medidas de prevencion son eficaces y
evitan el ingreso y la instalacién de las plagas, no se tiene la necesidad de realizar procesos de
fumigacion. El enfoque de este programa es hacia las medidas de prevencion, lo cual
disminuye de igual manera riesgo de contaminacion por plaguicidas en los alimentos.
Residuos Sdlidos

Este programa define el procedimiento a utilizar por la empresa para el manejo de los
residuos solidos; se clasifican los tipos de desechos generados, lugares en los que se originan,
forma de evacuacion, almacenamiento temporal y disposicion final (Ante, 2017).

Programa de Abastecimiento de Agua Potable

Programa de Agua Potable Incluir los parametros de aceptacion de agua potable,

frecuencia de lavado de tanques y medidas de contingencia, control fisico quimico y

microbiol6gico semestral, se deben incluir las fuentes de captacién y el tratamiento realizado
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para garantizar la potabilidad del agua. En caso de contar con un sistema de almacenamiento
de agua (tanques de almacenamiento), este debe ser de f4cil acceso, garantizando la
potabilidad del agua, debe contar con soporte de limpieza minimo cada 6 meses, 0 por razones
de contingencia o mantenimiento, puede ser menor a seis meses, bimestral, trimestral (Marin,
2020).

Es recomendable evaluar cada seis (6) meses la calidad del agua a través de analisis
fisicoquimicos, bacteriolégico y mantener los registros respectivos. Esto se puede realizar con
ayuda del equipo de promocién de salud, asi como de laboratorios privados que cuenten con
equipo de analisis de agua para determinar: Contenido de Cloro, dureza de agua (Contenido de
calcio), analisis microbiologicos: (Mesofilos aerobios, Coliformes totales) (Flores & Montano,
2017).

Capacitacion

La capacitacion a los empleados orienta sus conocimientos técnicos para que apliquen
a su trabajo diario calidad y eficiencia. El registro de actividades y el control en procesos
genera a la empresa orden y continuidad de manera tal que se genere un histérico al cual se
pueda acceder ante cualquier eventualidad (Carlosama, 2017). La capacitacién al personal es
primordial en la implementacién de los programas. Crear cultura y conciencia en el personal
operativo significa un compromiso continuo con el cumplimiento de las normas. Propiciar
espacios de conocimiento permite el desarrollo de habilidades y modificar acciones que afecten
directamente o indirectamente la empresa (Rios, 2015).

En un proceso de implementacion siempre se hara necesaria la socializacion y
capacitacion al personal de las medidas que se adoptaran en adelante que hacen parte de lo
establecido en el plan de saneamiento ambiental. De la misma manera se debe brindar un
acompafamiento inicial que permita detectar desvios del proceso para poder corregirlos sobre
el desarrollo de la actividad. De las actividades de capacitacién siempre se debe dejar un

registro.
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Importancia de la Implementaciéon de las Buenas Practicas de Manipulacién de Alimentos

La aplicacion de las buenas practicas de manufactura (BPM), constituye una garantia
de calidad e inocuidad que redunda en beneficio del empresario y del consumidor en vista de
gue ellas comprenden aspectos de higiene y saneamiento aplicables en toda la cadena
productiva, incluido el transporte y la comercializacion de los productos (Tamayo, 2011). Es
importante el disefio y la aplicacién de cada uno de los diferentes programas, con
diligenciamiento de formatos para evaluar y realimentar los procesos, siempre en funcién de
proteger la salud del consumidor, debido a que los alimentos asi procesados pueden llevar a
cabo su compromiso fundamental de ser sanos, seguros y nutricionalmente viables (Tamayo,
2011).

Por otra parte, la aplicacion de Buenas Practicas de Manufactura, reduce
significativamente el riesgo de presentacion de toxi-infecciones alimentarias a la poblacion
consumidora, al protegerla contra contaminaciones con: microorganismos indeseables,
sustancias quimicas peligrosas u objetos extrafios, reduciendo de esta manera las posibles
pérdidas de productos. La aplicacion de las BPM también demanda la evaluacién del riesgo
potencial de cada peligro alimentario en el procesamiento de los alimentos (Diaz & Uria, 2009).
Implementacion

La implementacién de las normas de calidad reside en que las empresas acepten que
deben mejorar para optimizar y estandarizar sus procesos y sobre todo transformarse en
productores competitivos ante el mercado nacional e internacional, lo que no sélo lleva a que
disminuyan costos de produccion sino a que se gane la confianza de los consumidores finales,
guienes estarian comprando productos seguros y de maxima calidad (Vidal, 2004).

Registros, Control y Verificacion

Cuando se realiza una actividad, tal como la elaboracién de un producto alimenticio o

hacer la limpieza en un local donde se elaboran alimentos, se siguen una serie de pasos para

transformar las materias primas en productos terminados o modificar un local sucio y
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desarreglado en uno limpio y ordenado (Arroyo & Maronna, 2001). Se podra observar que para
realizar cualquier tarea se sigue un cierto orden légico de acciones; si observamos no todas las
personas realizan la misma actividad de la misma manera, a menos que siguen un orden légico
(Arroyo & Maronna, 2001).

Para la ejecucion exitosa de los diferentes programas de saneamiento ambiental se
requiere de la construccién de formatos, donde se registren las actividades realizadas
diariamente en los establecimientos gastronémicos o fabricas de alimentos, dichos formatos
una vez son diligenciados se convierten en registros de actividades. Estos registros permiten
validar la eficiencia de los procesos planteados y ademas son la herramienta de demostracion
de Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos ante los Entes Territoriales de Salud
(Secretaria de Salud) ante cualquiera de sus visitas. Para que estos registros se conviertan en
una herramienta de validacion de informacion en necesario concientizar al personal en la

importancia del diligenciamiento oportuno y con datos verdaderos de dichos formatos.
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Objetivos
Objetivo General

Disefiar e implementar un plan de saneamiento basico al establecimiento gastronémico
Amoratti para dar cumplimiento a los requisitos de la Resolucion 2674 del 2013.

Objetivos Especificos

Identificar las condiciones sanitarias al establecimiento gastronémico a través de un
diagndstico inicial.

Disefiar el programa de limpieza y desinfeccion, abastecimiento de agua potable,
control integral de plagas y manejo de residuos solidos del establecimiento gastronémico
Amoratti, garantizando la asepsia de ambientes, equipos y utensilios y la inocuidad de loa
alimentos.

Implementar los cuatro programas de saneamiento ambiental en el establecimiento
gastronémico Amoratti.

Validar los cuatro programas de saneamiento ambiental en el establecimiento

gastronémico Amoratti.
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Metodologia

Actividades Realizadas

Con el objetivo de realizar un diagndstico inicial de las condiciones sanitarias del
establecimiento gastronémico y después de un periodo prudente de observacién de la
operacion en el lugar, se realizé una inspeccion sanitaria con enfoque de riesgo para conocer
porcentualmente que tanto se cumplian las normas sanitarias en Amoratti, para dicha actividad
se us6 como herramienta de evaluacion el Acta de Inspeccién Sanitaria con Enfoque de Riesgo
para Establecimientos de Preparacion de Alimentos, disefiada por el INVIMA, la cual genera
una calificacién cuantificable y posee los siguientes rangos de cumplimiento:
Tabla 1.

Conceptos Sanitarios.

Nivel de Cumplimiento Concepto Sanitario
90-100% Favorable
60 — 89,9% Favorable con requerimientos

Nota. Tomado de Acta de Inspeccion Sanitaria con Enfoque de Riesgo para Establecimientos
de Preparacién de Alimentos, disefiada por el INVIMA.

Teniendo en cuenta la anterior informacion, es importante resaltar que para los Entes
Territoriales de Salud (ETS’s), un establecimiento que se encuentre en concepto sanitario
Desfavorable, representa un riesgo para la salud publica y por tanto amerita la Medida Sanitaria
de Seguridad Respectiva, que de acuerdo al Decreto 3518 de 2006 pueden ser clausura temporal
parcial o total de establecimientos; suspension parcial o total de trabajos o servicios; decomiso
de objetos o productos y/o destruccion o desnaturalizacion de articulos o productos si fuere el

caso (Ministerio de Proteccion Social, 2006).
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Una vez detectadas las falencias del establecimiento gastronémico se determinaron las
siguientes etapas:

1. Disefiar el programa de limpieza y desinfeccion, garantizando la asepsia de
ambientes, equipos y utensilios y la inocuidad de loa alimentos.

2. Disefar el programa de manejo de residuos sélidos y evitar la aparicion de focos
de contaminacién que alteren la inocuidad del producto.

3. Disefiar el programa de control integral de plagas, que permita abordar las
medidas tanto preventivas como correctivas.

4, Disefiar el programa de abastecimiento de agua potable, garantizando el
suministro de la misma durante todas las etapas del proceso.

5. Disefiar programa de capacitacion en manipulacién higiénica de alimentos,
relacionando los programas anteriormente nombrados.

En cada una de las etapas, se realizaron las siguientes actividades:

1. Diagndstico de las practicas actuales del establecimiento gastronémico, este
diagnostico se realizo por medio de la observacion de la operacion y entrevistas a las
colaboradoras del establecimiento.

2. Identificacion de utensilios, productos y zonas de trabajo.

3. Verificacién de la idoneidad de utensilios, productos, herramientas de trabajo y
zonas de trabajo de acuerdo a lo establecido por la normatividad vigente.

4. Disefio de los programas de saneamiento ambiental, basado en los habitos
actuales del establecimiento, condiciones externas e internas y las regulaciones de la
normativa.

Una vez disefiados los programas anteriormente descritos, se realiz6 un proceso de
capacitacion con el personal del establecimiento para estas capacitaciones se emplearon
charlas magistrales y capacitaciones in situ generando un total de 7 capacitaciones y sumando

14 horas de capacitacidn, este proceso tuvo por objetivo ensefiarle al personal el contenido de
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los cuatro programas de saneamiento basico y familiarizarlos con los diferentes formatos
disefiados por cada programa, de la misma manera se les explico el modo correcto de
diligenciarlos.
Validacion Plan de Saneamiento Ambiental

Seguidamente después de realizar el proceso de disefio de los programas, capacitacion
e implementacion se realizdé una segunda inspeccion sanitaria para verificar la efectividad de
las proceso y procedimientos implementados en el establecimiento. El impacto del plan de
saneamiento desarrollado e implementado para el establecimiento gastrondmico Amoratti,
también se valido por medio de analisis microbiolégicos de los siguientes items: i) Superficie de
trabajo, ii) Producto terminado: croissant de malta y créales, iii) Manipulador de alimentos, y iv)
Agua potable.

El laboratorio contratado para el procesamiento de las muestras fue ALISCCA ubicado
en la ciudad de Pereira y se encuentra acreditado ante la ONAC. Adicionalmente se anexan los

programas desarrollados (Ver Anexos).
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Resultados
Una vez seleccionada la herramienta de evaluacion, se realizé una inspeccioén visual de los
siguientes items: edificaciones e instalaciones; techos, iluminacién y ventilacién; instalaciones
sanitarias; equipos y utensilios; personal manipulador de alimentos; requisitos higiénicos y
saneamiento, esta inspeccioén sirvié como diagndéstico de las condiciones sanitarias iniciales del

establecimiento gastronémico. Obteniendo los siguientes resultados:
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Figura 2.

Acta de Inspeccion Sanitaria.

ACTA DE INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE
RIESGO PARA ESTABLECIMIENTOS DE PREPARACION

DE ALIMENTOS

CIUDAD| PEREIRA |  FECHA | | ACTAN'[  p01-24052022

TIPC DE ESTABLECIMIENTO: Fiestararie I:l Caleferla Panaderia Fruieria I:[

Comidas ripidas I:l Comadones | [Cudl

ENTIDAD TERRITORIAL DE SALUD | NO APLICA |
IDENTIFICACION DEL ESTABLECIMIENTO
[FP—
RAZON SOCIAL | AMORATTI |
"CEDULA I NIT | 251633031 | *NOMERO DE INSCRIPCION | |
"NOMBRE COMERCIAL | ANORATT] [
'DIRECCION | C.C PEREIRA PLAZA |  MATRICULAMERCANTIL | [
‘DEPARTAMENTO | RIGARALDA | MUNICIPIO | PEREIRA |
tario | Vesta| | Comna[ | locaidas| | Sector[¥]  Comegimiens] |  caseric] | vz
om| | cuit] CIRCUNVALRA
TELEFONOS | | Pt |

CORREQ ELECTRONICO |

|
|
|
NOMERE DEL PROPIETARID | SABINA GARTNER ECHEVERR [
DOCUMENTO DE IDENTIFICACION  ccC ce[]  Wr[] Wimededoomenio | 516333 [
"NOMBRE DEL REPRESENTANTE LEGAL | SARINA GARTNER ECHEVERRI [
"DOCUMENTO DE IDENTIFICACION  ©c ce[ | wr[]  homemce documens 25163383 [
"DIRECCION DE NOTIFICACION | C.C PEREIRA PLAZA BURBUJA PISO 1 |
"DEPARTAMENTO | RISARALDA | “MUNICIRID | PEREIRA |
"HORARIO ¥ DIA DE FUNCIONAMEENTG | | ‘NOMERODE TRABAJADORES [ 2 |
CONCEPTO SANITARIO DE ULTIMA VISITA SANITARIA
FAVORABLE
Ef_ﬁmm:' LA FAVORABLE CON % DE CUMPLMENTO
INSPECCION REQUERIMENTOS DE LA ULTIMA INSPECCION
DESFAVORABLE

%

39



DISENO E IMPLEMENTACION PLAN SANEAMIENTO

PROGRAMACION SOUCITUD DEL INTERESADO mamm.mvm|

EVINTO DE INTERES EN SALUD PUBLICA

SOLCITUD DE PRACTICA DE PRUEBAS!
PROCESOS SANCIONATORIOS ADMIN.

Inaceptazie (1) w;mxmummmwmaummmdumm

con una X 1 casila “NA"6n Cas0 que &l S5pecin & verficar no Se realice Por pare ol estiblecmiento y

No Aplice 0V como Acepiable (A). Justficar la razon del no apikca e el espacio 68 hatazgos.
con una a
Crines (C) y Geba aplicar Medida Sanzaria de Seguridad que impida que f establecimiento continle sjerciendo
s labores
' okl AlAR| 1 HALLAZGOS
INSTALACIONES

Localizacion y disedo.

(Resalucds 26742013 Aticulo
1.8 Mumenses 1.7, 12 1.3, 29, 1 0
23y 24, Miculo 32 Numerales
1,234, ¢y 7 Aticulo 3.

A L]

| ¢

1
imwmxm 2 0
7. Numersl 3 4 & 7. & Aticulo

33 Numeral 4)

Condiciones de pisos y
paredes. Las uniones entre las pareces y entre e4las y 108 DSOS NO estan selladas de forma redond
'2I 2 0 para impeds ka acumulacion de suckedad y faclitar |a
(Resokucde 26742013, Aticuo mpieza y desirfeccitn.
7, Numeral 1, 2 Aticulo 33,
Numersies 1,2y 3)
I c
Techos, lluminacién y
ventilacion Las Iuminanss No Cuantan con Protection a0ecuada Para evitar ka CONAMINAcKin en

Ca80 de npturs

[Fe]

lmm
14

No cuantan con r lavamancs con grios de SCcConamento no manual

A|(Resolicion 26742013, Aticus | 4 0
6 Numernl 61,82 83 64
Aticulo 32 Numerai Sy 11)
| ¢
CALIFICACION DEL BLOQUE 6 L2 Galfcacdn del biogus camesponde af 1% del Wt deF ada

2 [EQUIPOS Y UTENSILIOS A | AR

HALLAZGOS

Condiciones de equipos y
utensilios.

| Se observan utensBios con mango de macdera, s& obeervan UlensBos 008 y GeSGastados por & uso
Py Se A

e 10808,

21| (Resolucion 26742013, Aticle | 8 0
8 Aticedo 9. Numersies 1.6, 8y
9. Articaio 10, Numersies 2y 3
Adiculo 34

[e]

}wamua
ol alimento.

d(wmmam
& Articulo 9. Nomersies 2. 3, 4, 35| 0
8, 7y 10; Aticedo 34. Articulo 38,
[ (123
Resoluciones 681 4142y 4143
de 2012. 834 y 835 de 2013)

CALIFICACION DEL BLOQUE 95

La calficactn dol Hoque camegonde & 1% dol fotal def acts
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PERSONAL MANIFULADOR
¥ [pe ALIMENTOS I HALLAZGOS
Estado de salud.
No cuentan con los certificados de aptitud meica con enfasis en manipulacin de alimentos del
31| {Resoiucitn 28742013, Articuls personal.
11, Numersd 1, 2 4, 5 deticunio
14, Numeral 12.)
c
Reconocimiento médico.
No cuentan con los certficados de aptitud meica con enfasis en manipulacidn de alimentos del
3.2|Resalrcitn 2874 de 2073, personal.
Arficuls 11, Numeral 7, 2, 3, 4)
c
Practicas higlénicas.
Las manipuladoras de alimentos hacen use de accesorios durante su labor. Mo cuentan con @abdn
3.3 (Resolucien 267402013, Acticuls ligudo antibacterial para la desinfeccidn de manos. La gomra gue usan para cubrir el cabelio no
14, Numerales 1, 2. 3, 4, 5, 8, 7, presta una protecclén completa.
B 9 10,11, 13 y 14. Arficuko 38,
Articulo 35, Numesal 5y 7.)
c
Educacion y capacitacion. Mo cuentan con progrma de capacitacién en manipulacidn de alimentos, presentan certificados de
34 manipulacidn de alimentos vigentes.
[Resolhecidn 2674201 3, Adicos
12 y 13, Articulo 38 )
c
CALIFICACION DEL BLOGQUE 10 La calificaciin del bioque cormesponde &l 20% del iotal del acta
4 |REQUISITOS HIGIENICOS I HALLAZGOS
Contrel de materias primas
& insumoa. Mingan alimento destapade cuenta con fecha de apertura. Los productos procesados en el
establecimiento solo estan rotulados con fechad de elaboracidn, carecen de datos como nombre de
:_‘\?’E':f'?ﬁ';‘ ;ﬁ :"' f’u products fecha aproximada de vencimiento y responsable. Café, azicar, leche, gallatas
8178 Mumereres 1,,.3?_4 v 5"": cucuruchas, manid triturado, salsa de chocolate, leche condensada, harina, canela, esencia de
Articeks 35, Numeraks 1, 2 p 4 vainilla, arequipe, pasteles de hojaldre, 10Mas en general. Product quimnicos con rotulacion
Resoiucidn 5108 de 2005, Incompleta.
Begsiusidn 1508 48 2077,
Rezoiuciones 683, 4142 y 4743
de 2012 834 y 835 de 2013.) l_c
Prevencion de la
contaminacidn cruzada.
42| {Rasalieitn 28742013 Articuis
18, Numeval T, Articwio 18,
Nummaral T; Articuio 20, Numaral
5, Arficuks 35, Numeral 4
c
Manajo di lamperaturas.
p pon Sa pvidencid el almacenamient inadecuado de salaas, ¥a que de acuards a kas instuctiones de
conservacedn, una vez despues de ablertas deben almacenarse an refrigeracidn y s& encontraion
4.3 ILey 9 e 1978, Aticulo 293 pu 0 ¥
3 o almacenadas a lemperatura amblente.
Rasolucidn 26742013, Aicuio
18, Numeral 3.1, 3.2, 3.3y 5) ¢
Condiciones de
almacenamiento.
Alimenos en contacts directd con & swsls.
44
|Resolucianes 812072,
28742013 Arficulo 18, Numeral §
v & Arflcuio 33, Murdaral 8.}
NA| €
CALIFICACION DEL BLOGUE 17 La caificacion del biogque comesponde al 25% del total del acta
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SANEAMIENTO

HALLAZGOS

5.1

Suministro y calidad de
agua potable.

[Reasalucitn 28742013, Arflcuis
B, Numaral 3.1, 3.2 33, 351
352y 53 Adicwo 28
Murnearal 4. Arficuls 32, Mumeral
a

Resolucian 2115 da 2007,
Ardiculs 8. )

No s& presanta el certificado de lavadado da taniues dal cantro comensial

3.2

Residuos liquidos.

[Resaiucitn 28742013 Arficulo
6, Murnaral 4, Articula 32,
Mumnaraizs § y 10.)

No =& presenta certificado de vertimientes del cantre comercial

5.3

Residues sdlidos.

(Resslucion 2874/2013 Arficulo
6 Mumarales 5.1, 52y 5.3.
Aricals 33, Numaralas 5 8y 7
Ardiculs 18, Numeral 11.)

Reciplentes de almacenamients de alimantes deslapados y sucios.

Control integral de plagas.

(Resalucin 2674/2013 Artieuis
26, Numersi 3.)

o

5.5

Limpieza y desinfeccién de
dreas, equipos y utensilios.

(Resalucion 2874201 3 Articulo 8
Murnearal 6 5; Arficuo 28 AMmeral

Deficencias de limpleza y desinfeccion en paredes, techos, plsos, reciplentes de almacenamiento
de basuras, recipentes de almacenamiento de alimentos, equipos, utensilios, empagues de neveras
y congeladores, en superficles de frabaje, marcos de congeladones, acumulacidn de objetos fuera

de usn.
c

56

Soportes documentales de
saneamiesnto.

[Deacnadn 1575 de 2007, Arficulo
10 Resolucitn 26742073
Articuls 26.)

Mo cuantan con &l programa de abastecimiento de agua polable, programa de control intengral de
plagas, abastecimienio de agua polable, maneo de relsduos sbdos

e

CALIFICACION DEL BLOGUE

20

La oalificacidn del bioque comesponde al 33% ded iotal del ada

Il. CONCEPTO SANITARIO

K DECLNPLINENTD | CONCEFTO iy | NNELDECUNPLMENTO o que Lo 0 s de log aspeclos @ evaluar sea

FAVORABLE 60-100% idenifhcado como eritca ¥ calficado como Inaceptable

(I}, Independients del porcentsle de cumplimento

62 5 ¥ |FAVORABLE CovRe0uERMENTOS 80 80 0% obienido, & COMCEPTO SANITARIO & emir serd

J DESFAVORABLE y se procederd & aplcar [a MEDIDA
DESFAVORABLE < 50.0% SANITARIA DE SEGURIDAD respectiva.

Nota. Elaboracién propia.

42
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Grafico 1.

Condiciones Sanitarias Amoratti

SANEAMIENTO

(Fase diagnostica).

35
30
25
20
15 12

10 9,5
10 6

Edificacion e
instalaciones

Equiposy
utensilios

Puntaje obtenido

Condiciones sanitarias Amoratti (Fase
diagndstica)

25
20
17
10
Personal Requisitos
manipulador de higiénicos
alimentos

Puntaje maximo esperado

33

20

Saneamiento

Nota. Elaboracién Propia.

Programas Estandarizados

1. Limpieza y Desinfeccion (Ver Apéndice A)

2. Control Integrado de Plagas (Ver Apéndice B)

3. Abastecimiento de Agua Potable (Ver Apéndice C)

4, Manejo de Residuos Sdlidos (Ver Apéndice D)

5.

Capacitacion en Manipulacion Higiénica de Alimentos (Ver Apéndice E)

Logros del Proceso de Disefio e Implementacion de los Programas de Saneamiento

Ambiental

Por medio del disefio e implementacion de los cinco programas anteriormente

detallados, se lograron mejorar los siguientes aspectos sanitarios:

43



DISENO E IMPLEMENTACION PLAN SANEAMIENTO 44

Tabla 2

Logros de la implementacion del programa de saneamiento.

Programa Logro destacado
e Estandarizacion de los productos y utensilios de limpieza y
desinfeccion.
Limpiezay o Estandarizacién de los procedimientos de limpieza y desinfeccion.

desinfeccién

Control
integrado de
plagas

Abastecimiento
de agua potable

Manejo de
residuos sélidos

Capacitacién en
manipulacion
higiénica de

alimentos

Disminucién de la carga bacteriana en instalaciones, utensilios,
equipos, ambientes y alimentos.

Mejora en la calidad microbiolégica de los productos procesados.
Disminucién del riesgo de ingreso de plagas.

Disminucién del riesgo de anidamiento de plagas en el
establecimiento gastronémico.

Mejoria de las condiciones de las instalaciones que representaban
riesgo de ingreso y anidamiento de plagas.

Reduccioén del riesgo de enfermedades adquiridas por transmision
zoondtica.

Mejoria en el bienestar de las colaboradoras del establecimiento
gastronémico.

Control sobre las condiciones fisico quimicas del agua como materia
prima de los procesos del establecimiento.

Deteccion temprana de desviaciones en los parametros fisico —
guimicos del agua.

Disefio de plan de contingencia en caso de no tener abastecimiento
de agua potable.

Reduccion de riesgo enfermedades adquiridas por aguas
contaminadas o no potables.

Reduccién del riesgo de contaminacion de productos terminados por
aguas contaminadas.

Disminucién de los residuos entregados a la empresa recolectora de
basuras del municipio, contribuyendo a prolongar la vida util del
relleno sanitario del municipio.

Separacion de los residuos aprovechables, lo cual facilité la
economia circular del establecimiento, ya que por medio de la venta
de estos residuos se logré percibir ingresos econdémicos.
Disminucién del riesgo de contaminacién de productos en proceso o
terminados, por mal manejo de residuos.

Mayor orden y organizacion en el almacenamiento de residuos dentro
del establecimiento.

Concientizacion del personal sobre la importancia de la ejecucion de
los procedimientos estandarizados de saneamiento.

Ejecucion de los procedimientos de manera adecuada y constante
por parte del personal del establecimiento.

Reforzar conocimientos basicos sobre los temas relacionados
directamente con la Resolucién 2674 del 2013.

Ensefarle al personal los conceptos bésicos relacionados con
limpieza y desinfeccion, control integral de plagas, manejo de
residuos solidos y liquidos y abastecimiento de agua potable.
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Programa

Logro destacado

e Aumento en el flujo de
condiciones sanitarias

clientes, al mejorar visiblemente las
del establecimiento.

e Ajuste de los desvios en los procedimientos que anteriormente se
estaban llevando a cabo en el establecimiento e impedian garantizar
la inocuidad de los productos en proceso y terminados.

Nota. Elaboracion Propia.

Difusion del Plan de Saneamiento Ambiental al Personal Operativo

El proceso de difusion de la informacio
Tabla 3

Estrategias de capacitacion.

n se dio mediante diferentes estrategias:

Cantidad
Estrategia de Lugar Observaciones
Sesiones
Durante estas charlas se abordaron los temas
de manera tedrica, con ayuda de elementos de
Charlas apoyo audiovisuales tales como presentaciones,
magistrales videos, actividades ludicas y documentos
(intensidad 5 Amoratti impresos. El proceso de evaluacion de los
horaria: 2 horas temas se realiz6 de manera escrita, obteniendo
cada una) el nivel de aprendizaje por encima del 80%.
Dichas actividades fueron realizadas en horarios
fuera de la operacién del establecimiento.
Durante esta actividad se realiz6 entrenamiento
en los puestos de trabajo de las colaboradoras,
con el objetivo de generar un aprendizaje por
medio de la practica en sus lugares de trabajo.
En esta fase de capacitacion se ensefié como
tomar muestras de agua para realizar las
o < mediciones de pH, cloro libre y la evaluacion de
Capacitacion in Area de e o P
o : . sus caracteristicas organolépticas, como
situ (intensidad preparacion . . - >
. 2 . realizar la manipulacion y separacién adecuada
horaria 2 horas de alimentos . . .
. de los residuos, como realizar de manera
cada una) Amoratti

adecuada los procedimientos de limpieza y
desinfeccion y cémo realizar un control
periédico en busqueda de plagas o evidencia de
su presencia en el establecimiento, para
generar un reporte oportuno y tomar las
respectivas medidas correctivas en dado caso
de realizar algun hallazgo.

Nota. Elaboracion propia.



DISENO E IMPLEMENTACION PLAN SANEAMIENTO 46

Implementacién de los Programas de Saneamiento Ambiental

Una vez finalizada la etapa de capacitacion con el personal, el proceso de
implementacién se realizé en varias fases, tal y como se muestra a continuacion en la siguiente
tabla.
Tabla 4

Fases y descripcion de las actividades desarrolladas.

Fase Descripcion de las Actividades Desarrolladas
Entrega de elementos requeridos para la ejecucién de los procedimientos
(insumos, utensilios y productos de limpieza y desinfeccion, dosificadores,

1 - L o
recipientes de basura, bolsas plasticas de acuerdo al codigo de colores,
formatos, kit basico de analisis para el agua, etc.).

2 Aclaracion de dudas antes de iniciar los procesos que se establecieron en los

planes de saneamiento basico.
Ejecucién de los cuatro procedimientos descritos con el acompafiamiento
3 técnico, donde se evidenciaron falencias en la ejecucién de los procedimientos
y Su respectiva correccion.
Evaluacién de la ejecucion de los cuatro procedimientos disefiados para el
4 establecimiento gastronémico, donde se evidencio total adherencia del
personal a lo establecido en los procedimientos.

Nota. Elaboracién propia.
Validacién Mejoras Sanitarias del Establecimiento Gastronémico Amoratti

Como resultado del disefio e implementacion de los programas mencionados durante el
presente documento, se logré aumentar en un 35% el cumplimiento de las condiciones
sanitarias del establecimiento, quedando con un porcentaje final de 97,5%, adicionalmente se
logré dar inicio a la cultura del autocontrol y autoinspeccién en el establecimiento por medio del
trabajo de concientizacion que se realizé con el personal operativo, logrando transmitirles el
conocimiento basico de lo que se debe tener en cuenta para que los procesos descritos en los
diferentes programas se sostengan en el tiempo y finalmente con estas acciones garantizar la
inocuidad de los productos procesados en el establecimiento y ganando la confianza de los
clientes.

También, se realizé un acompafiamiento in situ con el personal donde se realizé una

verificacion del cumplimiento de los procedimientos, durante este acompafiamiento se
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identificaron falencias frente a la falta de claridad en algunos procedimientos, dada esta
situacion se hicieron las correcciones durante la fase préactica, generando mayor entendimiento
de los protocolos y procedimientos.

Por otro lado, respecto a los andlisis microbiolégicos realizado para validar el impacto
de la implementacién de los programas de saneamiento basico, se obtuvieron los siguientes
resultados, con lo que se demuestra que la implementacion de los programas permite mejorar y
mantener la inocuidad el establecimiento gastrondmico Amoratti.

Figura 3.
Resultado microbiolégico Croissant.
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Nota. Resultado obtenido de Laboratorio ALISCCA.
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Figura 4.

Resultado microbioldgico superficie.
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Figura 5.

Resultado microbiol6égico manipulador.
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Figura 6.

Resultado microbiolégico agua potable.
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Conclusiones
Se logré realizar el diagnostico inicial de las condiciones sanitarias del establecimiento
gastronémico Amoratti, la cual fue utilizada como insumo principal para trazar el plan de trabajo
durante el disefio de los programas de saneamiento basico, en este diagnostico se obtuvo un
porcentaje de cumplimiento de 62,5; al final de la implementacion y en la segunda inspeccién
sanitaria se obtuvo un aumento de 35 puntos porcentuales, en lo relacionado con el diagnostico
inicial de condiciones sanitarias del establecimiento.

Se alcanzé el objetivo de disefar el programa de limpieza y desinfeccion,
abastecimiento de agua potable, control integral de plagas y manejo de residuos soélidos
garantizando la asepsia de ambientes, equipos y utensilios y la inocuidad de loa alimentos.

A raiz del disefio de dichos programas, la fase de implementacion se realiz6 por medio
de la capacitacion del personal por medio de charlas magistrales y capacitacion in situ, por
medio de la consecucién de los elementos e insumos requeridos para ejecuciéon de las
diferentes actividades y por medio de un acompafiamiento técnico al personal durante las
primeras etapas de implementacién de los programas.

Una vez implementados los programas de saneamiento basico, se realizé la validacion
de los mismos por medio de analisis microbioldgicos con el laboratorio ALISCCA certificado por
la ONAC, durante esta jornada se analizaron muestras de producto terminado (croissant de
malta y cereales), manipulador de alimentos, superficie de trabajo y agua potable, obteniendo
como resultados que todas las muestras se encontraban dentro de los parametros establecidos
por la normatividad que rige a cada una de las muestras. Esto deja en evidencia la efectividad
de los procesos y procedimientos establecidos dentro de cada uno de los programas de
saneamiento ambiental.

Por medio de los resultados microbioldgicos de producto terminado, se logré demostrar
gue en el establecimiento gastronémico Amoratti, se mantiene la inocuidad de las materias

primas y productos terminados hasta que son entregados al consumidor.
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Con la implementacion de los programas de saneamiento basico ambiental, se le da
cumplimiento a lo exigido en la Resolucién 2674 del 2013 en su articulo 26, donde se establece
gue toda persona natural o juridica propietaria del establecimiento que fabrique, procese,
envase, embale, almacene y expenda alimentos y sus materias primas debe implantar y
desarrollar un Plan de Saneamiento con objetivos claramente definidos y con los
procedimientos requeridos para disminuir los riesgos de contaminacion de los alimentos. Este
plan debe estar escrito y a disposicion de la autoridad sanitaria competente (Ministerio de

Salud, 2013).
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Apéndice

Apéndice A. Programa de Limpieza y Desinfeccion

PROGRAMA DE LIMPIEZA

tto CODIGO: MPT-001
Y DESINFECCION

Amora

HELADO & CAFE

FECHA: 08/2022

AMORATTI

NIT 420251934 VERSION 1.0

Programa de Limpieza y Desinfeccion Amoratti
Introduccion

Las empresas y/o expendios destinados a la fabricacion, procesamiento, envase y
almacenamiento de alimentos, deben implementar y desarrollar un plan de saneamiento con
procedimientos requeridos para disminuir los riesgos de contaminacion de los alimentos
(SENA, 2010).

Los procedimientos de limpieza y desinfeccion deben satisfacer las necesidades del
proceso y del producto. Para el café al paso AMORATTI es importante la implementacion de
este programa ya que garantiza la seguridad y calidad de los alimentos.

Es importante tener todos los procedimientos escritos, incluyendo los agentes y
sustancias utilizadas, asi como las concentraciones, forma de uso y equipos e implementos
requeridos para efectuar dichas operaciones (SENA, 2010).

Objetivos
Objetivo General

Establecer una serie de protocolos y procedimientos documentados, llevando a cabo el
programa de limpieza y desinfeccién, proporcionando un érea limpia y segura a la hora de
realizar procesos de manipulacion de alimentos, en el café al paso AMORATTI del municipio de

Pereira, Risaralda.
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Objetivos Especificos

Establecer métodos de saneamiento que garanticen su efectividad, antes, durante y al
finalizar el proceso, con el fin de crear un ambiente limpio y libre de contaminacién.

Eliminar carga microbiolégica por medio de la aplicacién de los métodos de limpieza y
desinfeccion en superficies, equipos, utensilios e instalaciones.

Alcance

Este programa se disefia para su uso en el café al paso AMORATTI ubicado en el
Centro Comercial Pereira Plaza primer nivel burbuja N 12, del municipio de Pereira del
departamento de Risaralda.

Responsable

Sera responsable de la ejecucion del programa de limpieza y desinfeccion el personal
operativo del establecimiento y la administracion al facilitar los recursos financieros necesarios
para el desarrollo del programa y verificar y garantizar el efectivo cumplimiento del programa y
sus objetivos.

Definiciones y Terminologia

Para llevar a cabo el programa de limpieza y desinfeccion es necesario manejar
conceptos basicos, que permitan optimizar dicho programa.

Antiséptico: Sustancia que impide el crecimiento o la accién de los microorganismos, ya
sea destruyéndose o inhibiendo su crecimiento y actividad. Se aplica sobre superficies
corporales (UCV, s,f).

Desengrasante: Producto que sirve para retirar particulas de grasa adherida.

Desinfeccién: Es el tratamiento fisicoquimico o biolégico 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
substancialmente el nimero de otros microorganismos indeseables, sin que dicho tratamiento

afecte adversamente la calidad e inocuidad del alimento (Ministerio de Salud, 2013).
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Desinfectante: Sustancia quimica capaz de eliminar la infeccidon de una superficie,
busca reducir la contaminacion microbiana, evitar su desarrollo y destruir la mayor cantidad de
agentes contaminantes, impide el crecimiento de microorganismos patégenos que se
encuentran en fase vegetativa.

Detergente: Sustancia tensioactiva y anfipatica que tiene la propiedad quimica de
remover y disolver la suciedad o las impurezas indeseadas de alguna superficie (Martinez,
2014)..

Esterilizacion: Proceso que destruye toda forma de vida microbiana. Un objeto estéril
(en sentido microbiolégico) esta libre de microorganismos vivos (UCV, s,f).

Germicida: Agente que mata a los microorganismos, pero no necesariamente a sus
esporas (UCV, s.f).

Higiene: Son todas las medidas necesarias para garantizar la inocuidad y la sanidad del
producto, los utensilios con los que se van a trabajar y el area de procesamiento.

Limpiar: Es el proceso o la operacion de eliminacion de residuos de alimentos u otras
materias extrafas o indeseables (Ministerio de Salud, 2013). Este proceso puede realizarse de
varias maneras.

v Limpieza manual: Es realizada utilizando elementos que permitan restregar,
barrer y raspar.

v Limpieza mecanica: Para realizar este tipo de limpieza se requiere de la ayuda
de equipos para facilitar el desprendimiento de suciedad.

Sanitizante: Agente que reduce la poblacién microbiana a niveles seguros, segun los
requerimientos de salud publica. Se aplica en objetos inanimados de uso diario, por ejemplo,
utensilios y equipos para manipular alimentos, vasos, platos y otros objetos de uso similar

(ucy, s..


https://es.wikipedia.org/wiki/Tensioactivo
https://es.wikipedia.org/wiki/Anfip%C3%A1tica
https://es.wikipedia.org/wiki/Propiedad_qu%C3%ADmica
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Solucién: Combinacién de un sélido o de un producto concentrado en agua, para
obtener una distribucion homogénea de cada uno de los componentes (Pontificia Universidad
Javeriana, 2008).

Suciedad adherente: Impurezas fijadas que precisan una accién mecénica o quimica
para desprenderse del soporte (Hyginov, 2001).

Suciedad libre: Impurezas no fijadas en una superficie, facilmente eliminables (Hyginov,
2001).

Suciedad incrustada: Impurezas introducidas en los relieves o recovecos del soporte
(Hyginov, 2001).

Generalidades
Detergente

Existen en el mercado miles de productos destinados a combatir la suciedad visible, en
forma liquida y sélida. La mayoria contienen varios ingredientes quimicos, cada uno con una de
las funciones quimicas especificas siguientes (Alzate. 2019):

° Emulsificacion: mezcla de grasas y aceites con agua y mantenimiento en

suspension de las mismas.

° Saponificacion: Solubilizaciéon de la grasa insoluble.

° Dispersién: Separacion de los materiales adheridos a la suciedad en particulas
individuales.

° Suspensién: Mantener suspendidos los sdlidos insolubles para permitir una facil
limpieza.

° Humedecer: Permitir que el agua entre en contacto con las superficies.

° Secuestro: Eliminacion o inactivacion de los endurecedores del agua sin formar

precipitados.
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Desinfectante
Agente quimico que elimina microorganismos en crecimiento, pero no necesariamente
sus formas resistentes bacterianas como esporas, excepto cuando el uso indicado es contra

ellas (Alzate. 2019). Su empleo tiene como objetivo:

° Reducir la contaminacién microbiana del medio ambiente.
° Evitar el desarrollo microbiano.
) Eliminar microorganismos habituales de la piel (Alzate. 2019).

Un desinfectante debe:

° No dafar la comestibilidad de las materias primas.

° No toxico.

° No corrosivos para equipos.

° No irritantes para la piel.

° Ser faciles de almacenar, preparar y aplicar.

° Ser inodoros e insipidos.

° Tener alto poder desinfectante.

° Debe tener la capacidad de formar capa protectora antiséptica y de alguna
duracion.

° Tener rango amplio y efectivo y tener efecto comprobado sobre bacterias, virus,
hongos, etc.

° Ser estable al almacenamiento (Alzate. 2019).

Jabén Aséptico para Manos
Es un jabon suave, viscoso, sin fragancia, que limpia y suaviza profundamente sin
resecar la piel, es apropiado para ser usado en los dispensadores de los establecimientos de

preparacion de alimentos, debe ser antibacterial.
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Sustancias Usadas

En el café al paso AMORATTI se utilizan ciertas sustancias (detergentes y

desinfectantes) para realizar los procedimientos de L&D (limpieza y desinfeccién). Estos

guimicos son rotulados y almacenados en un lugar adecuado para evitar contaminacion

guimica a los alimentos.

Tipo de Nombre

Equipos y

Pisos y

i . Manos o Alimentos
sustancia comercial utensilios paredes
60a100g 60a100g
Detergente Detersin* N/A por litro de por litro de No aplica
agua. agua.
TC=5 min TC=5 min
1ml=1CC 4ml=4CC
8 ml=8 CC
Hipoclorito de (50. ppm) de (209 ppm) de (400 ppm) de
. : desinfectante desinfectante . .
Desinfectante sodio al o o desinfectante No aplica
diluido en un  diluido en un o
5.25% litro d litro d diluido en un
(Limpido) Itro de agua. litro de agua. litro de agua
TC =1min TC =10 min )
Jabon Con ayuda
antiséptico Jabonio* de N/A N/A No aplica
para manos dispensador

TC = Tiempo de contacto

ppm = partes por millén unidad usada para medir la concentracién del desinfectante

* = Marcas comerciales recomendables para procedimientos de limpieza y desinfeccion.

Materiales y Equipos

° Agua potable

° Esponjas

° Escobas mango pléstico
o Desengrasante alcalino
° Desinfectante

° Baldes

° Aspersor (Atomizador)
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Diagrama de Flujo Procedimiento de L&D
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Procedimientos de L&D

Los procedimientos se realizan de acuerdo a:

. Area de proceso
o Neveras
° Otros

Area de Proceso

> Alistar y despejar zona, el alistamiento para el area de proceso consiste en:

A. Materia prima, producto terminado y producto en proceso, se lleva a neveras de
almacenamiento donde estard libre de posibles alteraciones o contaminaciones por las
operaciones de limpieza, lavado y desinfeccidén. Se deben ubicar separados por tipo de

producto.

B. Todos los equipos se deben desconectar y no operarlos durante la limpieza.
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C. Se debe contar con todos los elementos de aseo y se deben poner los
elementos de proteccion personal.

> Limpieza en seco:

A. Retirar manualmente de los equipos y mesas los residuos de productos y
elementos ajenos a estos, luego barrer el piso todos los residuos grandes como restos de
grasa, carne y materiales de empaque.

B. El personal serd el encargado de realizar la operacion de barrido perfecto del
piso y de la limpieza de paredes, soportes, etc.

C. Toda la basura se debe ubicar en canecas con tapa y deben permanecer
tapadas, se debe utilizar bolsa interna y cuando esta esté al 75% de utilizacion se debe retirar y
poner una nueva bolsa plastica en la caneca.

> Lavar superficies:

d Techos, paredes, puertas, pisos y ventanas:

Paso 1. Humedecer con agua potable del techo hacia abajo con la ayuda de un haragan
de mango largo y un pafio himedo cuidando de no mojar las lamparas o los tomacorrientes. El
agua no debe salpicar las partes eléctricas de los equipos que se encuentren en el area.

Paso 2. Adicionar jabén desengrasante y con cepillo estregar areas, el movimiento debe
ser vertical, en las paredes y en el techo el movimiento se debe hacer circularmente hasta
hacer un barrido completo del espacio que se esta limpiando.

v En los pisos se debe adicionar jabon desengrasante y con cepillo se debe fregar

vigorosamente hasta llegar a los rincones, rejillas y desagues.

v Los vidrios de las ventanas, si las hay, se limpian con toallas desechables todos
los dias.
v La puerta se lavara al finalizar la jornada, se aplica el jabon desengrasante y se

estrega con los cepillos de mano o esponja.
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Paso 3. Enjuagar techos, paredes, puertas y pisos con agua potable, empezando el
recorrido con trapero humedo y limpio o pafio humedo y limpio seguin sea caso. Todas las
superficies deben quedar libres de jaboén.

Paso 4. Verificar visualmente condiciones de limpieza, si no cumple, adicionar jabén
desengrasante nuevamente y repetir lo anterior.

Paso 5. Secar el piso con trapero limpio.

Paso 6. Dosificar desinfectante para desinfectar techos, paredes y pisos por método de
aspersion. Se debe empezar por el techo e ir descendiendo por las paredes hasta el piso,
realizando un cubrimiento total.

Paso 7. Guardar los materiales y equipos de aseo en el sitio correspondiente

1 Equipos y utensilios:
Tablas de Corte en Teflon y Cuchillos

Estos utensilios se deben lavar de acuerdo al uso, los cuchillos deben ser lavado y
desinfectados, minimo cada dos horas o igual que las tablas en cada cambio de especie que se
procese o0 cada vez que sea necesario.

Paso 1. Colocar las tablas y cuchillos sobre las mesas.

Paso 2. Limpieza fisica, retirar residuos de productos en toda la extensiéon y bordes.

Paso 3. Humedecer las tablas y cuchillos con agua potable con la ayuda de manguera o
grifo a la presion de suministro.

Paso 4. Limpieza quimica, aplicar jabon o desengrasante a las tablas en teflébn y en
cuchillos. Luego se procede a frotar vigorosamente con el jabon o desengrasante hasta lograr
eliminar por completo la suciedad visible y no visible, esto se hace con la ayuda de una
esponijilla sintética y con la ayuda de cepillos de cerdas plasticas para llegar hasta ranuras y
bordes.

Paso 5. Enjuagar con agua potable; mantener en forma vertical en el fregadero uno a

uno cada cuchillo y cada tabla para aplicarle agua potable de arriba abajo para eliminar
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completamente el jabdn o desengrasante. En seguida se ubican las tablas y cuchillos en una
superficie limpia.

Paso 6. Inspeccionar visualmente y relimpiar si es necesario regresar al paso 4.

Paso 7. Preparar la solucion desinfectante de hipoclorito de sodio al 5,25% a 200 partes
por millon (ppm) 2ml. Hipoclorito de sodio/ litro de agua para las tablas de corte. Para la
desinfeccion de los cuchillos se utiliza una solucion de amonio cuaternario de 400 ppm, se
debe sumergir en su respectivo recipiente de solucion desinfectante las tablas y los cuchillos.
Antes de utilizar estos implementos, utensilios y tablas de corte se deben enjuagar con agua
potable para retirar la soluciéon desinfectante de las superficies.

Paso 8. Registrar en el formato de L&D “control de limpieza y desinfeccién programa de
utensilios” la labor realizada, la persona encargada debera realizar una inspeccion para
corroborar y verificar la perfecta limpieza y desinfeccion, en caso de que todo esté en orden el
encargado debe firmar el formato, de lo contrario debe hacer la observacién en el espacio
correspondiente.

Paso 9. La persona encargada debera verificar semanalmente que los formatos estén
debidamente diligenciados.

Bandejas en Aluminio

Paso 1. Sobre una mesa realizar limpieza fisica, retirando residuos sélidos de producto
y colocandolos en el recipiente de la basura.

Paso 2. Humedecer las bandejas con agua potable.

Paso 3. Limpieza quimica, aplicar jabon o desengrasante a las bandejas. Luego se
procede a frotar vigorosamente con el jabon o desengrasante hasta lograr eliminar la suciedad
visible y no visible, esto se hace con la ayuda de una esponijilla sintética en ambos lados de las

bandejas.
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Paso 4. Enjuagar con abundante agua potable, bajo el chorro de la llave del lavaplatos o
poceta de lavado haciendo pasar abundante agua por los dos lados de la bandeja para eliminar
completamente el jabdn desengrasante.

Paso 5. Inspeccionar visualmente y relimpiar si es necesario regresando al paso 3.

Paso 6. Desinfeccion, humedecer las bandejas por método de aspersion con solucion
de amonio cuaternario, asegurarse que la desinfeccién se haga a lo largo y ancho de la
bandeja en ambos costados. Se debe dejar actuar la solucion desinfectante por un tiempo
minimo de diez minutos, enjuagar con abundante agua potable hasta retirar la totalidad del
desinfectante de las superficies y secarlas.

Paso 7. La persona encargada debera realizar una inspeccién para corroborar y
verificar la correcta limpieza y desinfeccidn, si todo esta bien el encargado firma el formato
registro de I&d de lo contrario debe hacer la observacion en el espacio correspondiente.

Paso 8. La persona encargada deberd verificar semanalmente que los formatos estén
debidamente diligenciados.

Mesas y Mesones de Trabajo

Paso 1. Retirar residuos de productos y colocarlos en los recipientes de la basura.

Paso 2. Las mesas deben de estar despejadas sin objetos, utensilios o materiales que
impidan su limpieza.

Paso 3. Humedecer las mesas con agua potable utilizando pafio humedo limpio. Los
entrepafios y las patas de cada mesa deben quedar humedecidos.

Paso 4. Limpieza quimica, aplicar jabon o desengrasante a las mesas. Luego se
procede a frotar vigorosamente con la solucion jabonosa hasta lograr eliminar por completo la
suciedad visible y no visible, esto se hace con ayuda de un cepillo de cerdas plasticas y con
esponijillas sintéticas en toda la extension de la mesa. Esto incluye debajo de la mesa, las patas

desde arriba hasta abajo, los bordes superiores y los bordes de los entrepaiios.
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Paso 5. Enjuagar con agua potable, lavar con abundante agua las mesas para eliminar
completamente el jabdn o desengrasante, esto se puede hacer con ayuda de pafio limpio y
hamedo.

Paso 6. Inspeccionar visualmente y relimpiar si es necesario regresar al paso 4.

Paso 7. Desinfeccion, humedecer las mesas por método de aspersion con solucion
desinfectante. Asegurarse que la desinfeccion se haga a lo largo, ancho de la mesa. Se debe
dejar actuar la solucion desinfectante por un tiempo minimo del0 minutos y enjuagar con
abundante agua potable hasta retirar la totalidad del desinfectante de las superficies.

Paso 8. La persona encargada debera realizar una inspeccién para corroborar y
verificar la correcta limpieza y desinfeccion, si todo esté bien firma el formato registro de 1&d de
lo contrario debe hacer la observacion en el espacio correspondiente.

Paso 9. La persona encargada debera verificar semanalmente que los formatos estén
debidamente diligenciados.

Equipos

Neveras

Congeladores

Maquina de helado de yogurt

Horno microondas

Equipos Horno eléctrico

Licuadora

Granizadora

Cafetera

Paso 1. Desconectar el equipo de la fuente de energia.

Paso 2. Abrir la/las puertas o tapa, segun sea el disefio del equipo.

Paso 3. Limpieza fisica, retirar residuos de producto que se encuentren en esta.

Paso 4. Humedecer el equipo y sus partes con agua potable con abundante agua o en
su defecto con la ayuda de pafio limpio y hiumedo.

Paso 5. Limpieza quimica, aplicar jabén y/o desengrasante esparciendo por todo el

equipo en la parte interna y externa, se procede a frotar vigorosamente interior y exteriormente
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con la solucién jabonosa hasta lograr eliminar por completo la suciedad visible y no visible, esto
se hace con la ayuda de esponjillas sintéticas y con cepillos de cerdas plasticas.

Paso 6. Enjuagar con agua potable aplicando suficiente agua o en su defecto con la
ayuda de un pafio limpio y himedo todas las partes del equipo, asegurandose de eliminar
completamente el jabdn y/o desengrasante.

Paso 7. Inspeccionar visualmente y re-limpiar si es necesario regresando al paso 5.

Paso 8. Desinfectar con solucion desinfectante, aplicar por aspersion la solucién
desinfectante verificando que esta llegue a todos los espacios. Se debe dejar actuar por un
tiempo no menor a 10 minutos.

Paso 9. Conectar el equipo.

Paso 10. Registrar en el formato I&d “control de limpieza y desinfecciéon de
instalaciones, equipos y utensilios”, la labor realizada, el nombre del responsable y cualquier
novedad presentada.

Paso 11. La persona encargada debera realizar una inspeccién para corroborar y
verificar la perfecta limpieza y desinfeccion, si todo esté bien firma el formato de registro de
limpieza y desinfeccion, de lo contrario debe de hacer la observacion en el espacio
correspondiente.

Paso 12. La persona encargada debera verificar semanalmente que los formatos estén
debidamente diligenciados.

Vitrinas o Exhibidores

Paso 1. Abrir la/las puertas o tapa del exhibidor.

Paso 2. Limpieza fisica, retirar residuos de producto que se encuentren en este.

Paso 3. Humedecer las superficies con la ayuda de pafio limpio y humedo.

Paso 4. Limpieza quimica, aplicar jabon y/o desengrasante esparciendo por toda la

superficie en la parte interna y externa, se procede a frotar vigorosamente interior y
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exteriormente con la solucién jabonosa hasta lograr eliminar por completo la suciedad visible y
no visible, esto se hace con la ayuda de esponijillas sintéticas.

Paso 5. Retirar la solucién jabonosa con la ayuda de un pafio limpio y humedo
pasandolo por todas las superficies del exhibidor o vitrina, asegurandose de eliminar
completamente el jabdn y/o desengrasante.

Paso 6. Inspeccionar visualmente y relimpiar si es necesario regresando al paso 5.

Paso 7. Desinfectar con solucion desinfectante, aplicar por aspersion la solucién
desinfectante verificando que esta llegue a todos los espacios. Se debe dejar actuar por un
tiempo no menor a 10 minutos.

Paso 8. Registrar en el formato 1&d “control de limpieza y desinfeccion de instalaciones,
equipos y utensilios”, la labor realizada, el nombre del responsable y cualquier novedad
presentada.

Paso 9. La persona encargada deberd realizar una inspeccion para corroborar y
verificar la perfecta limpieza y desinfeccion, si todo esté bien firma el formato de registro de
limpieza y desinfeccion, de lo contrario debe de hacer la observacion en el espacio
correspondiente.

Paso 10. La persona encargada debera verificar semanalmente que los formatos estén
debidamente diligenciados.

Tanque de Almacenamiento de Agua Potable

Nota aclaratoria: Por medio de este programa se hace una descripcion detallada del
procedimiento de limpieza y desinfeccion del tanque de almacenamiento de agua, sin embargo,
estas actividades estan bajo la responsabilidad de la propiedad horizontal, Centro Comercial
Pereira Plaza, esta actividad se certifica por medio del Certificado de Lavado de Tanques

entregado por la administracion y el cual debe ser renovado cada seis meses.
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Descripcién del Procedimiento:

Paso 1. Coléquese los guantes, el casco, las botas y la careta o el tapabocas para
evitar contacto con el agua.

Paso 2. Cierre totalmente la entrada de agua y abra la salida para que se desocupe el
tanque, evitando desperdicios de agua y en lo posible utilizandola.

Paso 3. Prepare la solucién clorada, 15 ml de hipoclorito de sodio por 1 litro de agua.

Paso 4. Retire con cuidado la tapa de inspeccion del tanque. Si no tiene tapa se
recomienda construirla. Si el tanque es oscuro, utilice lamparas de pila (linternas).

Paso 5. Ingrese al tanque cuando el nivel de agua sea bajo, de 20 a 30 centimetros
aproximadamente.

Paso 6. A este nivel cierre la salida y abra el desague.

Paso 7. Lavar, remueva el material de sedimentacion (barro) que se encuentra en el
fondo del tanque, utilizando escobas y baldes para extraer el material. Realizar la preparacion
de solucion de detergente por cada litro de agua 20 gramos de detergente, se adiciona primero
el agua y luego el detergente y con la ayuda del cepillo, frotar hasta retirar la suciedad.

Paso 8. Enjuagar con abundante agua el restante de jabén.

Paso 9. Desinfectar, humedezca un rodillo con la solucién de cloro y paselo por las
paredes como si estuviera pintando. También puede utilizar escobas o cepillos unidos a un
cabo pléastico de escoba. Este procedimiento se debe llevar a cabo de igual manera para la
tapa del tanque.

Paso 10. Deje actuar la solucidn clorada durante tres a cuatro horas.

Paso 11. Enjuague las paredes, el fondo del tanque y la tapa del tanque utilizando una
manguera a presion o baldes.

Paso 12. Deseche estas aguas de lavado mediante el desague.

Paso 13. Retire todo el material que utilizé en la limpieza.

Paso 14. Cierre el desagie y permita nuevamente la entrada de agua al tanque.
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Paso 15. Finalmente abra la valvula que de acceso a la red de distribucion que funciona

normalmente.
paso 16. Coloque nuevamente la tapa (superintendencia de sociedades, 2014).

Paso 17. La persona encargada deberd realizar una inspeccion para corroborar y
verificar la perfecta 1&d, si todo esta bien firmar el formato registro de 1&d de lo contrario debe
hacer la observacién en el espacio correspondiente.

Paso 18. El encargado del establecimiento deber& verificar semanalmente que los
formatos estén debidamente diligenciados.

d Recipientes de almacenamiento de residuos sdlidos

° Canecas de basura:

Pasol. Enjuague con agua

Paso 2. Retire con escoba o cepillo de nylon los residuos gruesos pegados en las
canecas.

Paso 3. Adicione jabln y estregue las canecas y las tapas con ayuda de cepillos de
nylon.

Paso 4. Enjuague con abundante agua hasta retirar la totalidad del jabén.

Paso 5. Inspeccionar visualmente y re-limpiar si es necesario regresando al paso 4.

Paso 6. Desinfectar con la solucién designada, aplicar por aspersion la soluciéon
desinfectante. Se debe dejar actuar la solucién desinfectante por un tiempo minimo de 10
minutos y enjuagar con abundante agua potable hasta retirar la totalidad del desinfectante.

Paso 7. Coloque las canecas boca abajo y deje secar.

Paso 8. Ubiquelas en su punto, coloque bolsas plasticas limpias y tape nuevamente.

Paso 9. La persona encargada debera realizar una inspeccién para corroborar y
verificar la perfecta 1&d, si todo esta bien firmar el formato registro de 1&d de lo contrario debe

hacer la observacion en el espacio correspondiente.
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Paso 10. El encargado del establecimiento debera verificar semanalmente que los
formatos estén debidamente diligenciados.

> Lavar y desinfectar alimentos:

Frutas, verduras y huevos:

Paso 1. Se enjuaga la fruta, verdura o los huevos con agua potable y se estregan con
ayuda de esponja de nylon hasta cubrir la totalidad del alimento, para retirar la totalidad de los
residuos que puedan tener adheridos.

Paso 2. Preparar soluciéon desinfectante en un recipiente plastico en cantidad suficiente
gue permita sumergir las frutas, verduras o huevos a desinfectar. Este procedimiento se realiza
con acido acético del 3 al 5% de concentraciéon, de acuerdo a la tabla de dosificaciones.

Paso 3. Se sumergen los alimentos en la solucion desinfectante por un periodo de 5
min.

Paso 4. Enjuagar con abundante agua los alimentos.

Paso 5. La persona encargada deberd realizar una inspeccion para corroborar y
verificar la perfecta L&D, si todo esta bien firmar el formato registro de L&D de lo contrario debe
hacer la observacion en el espacio correspondiente.

Paso 6. El encargado del establecimiento debera verificar semanalmente que los
formatos estén debidamente diligenciados
Frecuencias

En la siguiente tabla se muestra la frecuencia de los procedimientos de L&D de

instalaciones, equipos y utensilios.

Equipos, utensilios y areas Frecuencia
Area de proceso Diario.
. De acuerdo al uso, minimo cada dos horas o en cada
Cuchillos

cambio de especie que se procese.
Minimo cada dos horas y en cada cambio de especie
que se procese.
Cada cambio de especie que se procese y al finalizar el
turno.

Tabla de teflén

Mesas y mesones
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Pisos y desagties Diario, una vez por turno.
Paredes y techo. Cuando se requiera y minimo una vez por semana.
Cuando se requiera, cada cambio de alimento que se

Bandej lumini e
andejas de alu ° procese y al finalizar el turno.

Puertas, ventanas y vidrios Cuando se requiera y minimo una vez por turno.
Lavamanos Diario.
Canecas de basura Diario, una vez por turno.
Aspersion de ambientes Diario, una vez por turno.
Neveras y congeladores Minimo dos veces a la semana.

Tanque de almacenamiento de

agua potable
Canecas de basura Diario.
Barios Diario.

Minimo cada 6 meses.

Mantenimiento de Utensilios de L&D

Equq/ Detergente/ Concentracién Tiempo de Frecuencia
utensilio Desinfectante contacto
1.Detersin 1. 70 g por It de 1.5 min
Esponjas 2.Hipoclorito de agua ' - Semanal
. 2. 5-7 min.
sodio 2. 150 ppm
. 1.Detersin 1. 70 g por It de .
Cepillos de 2.Hipoclorito de agua 1.5 min. Semanal
mano . 2. 5-7 min.
sodio 2. 150 ppm
. 1.Detersin 1. 70 g por It de .
Cepillos de 2.Hipoclorito de agua 1.5 min. Semanal
tubo : 2. 5-7 min.
sodio 2. 150 ppm
1.Detersin 1. 70 g por It de 1.5 min
Escobas 2.Hipoclorito de agua ' - Semanal
. 2. 5-7 min.
sodio 2. 150 ppm

Nota: Los utensilios mencionados anteriormente solo se desinfectan con Hipoclorito de sodio,

ya que en ningln caso tienen contacto directo con el alimento.
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Anexo A. Formato de control de L&D de instalaciones, equipos y utensilios

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO DOMINGO
TTEELGEED Limpieza infeccion |Limpieza _|Desinfeccion [Limpieza infeccion [Limpieza | Desinfeccién |Limpieza _|Desinfeccion |Limpieza _|Desinfeccion_|Limpieza i
Cumple | Cumple | Cumple | Cumple | Cumple | Cumple | Cumple | Cumple | Cumple | Cumple | Cumple Cumple Cumple | Cumple
(Si/No) | (si/No) | (Si/No) | (Si/No) | (Si/No) | (Si/No) | (Si/No) | (Si/No) | (Si/No) | (Si/No) | (Si/No) (Si/ No) (Si/No) | (si/No)
Mesas
Bandejas de aluminio
Pisos
Paredes
Puertas
Ventanas

Exhibidores o vitrinas

Pocetas de lavado

Canecas de basura

plasticos

Ambiente
Techo

Desagiies
Limpieza__|D 6n [Limpieza _|D 6n |Limpieza__|D: 6n [Limpieza D 6n |Limpieza__|D: 6n [Limpieza__|D 6n_|Limpieza _|D
EQUIPOS Cumple | Cumple | Cumple | Cumple | Cumple | Cumple Cumple | Cumple | Cumple | Cumple | Cumple Cumple Cumple | Cumple
(Si/ No) (Si/ No) (Si/ No) (Si/ No) (Si/ No) (Si/ No) (Si/ No) (Si/ No) (Si/ No) (Si/ No) (Si/ No) (Si/ No) (Si/ No) (Si/ No)

Maguina de helado de yogurt
Horno microondas
Horno electrico
Licuadora
Cafetera
Neveras y congeladores
VoBo ENCARGADO
HORA

OBSERVACIONES

ﬂ-morattl CONTROL DE LIMPIEZA Y DESINFECCION PROGRAMA DE UTENSILIOS
Para cuchillos: Amonio cuaternario minimio 200 ppm
Para tablas: 2 mL. Hipoclorito de sodio al 5.25% (200 ppm.)
El lavado y desinfeccion se debe hacer por parte de todos los encargados a las horas indicadas.
En cada cada cambio e espacio se debe realizar el lavado y desinfeccién de los utensilios relacionados.
Mes y aho:
UTENSILIOS HORA L&D VoBo ENCARGADO HORA L&D VoBo ENCARGADO
DIA 8:00 10:00 12:00 FIRMA ENCARGADO 16:00 18:00 20:00 FIRMA ENCARGADO |[OBSERVACIONES
Cuchillos

1

2

3

a

B

6

7

8

77
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Anexo C. Formato de L&D frutas, verduras y huevos

78

Hmoratti FORMATO LIMPIEZA Y DESINFECCION FRUTAS VERDURAS Y HUEVOS
Mes: Afo:
ALIMENTO | 1|2 |3|4|5]|6 819|10|11)12|13(14[15|16( 17 19(20|21|22(23|24|25|26]|27]|28|29(30( 31
Frutas
Verduras
Huevos

Responsable

OBSERVACIONES:

C=Cumple

NC=No Cumple

DESCRIPCION DEL PROCESO: El manipulador de alimentos después de realizar los procedimientos de limpieza y desinfeccién en los alimentos
debe marcar cada casilla conuna C o NC.

Anexo D. Instructivo de preparacion de sustancias del programa

(%] c
3 3 0 c
g o a8 0 o & 82
© o o = . o ° @
) c o 'n o e < O O
Q2 S =2 - = 4 T
£ s > 9 " m € oo
7} = o =0
) w = o o =
0O B2 b o
o 14
Hipocloritode | 0.5-1ml= Min2ml=2 | Mindml=4 | Min7ml=7 -Utilizar la Para su uso
sodio al 1CC (50 CC CcC CC concentracié | se diluira la
5.25% ppm) de Max4ml=4 | Max8ml=8 | Max8 ml=8 | n necesaria cantidad de
desinfectante CcC CcC CcC para el nivel | desinfectante
Rotacion: diluido en un | (200 ppm) de | (400 ppm) de De deseado de en agua, en
Usar en la litro de agua. | desinfectante | desinfectante | desinfectante | desinfeccion. la cantidad
semana 1, 3 TC=1min diluido en un | diluido enun | diluido en un | -Mantener los de agua
y 5 del mes litro de agua. | litro de agua. | litro de agua tiempos de proporcional
TC =10 min TC =10 min contacto a la cantidad
recomendado de
s, de acuerdo | desinfectante
con el a usar, para
proceso de obtener el
desinfeccién. | volumen de
solucién
desinfectante
deseado.
Amonio N/A 5 ml/ 1 litro 9 ml/ 1 litro 5 ml/ 1 litro - Aplic | Medir 1 litro
cuaternario de agua de agua de agua acion directa de agua,
con previo afiadir a un
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Rotacion:
Usar en la
semana 2y 4
del mes

lavado. No
enjuagar.

recipiente
plastico,
extraer la
cantidad de
agua
equivalente
al
desinfectante
que se diluira
con una
jeringay
adicionar la
cantidad de
desinfectante
requerida
sobre el
agua.

Desinfectante

Frutas, verduras y
huevos

Recomendacion

Modo de
preparacion

Acido acético

Min 200 ml = 200 CC
Max 500 ml= 500 CC
diluido en un litro de
agua.
TC =5a10 min

-Utilizar la concentracién
necesaria para el nivel
deseado de
desinfeccién.
-Mantener los tiempos
de contacto
recomendados, de
acuerdo con el proceso
de desinfeccion

disolucién actie de 5 a

1. Verter un litro agua
fria en un recipiente.
2. Adicione 20 ml de
acido acético (vinagre
blanco).

3. Sumergir las
verduras, frutas o
huevos en la solucién
desinfectante.

4. Dejar que la

10 minutos.
5. Luego aclara con
abundante agua fria.
6. Secar los alimentos
con toallas de papel
desechable.

litro de agua.
TC=5min

Detergente Equipos y Pisos y paredes Recomendacion
utensilios
Detersin 60 a 100 g por 60 a 100 g por | -Antes de usar el producto, lea las

litro de agua.
TC=5min

instrucciones de uso.

-Utilizar la cantidad de producto
adecuada para lograr una limpieza
correcta.

- Enjuagar con abundante agua.
-Evite el contacto con los ojos.
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Anexo E. Ficha técnica Hipoclorito de Sodio

CILMICOE FEREIRA
DISTREAUCIINES

AL A ET A " P e LA A

Ficha de Datos de Seguridad FDS

| 1. IDENTIFICACION DEL FRODUCTO:

* NOMBRE FRODUCTO: HIPOCLORITO DE SODKD (Solucion de concentracion entre 109 y 209%)
* NUBMERD UM: 1791

* CLASE[S) UNM: Clase 8 Corrosivo

+ DATOS DEL FROVEEDOR:

+ TELEFOMOS EMERGEMCLA:

* FECHA DE REWISION: Enero de 2015

» Avenida sur N® 23-109 telsfono 3210730 Pareira

# E mail gerenciai@guimicospersira_ net

2 IDENTIFICACICN DE PELIGROS:

CLASIFICACION SGA

21 Clasificacion de la sustancia o de la mezcla

Clasificacion de acuerdo con e Reglamento (CE) 127272008

Cormosion cutaness (Categoria 18], H314

Toxicidad scustics aguda [(Categoria 1), H400

FPara el texio integro de las Declaraciones-H mencionadas en esta seccion, vease la Seccidn 16,
Clasificacion de acuerdo con las Directivas de la UE 67T/548/CEE ¢ 199%/45/CE

C Comosivoe R34

M Peligroso para el medio ambiente

RE0

R31
El texto completo de las frases R mencionadas en esta Seccion, se indica en la Seccidn 16,

ELEMENTOS DE LA ETIQUETA SISTEMA GLOBAL ARMONIZADO 5G4

&S

= PALABRAS DE ADVERTEMNCIA: Peligro

Indicacién(es) de peligro

H314 Provoca quemaduras graves en la piel y lesiones oculares graves.

H400 Muy toxico para bos organismos acuaticos.

Declaracion{es) de prudencia

P27 3 Evitar su liberacion al medic ambients.

F220 Llevar guantesS prendas! gafas/ mascara de profecoion.

P305 + P351 + P338 BEN CASO DE CONTACTO CON LOS OM5: Aclarar cuidadosamente con agua
durante varics minutos. Cluitar las lentes de contacto, si lleva y resulta facl. Seguir aclarando.
F210 Llamar inmediataments a un centrno de Toxicologia o & un médico.

Informacion suplementaria sobre resgos (UE)

EUHD31 En contacto con acidos libera gases taxicos.

Fecha revision y elaboracion: Diciembre 2014 Fecha Modificacion: Diciembre 2014
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3 COMPOSICION DES INFORMACION S0BRE LOS COMPONENTES

Mezclas
Fomula: ClNaD
Peso molecular: 74,44 g/maol

Maombre CAS TLY TWA STEL %Compaosicion

Sodio TEE1-52-8 Entre 10% y 20%
hipodoriio

solucion

4 PRIMEROS ALXILIOS

4.1 Descripcion de los primeros auxilios

Recomendaciones generales

Consultar & un médico. Mostrar esta ficha de seguridad al docior que esté de senvicio,

5i es inhalado

Si aspird, mueva la persona al aire fresco. Siha parado de respirar, hacer |a respiracion antificial.
Caonsultar a un medico.

En caso de contacto con la piel

Cluitese inmediataments |3 ropa y zapatos contaminados. Eliminar lavando con jabén y mucha agua
Caonsultar a un medico.

En caso de contacto con los ojos

Lavese a fondo con agua abundante durante 15 minutos por o menos y consulte al medico.

5i es tragado

Mo provocar el vamito Munca debe administrarse nada por la boca a una persona inconsciente. Enjuagus
la boca con agua. Consultar & un medico.

4 2 Principales sintomas y efectos, agudos y retardados

Los sintomas y efectos mas importantes conocidos se describen en la etigueta (ver seccion 2.2}y /o enla
seccion 11

4.3 Indicacion de toda atencicn médica y de los tratamientos especiales que deban dispensarse
inmediatamente

Sin datos disponibles

5MEDIDAS DE LUCHA CONTRA INCENDIOS

5.1 Medios de extincion

Medios de extincion apropiados

Polvo seco

5.2 Peligros especificos derivados de la sustancia o la mezcla

Gas cloruro de hidrogeno, Cridos de sodio

5.3 Recomendaciones para el personal de lucha confra incendios

Si &5 necesario, USar equipo de respiracion sutonoma para la lucha contra el fuege.
5.4 Ciros datos

Sin datos disponibles

Fecha revision y elaboracion: Diciembre 2014 Fecha Modificacion: Diciembre 2014
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G.MEDIDAS QUE DEBEN TOMARSE EN CASO DE DERRAME ACCIDEMTAL

6.1 Precauciones personales, equipo de proteccion y procedimientos de emengencia

Usar profteccion respiratonia. Evitar respirar los vapores, |a neblina o el gas. Aseglrese una ventilacion
apropiada. Evacuar &l personal a zonas seguras.

Egquipo de proteccion individual, wer seccion 8.

6.2 Precauciones relativas al medio ambiente

Impedir nuevos escapes o demames si puede hacerse sin fesgos. Mo dejar que el products entre en el
sisterna de alcantarillado. La descarga en el ambiente debe ser evitada.

6.3 Métodos y material de contencion y de limpieza

Empapar con material absorbente inerte y eliminar como un desecho especial. Mo impiar con agua.
Guardar en contenedores apropiados y cermados para su eliminacion.

6.4 Referencia a ofras secciones

Para eliminacion de desachos ver secoion 13,

TMANIPULACION Y ALMACENAMIENTO

7.1 Precauciones para una manipulacion segura

Ewitar la inhalacion de vapor o neblina.

Ver precauciones en la seccion 2.2

7.2 Condiciones de almacenamiento seguro, incluidas posibles incompatibilidades

Almacenar en un lugar fresco. Conservar 2l envase hemeticaments cerrado en un lugar seco v bien
ventilado. Los contenedores gue se abren deben volverse a cemar cuid adosamente y mantensr en
posicion vertical para evitar perdidas.

Se recomienda que el producto no tenga contacts con agua durante su almacenamiento. Mo almacenar
conjuntaments con acidos.

Temperatura de almacenaje recomendada 2 - 8 °C

Clase aleman de aimacenamiento (TRGS 510): Materiales comosivos peligrosos, no combustibles
7.3 Usos especificos finales

Aparte de los usos mencionados en la seccion 1.2 no se estipulan ctros uscs especificos

8. CONTROL DE EXPOSICION ! PROTECCION INDIVIDUAL

8.1 Parametros de control

Componentes con valores limite ambientales de exposicion profesional.

Mo contiene sustancias con valores limites de exposicion profesional.

8.2 Controles de la exposicion

Controles técnicos apropiados

Manipular con las precauciones de higiene industrial adecuadas, y respetar |as practicas de seguridad.
Lavense las manes antes de los descansos y después de terminar |a jomada laboral.

Proteccion personal

Proteccion de los ojos/ la cara

Gafas de seguridad ajustadas al contomo del restro. Visera proteciora [minime 20 em)). Use equipo de
proteccion para los ojos probado y aprobado segln las normas gubemamentales comespondientes, tales
como MIQSH (EE.ULL) o EN 168 (LIE].

Proteccion de la piel

Manipular con guantes. Los guantes deben ser inspeccionados antes de su uso. LEilice la Senica comecta
de guitarse los guantes (sin tocar la superfide extenor del guante) para evitar el contacto de la piel con

Fecha revision y elaboracion: Diciemnbre 2014 Fecha Modificacion: Diciembre 2014
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este producto. Deseche los guantes contaminados después de sw uso, de conformidad con las leyes
aplicables y buenas practicas de laboratorio. Lavar v secar las manos.

Los guantes de proteccion selecdionados deben de cumplir con las especificaciones de la

Diiractiva de la UE BRBEE/'CEE v de la noma EM 374 dervado de ello.

Sumersion

Material: Cawcho nitrilo, espesor minimo de capa: 0,11 mm, tiempo de penetracion: 480 min
Salpicaduras

Material: Cawcho nitrile espesor minime de capa: 0,11 mm, tiempo de penetracion: 480 min

5i es utilizado en solucion, o mezslado con ofras sustancias, y bajo condiciones diferentes de la

EM 374, ponerse en contacto con el provesdor de los guantes aprobados CE. Esta recomendacion es
meramente aconsejable y debera ser evaluada por un responsable de seguridad e higiene industrial
familiarzado con la situacian especifica de wso previsto

Proteccion Corporal

Traje de proteccion completo contra productos quimicos, El tipo de equipamiento de proteccion debe ser
elegido segln la concentracion y la cantidad de sustancia peligrosa al lugar especifico de trabajo.
Proteccion respiratoria

Donde el asesoramiento de Aesgo muestre gue los respiradores purificadores de aire son apropiados, usar
un respirador que cubra toda la cara con combinacion muliproposito (EEUU) o tipo ABEK (EM 14387)
respiradores de cartucho de repuesto para confroles de ingenienia. Si el respirador es la Unica proteccion,
Usar un respirador suminisirado que cubra toda la cara Usar respiradores y componentes testados y
aprobados bajo los estandares gubemamentales apropiados como NIOSH (EEUL) o CEM (UE)

Control de exposicion ambiental

Irnpedir muevos escapes o dermrames si pueds hacerse sin iesgos. Mo dejar que el producto entre en &l
sistemna de alcantarillado. La descarga en el ambiente debe ser evitada.

[6. PROPIEDADES FISICO QUIMICAS |

9.1 Informacion sobre propiedades fisicas y quimicas basicas
a) Aspecio Forma: liquido

b} Chor Sin datos disponibles

c) Umibral offative Sin datos dsponibles

d) pH Sim datos disponibles

&) Punto de fusion' punto de congelacion -30 - -20 *C

) Punic inicial de ebullicion e intervale de ebullicion: 111 °C

gl Punto de inflamacion Mo aplicable

h} Tasa de evaporacion Sin datos disponibles

i} Inflamabilidad (solide, gask Sin datos disponibles

i} Inflamiabilidad superiorinferor o limites explosivos: Sin datos disponibles
k) Presion de vapor 23,2 hPaa 20 °C

I} Densidsd de vapor Sin datos disponibles

m} Diensidad relativa Sin datos disponibles

n} Solubilidad =n agua totalmente miscible

o) Coeficients de reparto n-octancllagua: Sin datos disponibles
pl Temperatura de auto inflamacion: Sin datos disponibles

q} Temperatura de descompasician: Sin datos disponibles

r} Viscosidad: Sin datos disponibles

s} Propiedades explosivas: Sin datos disponibles

t) Propiedades comburentas: Sin datos disponibles

Fecha revision y elaboracion: Diciembre 2014 Fecha Modificacion: Diciembre 2014
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| 10. ESTABILIDAD Y REACTIVIDAD

10.1 Reactividad: Sin datos disponibles

10.2 Estabilidad quimica: Estable bajo las condiciones de almacenamisento recomendadas.

10.3 Posibilidad de reacciones peligrosas: Sin datos disponibles

10.4 Condiciones que deben evitarse: Sin datos disponibles

10.5 Materiales incompatibles

Acidos fuertes, Materiales organicos, Metales en polvo, Forma mezclas con cierios otros materiales,
sensibles a los impactos., Aminas, Reacciona vislentaments con sales de amonia, azinding, metanal y
fenilzcetonitrile, causando explosiones en algunos casos. Reaccona con aminas alifaticas o aromaticas
primanias, formanda n-cloro aminas explosivaments inestables. La reaccion con acido formico s explosiva
af5°C.

10.6 Productos de descomposicion peligrosos

Oiros productos de descomposicion peligroses - Sin datos disponibles

En caso de incendio; vease seccon 5

| 11. INFORMACION TOXICOLOGICA

11.1 Infermacion sobre los efectos toxicologicos

Toxicidad aguda

5in datos disponibles

Corosion o irmitacion cutaneas

5in datos disponibles

Lesiones o imitacion ocular graves

5in datos disponibles

Sensibilizacion respiratoria o cutanea

Sin datas disponibles

Mutagenicidad en células germinales

5in datos disponibles

Carcinogenicidad

IARC: A4 - No dasificados como cancerigenos en humanos (Sodio hipoclorita)

3 - Grupo 3: Mo dasificable como carcinegénico para los humanos {Sedic hipodorto)

Toxicidad para la reproduccicn

Sim datos disponibles

Toxicidad especifica en determinados drganos - exposicion Unica

5in datos disponibles

Toxicidad especifica en determinados drganos - exposiciones repetidas

5in datos disponibles

Peligro de aspiracion

Sin datas disponibles

Informacian Adicional

RTELCS: sin datos disponibles

Cuemazon, Tos, sibilancia, laringitis, Insuficiencia respiratoria, espasme, inflamacion y edema de la
laringe, espasmo, inflamacion y edema de los bronguios, neumnenitis, edema pulmonar, Bl producto causa
severa destruccion de los tejidos de las membranas mucosas, el fracto nespiratorio superior, los gos yla
piel.

Fecha revision y elaboracian: Diciembre 2014 Fecha Modificacian: Diciembre 2014
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Anexo F. Ficha técnica Jabonio
QUIMICOS PEREIRA ﬁ'
ile Distribuciones 5

Preparaciones magistrales

FICHA TECNICA
| PRODUCTO |
JABONIO

JABOM PARA MANDS & BASE OE AMOMO CUATERMARIO COM ACCION GERMICIDS.

Materias Primas

DATOS FISICOS! GUIRICOS

AFARIEMCIA: Liquido concentrado traslucido
OLOR: imperceptible

OEMSIOAD: 1.0 gimil

pH: 2.0

SOLUBILIDAD: Completa en cualquier tipo de agua
ESFUMOSIDAD: Moderada

ENFOGUE COMERCIAL
LavalDo DE Las MAarOs:

"todos los sectores de procesamiento de alimentos.

" centros medicos

" centros odontologicos

" EEntros weterinarios

"y demaz sitioz donde las personas puedan y deban lavarse las manos.

1000 OE Us0
"En pizos y paredes aplique 100 ¢m por $.000 de agua
" aplique unas goticas de JABOMIO GERMICIOS, sobre la superficie de la mano previamente humedecida,
frate bien las palmas de las manos buscando la espuma.
" revize las ufiaz y en cazo de contener suciedad, limpielas con la ayuda de un cepillo para ufas o en su
defeccho uno dental.
" enjuague con abundante agua.
" laz manos quedaron muy limpias.
" no egiste riesgo alquno sidesea emplear el producto como jabon para el cuerpo, o para lavarse el cabello,

RECLERDOE SIEMFPRE
las manos y en especial laz ufias, son en alqunos casos pobladoras de suciedades perjudiciales para nuestra
zalud, el ingerir alimentos con estas sucias puede causar las enfermedades.

AVENIDA SUR # 23108 TEL 321 44 44
FEREIRA RISARALDA
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INFORME DE LABORATORIO DE BACTERIOLOGIA

FECHA: FEBERERD 4 DE 2003
EZPACIO: JABOMIO CUATERMNARIC
RECIEIDO FEBRERD 15 DE 2005
ExAMERN COMCENTRACION 55.9%

REZULTADO i

El praducta Fue probade pura v o partir de esto se hicieron 11 diluciones coma dice la becnica.
Ee enfrento con cepas puras de Staphylococcus aurens, pseudomonas acruginosas, E. coli
liskeria monooybaqenss, cacillug cereus v Ealmonzlla sp.

Ee obtuyicros los siquientes resultados

MIC para:
Ekaphylococcus aureus ATEppm  listeria monocytofenes ATEppm
Pzeudomanas acrugingsa: F250ppr Ealmonclia #p: FA0EpEm
E.cali. S306ppr bacilluz cereus STEppm
INFORME DE LABORATORIO DE MICOLDGIA
PRODUCTO JAEOMIC CUATERMARID
FECHA DE RECIEC 1% OE FEERERQ/OS
EXAMEN Z0LICITADO COMCENTRACION
FECHA DE EMTREGA 10 DE MARZ0 2005
PROCEDIMIENTO
CEPAE LUTILIZADAE LAEPERGILOE MIGER
CLADOEPORIUM =P
CAMDID: ALEICAN &TCC 14055
PEMIZILILIRA b &

EL FRODUCTO ZE UTILIZO AL 1003

EL PRODUCTOTIEME ACTIWIDAD FUMGIET ATICA W FURGICIDA PARA

CANDICH ALEICANE T8 PPM
CLADCOEPORIUM 2P 3 FFr
AEPERGILLUE MIGER 51 PRM

PEMICILLILIMA EP 35 PPM
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Anexo G. Ficha técnica Detersin

QUIMICOS PEREIRA
DISTRIBUCIONES

| FICHA TECNICA |
PRODUCTO
| DETERSIN |

APLICACIONES:

1. En la industria de alimentos por su caracter neutro e inoloro, se puede utilizar
para:
A. Limpieza de equipos y tuberias de aluminio y acero inoxidable a
concentracion de 60 a 100 gms/it. Aproximadamente.
B. Limpieza de pisos y paredes concentracion de 60 a 100 gmsit
aproximadamente.

2. En la preparacion de detergentes de uso casero de 100 a 200 gms/it (creso
pinol) aproximadamente de concentracion.

3. Para desengrase en general de equipos y partes de maguinaria 60 a 100
gmsit aproximadamente de concentracion.

4_Textiles. En lavado, blangueo y tefiido.
5. Curtiembres. En remojo, lavado, curtido y tefiido.

DATOS FISICOS [ QUIMICOS

INGREDIENTE ACTIVO: dodecil benceno sulfonato de sodio lineal.
APARIENCIA: liguido viscoso transparente

COLOR: amarillo claro

OLOR: propio del ingrediente activo

PH: 0.5 (+/- 0.5)

VISCOSIDAD: entre 1300 y 1500 cp.

DENSIDAD: 1.03 g/ml

CERTIFICAMOS QUE LOS DATOS REPORTADOS ESTAN BASADOS EN LA INFORMACION
SUMINISTRADA POR NUESTRO PROVEEDOR. NO EXIME AL COMPRADOR DE HACER SUS
PROFIOS ANALISIS.

AVENIDA SUR # 23-109 TEL 321 44 44
PEREIRA RISARALDA
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TARJETA DE SEGURIDAD

IDENTIFICACION DEL PRODUCTO:
DETERSIN O DETERRAS.

PELIGROS MAS IMPORTANTES:
Efectos adversos a la salud humana:

Toxicidad aguda:

Efectos locales: Ligeramente irritante para piel, Puede causar irritaddn a los
ojos, piel y al sistema respiratorio.

Ingestién: Este producto puede causar nauseas, vomito y diarrea.

PELIGROS FISICOS Y QUIMICOS:

Incendio y explosion: No presenta riesgo particular de incendio o explosidn.
Clasificacion del producto quimico:

Este producto no es dasificado como peligroso segln los criterios de la resolucién
ANTT #420/04 (Agencia Nacional de Trasportes Terrestres de Brasil).

MEDIDAS DE PRIMEROS AUXILIOS:

Ojos: Verificar si la victima esta usando lentes y removerlos si el caso. Lavar los
ojos con agua limpia en abundancia durante 15 minutos, manteniendo los
parpados separados. Si la  imitacidn persiste, buscar auxilio médico
Inmediatamente.

Piel: Retirar inmediatamente las ropas y zapatos contaminados. Lavar la piel con
agua limpia y jabdon en abundanda durante por lo menos 15 minutos, si la
irritacidn persiste buscar auxilio médico.

Inhalacién: No es una via de exposidon prevista; si ocurre, remover la victima
para un lugar aireado. Si la victima no esta respirando, proveer respiracion
artificial. Mantener las vias respiratorias permeables. Buscar auxilio médico urgente
e inmediatamente.

Oral: Si la victima esta consciente, lavar su boca con agua limpia en abundandia.
Si la ingestion es de grandes cantidades, busque ayuda médica.

Acciones a evitar: No ofrecer nada de beber a una persona inconsciente. Buscar
auxilio médico inmediatamente.

Instrucciones para el médico: El tratamiento de emergencia, bien como el
tratamiento médico después de la super-exposidon, debe ser dirigido para el
control del cuadro completo de los sintomas y las condiciones clinicas del padiente.
Tratamiento sintomatico. No hay antidotos espedificos.

Proteccion del socorrista: En las operaciones de rescate utilizar equipo
auténomo de Proteccidn respiratoria.

88



DISENO E IMPLEMENTACION PLAN SANEAMIENTO

Anexo H. Ficha técnica DRYQUAT

@@ anasac
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FICHA TECNICA

C DRYOUAT

‘Solucion desinfiectante

Mezcia de amonios cuatemarios de cuarta
genarackin

Registro INVIMA: NSOHIE845-1200

Thular ded Reglsbro: AMASAC COLOMBIA LTDA
Fecha de actuallzacion: 01-ulio de 2019

COMPOSICION GARANTIZADA:
Cada 100 mi contliene:

Mezda de amonios cuatemanos ... 2,5 q
g2 cuarta generacien
EXCIpIENES C5P. oo 100

DRYQUAT es una solucion gesinfectante que contlene una mezela de tres sakes n-alquil aimet
bencll cloneo de amonko, amonics cuatemanios de cuarta generachin, cuya aceldn se da conba
bacterizs gram posilvas, gram negativas, hongos y levadwias, 0f cuales prolferan en
ndustrias de allmentos y farmaceuticas, fanques de aimacenamiento o2 agua, GUDeMCies
comunes en Instalaciones donde s2 manipulan almentos y flores como mesones, Insirumenios
de corte, reciplentes, paredes, plsos, tBchos y cuarios frios.

DRYQUAT &6 un productn eficlents para superides porosas, donde & concentran bacieras
gram postivas y gram negatlvas no esporofommadoras que pese 3 ser sisceptibles al clor, este
fiene wna capacidad de penetracion limiada, DRYQUAT por |3 nalwaleza lipoThica g2 su
gadena alquiica es ldeal para estas supericles, por su alta capacidad de penetracion y afnidad
ala membrana y pared calular de los micoorganismos'

DRYQUAT es |dedl para o5 programas o2 mlacion de desinfectanies oebido 3 =u alla
seleciiidad en bacterlas, el producio encuadra en un sisiema de rofacion de desinfectanies de
amplio espaciro o baja selectividad
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MODO DE ACCION

Por su esinuciura anfipatica disocla en solucion acuosa en wn catlon (responsabie de la acoidn
germilcida) y un anlén Inactivo, 135 cadenas carbonadas (hidnifobas) penetra en |as membranas,
mientras que a fravés del nitrégeno cativnico (Midraflo) Inferacciona con los fosfatos de los
Tosfollpkdos. Por esta afteracion se produce una salida del materal citoplasmabico hacla el
exierior y la ateraclon calular. Esto quiere decr que dryguat actia uniéndose de foema
imeversiole a ios fosfollpidos y profeinas de 13 membrana celular de ios microorganismos,
dafiando su permeabliidad y generando lIsls.

CEPAS SENSIBLES™

Bacterlas gram positvas: - Campylobacter jejun!
- ABfOmonas spp
- Listeria monocytogenss - Yersinla enferocoitica
- StaphyiocOCCUs aWens
- Bacius spizizeny Levaduras:
- Candida albicans
Bacterias gram negativas:
Hongos:
- Escherchiz col - Asperghus brasiensis
- Enterococcus faecalls - Botryfis cinerea
- Saimonels spp - Scleroting spp
- Shiguelia spp - Asperghus favus
- Bruceia spp
BENEFICIOS™

« [Diyquat es conslderado un agente catitnlcd pobente en su acclén desinfecianmte frente a
bacterias (gram posiivos y gram negativos), esporulados, hongos y levaduras. Su eflcacia
2513 comprobada a traves e evaluaciones de potencla microbloiogica

» Accion surfactanie debido a 13 naturaieza lipoflica de las cadenas n-alguiFbencllicas o2 @
mezcia de sales de amonko cualemano gue contiene, esio quiere declr gue tlene mayor
poder de penetraciin en |la memorana bacterana amplando su especiro a bacterlas gram
negativas

» Facl enjuague y baja residualidad ko hace Ideal para desinfeceion de tanques de agua

+ Tolerancia a altos pH (pH 5 — 10) por o tanio su accon desinfectante no se Inacliva en
presencia de detergentas anltnlcos

» Mo se alecta por la presencia e matena organica como polvo, grasa, hollin y sucledad en

general

NO 86 COMDEIvD

Estable Inchuso 3 temperaturas entre 40 — 80°C

Fequiare liempos de contacto maximo de 30 minutos

Son activos a cualquier pH, pemo su pH oplimo de aciuacion es 2l akcalno. Su actividad se

refuerza por los alcoholes.
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RECOMENDACIONES DE UE0:

Dryguat &6 un desinfectante |deal para S0 en areas, suDeMicles, eguipos &n Industrias de
almenips y farmaceéuticas, desinfeccion de los elementos de core para flores y supecies de
contacio, Instalaciones Intradomibdallarnas, mestaurantes, cocinas, frigorifcos, sllos de
admacenamlienio y manipulaciin de allmenios.

DOSIS DE APLICACION:

< Para desinfecclon de paredes, techos, plsos, mesones y otras superficies

=T Concantraciin Dillucian Foma da dilucon Matodo o
daginfacchin
;’:‘ml e omy 1Liroge | AM3Ar @ mi de Dryguat sobee un | Apiicacion drecta con
n ouh y 235 ppmi agua recipiante qgue conterga 991 mil ge agus, | previo Iavado. Mo
—— para abbener un volumen fingl de 1 Liro enjuagar
Fast I Medr 1 Iiro de aqua, afladr a un
5 i 1 Liiro de | reciplente plastco, exiraer 5 mi de aqus Apiicacion direcia con
cocinas, bafos, 125 ppmi previo avado. Mo
a0U3 CON URa Jenga ¥ adcona 5 omi ode ot
hogares Diryquat sobre & 3gua Juagar
Medr 1 im0 de agua, afladr a un
Postcosecha Os 400 16mlf 1 Lo | recipiente plastico, exiaer 16 ml de agua | Apiicacion drecia. o
Nores ppm deagua | con una |ennga, y adcionar 16 mi e enjuagar
Diryquat sobre & agua

< [Para desinfecclon de amblanies

Liaos Concantracion DHlucian Fiormmea o clluciin Metodo da
desinfaccion
INdUEras, Ccuanos
frios, dinicas,
g ' S ml 10 Mepullzadon o

Dodegas da Medr y afladr 50 mi de Deyguat en
almentos,  slio, 225 ppm m?;u?:' tanque y completar 3 10 Lt de mezsta | EPeroon. Dejar

s por actuar por 30 minuios
hogares, vehiculos
de ransporte.
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+ Para desinfecclan de squipss en Industrias

=T Concantracion | Dluclon | Fomia de dinEen |~ T )
daglnfacchin
Tolvas 90 mi' 10 Ibos
y Afiadir 50 mi de Dryquat en O Mms de
ez cladonss, e glcohol R o3 oot s Inmersion duRme 5
mt.'“"'t“" 225 ppm E;“;‘:& fral de 10 Hros. E aconol polencia e mﬂmﬂ.m.;
&, a LEgar
— 303 efagin desinfagante
Medr 5 Iims de agus, afadr 3 un
45 mi 5 iros
recilents plastion, edraer 45 ml de
| - e alcohol mﬂmmm}mmrlmma
netrumeantal ppm etlico o adclonar 45 mi de Dryquai sobre o minuice, secar. Mo es
Bl 0 | okl 0 agE B sconol potencia @ | oo ERUAgAr
2 efactn desinfeciants
+ Para desinfecclin de Instrumental en clinkcas, hoapltales, centros de salud
(=T Concantraciin Dillucion Formia de dilucion Miatodo de
daslnfacchin
Medir 1 IFro de agua, afladr a un
1t - reciplente plastco, edraer 9 mi e | | o el 5
omy 1 Lirode | @icohal o 3gua con una [einga, ¥
msdhcD - X5 ppm ——— adiclonar 9 mil ge sobre o 15 minuios, sacar. Mo
qul aglz Dryquat 26 necesaria en
rarglco dicohol 0 agque. Bl alcohol pobencia o Hagat
Ef2cin desinraciante
+  Para desinfecclén de Instrumentsl en poscosscha de flores
(=T Concantracien Dilhscitn Formia da dilucén Miitodo de
daslnfacchin
Wedr 1 [io oe agE, ahadr @ un
Instrumental de A0 16 ml 1 Lo | reciplents plastico, exfraer 16 ml de agua InmeTsiin. Mo
corts ppm de agua con i |eringa, ¥ addonar 16 mi de enjuagar
Dryquat sobre & agua
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Dictubre de 2046

FICHA TECNICA




DISENO E IMPLEMENTACION PLAN SANEAMIENTO

@ anasac
-

Fara desinfeccion de tanques de almacenamiento de agua

Usos Concantracion Dillscion Forma da dilucion Matode de

Afadr 180 mi de Drygqual so0e un . an o
Tanques de 1somyzg | MECRents que COMENGR | ebwibzacian. Dejar
almacsnamisnto 295 ppm Liras e agus | PRImAGEments 131505 de 30 e 15— 30 y

e agua*
AGperjar 20 Litros cubre 200 m# 6 2 ma enpuagar

METODOS DE DESINFECCION:

= Aplicackin direcia:

Esta técnica 25 I3 mas empleada para desinfeciar superficles como mesones, plsos, paredes,
techos, ventanas, elc; consiste en la aplicacion o2 3 spluclon de Dryquat dilulss de acuerdo
con la dosks recomendada, &N Mopas o rapos. Posteriommente se debs pasar la mopa humeda
G0Ore @ superficle de forma unidieccional, &in repasar el trapo o mopa sobre & slo
gesinfectado; ya que esio contaming la superficle con los microorganismos que quedan
adherdos al rapo, la superficle debe estar previaments lavada con agua y Jabon para retirar
resios de materla organica y hacer mas efclents gl desempeflo de Dryquat.

El flempo de accion reguendo es de 10 — 15 minutos, 5| 52 diluye dryquat en agua

El empien de alcohol etlico o Isoproplico en lugar de agua como vehiculo de dlucion poiencia
gl efecto desinfectante de Dryquat, ademas de que regulens un menar lempo de secado (5
minutos).

El tlempo de acoitn reguendo es de 5 minutos, 5l se dluye dryquat en aleohol
= Aspersion o nebullzacion:

La técnica de asperslan conslste en distibuir la soluclon de Dryguat en peguefios tamafios de
gota (200 micras) con ayuda de N aspersor o pulerzador, la finalidad es eliminar
microorganismos paltgenos confinados en un ambienie cemado como cuarios de fabricackn
yio envasado de allmenios, farmacéuticos, bodegas, cuanos frios, vehlzuls, ste.

Por oiro lado, 13 nebulizackn dsiribuye & Dryquat con un tamafio de goda aun mas fino (50 —
200 micras], en este caso se opiimiza el contacto entre microorganisma ¥ desinfeciants, el cual
al tener una gota mas fina posee N Mayor poder de penstraclon y 52 garaniiza mayor
cunrimienta del area.

Aplicar con ayuda de un nebullzador o 3spersor la soluckin de Dryquat conforme a la dosls
recomendata, concantrandose en primer lugar en zonas o2 dificl acceso y gristas; aplicar de
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aimba hacia abajo, defando de Olimo |3 Zona cercana a 13 puena, posterormente camar & ansa
¥ dejar aciuar hasta 30 minutos; no dellen permanacer personas dentna ded area.

= Inmersian:

La tacnica de Inmerslan consiste en sumergir equipos & Instrumentos en 1a solucion de Dryquat
durante 5 a 15 minutos, es Importants que 52 haya reallzado un lavado previo con agua y Jabdn
para retirar restos de matena organica y hacer mas efclente el desempefio de Dryquat.

El empleo de agua como vehicuio de dlucion de Dryguat reguiens un tliempo de accion de 15
minutos, ¥ posteroments secar. Mientras que 5l 52 emplea akeohol etlico o soproplico &
tiempo de accitn &5 oe 5§ minutos, y defar 5Ecar, en ambos Ca50S N S8 requisre enjuague.

El alcohol pofencia la accln desinfectante de Dryquat ya que se aumenta el poder de
penetraciin hacia la membrana de kas bacterias gram negativas y vines envuslios o Bpidicos .

PRECAUCIONES DURANTE EL MANEJO ¥ L& APLICACION:

GenemEles:

= Emplear ios elementos de proteccién personal tales como guanies, apabocas y gafas

= Realice una Impleza con agua y Jabon de |35 superficles 3 desinfectar para optimizar 13
eflciencia del procesa

« Al dosiicar el Dryquat realice las mediciones en jeringa x 10 ct, preferiblemente.

= Dilulr en agua puricada sl 52 encusntra en Instalacdones Indusiiales o agua potable sl
g2 encuentra en amblentes extsmos (langues de almacenamisnto, sitios publicos,
Instalaciones Inradomiclianas, restaurantes, cocinas, campo, ¥ demas silos de transho)

= L3 eficacla de Dryguat disminuye en presencla de aguas duras, por elempio 3guas gue
provienen direciamente de rios, quebradas, amoyos o ioda aquella gue no fEnga un
proceso de ablandamienio, potablizacion yio purificacian. No obstante, a adicion de
s2cuesiranies neulraliza 13 dureza del agua (Por ejemplo; agents secuesiranis EDTA)

+ Implemanie y cumpla con un programa de rotackin de desinfectantes para evitar
resistencia microblana

+ Mantenga = producio fuera del aicance de nifios, animales y personas sin un criesio
claro en manejo de esios producios.

= Cuide de no aplicar sobre fuentes de agua nl Insectos bensficos.

= Almacens en un lugar bien ventllado, ejos de allmentos y fomajes para animales.

= Mantenga =l producto en su envase original con 13 eliqueta slemipre visiole.

= Una vez ocupado todo el producho, realice iriple lEvado del envase, perfanzio y elminslo
de @cwerdo 3 las Msposiciones vigenies.

Desinfecclonas &

+ Nepulzadones y pulverzaclones: A menor tamafio de gola se garaniza mayor
cubrimienio y contacto entre desinfeciante y microorganismo, optimizandes 1a eficlencla
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* No realice mezcias entre Dryqual y producios 3 base o biguanidas como |3
clorhexiding, ya que s2 presenta interferencla e Inactivackn de la acclon desinfectante

= Consulte con 50 ases0r bacnico |a viablidad de reallzar mezclas entre desinfeciantas,
eGta practica es viable s0l0 para buscar una desinfeccion de amplio espectro, sin
embarge no 5 recomendable por fesgo e Incompatibiidad guimica, auments de la
toxicidad para el operador o personal presente en el area y riesgo de ata resldualidad
que pueda dar lugar a contaminackin i sk

» Temonepulzaciones: Dryguat es estable Incluesn a temperatras entre 40 — 30°C, &6
Imprascindible &l empieo de mascara con fitno para vapores onganicos

* No s2 recomlenda k3 mezcla entre Dryguat y agentes plagulcidas debido a riesgo de
Incompatiblidad quimica, en caso de s2r necesaria esta practica debe consuliar con su
asesor tecnico y reallzar pruebas de compatibildad fsicoquimica previo 3 la mezcia

ALMACENAMIENTO:

Conservar el producio Dryquat en su envasa oniginal, blen tapado y con su etiguata visible, en
una bodega blen ventllada y segura. Mo transporiario nl amacenariy cenca de almentos o
miedicamientos. “El'l-ﬂ:lEEE' con culdado para gvitar darrames, &l ello ocume clbraln con EEI:II'I
materal absorbente y lege ellminelo segun 13 legisiackn vigenie.

MANEJD DE INTOXICACIINES:

Sintomas de Infoxicackin: mareo, malesiar general, dedllidad, adomecimiento, nauseas,
vomito, dficultad para respirar. Pueda preseniarsa uno 0 varlos de esios sintomas, rente a
es5iDs ignos, acudr por alencion médica Inmedata y mosirar |3 etiqueta del producto.

En caso de comacio ocular se puede presentar ardor e Imiackin en los ojos
Primenos Souilos:

» En caso de contacto ocular: Mantenga el ojo ablero y enjuaguelo lenta y suavemeante
con agua gurante 15 minutos. 5l @ persona usa lenles de contacho, relirelos despues
de los primenos 5 minuios ¥ lwego continde con & enjuague, los parpados deberan
permanecer abienos. ACUDA AL MEDICO INMEDIATAMENTE ¥ MUESTRELE UMA
COPIA DE LA ETHIUETA

« En caso o2 contacio cutaneo: Retire foda k@ mopa contaminada.  Enjuague
Inmediatamente la piel con abundanie agua, |a persona que preste los primeros auxlios
depe wlzar guames para evitar la awocomtaminacion. ACUDA AL MEDICO
INMEDIATAMENTE ¥ MUESTRELE UNA GOPIA DE LA ETHIUETA.

= En caso de Inhalacion: Trasladar al afeciado a un ugar con alre fresco. 51 no esid
respiiando, rmealkce meanimacion  camdiopumonar, ACUDA AL MEDICO
INMEDIATAMENTE ¥ MUESTRELE UNA COPIA DE LA ETHIUETA.
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= En caso de Ingestion: MO PROVOCAR VOMITS. Mantenga al afectado boca abajo y no
le administre nada por la boca sl esta Inconsciente, luego ACUDA AL MEDICO
INMEDIATAMENTE % MUESTRELE UNA COPIA DE LA ETIQUETA.

Sl 52 observan signos de Intodcacion debldo al mal uso el produciD O 3 oesculdos,
procurar atenclon medica Inmeata y mostrar al facultative 1 etiqueta el producta.

ANTIDOTO:
Mo 58 conoce antidolo especilco. Tratamlento sintomabico bajo supervision mediza.

Tiempo de reingreso; 30 minutcs después de la aplicacion.

« DRYQUAT esta disponible en presentaclonss de frasco X 1 LAro.

» Efecide friple lavado a los envases y vierta &l agua en reclplentes para disposkcion final.
Dispongalos seqon I3 legiskacion local vigenie.

» Para proceso 02 pOSCONEUMD o2 envases, contactar a Colecta, Tel: #57(1) T0£3399 -
6467445 - Calle 100 3&-55 — Tome C—OT.1005 Bogola D.C. wWaw.CcoleCta.on

« Emergenclas: CISPROGQUIM: Linea Nadional: 013000 918012 - Tel. Bogola: 26685012

Imporado ¥ Comencializsdo por:

Anasee Codombis Lrow « Diviside A bihan tal
Agtopist Megeiin Km 3 & viz Bogodd — Sibeva,
Tels: PAX (57 (1] 821 0 20

BRGS0

L A e e T L )
Lot - Candimamans - Loloesbils

Fomuiada peor-

ANASALD CHILE 5.A.

Caming Moviclado novie, lofe 73-8 Lawmpa, Thile
Tel =503-247 08000 — Faor +BEI-24008000

W gmasee. o

» El prasants d arula forma.
Adea A, Ao T de k= wEillradon #n @ Y il drea de Foters pduticon &0
LizZa. T opewr ol thuls ds mioobiclagn InSuririal, Ponifice Unkesm kdsd lawsciarn . 3008
il Bumcis, L& Smigob iz & 1. Cuchs -] d ok rigen ankrol. Ree.

el imch. O ink. Eph. 33 (), 1007- L0, 3000

S Enjanil ds cumrm Lirwva 3z 3 ds dox o8 una pleTis ds procsadar
so Bagot. Tech ey cpowr nl tiula de Famificds . 3IOT
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Apéndice B. Programa de Control Integral de Plagas

. CODIGO: MPT-002
ﬂ m0l‘ attl PROGRAMA DE CONTROL FECHA: 08/2022
TERADO O CHTT INTEGRAL DE PLAGAS
AMORATTI VERSION 1.0
NIT 42025193-4

Programa de Control Integral de Plagas Amoratti
Introduccion

Una plaga es todo organismo que ocasiona, transmite y propaga enfermedades, que
come, contamina o inutiliza los alimentos o productos elaborados (Zapata, 2019) ademéas de
deteriorar el establecimiento o los bienes que en él se encuentran y generar otros tipos de
problemas como desprestigio de las empresas y pérdidas econémicas por mermas de
productos contaminados o comidos (Revilla, 2015). Habitualmente se consideran plagas a los
roedores e insectos (moscas, cucarachas, avispas, hormigas, ratones), de igual forma
constituyen este grupo otros animales que por mdultiples circunstancias son atraidos, como
perros, gatos y pajaros.

El Manejo Integrado de Plagas es el conjunto de métodos quimicos, fisicos y/o
biol6gicos que se apoyan en bases cientificas para controlar el nivel de la plaga hasta un valor
tal que no produzca dafios de ningun tipo. Esto busca reducir la plaga a niveles poblacionales
lo mas cercano a cero, o por lo menos mantener las poblaciones de plagas por debajo de los
limites de dafio econdémico o de transmision de ETAS (Diaz, s.f.).

El combate de las plagas se debe realizar desde el exterior, en los alrededores de los
lugares donde se manejan alimentos debido a que en realidad no debe haber ningln tipo de
plaga dentro del establecimiento. Los alrededores deben lucir en buenas condiciones de

limpieza y orden y estar en buen estado ya que cualquier grieta u orifico puede servir para



DISENO E IMPLEMENTACION PLAN SANEAMIENTO 100

anidamiento. El pasto o césped que rodea el establecimiento debe estar cortado, esto evita la
acumulacién de plagas en los alrededores del mismo, reduciéndose los lugares de asilo y cria
(Timana, Ordofiez, Arias & Gallego, 2015).

Todas las actividades que se refieren al manejo de desperdicios y basura deben evitar
gue permanezcan por mucho tiempo dentro de las instalaciones del establecimiento, mientras
se da lugar a la disposicion final se debe dar un uso adecuado de los mismos, los drenajes
también deben ser inspeccionados con frecuencia ya que se constituye en un refugio de
plagas, es vital que todos estos drenajes cuenten con rejillas para evitar el ingreso de plagas a

los sitios de produccion.

Objetivos
Objetivo General

Crear estrategias de vigilancia y control integral como sistema de prevencién y
proteccion de todas las areas del servicio de alimentacion, para evitar el ingreso o aparicion de
plagas (artrépodos, roedores y aves), para prevenir problemas que incidan en la calidad y en el
curso normal de los procesos de produccion de alimentos de consumo inmediato y por ende
cuidar la salud de los clientes del café al paso Amorrati.
Objetivos Especificos

Implementar un programa documentado de manejo y control integral de plagas.

Desarrollar estrategias que prevengan y garanticen una accién y control eficaz y
efectivo.

Conocer y describir cuales son las medidas preventivas y correctivas que contribuyen a
impedir el paso, anidacion y proliferacion de plagas dentro del establecimiento.

Educar y capacitar al personal en cuanto a las medidas preventivas para evitar la

infestacion de las instalaciones.
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Establecer los controles quimicos pertinentes que puedan ser requeridos
eventualmente.

Elaborar formatos de registro y control como estrategia de vigilancia y monitoreo del
programa.

Alcance

El programa de control de plagas se implementara en el café al paso AMORATTI del
municipio de Pereira ubicado en el Centro Comercial Pereira Plaza primer nivel burbuja N 12,
en el municipio del departamento de Risaralda.

Responsable

Seré responsable de la ejecucion de control de plagas el personal operativo del
establecimiento y la administracién al facilitar los recursos financieros necesarios para el
desarrollo del programa y verificar y garantizar el efectivo cumplimiento del programa y sus
objetivos.

Generalidades
Manejo Integrado de Plagas

Es la utilizacion de todos los recursos necesarios, por medio de procedimientos
operativos estandarizados, para minimizar los peligros ocasionados por la presencia de plagas.
A diferencia del control de plagas tradicional (sistema reactivo), el MIP es un sistema proactivo
gue se adelanta a la incidencia del impacto de las plagas en los procesos productivos. Consiste
en realizar tareas en forma racional, continua, preventiva y organizada (Yépez, 2017).

Los lugares donde se procesen alimentos deben contar con un plan de Manejo
Integrado de Plagas que debe ser desarrollado por personal idoneo, capacitado y concientizado
para tal fin. Al implementar un plan MIP se tendra como objetivo minimizar la presencia de
cualquier tipo de plaga en el establecimiento, ejerciendo todas las tareas necesarias para
garantizar la eliminacion de los sitios donde los insectos y roedores puedan anidar y/o

alimentarse Solano, 2011).
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Definiciones

Desratizacion: Tiene como objetivo el 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 (Acero, 2022).

Fumigacién: método de control quimico de plagas (Acero, 2022).

Infeccion: Es la presencia de virus, bacterias dentro de un determinado cuerpo (Acero,
2022).

Infestacion: Es la presencia y multiplicacion de plagas que pueden contaminar o
deteriorar los alimentos y/o las materias primas. Se refiere al nimero de individuos de una
especie considerados como nocivos en un determinado lugar (Acero, 2022).

Medida preventiva: Son todas aquellas actividades encaminadas a reducir la
probabilidad de aparicion de un suceso no deseado (Acero, 2022).

Plaga: Numerosas especies de plantas o animales indeseables que pueden contaminar
o deteriorar los alimentos y/o las materias primas (Acero, 2022).

Plaguicida: Cualquier sustancia 0 mezcla de sustancias destinadas a prevenir 0
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 o como desecantes (Acero, 2022).

Roedor: Constituyen el orden mas numeroso de los mamiferos, dotados de incisivos
largos y fuertes de crecimiento continuo, carecen de premolares, son muy prolificos, gregarios
y voraces (Acero, 2022).

Vector: Artropodo u otro invertebrado que transmite infecciones por inoculacion en piel

y/o mucosas o por siembra de microorganismos transportados desde una fuente de
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contaminacion hasta un alimento u objeto. El vector puede estar infectado o ser simplemente
un portador pasivo o0 mecanico del agente infeccioso (Acero, 2022).

Zoonosis: Enfermedades transmisibles en comun al hombre y a los animales (Acero,
2022).
Procedimiento
Control Preventivo

Este control se realiza de manera que se generen situaciones que eviten el ingreso de
cualquier tipo de plaga al establecimiento. Basados en el hecho de que el manejo integrado de
plagas se caracteriza por ser un control preventivo para evitar el uso de sustancias quimicas y
el dificil manejo de las mismas, es importante que las personas involucradas en la
implementacién del programa de control de plagas desarrollen una serie de actividades claras
las cuales se les indicaran durante las jornadas de capacitacion programadas o chequeos de
supervision realizadas por los profesionales encargados en el centro de produccion y sedes
externas

Inicialmente se debe tener en cuenta que los insectos y roedores necesitan ambientes
gue les provean aire, humedad, alimento y refugio, para ello las acciones preventivas deben
realizarse en forma continua son las siguientes:

° Inspeccionar los alimentos y elementos que ingresan al establecimiento
para asegurarse de que no transportan ninguna plaga.

. Comprobar que los empaques de cartdn o madera estén libres de plagas.

o Procurar para que los alrededores del establecimiento mantengan libre de
escombros y basuras.

. No depositar la basura en cercanias de los espacios donde se manipulen

alimentos
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. Limpiar todos los restos de comidas en superficies o areas al finalizar cada
operacion

. Limpiar la grasa retenida en las zonas de cocina.

. Evitar que los animales o plagas puedan disponer de lugar de refugio y

anidacion, no acumular materiales o equipos fuera de uso en el interior o exterior de cada

establecimiento (Diaz, s.f.).

o Recoger lo antes posible los alimentos derramados sobre el suelo (Diaz, s.f.).
° Eliminar las esquinas oscuras, paredes y techos falsos
. Mantener equipos alejado de paredes y procurar que exista cierta distancia entre

este y el piso para facilitar la inspeccion.
. Barrer los suelos, inclusive debajo de las mesas y las maquinas, especialmente

cerca de las paredes (Diaz, s.f.).

. Limpiar los desagties (Diaz, s.f.).

° Limpiar presencia de agua estancada (Diaz, s.f.).

. Recoger trapos y delantales sucios. Lavar los elementos de tela con frecuencia.
° No guardar objetos en cajas de cartén y en el suelo. Hacer uso de estantes de

alambre y en estantes de metal si es posible.

. Mantener cerradas las puertas exteriores. Las puertas que quedan abiertas para
la ventilacion deben contener un mosquitero para evitar el ingreso de insectos voladores (S.A,
2019).

. Utilizar mosquiteros para las aberturas que dan al exterior.

Con la aplicacion de estas acciones se crean condiciones adversas lo cual dificulta el
desarrollo de las distintas plagas (Diaz, s.f.).

Importancia del Control de Plagas
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Siempre que hay plagas en los locales de manipulacién de alimentos, existe un riesgo
grave de contaminacion y alteracion de los alimentos, de intoxicacion alimentaria y
enfermedades de origen alimentario; ya que ninguna plaga tiene costumbres particularmente
higiénicas.

Debemos controlar las plagas para prevenir la diseminacion de enfermedades, para
impedir la pérdida de alimentos por alteracion y para cumplir la ley.
Areas por Controlar

Segun la experiencia registrada y de acuerdo con las recomendaciones dadas por parte
de la empresa encargada de realizar la fumigacion se ha determinado que las areas que deben

ser fumigadas son las siguientes:

) Entradas
. Areas de almacenamiento
° Area de preparacion

La implementacién del control de plagas se encuentra basado entonces en un control
preventivo bajo la aplicacién de las acciones antes descritas mas un seguimiento continuo del
entorno del establecimiento para detectar presencia o sefiales de algun tipo de plaga.

Los resultados de las inspecciones visuales en el café al paso AMORATTI y su entorno
deberan registrarse en el formato de control de plagas al menos dos veces por semana, este
formato permitira identificar las sefiales que indican la presencia de algun tipo de plagay la
frecuencia de aparicion de estas.

Caracterizacion Programa de Control de Plagas

Espacio Descripcion Numero Problematicas Necesidades

Area de Puertas 1 No hay Ninguna
preparacion de Ventanas 0 No hay No aplica
alimentos Desagles 0 No hay No aplica
Areas ComuUNes Patios 0 Aire libre No apl?ca
Desagles 0 No hay No aplica

Oficinas Puerta 0 No hay No apl?ca
Ventana 0 No hay No aplica
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Bodeaa Puertas 1 No hay Ninguna

9 Ventanas 0 No hay No aplica

Alrededores Zona \(erde y No hay No aplica
vecinos

Control Correctivo o Quimico
Este control se realiza a través de una entidad avalada por la alcaldia municipal o por la
gobernacién de Risaralda que cuenta con personal experto, idéneo y capacitado los cuales se

encargan entre otras cosas de:

° Realizar un diagnéstico de riesgo de ingreso de plagas

. Indicar un mapa con puntos de riesgo

° Indicar la frecuencia con que recomiendan realizar los controles quimicos

. Presentar documentos y fichas técnicas de los productos que aplican

° Presentar el cronograma de actividades

o Dejar certificado después de cada orden de servicio con las recomendaciones

necesarias para continuar con controles exitosos

Toda la documentacién antes mencionada sera archivada en las instalaciones del café
al paso AMORATTI bien sea en medio fisico 0 magnético como soporte de los controles
realizados

Frecuencia

Inspeccion visual de

Aspecto a Controlar . .
instalaciones

Control Quimico  Frecuencia

Area de elaboracion, area de
almacenamiento y area de . L Cada dos
o Diario Fumigacion
exhibicion y venta de meses
alimentos

Amoratti realiza controles quimicos cada dos meses en sus instalaciones, se tiene
establecido como accion correctiva en caso de presencia de plagas elevar la intervencion a 2

veces por mes
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Si los casos permiten evaluar el cambio de las sustancias usadas o definitivo cambio de
proveedor de servicio
Nota. Debe de tenerse en cuenta que se debe realizar la fumigacion y la desratizacion, en
horas de la noche, después de que se finalice la atencién al puablico.
Responsables

Administrador, personal operativo, propietario
Recomendaciones

Qué hacer antes de la fumigacion

. En areas de almacenamiento evacuar los alimentos que se encuentren en las
zonas donde se va a realizar la fumigacion (Foraquita, 2013).

. En las cocinas proteger el menaje y equipos (Foraquita, 2013).

. Despejar las areas a fumigar, todo tipo de elementos que puedan impedir el
alcance del producto (Foraquita, 2013).
Precauciones

o Evitar todo contacto dérmico, oral o por inhalaciéon (Foraquita, 2013).

¢ No dirigir la aspersién sobre animales, personas o alimentos (Foraquita, 2013).

e No fumar, comer o beber durante la aplicacion (Foraquita, 2013).

Qué debe hacerse después de la fumigacion

. Se lavan todas aquellas areas en las cuales es preciso realizar la manipulacion
de alimentos (Foraquita, 2013).

. Lavado se realiza inicialmente con agua y jabon (Foraquita, 2013).

. Enjuagar y realizar desinfeccion (Foraquita, 2013).
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Registros

Formato control inspeccion prevencion de plagas

Amoratti
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Apéndice C. Programa de Abastecimiento de Agua Potable

. CODIGO: MPT-002
ﬂ m0l‘ attl PROGRAMA DE CONTROL FECHA: 08/2022
DE AGUA POTABLE
AMORATTI VERSION 1.0
NIT 42025193-4

Programa de Control de Agua Potable Amoratti
Introduccion

De los tres vectores basicos que integran el medio ambiente: agua, sélidos y aire, el
agua esté relacionada con el 60% de las cuestiones ambientales que se plantean, lo que
explica su importancia para la vida en general y el desarrollo sostenible (FUNIBER, s.f.).

A medida que la poblacion y su nivel de vida se han ido incrementando, paralelamente
al proceso de concentracion urbana, los problemas de abastecimiento de agua se han
agravado, propiciando confrontaciones entre la agricultura, el abastecimiento urbano y la
industria (FUNIBER, s.f.).

En el siguiente programa se determinaran las fuentes del agua, su caracterizacion
microbioldgica y fisicoquimica, caudal, normas de calidad de agua, tratamiento de
potabilizacién, usos del agua, sistema de almacenamiento, vigilancia, verificacion y formatos y
otros documentos de referencia.

Objetivos
Objetivo General

Establecer, protocolos que de la mano de la vigilancia asegurando que los procesos a
realizar se cuenten con agua potable, aportando total inocuidad de los alimentos procesados en
el café al paso AMORATTI.

Objetivos Especificos

Conceptualizar el contenido a tratar en el programa de control de agua potable.
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Definir y redactar cada uno de los procedimientos a implementar en el presente
programa.

Elaborar los formatos referentes a las diferentes actividades a realizar para llevar
registro de las mismas.

Alcance y Ambito de Aplicacion

Disefiar e implementar los protocolos y procedimientos establecidos para el programa
de control de agua potable para ser aplicados el café al paso AMORATTI, ubicado en el Centro
Comercial Pereira Plaza primer nivel burbuja N 12 del municipio de Pereira departamento de
Risaralda. Abarcando todas las actividades de procesamiento de alimentos que alli se lleven a
cabo.

Responsable

Seré responsable de la ejecucion del programa de control de agua potable el personal
operativo del establecimiento, la administracion del establecimiento al facilitar los recursos
financieros necesarios para el desarrollo del programa y verificar y garantizar el efectivo
cumplimiento del programa y sus objetivos y la administracion del centro comercial en cuanto a
lo relacionado con el mantenimiento del tanque de reserva de agua potable,

Términos y Definiciones

Agua Cruda: Agua superficial o subterrdnea en estado natural que no ha sido sometida
a ningun proceso de tratamiento (Bohoérquez, 2010).

Agua potable: Se llama agua potable al agua dulce que tras ser sometida a un proceso
de potabilizacion se convierte en agua potable, quedando asi lista para el consumo humano
como consecuencia del equilibrado valor que le imprimiran sus minerales; de esta manera, el
agua de este tipo, podra ser consumida sin ningun tipo de restricciones (Hidropur, s.f.).

Agua contaminada: La contaminacién del agua es cualquier cambio quimico, fisico o

bioldgico en la calidad del agua que tiene un efecto dafiino (Rymer, 2020).
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Andlisis microbiolégico del agua: Procedimientos de laboratorio que se efectdan a una
muestra de agua para consumo humano, para evaluar la presencia o ausencia, tipo y cantidad
de microorganismos (Ministerio de Proteccion Social, 2007).

Andlisis basicos: Es el procedimiento que se efectla para determinar la turbiedad, color
aparente, pH, cloro residual, coliformes totales y Escherichia Coli (Ministerio de Proteccion
Social, 2007).

Andlisis fisico y quimico del agua: Aquellos procedimientos de laboratorio que se
efectllan a una muestra de agua para evaluar sus caracteristicas fisicas, quimicas o ambas
(Ministerio de Proteccién Social, 2007).

Coliformes: Bacterias Gram Negativas en forma bacilar que fermentan la lactosa a
temperatura de 35 a 37°C, produciendo acido y gas (C02) en un plazo de 24 a 48 horas. Se
clasifican como aerobias 0 anaerobias facultativas, son oxidasa negativa, no forman esporas y
presentan actividad enzimatica de la B galactosidasa. Es un indicador de contaminacién
microbioldgica del agua para consumo humano. (Ministerio de Proteccién Social, 2007).

Escherichia Coli: Bacilo aerobio Gram Negativo no esporulado, es un indicador
microbioldgico preciso de contaminacion fecal en el agua para consumo humano (Ministerio de
Proteccion Social, 2007).

Tratamiento o potabilizaciéon: Conjunto de operaciones y procesos que se realizan sobre
el agua cruda, con el fin de modificar sus caracteristicas fisicas, quimicas y microbiol6gicas,
para hacerla apta para el consumo humano (Ministerio de Proteccion Social, 2007.

Fuentes de Agua
Acueducto

El agua utilizada en los procesos realizados en el café al paso Amoratti proviene del

acueducto proporcionado por el Acueducto Aguas y Aguas de Pereira entiéndase por

acueducto sistema de acoplados entre si y construido permitiendo llevar agua en forma de flujo



DISENO E IMPLEMENTACION PLAN SANEAMIENTO 113

continuo desde el lugar en la naturaleza en el que es accesible hasta un punto de consumo
distante.

El principio basico de un acueducto consiste principalmente en establecer una
canalizacién que vaya desde el punto de captacion del agua hasta las plantas de tratamiento
para convertir en apto para el consumo el liquido y desde ahi hasta la poblaciéon que consumira
el agua (AGUAS DE CHITARAQUE, s.f.).

Ademas del agua proporcionada por el acueducto, el café al paso AMORATTI cuenta
con tanque de reserva de agua potable como plan de contingencia en caso de emergencia o
situacion fortuita.

Caracteristicas Microbioldgicas y Fisicoquimicas
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EMPRESA DE ACUEDUCTO Y ALCANTARILLADO DE PEREIRA S ASES.P
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TOTAL DE MUESTRAS FISICOOUBMICAS: s

Revisa Intorme 58 ResuRaaos FEcogsmio:
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LUIS HERNANDO MARIN MUROZ
Matricula profesional: PQI 382

EMPRESA DE ACUEDUCTO Y ALCANTARILLADO DE PEREIRA S.ASE.S.P

LABORATORIO CONTROL DE CALIDAD
INFORME MENSUAL DE CALIDAD DE AGUA
PEREIRA

TOTAL DE MUESTRAS MICROBIOLOGICAS: 284 TOTAL IRCA MENSLIAL

FIRMAS AUTORIZADAS

Fisvisa Informe e Resumaccs Micmbiiogcos Aprto:

LAURA CATALINA TRUJILLO MARIN

e 4 1)
Frar Jueea /;"”'J

RITA INES GARCIA MUNOZ
Matricula profesional: N-A Matricula profesional: POl 0008

DECLARACION

« Aclaracion siglas: (*) Ensayo Acreditado; N/A No Aplica; NVR No reporta; N/E No Estimado. SM Standard Methods for the Examination of water and wasterwater 23 rd Edition
- Empresa de Acueducto y Alcantarillado de Pereira SAS ESP acreditado vigents 3 Ia fecha, segan certificado ONAC 13-LAB-014 con alcance: Aluminio, Hiemo ttal, pH, Turbiedad, Conductividad. ¥ resolucian IDEAM 0338 del 20 de abrl de
2021 con alcance: Fosforo Total, Demanda Quimica de Owigeno, Sélidos Suspendidos Totales, Solidos Totales Con vigencia hasta el 10 de junio de 2022

- El laboratorio realiza las labores de loma de muestras segudn e procedimiento C-LC-RM-01 Recoleccién de muestras y el PT-CCA-01 Protocolo manipulacion del item de Ensayo.

Direccion: Avenida circunvalar, Via canceles - planta de tratamiento agua potable Pereira

Correo: laboratoriocc@aguasyaguas.com.co.

FIN DE INFORME

Nota. Tomado de Aguas y Aguas de Pereira (2022)
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VERSION: 11
Jurio 10 de 2022

De acuerdo a los resultados obtenidos por el laboratorio de andlisis de agua y

amparados bajo los pardmetros de la Resolucién 2115 de 2007, “Por medio de la cual se

sefalan caracteristicas, instrumentos basicos y frecuencias del sistema de control y vigilancia

para la calidad del agua para consumo humano”, los valores confirmados en el informe estan

dentro de los parametros exigidos por la normatividad como se muestran a continuacion.

Normas de Calidad del Agua

Nombre

Descripcion

Resolucion del Ministerio de Ambiente, Vivienda y Desarrollo Territorial

Resolucion 2115 de
2007

Decreto 1575 de
2007

Decreto 475 de
1998

para consumo humano.

por medio de la cual se sefalan caracteristicas, instrumentos basicos y
frecuencias del sistema de control y vigilancia para la calidad del agua

Fecha de actualizacion: Abril 14 de 2010
Decreto del Ministerio de Proteccion Social por el cual se establece el

consumo humano.

sistema para la proteccion y control de la calidad del agua para

Fecha de actualizaciéon: Abril 14 de 2010

Decreto del Ministerio de Desarrollo Econémico por el cual se expiden

normas técnicas de calidad del agua potable.
Fecha de actualizacion: Abril 14 de 2010
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Resolucion 2115 de 2007
Caracteristicas Fisicas: El agua para consumo humano no podra sobrepasar los valores
maximos aceptables para cada una de las caracteristicas fisicas que se sefalan a

continuacion:

Cuadro N°. 1 Caracteristicas Fisicas

Caracteristicas fisicas Expresadas como Valor maximo aceptable

Color aparente Unidades de Platino Cobalto (UPC) 15
Olor y Sabor Aceptable & no aceplable Aceplable
Turbiedad Unidades Nefelométricas de 2

turbiedad (UNT)

Caracteristicas Microbiolégicas: Las caracteristicas microbioldgicas del agua para
consumo humano deben enmarcarse dentro de los siguientes valores maximos aceptables
desde el punto de vista microbiol6gico, los cuales son establecidos teniendo en cuenta los
limites de confianza del 95% y para técnicas con habilidad de deteccién desde 1 Unidad
Formadora de Colonia (UFC) 6 1 microorganismo en 100 cm3 de muestra (Ministerio de

Proteccion Social, 2007):

Cuadro N°.5 Caracteristicas microbioldgicas

Técnicas utilizadas Coliformes Totales Escherichia coli

Filtracidn por membrana

D UFC/00 em®

0 UFCH00 em®

Enzima Sustrato

< de 1 microorganismo en 100 cm®

<= de 1 microorganismea en 100 cm’®

Sustrato Definido

0 microorganismo en 100 cm®

0 microorganismo en 100 cm®

Presencia — Ausencia

lAusencia en 100 em®

Musencia en 100 em®

Decreto 1575 de 2007

Objeto y Campo de Aplicacion: El objeto del presente decreto es establecer el sistema
para la proteccion y control de la calidad del agua, con el fin de monitorear, prevenir y controlar
los riesgos para la salud humana causados por su consumo, exceptuando el agua envasada

(Ministerio de Proteccién Social, 2007).
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Aplica a todas las personas prestadoras que suministren o distribuyan agua para
consumo humano, ya sea cruda o tratada, en todo el territorio nacional, independientemente
del uso que de ella se haga para otras actividades econémicas, a las direcciones territoriales de
salud, autoridades ambientales y sanitarias y a los usuarios (Ministerio de Proteccién Social,
2007).

Decreto 475 de 1998

El agua potable no debe contener microorganismos patdégenos, ni sustancias toxicas o
nocivas para la salud. Por tanto, el agua para consumo humano debe cumplir los Requisitos de
Calidad microbiol6gicos, organolépticos y fisicoquimicos exigidos en el Decreto 475 de marzo
10 de 1998, de los Ministerios de Salud y de Desarrollo Econdmico, la calidad del agua no debe
deteriorarse ni caer por debajo de los limites establecidos durante el periodo de tiempo de

transporte de la planta de tratamiento al consumidor (Ministerio de Salud Publica, 1998).

CARACTERISTICAS EXPRESADAS EN VALOR
ADMISIBLE
Color Werdadero Unidades de Platino Coblato (UPC) 15
OLOR Y SABOR Aceptable
Turbiedad Unidades nefelométricas de tubidez (UMNT) 5
Solidos Totales mg/l 500
Conductividad micromhos/cm 50 - 1000
Sustancias Flotantes Ausentes

El agua para consumo humano debe cumplir con los siguientes valores desde el punto

de vista microbioldgico.
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Técnica
utilizada
MICROORGANISMOS

INDICADORE S

Filtracion por
membrana

Sustrato definido

Tubos mialtiples de
fermentacion "aceptable
hasta el afio 2000

Coliformes totales

0 UFC/100 em?

0 microorganismos/100 em?

<2microorganismos/100 cm?

Escherichia coli

0 UFC/M00 em?

0 microorganismos/100 cm?

negativo

Tratamiento de Potabilizacion

En general, el agua cruda no cumple los requisitos minimos del agua potable para

consumo humano. Rara vez, las aguas superficiales captadas a altitudes mayores de 2800m

presentan contaminacion patdégena (coli); aunque en ocasiones pueden tener color debido a

soélidos disueltos, casi siempre de origen mineral; como también sélidos en suspension

removibles por sedimentacion o filtrado, segun sea el tamafio de sus particulas (IDEAM, s.f.).

Sea cual sea la caracteristica que hace impotable el agua, se exige someterla a

tratamiento fisico, quimico o bactericida para hacerla apta para el consumo humano (IDEAM,

s.f.).

Calidad del Agua

Se debe conocer la calidad del agua de la forma mas completa posible para identificar

el tipo de tratamiento que requiere tanto en periodos de tiempo seco como de lluvia. La fuente

de agua debe cumplir con los requerimientos de la hormatividad vigente para aguas que

pueden ser destinadas para consumo humano.

Flujograma de Sistema de Potabilizacién
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" Canal de
Aduccion

aptacio

(Bocatoma)

1. e
> Aconducxonamiento

AR Quimice

Sustancias Empleadas
Sales de Aluminio

Forman un floc ligeramente pesado. Las mas conocidas son: el Sulfato de Aluminio, Al2
(SO3) 14 H20, que en la practica se le denomina como Alumbre; el Sulfato de Aluminio
Amoniacal y el Aluminato Sddico. El primero es el que se usa con mayor frecuencia dado su
bajo costo y manejo relativamente sencillo (Restrepo, 2009).
Sulfato de Hierro

Se utiliza el Cloruro Férrico (FeCl3) y los Sulfatos de Hierro Férrico y Ferroso Fe (S0O4)3
y FeSO4. Forman un floc més pesado y de mayor velocidad de asentamiento que las sales de
aluminio (Restrepo, 2009).
Polimeros o Polielectrolitos

Son compuestos complejos de alto peso molecular que se utilizan no propiamente como
coagulantes, sino como ayudantes de coagulacién. La dosificacion de estas sustancias se lleva
a cabo en concentraciones muy bajas, lo cual es una gran ventaja y compensa el costo del

polimero. Estan siendo ampliamente empleados en el tratamiento de aguas potables ya que se
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produce una menor cantidad de lodos, adicionalmente el lodo producido es mas faciimente
tratable (Restrepo, 2009).
Usos del Agua
Hielo

Principalmente utilizado

e Estabilizar la temperatura de las emulsiones

e Conservar alimentos

e Bajar la temperatura de los alimentos
Aguas de Lavado de Instalaciones

e Lavado de instalaciones

e Lavado de equipos y utensilios
Aguas de Proceso

¢ Dilucién de insumos

e Lavado de materia prima

e Insumos

e Higiene personal
Sistema de Almacenamiento

Se hace necesario el almacenamiento de agua cruda cuando el caudal seguro y
disponible de la fuente de abastecimiento no surte permanentemente la demanda del sistema.
El volumen util almacenado debe ser suficiente para suministrar agua sin racionamiento
(IDEAM, s.f.).

El almacenamiento de agua tratada es un imperativo para poder atender, la demanda
méxima horaria de la red de distribucion de agua potable o la necesidad de garantizar y/o

compensar las presiones en la red de distribucion (IDEAM, s.f.).
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Es tradicional y practico almacenar el agua cruda en embalses y el agua tratada en
tanques cerrados semienterrados. Los efectos y amenazas ambientales son obvios en
cualquier caso, pero presentes sobre distintos parametros del medio y con diferente intensidad
(IDEAM, s.f.).

Estrategias para Garantizar Potabilidad

El café al paso Amoratti garantizard la potabilidad del agua procedente del acueducto,
para tal efecto, en primera medida se realizard un monitoreo sensorial del agua para verificar
sus caracteristicas generales como turbiedad, presencia de espumas, sedimentos, color, olor,
sabor. De la siguiente manera: (Esta verificacion de la calidad del agua se registrada en el
formato los resultados obtenidos).

El personal manipulador diariamente debe realizar una inspeccién visual (observacion)
del agua que llega por las llaves del lavaplatos, pocetas la cual es abastecida por la empresa
de acueducto municipal o veredal quien es la responsable de garantizar las condiciones
microbioldgicas y fisicoquimicas (incluye PH y CLORO) para el uso en los el café al paso
Amoratti; se debe verificar la ausencia de sélidos suspendidos, color y sabor indeseables a fin
de identificar a tiempo fallas en el servicio (turbidez, mal olor o sabor) y garantizar que el fluido
sea Optimo para las operaciones propias del proceso (lavado de materias primas, utensilios,
equipos, procesamiento de alimentos).

Se realizara una verificacion de la calidad del agua potable a través de la medicién de
cloro residual, por el método de colorimetria, mediante un kit de comparacion. Esta verificacion
se realizara diariamente y se registrara en el formato “Cloro residual” relacionado en el anexo 1.
Programa de Limpieza y Desinfeccion, en este anexo también se encontrara la descripcion del
procedimiento.

Si se encuentran inconformidades en la verificacion de los procedimientos realizados,

informar y realizar de nuevo las actividades registradas en los mismos.
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Limpieza Periédica de Tanques de Almacenamiento

Este procedimiento es realizado de acuerdo al formato de lavado de tanques
relacionado en el plan de saneamiento, teniendo en cuenta los siguientes procedimientos:

Paso 1. Coléquese los guantes, el casco, las botas y la careta o el tapabocas para
evitar contacto con el agua.

Paso 2. Cierre totalmente la entrada de agua y abra la salida para que se desocupe el
tanque, evitando desperdicios de agua y en lo posible utilizandola.

Paso 3. Prepare la solucién clorada, 15 ml de hipoclorito de sodio por 1 litro de agua.

Paso 4. Retire con cuidado la tapa de inspeccion del tanque. Si no tiene tapa se
recomienda construirla. Si el tanque es oscuro, utilice ldmparas de pila (linternas).

Paso 5. Ingrese al tanque cuando el nivel de agua sea bajo, de 20 a 30 centimetros
aproximadamente.

Paso 6. A este nivel cierre la salida y abra el desague.

Paso 7. Lavar, remueva el material de sedimentacion (barro) que se encuentra en el
fondo del tanque, utilizando escobas y baldes para extraer el material. Realizar la preparacion
de solucién de detergente por cada litro de agua 20 gramos de detergente, se adiciona primero
el agua y luego el detergente y con la ayuda del cepillo, frotar hasta retirar la suciedad.

Paso 8. Enjuagar con abundante agua el restante de jabén.

Paso 9. Desinfectar, humedezca un rodillo con la solucién de cloro y paselo por las
paredes como si estuviera pintando. También puede utilizar escobas o cepillos unidos a un palo
de escoba. Este procedimiento se debe llevar a cabo de igual manera para la tapa del tanque.

Paso 10. Deje actuar la solucién clorada durante tres a cuatro horas.

Paso 11. Enjuague las paredes, el fondo del tanque y la tapa del tanque utilizando una
manguera a presion o baldes.

Paso 12. Deseche estas aguas de lavado mediante el desagie.

Paso 13. Retire todo el material que utilizé en la limpieza.
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Paso 14. Cierre el desagle y permita nuevamente la entrada de agua al tanque.

Paso 15. Finalmente abra la valvula que de acceso a la red de distribucion que funciona
normalmente.

Paso 16. Coloque nuevamente la tapa.

Paso 17. La persona encargada debera realizar una inspeccién para corroborar y
verificar la perfecta I&d, si todo esté bien firmar el formato registro de 1&d de lo contrario debe
hacer la observacion en el espacio correspondiente.

Paso 18. El encargado de la planta debera verificar semanalmente que los formatos
estén debidamente diligenciados.

Nota. Como verificacion y control después de lavado de tanques se programa un analisis
microbiol6gico para verificar que se cumplan los pardmetros del Resolucién 2115 del 2007 del
agua potable para consumo humano, estos resultados deben ser entregados por parte de la
administracion de la propiedad horizontal Centro Comercial Pereira Plaza, y podran ser
contratados con el laboratorio elegido por la administracion que cumpla con la acreditacion
ONAC.

Medidas Preventivas para Garantizar el Adecuado Suministro y Calidad del Agua Potable

. Se debe contar con instalaciones apropiadas para la distribucion de agua
potable.

. Verificar frecuentemente la aparicion de humedades en paredes, pisos y techos
(en concreto). Si se presentan humedades la probabilidad es alta en el caso de que sea a
causa de fugas por tuberias. Por tal motivo se debe corregir este problema inmediatamente, ya
gue en muchos casos son tuberias que conducen el de agua potable.

. No deben existir conexiones cruzadas en la provision de agua potable y no
potable (aguas servidas).

. Los desaguies o similares fuentes de posible contaminacion, deben estar

disefiados para prevenir el reflujo.
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. Si es necesario el almacenamiento de agua, los tanques deben ser disefiados,
construidos y mantenidos para prevenir la contaminacion con un almacenamiento que garantice
un dia de servicio.

Plan de Contingencia

Es necesario implementar planes que permitan abastecer la café al paso cuando se
encuentre sin el suministro de agua potable, como lo es el de tener un tanque de reserva de
agua con capacidad de 500 litros que abastecera, por lo menos garantizando un dia de proceso
en la planta, esto con razén de no contar con el suministro de agua potable suministrado por la
red, dando asi cumplimiento a lo que indica la norma.

También se debe tener en cuenta que en caso de que el no suministro de agua potable
se prolongue se deberan detener las labores de procesamiento en su totalidad hasta que el
suministro se normalice.

Grafico. Tanque plastico para agua 500lts
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Anexos
Anexo A. Fichas Técnicas de Sustancias Empleadas en el Tratamiento de Aguas
e Sales de Aluminio

Anexo A 1. Sulfato de Aluminio

FA 0301
ldndesia Hoja de Seqguridad
e Ver. - 2
SULFATO DE ALUMINIO 20 Agoste de 2009
Pdgima | de 5

Pictograma NFIPA

1.IDENTIFICACION DEL MATERIAL Y DE LA COMPARNIA

Nombre Quimico: Sulfato De Aluminio

Sindnimos: Alumbre, Torta de Alumbre, Salmuera de Alumbre, Alumbre
de perla

Formula: AlZ (S04)3.14H20

Familia Quimica: Sales Inorganicas

Regisiro CAS: 10043-01-1

Numero LUN: M.R

Informacitn de la Compafia: Mombre: Fujian Shan 5.4
Direccidn: Carretera central de Occidente Km 1.5 Via Funza,
Pargue Industrial San Carlos, Etapa | Local 4

Teléfono de Emergencia: 5467000 = Funza
2.COMPOSICION E INFORMACION SOBRE INGREDIENTES
COMPOMENTES
Ingrediente Sulfate Aluminio
CAS 10043-01-1
% 98 - 100
Peligroso Si
J.ADENTIFICACION DE PELIGROS

Inhalacién: El Polvo puede causar carraspera, tos, imitacidn de la nariz v la

garganta.
Ingestidn: MNauseas, WVomito.
Contacto con la Piel: | Irritacidn.
Contacto Ocular: Irritacidén con posibles heridas permanentes.

4.PRIMEROS AUXILIOS
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FA 013 01

Ll ndesia Hoja de Seguridad
B Fer - 2

SULFATO DE ALUMINIO 20 Agosta de 2009
Pagina 2 de 5

respira con dificultad suministrar oxigeno. Mantener la persona abrigad
en reposo. Buscar atencidn medica.

Ingestitn: Lavar la boca con agua. Si esta consciente, suminisirar abunda
agua. No inducir al vomito, si este se presenta inclinar la victima haci
adelante.

Contacto con la Piel: | Retirar la ropa v calzado contaminados. Lavar la zona afectada con
abundante agua y jabdn. minimo durante 15 minutos. 5i la imitacion
persiste repetir el lavado. Buscar Atencidn medica.

Contacto Ocular: Lavar con abundante agua, minimo durante 15 minutos. Levantar
separar log parpados para asegurar la remocién del quimico.

inhalacibn: Trasladar al aire fresco. Si no respira administrar respiracién artificial. S%

5.MEDIDAS CONTRA INCENDIOS

Peligros de Incendio wo explosidn: Mo inflamable ni combustible.

Productos de la combustibn: Puede desprender gases toxicos de dxidos de azufre a
temperaturas superiores a 760 *C.

Precauciones: Eliminar toda fuente de calor gue lo lleve a la combustidon. No inhalar los
gases producidos.

Procedimientos en caso de incendio wo Explosidén: Evacuar o aislar el drea de peligro.
Restringir &l acceso a personas innecesarias y sin la debida proteccidn. Estar a favor del
viento. Usar equipo de proteccién personal.

Agentes Extintores del Fuego: Usar el agente de estincidn adecuado segin el tipo de
incendio del alrededor.

6.MEDIDAS PARA EL CONTROL DE DERRAMES Y FUGAS

ebida proteccidn. Usar equipo de proteccidn personal. Ventilar el area. Eliminar toda fuente d

Evacuar o aislar el area de peligro. Restringir el acceso a personas innecesarias y sin q
d
ignicidn.

T.MANUPULACION ¥ ALMACENAMIENTO

Almacenamiento: Lugares ventilados, frescos v secos. Lejos de fuentes de calor & ignicidn.
Separado de materiales incompatibles. Rotular los recipientes adecuadamente vy
mantenerios bien cemados.

Manipulacién: Usar siempre proteccidn personal asi sea cora la exposicién o la actividad
que realice con el producto. Mantener estrictas normas de higiene, no fumar ni comer en el
sitio de trabajo. Usar [as menores cantidades posibles. Conocer donde esta el equipo para la
atencidn de emergencias. Leer las insirucciones de |a efiqueta antes de usar &l producto.

B.CONTROL A LA EXPOSICION /| PROTECCION PERSOMNAL
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Anexo A 2. Policloruro de Aluminio

QUIMPAC DE COLOMBIA S.A
HOJA DE SEGURIDAD

IDENTIFICACION UN : IDENTIFICACHKIN NFPA 704

MNFLAMABILDAD

’ POLICLORURO DE ALUMINIO (PAC) SHa-001-1
3254 (COLOR AOMDY

HIDROXICLORURO DE ALUMINIO (ACH)
&ﬁ
.’ CAS 1327-41-8
— — SALUD “w
_ 3 £ A
& , ) !

Responsabilidad CORROSIND
Integral® Colombia
T —y B ) -~
ESPEC
¥ {Bo1on l::n:lj

I 1IDENTIFICACION DEL PRODUCTO QUIMICO ¥ LA COMPARIA

|

Fabricanie: Cuimgat dgpCokmbia 3A. |

Direccitn: Aulopista Y Aeropuecs Km. 13 Palmira(vale) Colombia

Tebsdang Fige 57 & 51-2-3T178BR

Tebsdano Emenencia: (24haoras) b1 mﬂ

CISTEMA: % [ 01 - s000=8a1414

. — 3000 - 511414
[ .

Producie: urg de Aluminia — Palyalamirium Chloide
Sindnima: Jnmmumhn,':n'rdnnmeﬁmrrm Clonar Baskco de Aluminio, Hidnxidonso de Alumirie.eie.

2. INFORMACION SOBRE LOS COMPOMENTES

Credcder de Aduminia: 17 -1 % pesa
Famika: Sales Inorganicas
Mimera CAS: 1327-41-8

1. IDENTIFICACION DE PELIGROS

Propiedades: Liquido color smesr daro 8 ascuna. Solicin soda, comosiva, soluble en agua, mo combistible. Poc oo,

RESUMEM PARA CASDS DE EMERGEMNCIA: Comosivo. Imilante 8 los ofos, 18 plel, sl 52 inhels o se inglers. Estable 8 temperaiurs
ambierte v en condiclones nommaks de wso. Rescdona con bases con desprendimientn de calor, Restoions vidlentamente con
oxidantes, Por descomposicin mica libera gases imilankes de Addo Clorhidnico

127
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Pigina 2 de & No.: SHa-001-1

EFECTOS POTENCIALES PARA LA SALUD:
Contacto con los Ojos:
Produce arder, Imitacion y enrcjeamiento. Lavar inmediatamente.

Contacto con La Piel:
Corrosivo. Produce Igera imitacion o enrojedmiento. Lavar inmediatamente

Ingestion:
Causa imitacidn gastraintestingl, néuseas y vomito. Tomar sbundante agua o lache, no inducir el vomito.

Inhslacion:
Produce dolor en el pecho, 10s, dificultad pera respirar, dolor de ganganta.

[ * MEDIDAS DE PRIMEROS AUXILIOS ]

Ojos: .
muqumqummmmaismmwm 30
mumsmnmmdmmumm.@ N

e % Y
Pe. G\
Lave de inmediato con abundante agua, bao la ducha remuevs |2 ropa s y contiruar con el lavado con
8agua y jabéa durante 15 minutos. Sila imtacidn u enfojecmiento pers
Inhalacion:

.
MhMammMMytw*ywmmyMMmmyms
mmmrwmtunwmwem Consultar al médco ko mas peonlo posiie.

<

Ingestion:

Shvl&maﬂwﬂu&ymodram“m. No induzca sl vomito. Consultar &l madico lo més proato posiie.
Mummwhwu@mmom&&mummaahmm
costado. '

\ -
Nota para lo¥ médicos: exposiion pusde causar en los ojos ilacin. La ingestion puede causar ilscn gastrortestinal
mamms reducditn del apetilo, dolor abdominal, disrrea
-
5. MEDIDAS PARA DE INCENDIOS |
ﬁmwrcx Ninguno
Limites De Inflamabdidad: No combussible
Productos de descomposicion temica: Se descompone a HCI a temperaturas por encma de 200°C.

Medios de Extincién del Fuego: Use agua para mantener & conlenedor refigerado, Quimico seco, o Didxido de cartona.

Peligros especificos: No combustible. Puede desprander gases muy imtantes por descomposicidn teamica a temperaturas elevadas
(> 200°C).

Equipos De Profeccidn en caso de Incendio: Bolas mpemmeables, guantes y gatas de protecddn, considere combatr el fuego
desde un Ligar distante seguro.

[E-MEDIDAS PARA ESCAPE ACCIDENTAL 1

DERRAMES, GOTEOS O SALPICADURAS:
* Restrinja &l &rea hasta que persoaal enlranado impie completaments &l demame.
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Pigina 3 de & Ho.: SHa-001-1

= Venlle & drea

* Use nopa adecuada y el equipe de proleccion personal recomendada, guantes, bolas, Faje de caucho (no use skpadin ni cuend),
CaECh, Mascars de jases. Mo lnque & producio deramada.

+ Deters 12 fugs 8l es positile, coralngs un dgue de sens.

* Abscrba o peoducio en arena o un malenal shsorbente del producto (Ef. Vermiculita), rectjalo en un recipiente plisbicon, smacénsla,
heego lanve el hugar afeclado y lodas kB3 heramienlss wEadss. Pera su disposicion cumpla k&3 regulsciones gubsmamentsles,

* Lawe compltaments.
Desactivacion: Pars la neuiralizacon puede wane Cal spagada o Carbonalo de Sodio, sdcondndalns lentaments y con conled del

pH efife 5.5 - B.5 y luego fecoja en un fecipients de plasico detidaments eliquatadn, eviter mo verler ol producty & b red de
aleantanillsda o 8 iravés de fies o cauess plblicos.

| 7. MANEIO ¥ ALMACENAMIENTO |

Precsuciones: Manlenga el equips de emengenda slempre dsponile. E personal debe estar hisn enirerada en el manej segure del
products, Les recplenlea deben cster debldaments eliqustsdas v slades de fusrles de calor, Evite ol contsitte oom b ojos o la plel,

nir b Inglera. Evite sus neblins, vapores o gases. Evile ol contacto con ofos, pel y ropas. \'l.
T.

Equipe y procedimienis de almacenamieris y manejo: El area de Amacenamienio debe mfaw con digue
de prodecesde, mo compariida. Los redplentes deben pemmanecsr bien comadad v sin gobs cusnd e eaién & wo. Lo conlensdoiss
vaios confienen residucs peligroscs. En esla &nea e debe contar con ducha ¥ 18 El &rea de y &l sslema de
Iumhadmmuenmmmm-mmrﬁueﬂanmmrmm..w un lugar ben freson, seco y aljado de
siglancias incompalibies. ¢ | _J -

& -
| 8. CONTROLES DE EXPOSICION, PROTECCION PERSOMAL |

'\

MEDIDAS PREVENTIVAS 4 T - .
Para manejar el produco siempee mﬁmﬁﬁp@mpﬁn,dﬂmemm lns &reas, uss los maberiales
adecusdas y enirene Bl personal " )
EQUIFD DE PROTECCION FEHE;'EHI.I.L )
Ojos: Use gatas de prolbosian MMMEMHM;!HMHM

L Y
Hﬂlﬁeuﬁewmnﬁwmm neaprend o FUE y casen. Mo uss implementos de cuens o sigodin.
TMEWW&WM&MM
Limifés de exposicidn: ACGIH TLV:

[2-PROPIEDADES FISICAS ¥ QUIMICAS |

2 migim? maximo eoms AL

Mivmbee O Policoruns de Alumirio.

Simdrimos: Clarung Bsios de Alumini, Chwhidralo de Alumini, Hidrosickeun e Aluming s
Familia Quimics Sal inonzanica.

Fermula Molscular [AEH) w Cl 3-m ] a

Apanenci Liquida color amibar Clann - aacuio

Do Ligeramenbe Stdo.

ok Acido, desde 0 hasla 4 unidades da pH
Sobubilidad en Agua: Complela.

Sohabalidad en olros: Insghible e Solveriess oRGANICeS LOMLUNEs.
Punla de ebulicie: 110 - 120 *C.

Punlo de fusian y congelaciin: - 20 =€ Aproaimadamenls,

Peso sspetifion 1.1 - 1.4 ja 20°C)
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Pagina 4 de & Ho.: SHa-001-1

Uzos: Flaculanle usado en e atemients y danificacion de aguas residuales, industnales y polables, especilments recomendado para
darificar aguas con alos niveles de color. Usado en b producson de papsl.

[10-EsTABILIDAD ¥ REACTIVIDAD |

Estabilidad Quimica: Estable a lemperalura ¥ presién normal

Produclos de descomposicion peligroaes: Por descomposicidn lamica (pintlials] Bbera gases imitsndes de Anida Clerhidrico.
Condiciones a evitar: Evile lemperslurss exceshaments allas Evlsr contacly con bases, resccionan produckenda desprendimients
de calor, resctiona violenlamente con osidantes y producios que despremdan gases en medio Sodo [Clonios, Hipodonitos, Sulfos,
Sulfuros ede)

Comotividad: Bz conmanse 8 muchos malales.

[ 11. INFORMACION TOXICOLOGICA
L
DLS50, oral rates {mgdg): = 12.700 N
DL50, intrapesoral raidn Mo exiglen dates % 1
TLV 2 moimd comal o
r r *
. ]

[12. INFORMACION ECOLOGICA |
[ Adgas: _ |1.75+f-n.25mngL |

Li
Bl producio &2 una aal incrganics, i 5= Midrolze s8'%rman predpliadod'se Hidrtaida de Alumini con pH de 5 - 7 por o gue dsminege
gl pH del spus, = exislen Foalatos puadg'u fermarse complajas de Foststos metslicos.

_ A
|13.EﬂHHDEHCH:mESMuMEH:ﬂH DEL FRODUCTO |
K -
S residucs son consMerades comoWmo peligioscs, sn embanyo no o maneR como un desecho normal. Mo lo dsponga en ks
drenajes, & 3belo o Fuenteyle agual Neuralizar con Cal o Carbonals de Sodo. Siga b regulstiones localss para su diposicin.

=) i 2
J 14, INFORMACION S0BRE TRANSPORTE

r-h:m:e ilembarque: TDGADAT Soluicion de Polcioruns de Alumini
] TOGDOTAATARCAD B Comosivg

Humeno de ientiicacdn: TOGDOTDGR LM 3254

Grupo de empague: TOEDOT i

EINECSa: 254-400-7

Humero de emergencia:  Gisiema 01-B000-841414

[15. INFORMACION REGLAMENTARIA

SIMBOLO OE PELIGRD: Xl

FRASES DE RIESGD: Fi 35/3% Irnitente pars ba pid  bes ojos
5 26 - 78 == equipo de prolecobn persoral y [2vess con BgUa &n
casn de contacin.

FRASES DE SEQURIDAD: 5 36 - 37 - 38 Use indumentaria, pusries y prodeccsin adeossds
PArS CUSD0 Y CAIE.
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Anexo B. Sulfato de Hierro

Anexo B 1. Cloruro Férrico

CLORURO FERRICO

HOJA DE SEGURIDAD DE MATERIALES
| 1. COMPOSICIONINFORMACION SOBRE LOS INGREDIENTES

Solucidn acuosa de doruro fémico, coruro ferroso, dcido clorhidrico.

Pureza:
39 - 42 %

Edmula guimica del principio active:
FeCl;

Mentificacidn;
UN 2582 CAS 7705-08-0

PROPIEDADES FISICO-QUIMICAS

Estado fisico: Liguido

Color: Marrén oscuro

Olor: Débil, semejante al del 4cdo clorhi-drico

Temperatura de ebullicién: > 100 °C ( depende de la pureza )

Temperatura de |a inflamacién: No inflamable. Se descompone por el calor
liberando dcdo clorhidrico.

Temperatura de autoignicion: Mo inflamable

Densidad del liguido: > 1,4g9/ml, dependiendo de la pureza y la temperatura.

Presion de vapor: Sin informacion

Solubilidad en agua: 100%

2. RIESGOS DE FUEGO O EXPLOSION

Medio De extincidn: CO, agua o espuma.
Los bomberos deben usar equipos de respiracion auténoma vy trajes resistentes al

acido clorhidrico. Utilizar niebla de agua para contener los vapores de acido
clorhidrico.
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[3. RIESGOS DE REACCION CON OTRAS SUSTANCIAS |

El cloruro férrico s una sustancia esiable .
Reacciona con metales, cloruro de alilo, sodio, potasio, alcalis. Puede formar
wvapores Bxicos u CormosSivos .

[4. RIESGOS PARA LA SALUD |

(]

S50 Oral (RATA)
S00 mgfkg

TLW

1mg Fedm®

[6. RUTAS POTENCIALES DE INGRESO AL ORGANISMO |

Muy agresive sobre las mucosas v el racto respiratorio supernor. Los sintonmas
puaden induir sensacidn vy gquemazan, os laringitis, acotamiento de la respiracidn,
dolor de cabezra, NAusSEas v vamitlos.

e
E=s cormmosivo. Pouede provocar guemaduras severas de la boca, e incluso
estomago. Puede provocar womitos y diamea. Es poco tdxico en dosis bajas pero
por encima de los 30 mglkg puede provoecar nduseas, womito v diamea. La orina de
color rasado s un indicador de enmnenenamente por hierro. Dano al higado, v
minerte pusdan sobrevenir hasta tres dias después de la intoxicacidn.

Corrosivo. El contacto puedes provoecar wisign borrosa, enrojecimiento dolor
guemaduras severas.

Corrosivo. Puede haber enropEcimiento por imitacidn, dolor v guemaduras sewveras.

[6. EFECTOS DE LA EXPOSICION CRONICA |

Mo s considerado cancerigeno,. teratdgenoni mutagaénico.

Es considerado téxico, imitanbe y comosivo

La ingestidn repetida puede causar dafos al higado._

La exposicidn prolongada de los ojos puede causar decoloracidn.

[ 7. EMERGENCIA Y PRIMEROS ALUXILIOS |

Retirar A la victima del area contaminada llevandola a un lugar ventilado.

Si hay paro respiratorio aplicar respiracidn artificial u oxigeno hamedo a razdédn de
10M15 Fmin v a una presion inferior a 4crm de agua.

Mantenga a la victima abrigada v en reposo,. consulie a un Medico de inmediato.

Si la persona esta consciente dele a beber agua fria (cuatro litros para adultos v la
miitad de dosis para mifios J, agua de cal o huewo, leche o leche de magnesia. Mo
irduzca &l wimito, pero si este ccurmre lave v de a beber m&as agua. Mantenga a la
wvictima &n reposo v caliente, consulte a su medico de inmediato.

Lawe los ojos con abundanie agua cormientsz, durante 15 minutos, abriendo vy
cerranda los parpados v moviendo &l globo ocular hacia un lado v otro para lavar
oda la superficie del ojo. consulte a su Medico de inmediato.

Bajo una ducha de emargencia retire de inmediato la ropa contaminada v lave |la
piel con abundante agua comienit2 durante 15 minuios, consulte a su Meédico de
inmediato.
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Anexo B 2. Sulfato de Hierro Il

wyinnkier

HIERRO I SULFATO

DESCRIPCION

Sindmimos

b

e

Concentraciin

b

Grapo Quimice

B

b

Miamers N1

B

e

Hierro 11 Sulfato Hidratado - Sulfato Férrico Hidratado - Sulfain de Hierro 11T H
idratado - Hierro Persulfato Hidratado - Hierro Sesquisul fate Hidratado.

Fe2(S0M)3 x nH20»

T3.0% mim.

399 88 (producto no hidratado).

Compuesio de Hierro Inorganico - Sal de Hierro Inorganica.

1 5244-10-7 (Hierro 111 Sulfato Hidratado). 10028-22-5 (Hierro 111 Sulfain
Anhidro).
Mo regulado.

HI-DBRS

PROPIEDADES FISICAS Y QUIMICAS

b

i
‘;

:

e

b

&
-]
H
2
2
5
=
£
E
g

Densidad (Aguaal)

e

Densidad de Vapor (Afrel)

e

Silido.

Polvos o cristales rdémbicos de color blanco grisdoeo - Son higrosoipicos.
Sin alor,

Mo reporiado.

Se descompone.

4E0°C

3.097 kgL 18%C (Hierro 111 Sulfarn Anhidro).

Mo reponado.

Mo reporntado.

Soluble en Agua.

IDENTIFICACION DE RIESGOS

Riesgo Principal

Irritanie

Cadigo Winkler .

Moo leve

ESINT T
B B o [2]
2 R
s
Ms
Mty Norma NFPA

l=0=0
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RIESCOS PARA LA SALUD

EFECTOS DE SOBREEXPOSICION

Centacie con La Piel A
Ingestiin H
(Otros Efectos

Cancerigens H

Teratogens A

Irrtacsones de las membranas mucosas v del tmcto respirators,
Tos.

Dnficultad respiratori.

Irratacsnes.,

Enrojecimiento v dolor,

Irrataciones.

Enrojecimients v dolar,

Moenvo leve.

Bapa toxscidad en bags cantadades,

Cirandes dosis pueden causar didor shdominal, ndusess, vomilos v diarrea.
Diecolioraciin urinar.

Diafio al higado,
Posihle coma

Mo hay evidencms,
M hay evidences,
M hay evidences,
Diafio al higado.

RIESGO DE INCENDIO

No combustshle.

Mo aphcable.

Mo apheable.

Mo aplicable.

Ohados de Azufre y Ohados de Hierro,

Utilizacsin de extmtores spropiados al foego circundsnte, En general, uso de a
gentes de extincsdn de Polvo (uimice Seco, Espuma Cuimica wo Anhidndo C
Boico.

Aphcacion de Agua solo en forma de neblina,

prby

RIESGO DE REACTIVIDAD

Estabilidad Quimica 1

Feligro de Polimerizacion B

Comndiciones a Evitar *

Estable.

Acsdos Mmerales Obadantes.

Mo ocurre.

Crxidos de Azudfire y Oxidos de Hierro,

Alas temperatoras,
Lz,
Humedad {es higroscapsco).

CONTROL DE EXPOSHCION

:
|
:
| :

Limite Permisible Absoluts

Trabajar en un lugar con buena ventilacion.

Lleikizar de 51 25 1o,

Aplscar procedimsentos de trabago seguna.

Capacstar respecto a las reszos quimices y 50 prevencion.

Contar con ficha de segursdad quimica del producto v conecer su contensdo.
hlantener kos envases con sus respectivas ebguetas,

Respetar prohibsciones de no fumar, comer v beber bebadas en el lugar de
trabajo.

Ukilizar elementos de proteccion persorsl asignados.

0.8 mgfm3 (como Sales solubles, expresado como Heermo
Mormativa USA = ACGH)

Mo reguladao.
2.0 mgfm3 (expresudo como Hierro = Nomativa de LUUSA)

Mo reportadas.

134



DISENO E IMPLEMENTACION PLAN SANEAMIENTO

EQUIFDS DE PROTECCHON PERSONAL

Hopa de Trabajo

GGuamtes de Proteccidn

Caleado de segaridad

En gemeral, uso de indumentarsa de trabago resistente a quamicos.,

Aplicar protecoidn resparatoria solo en caso de sobrepasarse alguno de bos limibks pe

misibles correspondientes. Diebe ser expecifica para particulas salidas.

Unlizacsn de guamies de caractenisticas imp cables v ttes al producto gu

imaca,

Uso de lentes de segundad adecuados contra proyveccxones. del gusmioo.

En general, uso de calzado cerrado, no absorbente, con resistencia guimaica y o
& planta baja.

MEDIDAS DE PRIMEROS AUXILIOS

EN CASO DE:
Inhalacidm

Traskadar a la persorna donde exsts aire fresoo.
En caso de paror L] | itodo de Wi ca

rdiopulmonar.
Si respira dificulicsamente s debe smanastrar Ceocigenio.
Conseguir asistencia médsca de inmediato.

Comincts con los (ljos.

O

Sa la leswn sufrida por una persona biene relacicn laboral v esta cobierta por la Ley NP 16744 de Accsdenies del Tmabago v Enfermedades. Prof
podd ser sgun proceda, por el Servecio Meédsoo asocedo a la Asociacion Chilena de Segundad, Mutual de Segundad OO

Lavar com abundanide Agus, a lo menos por 10 maoubos.
Urinlomsr de preferencia una ducha de emergences
Sacarse la ropa contsminasda v luego lavarla,

S persisie la miacsdn, solicitar ayuda médica,

Lavarse con abundsnte Apua enun lavaders de ojos, entre 10 v 15 mmuos
COmEr mi lo=

De mantenerse la srritscion, derivar a un servicss médico.
Lavar la boca con bestante A g,

Dar a beber Agua.

Indocir al vomit, s6h 51 la pesona estid concente.
Enviar a un centro de senciin médics,

O, Imstituto de Segunidad ded Trabajo, Instibuto de

ar o la A (8 T ernhe.

ALMACENAMIENTO

Auren de Almacenamicnto =

Fona de almacenaje general de reactivos v solucones guimscas.

A o e ¥ para P
rouctos quimscos con seguridad.,

Lugar fresco a frio, seco v con boena ventilackin = Proteger de la lue solar|
recha

Sefalizacedn del nesgo.

erde —

- de Iones ¥ pr % AN
Prodeger contra el dafio fisico.

bos envases ¥ debn el

MEDIDAS PARA EL CONTROL DE DERRAMES O FUGAS

PROCEDIMIENTO)

Contener el derrame o fuga.

Ventilar el drea.

Auslar la zoma critica,

Lilzzar elementos de profeccidn personal.

Recoger el producio a traves de una allernabiva s:gura,
Dhsponer el producio recogido como residuo quimico,
Lavar la zoma contammaids con Agua,

Saolicitar ayuda especializada @ ex necesara,

DISPOSICION DE RESIDUCS QUIMICCOS
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Anexo B 3. Sulfato de Hierro Il

T

HOUA DE DATOS DE SEGURIDAD

Mombre del Producto: SULFATO DE HIERRD (II) ANHIDRO
Fecha de Revisidn: Agosto 2014, Revisidn M3

i 34 REPA

PRODUCTO

Nombre Quimico: SULFATO DE HIERRD (1) ANHIDRD - Fesiod

Mimers CAS: TTI0-TE-T
Simdnimos: Sulfato de hierra [I1), 52l de hierro (1] del dcido sulfirico.
COMPARIA: GTM
Teléfornos de Emergencla
México & +55 5831 7905 — SETICL 01 800 00 214 00
Guatemala: +502 BEIR SESE
El Salwadar: +503 2351 770D
Honduras: +504 2540 2520
Micaragua: +505 2269 0361 — Toxkcologia MINSA: +505 22897395
Costa Rbca: +508 2537 0010 — Emergencias 9-1-1. Centro Intoxicaciones +506 2223-1028
Panarmd: +507 512 61B2 — Emergenclas 9-1-1
Colombia: +018000 9318012 Clsprodguim f (571) 2 88 60 12 (Bogotd)
Peri: +511 614 &5 0D
Ecuadis: +593 1382 6250 - Emergencias (ECU) 9-1-1
Argenting +54 115 031 1774
SULFATO DE HIERRO (1) ANHIDRD CAS: TT20-78-7 100%

Clasificacidn ONL: Clase 8 Miscelaneo
Clasificacidn NFPA: Salud: 1 Inflamabilidad: O Reactividad: 0
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EFECTDS ADVERSDS POTENCIALES PARA LA SALUD:

Inhalecidn: Causa irritacidn a las vias resplratorias, nariz y garganta. Los sintomas pueden incluir tos,
dificultad para respirar.

Ingestidn: Baja toxicidad en pequefias cantidades, sin ermbargo, pueden ser voxicas para los nifios. En
dosis altas puede causar néuseas, vomitos y diarrea. La colorackdn rosada de la orina es un fuerte
indicador de la intoxicackdn por hierro. El dafio al higado, coma y muerte por emenenarmiento de
hierro han sido registrados. Puede causar dafios irreversibles en el higado, bazo y sisterna linfatioo.

Contacto con la piel: Causa irritacidn a la piel. Los sintormas incluyen enrojecimlento, picazon v dolor,
Contacto con bos ojos: Causa iritackdn, enrojecimiento y dolor.

La exposicidn crdnica: Se han reglstrado estados de coma y muerte por dafos en el higado por
envenenamiento con sulfato de hierre en concentraclones crdnicas. El envenenamiento severo o
crdnboo por sulfato ferroso puede dafar los vasos sanguineos. Grandes dosis causan raguitismo en los
nifios. La exposicidn crdnica puede causar efectos en el higado. La exposicidn proelongada de los ojos
puede causar decoloracidn.

Agravacién de condiciones pre-existentes: Las personas con desdrdenes cutdneos ya existentes o
problemas oculares o funckan hepdtica, renal o la funcldn recplratoria pueden ser mds susceptibles a
los efectos de la sustancia.

Inhalacidn: Sacar al alre fresco. 51 no respira, dar respiracidn artificial. 5ila respiracidn es dificll, dar
oxigenn. Obtener atenchon médica.

Ingestidn: Provacar el wodmito inmediatamente como lo indique el personal médico. No dar nada por
boca & una persona inconsciente. Obtener atencidn médica.

Contacto con la piel: Lavar la piel iInmediatamente con abundante agua y jebén durante al menos 15
minutos. Juitese |la ropa y zapatos contaminados. Obtener atenchkin médica. Lavar la ropa antes de
uwsarla nuevamente. Limple completamente los zapatos antes de volver & usarla.

Contacto con los ajos: Enjuagar los ojos con abundante agua durante al menos 15 minutos, el
levantamients de parpados superior e inferior ocasionalmente.  Obtener atenchktn médica
inmediatamente

Mota para el médico: Después de proporcionar los primeros auxilios, es indispensable la comunicacidn
directa con un médico espacialista en toxdoologla, que brinde Informacidn para el manejs médico de
la persona afectada, con base en su estado, los sintornas existentes y las caracteristicas de la sustancia
guimica con la cual se tuvo contacto.
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Peligre de incendio yfo explosidn: Mo es combustible. La descomposicién a altas temperaturas
produce vapores tdxicos e irritantes. Mo se han evidenclado peligros de explosidn del material.

Medios de extincidn de incendios: Usar el agente de extincidn adecuado segin el tipo de incendio del
alrededor. Utilizar agua en roclo, poleo quimbco seco, bidxido de carbono o una espuma adecuada.

Productos de la cormbustidn: Oxidos de azufre.

Precauciones para evitar incendia y/o explosidn: Mantener alejads de sustancias incompatibles.
Mantener alejado de toda fuente de ignicidn v calor. Los eguipos eléctricos, de luminacidn y
wertilscitn deben ser a prueba de explosidan.

Instrucciones para combatir el fuego: Evacuar o akslar el drea de peligro. Restringir el acceso a
personas innecesarias y sin la debida proteccitn. Ublcarse a favor del viento. Usar egulpa de proteccidn
personal. Enfriar los contenedores con abundante agua y retirarlos del fuego sl puede hacerlo sin
peligro. Aplicar agua desde la mayor distancia posible.

Ewacuar o aislar el drea de peligro. Eliminar tods fuente de ignicidn. Restringir el acceso & personas
innecesarias v sin la debida proteccidn. Ublcarse a favor del viemto. Usar eguipo de proteccidn
personal. Limpiar sobre el drea de | derrarme de forma gue el polvo no se disperse en el aire, reduscs
la dispersidn humedeciends con agua. Evitar gue el praducto entre en contacto con alcantarillados.
Recoger e introducir el producto en contensdores secos con clerre hermétion. Ventilar el drea.

Maneje: Usar siempre proteccion personal asi sea corta la exposicin o la actividad que va a realizar
con el producto. Mantener estrictas normas de higiense, no fumar, comer o beber en el siths de trabajo.
Uszar las menores cantidades posibles. Conocer la ubdcacidn exacta del eguips de atencidn de
efmergencias. Leer las Instrucciones de la etiqueta antes de wsar o producto. Rotular los recipentes
adecuadamente y proteger de dafio fisico. Manipular lejos de toda fuente de ignicidn v calor v de
sustancias incompatibles. Nunca retornar material contaminado al reciplente original.

Alrmzcenamiento: Lugares ventilados, frescos y secos. Mantener lejos de fuentes de ignicidn, calor y
de |a acchon directa de los rayos solares. Separar de materiales incormpatibles. Rotular los reciplentes
adecuadamente y mantenserlos blen cerrados. Evitar la formacidn de nubes de polvo.  Los envases de
este material pueden ser peligrosos cuando estin vacios puesto gque conservan los residuos del
producto [poben, sdlidos). Permitir el acceso dnicarmente a personal autorizado. Inspecclonar
periddicamente las dreas de almacenamiento para detectar fugas o dafios en los contenedores.
Alfmacenar a temperatura ambiente sin exsceder de los 247C

Controbes de Ingenieria: Ventilacion local v general, para asegurar gue la concentracidn no exceda los
limites de exposicién accupacional o se mantenga lo mas baja posible. Considerar la posibilidad de
encerrar el proceso. Garantizar el control de las condichones del proceso. Suministrar aire de reemplazo
contimuamente para suplir el aire removido. Disponer de duchas v estaclones lavaojos en el drea de

trabajo.
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Proteccidn Personal
Proteccidn de ajos y rostro: Usar gafas de sepuridad apropladas para productos guirmioos. S oourren
salpicaduras usar proteccidn faclal completa. Mo utilizar lentes de contacto durante el trabajo con este
producto.

Proteccidn de la piel: Usar guantes protectores apropiados para presenic |a exposicidn de las manos.
Usar ropa protectora aprogiada (impermeabla) para prevenir la exposicién de la piel. Usar botas
adecuadas.

Proteccidn respiratoria: Usar un respirador de particulas (tipo M95 o filtnos mejores de NIOSH), en
oondiciones de uso donde es evidente la exposicidn al polie o a la niebla v los controles de ingenberia
mo son factibles. Usar un respirador de particulas para todo el rostro (tipo de filtro N100 de MIOSH]
hasta 50 weces por debajo del limite de exposicidn (o cuabguier limite de exposicidon mas bajo) o la
ooncentracidn maxima de uso especificada por la agencla reguladora aproplada o el provesdar del
respirador. Usar un respirador de filtre B o P de NBOSH si existe exposicidn a particulas de calte
(lubricantes, glicerina, etc.). Advertencia: Los respiradores con alre purificado no se deben usar en
atmdsferas de oxigeno deficiente.

Casos de emergencia: Usar ropa de proteccidn total y equipo de respirachdn autdnomo [SCBA) con
proteccidn facial completa en el modo de demanda positiva de axigamo.

Aspecto: Cristales de color azul verde.

Dlor: Inodaro.

Solubilidad: 48,6 g/100 g de agua & S0C [122F)

Densidad especifica [agua=1): 1,90

pH: Mo se encontrd informacidn.

% De Voldtiles por Volumen @ 21C (TOF): O

Punto de ebullicién: > 300C (> 572F) se descompons.
Purnto de fusidn: 57C [135F) pierde agua

Densidad de vapor [Aire = 1): Mo se encontrd informacidn.
Preskdn de Vapor (mm Hgl: Mo se encontrd informacidn.
Tasa de evaporacidn (BuAc = 1) Mo se encontrd informacidn.

Estabilidad guimica: Estable bajo condiclones normales de uso y almacenamienta. Higroscploo.

Condiciones a evitar: Materiales incompatibles, altas temperaturas, hurmedad, aire ¥ generacidn de
poib.

Incompatibilidad con otros materiales: Aire, bases fuertes carbonatadas, sales de oro, acetato de
plormo, potasho, yoduro de potasio, sakes de plata, borato de sodio, tartratos de sodio, taninos e
infusiones astringentes vegetales.

Productos de desesmposicidn peligroses: Vapores irritantes y tdxicos, dxidos de azufre.

Polimerizacidn peligrosa: Mo oourrird.

Pagina 4 de &
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DLS0 (oral, ratén): 1520 mg/Kg
DLS0 (intravenosa, ratén): 51 mg/Kg

Cancerogenicidad: No se encuentra reportado por ACGIH. IARC, NIOSH, NTP u OSHA.

Mutagenicidad: Mutacidn microbiol (E. coll) = 0.030 mmol/L

No hay Informacién disponible sobre epidemiologia, teratogenicidad, efectos reproductivos,
neurotoxicidad, ni mutagenicidad.

CLSO (Camardn, agua salada): 56 ppm / 48 horas. No son especificadas las condiciones de la prueba
biolégica. Sustancia peligrosa para el medio ambiente.

Tratamientos de residuos: Tratar segln legislacién vigente

Eliminacién de envases: Lavar y descartar segin legislacion vigente

Etiqueta blanca y negra de mercancias peligrosas para el medio ambiente. Clase Un 9.2. No transportar
con materiales incompatibles. Mantener los envases cerrados. No transportar con alimentos.

Nombre de Transportacién: Sulfato Ferroso
Clase: 9 - Miscelaneos

Grupo Envase: Il

UN: 9125

Esta hoja de seguridad cumple con la normativa legal de:
México: NOM-018-5T5-2000

Guatemala: Cédigo de Trabajo, decreto 1441

Honduras: Acuerdo Ejecutivo No. STSS-053-04

Costa Rica: Decreto N® 28113-5

Panama: Resolucién #124, 20 de marzo de 2001
Colombia: NTC 445 22 de Julio de 1998

Ecuador: NTE INEN 2 266:200
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Gustitn de Aguss
¥ Besidung

POLIELECTROLITO

QG-2001

DESCRIPCION Polimere orgdmeco de cardcter amdmico v alie  peso
malecular, soluble en agua v basado en poliacrlamida.

CARACTERISTICAS TECNICAS

=  Dersadad de carga = Medes
= Agpecto fisico : Podvo blanco
= Ciranulometria %10 mesh -1
%100 mesh -1a
=  Dermidad aparente : LED
VISCOSIDAD -
Brookfeld aproz. (cps) Sgh : 1630
B z2:gn <630
B g1 c150
PHEPARADO
»  Concentracion de disolucion aconsejada 3z
= Concentracicn Szl
= Tiempo de dsolucion en agus (5 g1 - 25°C) Bl min.
= Fstabilidad de la solocion en apus | dim.
= Temperatara die stockage =157 C
»  Caducidad del Hoculante en polve 24 mewes
s Combendo 25 kg (mun.}

Envase

*  Producto granalado

APLICACIONES

En sistemas de separacion solidofliguido pera
obtener  incrementos de la velocdad  de
sedimentacion, mejora de la filtreotn v de la
centrafugacion

Indusinas: Quimica, Textil, Curticion,
Panturas, Lavasdo Badones, W micala,
Dietergentes, Petrddoo, Alimentaria, Papelen,
Mataderos, Tratamienio metales, Tommms,
.|"|.r|.dus. Mlineria eic,

Envase de uso Gmico -
Sacos de papel v plasbos de 25.-kg. de contemdo con
vilvula de venbilacwon, en plataformas de cargas de

500 kg, de comtensdo ofu.

SERVICIO TECNICO

Muedras laboratorias v personal Eemico le sesorarin
vy prestarin ssisiencia en la seleccion del Hocolante
mias iddnen para cada aplicacin en partscular.
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Anexo D. Registro de Acciones Correctivas Tomadas en el Programa de Control de Agua

Potable
H O REGISTRO DE ACCIONES CORRECTIVAS TOMADAS EN EL PROGRAMA DE
M- l CONTROL DE AGUA POTABLE
Fecha:
Reporta: Responsable:
DESCRIPCION DE LAS NO CONFORMIDADES ACCION CORRECTIVA

Fecha requerida:

VERIFICACION DE LA ACCION CORRECTIVA
Fecha:

Se cierra la no conformidad

Sl:

NO:

COMENTARIOS

Revisa: |Responsab|e:

Anexo E. Registro de Control de Cloro Residual

=
Amoratti REGISTRO DE CONTROL DE CLORO RESIDUAL Y PH
Mes: [ARo: [Punto de venta:
PUNTO
FECHA HORA TOMA DE NIVEL DE CLORO Ph RESPONSABLE VERIFICA

RESIDUAL (0.3 - 2.0 L, .5 - 9.
MUESTRA ¢ me/L) (6.5 -9.0)

Instructivo: Tome una muestra del agua potable, agregando 5 gotas del reactivo sobre el agua, luego agite un poco la mezclay
empiece la evaluacién del nivel de cloro residual, mediante la comparacién de color del liquido con la del kit de comparacién,
con el fin de verificar que los niveles de cloro residual esten dentro de los limites establecidos (Cloro: entre 0.3 a 2 mg/Ly pH: 6.5
- 9.0). Y registre el resultado.
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Anexo F. Registro de Caracteristicas Sensoriales del Agua

ﬂ‘m Ol‘atti REGISTRO DE CARACTERISTICAS SENSORIALES DEL AGUA
CARACTERISTICAS ENERO FEBRERO MARZO T ABRIL MAYO JUNIO
SENSORIALES

S1 |S2 |S3 |S4 |S1 |S2 |S3 [S4 |S1 |S2 |S3 |S4 |S1 [S2 |S3 |S4 |S1 |S2 [S3 |s4 [S1 |S2 |S3 [s4

COLOR (Cristalino-
transparente)

OLOR (Sin olor)

SABOR ( Sin sabor)

MATERIALES EN
SUSPENSION (Sin
presencia de materiales
extrafio, metales,
plasticos, vidrio)

ESPUMA (Sin presencia
una vez recogida la
muestra)

RESPONSABLE

CALIFICACION: C: Cumple

NC: No cumple

DESCRIPCION DEL PROCESO: El manipulador de alimentos debera recoger una muestra de agua en un vaso transparente y observarlo a la luz con el fin
de verificar las caracteristicas organolepticas de color, materiales en suspencién, espumas. Luego procedera a probar una pequefia cantidad del agua
recogida para verificar el sabory por tltimo verificara el olor mediante el olfateo de la muestra.

H‘morat‘ti REGISTRO DE CARACTERISTICAS SENSORIALES DEL AGUA
CARACTERISTICAS ANO:
SENSORIALES JULIO AGOSTO SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE

S1 |S2 |S3 |S4 [S1 |S2 |S3 |S4 |S1 [S2 [S3 [S4 ([S1 [S2 |S3 ([S4 |S1 |S2 ([S3 (sS4 |S1 |S2 ([S3 |s4

COLOR (Cristalino-
transparente)

OLOR (Sin olor)

SABOR ( Sin sabor)

MATERIALES EN
SUSPENSION (Sin
presencia de materiales
extrafio, metales,
pldsticos, vidrio)

ESPUMA (Sin presencia
unavez recogida la
muestra)

RESPONSABLE

CALIFICACION: C: Cumple

NC: No cumple

DESCRIPCION DEL PROCESO: El manipulador de alimentos debera recoger una muestra de agua en un vaso transparente y observarlo a la luz con el fin
de verificar las caracteristicas organolepticas de color, materiales en suspencién, espumas. Luego procederd a probar una pequefia cantidad del agua

recogida para verificar el sabory por ultimo verificara el olor mediante el olfateo de la muestra.
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Apéndice D. Programa de Residuos Sélidos

0 CODIGO: MPT-004
ttl PROGRAMA DE RESIDUOS FECHA: 08/2022

Amora

HELADO & CAFE

SOLIDOS

AMORATTI VERSION 1.0
NIT 42025193-4

Programa de Residuos So6lidos Amoratti
Introduccion

Durante la produccién y procesamiento de alimentos, suelen generarse cierta cantidad
de residuos solidos y liquidos que deben tener un manejo adecuado para no generar ningin
tipo de contaminacion a la sociedad (Sanchez, 2014), para esto y cumpliendo con lo
establecido en la Resolucién 2674 del 2013 en su articulo 26, de acuerdo con lo anterior debe
contarse con la infraestructura, elementos, areas, recursos y procedimientos que garanticen
una eficiente labor de recoleccién, conduccién, manejo, almacenamiento interno, clasificacion,
transporte y disposicion final de los desechos sélidos, lo cual tendra que hacerse observando
las normas de higiene y salud ocupacional establecidas con el propésito de evitar la
contaminacioén de los alimentos, areas, dependencias y equipos, y el deterioro del medio
ambiente (Ministerio de Salud, 2013).

Por este motivo se implementaron procedimientos a tener en cuenta para desarrollar el
programa de residuos solidos y liquidos el café al paso AMORATTI, para llevar a cabo estos
procedimientos se determina el manejo, la clasificacién, los procedimientos de recoleccion,
conduccion y la disposicién final de cada residuo en su respectiva area de trabajo (Sanchez,
2014).

El manejo de residuos sélidos y liquidos es de vital importancia en el café al paso
AMORATTI, ya que con este podemos controlar todos los residuos generados en el proceso

diario ya sea para utilizarse como subproducto o como desecho.
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Objetivos
Objetivo General

Mejorar la calidad y eficiencia de la Gestién Integral de los Residuos Sélidos en el café
al paso AMORATTI ubicada en el Centro Comercial Pereira Plaza primer nivel burbuja N 12,
del municipio de Pereira departamento de Risaralda, minimizando cualquier impacto sobre el
ambiente, que puede ser originado por la generacion, manipulacién y disposicion de residuos
solidos.
Objetivos Especificos

Determinar el manejo, la clasificacion de los residuos sélidos y liquidos del
establecimiento por medio de un seguimiento, por las normas establecidas.

Elaborar los formatos para el registro de cada proceso por el cual se disponen los
residuos solidos y liquidos.

Identificar el manejo actual de los residuos generados en el café al paso Amoratti.
Alcance

Los protocolos y procedimientos establecidos en el programa de residuos solidos seran
desarrollados en el café al paso Amoratti, en todas sus zonas.
Responsable

Sera responsable de la ejecucién del programa de residuos sélidos el personal
operativo del establecimiento y la administracion al facilitar los recursos financieros necesarios
para el desarrollo del programa y verificar y garantizar el efectivo cumplimiento del programa y
sus objetivos.
Términos y Definiciones

Residuo orgénico biodegradable: Son aquellos que tienen la caracteristica de poder
desintegrarse o degradarse rapidamente, transformandose en otro tipo de materia organica.

Ejemplo: Los restos de comida, de fruta, cascaras, carnes, huevos (Gutiérrez, 2012).
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Residuo peligroso: Es aquel residuo o desecho que, por sus caracteristicas corrosivas,
reactivas, explosivas, toxicas, inflamables, infecciosas o radiactivas puede causar riesgo a la
salud humana y el ambiente. Asi mismo, se considera residuo o desecho peligroso los
envases, empaques o embalajes que hayan estado en contacto con ellos (Congreso de la
Republica de Colombia, 2008).

Reciclar: Proceso fisicoquimico 0 mecanico que consiste en someter a una materia o un
producto ya utilizado a un ciclo de tratamiento total o parcial para obtener una materia prima o
un nuevo producto (S. A, s.f.).

Residuos solidos: Se define como cualquier objeto o material de desecho que se
produce tras la fabricacion, transformacion o utilizacion de bienes de consumo y que se
abandona después de ser utilizado (Ministerio de Ambiente, Vivienda y Desarrollo Territorial,
2005).

Separacion en la fuente: Es la clasificacion de los residuos en el sitio donde se generan
para su posterior eliminaciéon o aprovechamiento (Ministerio de Desarrollo Econémico, 2002).

Acopio: Accion tendiente a reunir productos desechados o descartados por el
consumidor al final de su vida Util y que estan sujetos a planes de gestién de devolucion de
productos posconsumo, en un lugar acondicionado para tal fin (Ministerio de Ambiente,
Vivienda y Desarrollo Territorial, 2005).

Residuos biosanitarios: Son los residuos sanitarios de la actividad sanitaria propiamente
dicha, parcialmente contaminados con sustancias bioldgicas al haber estado en contacto con
liguidos biolégicos (Comunidad de Madrid, s.f).

Aguas grises: Deben su nombre a su aspecto turbio y su condicion de estar entre el
agua dulce y potable (conocido como aguas blancas) y aguas residuales (aguas negras)

(Asenjo, 2015).


https://es.wikipedia.org/wiki/Aguas_negras
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Areas Identificadas
Proceso

En esta area se observan residuos organicos no aprovechables como restos de comida,
residuos organicos compostables como residuos de café y los residuos liquidos encontrados
son aguas grises.

Bafos. En esta area se generan residuos peligrosos biosanitarios los cuales deben
llevar un proceso de recoleccion diferente, la evacuacion de estos residuos se hace
diariamente de manera constante por parte del personal de servicios generales de del Centro
Comercial Pereira Plaza. Los residuos liquidos son aguas negras y van directamente al
alcantarillado no se cruza con ninguno de los otros flujos de liquidos (Sanchez, 2014). Los
bafios estan bajo la administracion del centro comercial y es la administracion quien vela
porgue se mantengan las 6ptimas condiciones sanitarias de los mismos, donde se incluye la
recoleccion de residuos.

Clasificaciéon de los Residuos Sélidos para el Café al paso Amoratti

Color de Contenedor Tipo de Residuos Residuos

Papel higiénico, servilletas,
papeles y cartones
contaminados con comida,
papeles metalizados

Depositar residuos que van
Negro directamente a los rellenos
sanitarios

Depositar residuos organicos
aprovechables que pueden ir a
composteras y continuar el ciclo

Restos de comida, desechos
agricolas

Deposita aqui residuos
Blanco aprovechables que pueden ser
reutilizados

Plastico, cartén, vidrio, papel,
metales
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Color blanco Color negro Color verde

Residuos organicos
aprovechables
como cascaras

de frutas,

Papel higiénico,
servilletas,
comida preparada,

Plastico, vidrio,
metales, papel

y carton. residuos

COVID-19
(tapabocas,
guantes, etc.)

- '

Fuente: Minambiente, 2021

verduras y

restos de

alimentos
| crudos.

Marco Normativo

Resolucion Numero 2184 de 2019 Por la cual se modifica la Resolucion 668 de
(Diciembre 26) 2016 sobre uso racional de bolsas plasticas y
se adoptan otras disposiciones.

Disposicion Final de Residuos Peligrosos, como Baterias, Pilas y Celulares

Los residuos peligrosos no pueden ser entregados a la persona prestadora del servicio
de aseo. Deben ser depositados en los sitios destinados para tal fin y que generalmente estan
ubicados en las oficinas de la administracion territorial, en la sede de la autoridad ambiental, en
centros comerciales, en almacenes de cadena o grandes superficies (Gobierno de Colombia,
2020).

,Por qué el Uso de estos Tres Colores Hace que el Proceso de Separacion de Residuos
sea de una Manera mas Sencilla?

Con la unificacion del codigo de colores a nivel nacional, las personas prestadoras de
los servicios de recoleccién, aprovechamiento y tratamiento de residuos pueden cumplir su rol
de forma més eficiente y se asegura la destinacion adecuada de los residuos para proteger el
medio ambiente, alargar la vida util de los rellenos sanitarios, generar empleo a partir del redso

de material, entre otros. Se espera que, con la implementacion del codigo de colores, la
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colaboracién de la ciudadania y la conciencia colectiva por nuevos habitos de consumo y
aprovechar residuos sélidos, se incrementara la cantidad de material recuperado y
reincorporado a los ciclos productivos (Gobierno de Colombia, 2020).

Adicionalmente, si un ciudadano se desplaza de una ciudad a otra, los colores para
clasificar los residuos seran los mismos. Asi se facilitaré la tarea de separar, recuperar y
reusarlos (Gobierno de Colombia, 2020).

El cAdigo aplica a todas las empresas, instituciones y tipo de usuarios del servicio
publico de aseo. El municipio o distrito, en el marco de sus competencias, debera establecer
sanciones a los usuarios que no cumplan con el cédigo de colores (Gobierno de Colombia,
2020).

Los residuos separados en los recipientes o bolsas negras se llevaran al relleno
sanitario, lugar en el que se asegurara su disposicion final adecuada. Es importante que los
residuos que se depositen en bolsas o recipientes blancos estén limpios y secos, pues estos se
llevaran a estaciones de clasificacion y aprovechamiento, para luego ser reincorporados a los
ciclos productivos. Finalmente, las bolsas o recipientes verdes con material organico se
llevaran a plantas de tratamiento, donde podrian transformarse en abonos o mejoradores de
suelos. Todo lo anterior, en el marco de los programas de aprovechamiento de cada municipio
o distrito (Gobierno de Colombia, 2020).

El numeral 2 del articulo 94 de la Ley 1801 de 2016, conocida como Cdédigo Nacional de
Policia y Convivencia, establece que, a quien no separe en la fuente los residuos sélidos, ni
deposite selectivamente en un lugar destinado para tal efecto, se le impondra una multa
general tipo 3, que equivale a dieciséis (16) salarios minimos diarios legales vigentes (SMDLV)
(Gobierno de Colombia, 2020).

Actualmente, en el pais se aprovecha méas de 1 millon de toneladas anuales de los

residuos solidos generados (Gobierno de Colombia, 2020).
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¢Para qué Sirve Separar los Residuos?

Beneficios ambientales: Se reduce la cantidad de residuos llevados a disposicion final,
evitando los impactos ambientales asociados, como generacion de gases efecto invernadero y
afectaciones a los recursos suelo, agua y aire (Gobierno de Colombia, 2020).

Beneficios sociales: Se mejora la condicién de trabajo de los recicladores de oficio, se
dignifica su labor, se fortalecen y promueven los grupos de trabajo y los proyectos ambientales.
Se disminuyen los riesgos a la salud del personal que hace la recoleccion y manipulacién de
los residuos (Gobierno de Colombia, 2020).

Beneficios econémicos: Al aprovechar los residuos sélidos como materia prima de
nuevos productos, se reducen los costos finales y se convierte en alternativas de nuevos
negocios y fuente de empleo (Gobierno de Colombia, 2020).

Tipos de Residuos

Residuos Descripcion

Son biodegradables; no contienen ninguin residuo quimico
Organicos peligroso que presente caracteristicas de inflamabilidad,
reactividad, toxicidad o corrosivas (S. A, s.f.).

Residuos comunes; no son peligrosos y no pueden ser

Inorganicos . 2
9 sometidos a procesos de descomposicion (S. A, s.f.).

Efluentes provenientes de duchas, cocina, servicios higiénicos

Aguas residuales de unidades de peaje y oficina (Canchanya, s.f.).

Residuos de productos Restos de acido sulfurico de las baterias, solventes, pinturas,
quimicos aditivos, desengrasantes y sus envases (Canchanya, s.f.).
Organicos

biodegradables Residuos de comida

Procedimiento de Recoleccion de los Residuos

En el momento en que inicien las actividades de proceso donde haya generacion de
residuos solidos, se depositaran en recipientes de material de fécil limpieza y desinfeccion, con
bolsas de diferentes colores de acuerdo al tipo de residuos generado, para posteriormente ser

desechados, estaran ubicados en unas zonas estratégicas, se encontraran debidamente
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etiquetados y con sefializacion de receptaculos portatiles (bolsas plasticas), teniendo su
respectiva tapa con el fin de no exponer los residuos a la intemperie, evitando la generacion de
vectores infecciosos. Estos deben de ser removidos frecuentemente y deben ser puestos en el
sitio de acopio designado por el Centro Comercial Pereira Plaza (cuarto de almacenamiento
temporal de residuos sdlidos — shut de basuras).

Los residuos son removidos del cuarto de almacenamiento temporal de residuos sélidos
en los siguientes dias:

Tabla. Frecuencias de recoleccion residuos.

Frecuencia de

i Dias de Recoleccién Responsable
Recoleccién
Lunes
Martes
Miércoles Administracion del
Diaria Jueves Centro Comercial
Viernes Pereira Plaza
Sabado
Domingo

El cuarto de almacenamiento temporal de residuos sélidos debe contar con las

caracteristicas adecuadas para los residuos almacenado:

. Adecuada sefializacién

° Mantener el debido orden y aseo.

o Contar con iluminacion y ventilacion.

° Contar con un sistema de evacuacion de olores.

Tipo de Residuos Generados por el Café al Paso Amoratti

Area Residuos Bolsa Can_ti<_:|ad de Reciclaje Empresa Disppsicién
recipientes recolectora Final
Papel higiénico, Bajo admoén.
o Toallas higiénicas del Centro Empresa de Relleno
'S Toallas papel Negra  Comercial NO aseo ATESA itari
@ desechables, Pereira S.A sanitario

ceda dental. Plaza
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Prepar
acion

de alimentos)

Residuos Empresa de
orgéanicos (restos  Verde 1 NO aseo ATESA

S.A

Relleno
sanitario

Anexo A. Registro de Control de Residuos Sélidos

-
ﬁmumttl ‘ REGISTRO DE COMNTROL DE RESIDUOS SO0 LI00S
Plus: [afia:
FECHA HOHA APFROVECHABLE [Ku) [NO AFROVECHABLE [Kul[ ORGANICO [Kid O BSE HVALIONES HES IFONSABLE

TOTALKg
VuabBu, Encargedo:

DESCRIFCION DEL PROCESD: Uni v Hewid o aciabo ol proceso de clsificeidan de residuos, el manipuledars de alimesntas debes
s n el prosenbe formals @ | peso en K de sl de cola ung o e lus vesidus s ol Nisados.

Anexo B. Registro de Control de Residuos de Trampa de Grasas

H = REGISTRO DE CONTROL DE RESIDUOS DE TRAMPA DE
Tmoratit srasas
Mes: [Afo:
FECHA HORA CANTIDAD DE RESIDUOS(Kg) RESPONSABLE
ToTALE I

VoBo. Encargado:
OBSERVACIONES:

DESCRIPCION DEL PROCESO: Una vez llevado a cabo el proceso de limpiezay
desinfeccién de trampa de grasa, el manipulador de alimentos debe consignar en el

presenta formato el peso en Kg de los residuos alligenerados.
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Anexo C. Registro de Limpieza, Desinfecciéon y Mantenimiento de Trampa de Grasa

Amor

HELADGO & CAEFE

bt REGISTRO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION Y MANTENIMIENTO DE
l TRAMPA DE GRASA

Afo:

ACTIVIDAD REALIZADA

LIMPIEZA'Y FECHA HORA RESPONSABLE OBSERVACIONES
- MANTENIMIENTO
DESINFECCION

VoBo. Encargado:

Anexo D. Registro de Revision de Recipientes de Basura

.
Am Ol‘attl REVISION RECIPIENTES DE BASURA
WETID0 & CRPE DIAS DEL MES
P RS 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 1 12 13 14 15 16 OBSERVACIONES RESPONSABLE
C [NC[ C|NC|C|NC| C|NC| C|NC|C[NC|C[NC|C[NC|C|NC[C|NC|C|NC|C[NC|C[NC|C[NC|C|NC|C]|NC 1
Canecas de basura limpias 2
y en buen estado 3
4|
Canecas de basura en orden 5
A [
Canecas con bolsa pléstica ]
8:00:00 2. m. 3
personal | Tapa de acuerdo al residuo
operativo 9
Clasificacion correcta de 10|
acuerdo al tipo de residuo 11
Rotulacion de canecas 2
adecuada 13
Contenido corresponde  la 14
rotulacién de la caneca 15
17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 16|
Hora ASPECTO A VERIFICAR
C [ NC|[ C|NC|[C|NC|C|NC| C|NC|C[NC|C[NC|C[NC|C|NC|C|NC|C|NC|C|NC|C|NC|C[NC|C[NC 17|
Canecas de basura limpias 18
y en buen estado 19
20)
Canecas de basura en orden
2]
e 22
Canecas con bolsa plstica 5
8:00:00a.m. -
personal | Tapa de acuerdo al residuo
operativo %
Clasificacion correcta de 2%
acuerdo al tipo de residuo 27|
Rotulacion de canecas 2
adecuada 29
Contenido correspondea la 30
rotulacién de la caneca 31
REVISO:
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Anexo E. Registro de Acciones Correctivas Tomadas en el Programa de Residuos

Sélidos

REGISTRO DE ACCIONES CORRECTIVAS TOMADAS EN EL PROGRAIVIA DE

ﬁmoratti RESIDUOS DE RESIDUOS SOLIDOS

uuuuuuuuuuu

Fecha:
Reporta: Responsable:
DESCRIPCION DE LAS NO CONFORMIDADES ACCION CORRECTIVA

Fecha requerida:

VERIFICACION DE LA ACCION CORRECTIVA
Fecha:

Se cierra la no conformidad

Sli:

NO:

COMENTARIOS

Revisa: Responsable:

Maria Paula Torres Becerra

Tnlgo. Alimentos/ Esp. en Inocuidad e Higiene de Alimentos
T.P 66002-049368 RIS

Cel: 3217132904

Pereira
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Apéndice E. Programa de Capacitacion Continua para Personal Manipulador de

Alimentos en BPM (Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos)

Amoratti

HELADO & CAFE

AMORATTI
NIT 42025193-4

PROGRAMA DE CAPACITACION
CONTINUA PARA PERSONAL
MANIPULADOR DE ALIMENTOS

CODIGO: MPT-005

FECHA: 08/2022

VERSION 1.0

Programa de Capacitacion Continua para Personal Manipulador de Alimentos en BPM

(Buenas Préacticas de Manipulacion de Alimentos) Amoratti

Introduccién

El plan de capacitacién en BPM, es un instrumento que permite plasmar de manera

organizada y planificada los conocimientos basicos que un manipulador de alimentos debe

poseer, dando cumplimiento a lo establecido por la Resolucién 2674 del 2013.

La capacitacion, es un proceso educacional de caracter estratégico aplicado de manera

organizada y sistémica, mediante el cual el personal adquiere o desarrolla conocimientos y

habilidades especificas relativas al trabajo, y modifica sus actitudes frente a aspectos de la

organizacion, el puesto o el ambiente laboral.

Los buenos habitos para el manejo higiénico de los alimentos, deberian ser aplicados

antes que todo como una actitud responsable y como el medio mas seguro de evitar una ETA

(Enfermedad Transmita por Alimentos).

No obstante, las autoridades en todo lugar, tienen reglamentos sanitarios que hacen

obligatorio la observacion de normas referidas al manejo higiénico de los alimentos: para el

caso de los establecimientos que producen, elaboran o distribuyen alimentos, estas normas se

refieren al cumplimiento de lo que se conoce como las Buenas Practicas de Manufactura, que

deben ser entendidas como medidas preventivas de aplicacion simple y habitual (Torres, 2018).
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Para el caso de los manipuladores, estas normas establecen requisitos para ejercer el
oficio de manipulador de alimentos, entre otros, la necesidad de realizar cursos de capacitacion
en el manejo higiénico de alimentos (Torres, 2018).

El asimilar y poner en practica los conocimientos para la prevencién de las
enfermedades causadas por el mal manejo de los alimentos en todas las etapas de la
elaboracion, ayudara no solo a evitar esas enfermedades (Torres, 2018), sino que también se
evita el tener que desechar alimentos por alteracion o putrefaccion.

El presente plan de capacitaciéon va dirigido a todas las personas que intervienen
directamente, en Forma permanente u ocasional, en actividades de: fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.
Justificacion

Segun el establecido en el Articulo12 de la Resolucion 2674/13, “Todas las personas
gue realizan actividades de manipulacién de alimentos deben tener formacién en educacion
sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en
manipulacién de alimentos. Igualmente, deben estar capacitados para llevar a cabo las tareas
gue se les asignen o desempefien, con el fin de que se encuentren en capacidad de adoptar
las precauciones y medidas preventivas necesarias para evitar la contaminacion o deterioro de
los alimentos” en dicha Resolucién se determina también que este plan debe ser de por lo
menos 10 horas anuales.

Segun cifras de la OMS se estima que cada afio enferman en el mundo unos 600
millones de personas —casi 1 de cada 10 habitantes— por ingerir alimentos contaminados y
gue 420 000 mueren por esta misma causa, con la consiguiente pérdida de 33 millones de
afos de vida ajustados en funcién de la discapacidad (AVAD), siendo las mujeres lactantes, los
niflos menores de cinco afos, los adultos mayores y los enfermos los mas afectados.

Estas estadisticas obligan a que se pongan en marcha diferentes planes de accién que

concienticen tanto a los manipuladores de alimentos como a los consumidores de los
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potenciales riesgos a los que su salud se expone al ingerir alimentos contaminados, de la
misma manera se debe capacitar a estas personas sobre las denominadas Buenas Practicas
de Manufactura, accién que contribuiria a la reduccién de la tasa de enfermedades de
transmisién alimentaria, que provocan cada afio 125 000 defunciones en nifios menores de
cinco afos.
Alcance

El presente programa de capacitacion se pretende aplicar en personas que intervienen
directamente, en forma permanente u ocasional, en actividades relacionadas con la
manipulacion de alimentos, en Amoratti ubicado en el Centro Comercial Pereira Plaza primer
nivel burbuja N 12, del municipio de Pereira departamento de Risaralda.
Responsable

Seré responsable de la ejecucion del programa de capacitacion la personas natural o
juridica contratada por la empresa, que demuestre su idoneidad técnica y cientifica y su
formacion y experiencia especifica en las areas de higiene de los alimentos, Buenas Practicas
de Manufactura y sistemas preventivos de aseguramiento de la inocuidad y la administracion al
facilitar los recursos financieros necesarios para el desarrollo del programa y verificar y
garantizar el efectivo cumplimiento del programa y sus objetivos.
Objetivos
Objetivo General

Proporcionar conocimientos y competencias sobre las bases y principios de la higiene y
manipulacion de los alimentos, para asegurar al consumidor un producto inocuo y de calidad.
Objetivos Especificos

Fortalecer los conocimientos y las capacidades técnicas del personal manipulador de
alimentos.

Concientizar a quienes manipulan y transforman los alimentos sobre los peligros

potenciales que conlleva la contaminacion de los alimentos.
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Concientizar a los manipuladores de su importancia en la cadena de manipulacion y
promover habitos higiénicos que garanticen la inocuidad del alimento.
Metodologia
Entrenamiento Técnico

Capacitacion especifica para una determinada actividad laboral.
Modalidad de Capacitacion

Formacion. su propoésito es impartir conocimientos basicos orientados a proporcionar
una visién general y amplia con relacion al contexto de desarrollo.

La capacitacion se realizara en lugares seleccionados por la administracion del
establecimiento que permitan la participacion activa del personal manipulador y el desarrollo de
habilidades en el ejercicio diario de sus labores en el transporte, almacenamiento, preparacion
y distribucién de los alimentos.

De cada capacitacion se dejaran evidencias de estas actividades, asi como, planes de
mejora en caso de identificar dificultades. Asi mismo, la administracién del establecimiento
debe evaluar en sitio la implementacion de los conocimientos adquiridos, mediante la
observacion directa del desarrollo de las actividades en el lugar de trabajo, el diligenciamiento
de los registros establecidos y la supervision de cada uno de los componentes de los planes
establecidos.

El profesional a cargo, es el responsable de la recopilacion de registros de asistencia y
expedicion de certificaciones para ser adjuntadas a las hojas de vida.

Partiendo del requisito establecido en los lineamientos, en el sentido de que el personal
manipulador debe tener formacion certificada en educacion sanitaria, principios basicos de
buenas practicas de manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos, con
vigencia no mayor de un afio con relacién al inicio de la operacion del programa, se debe
realizar una induccion en la etapa de alistamiento, sobre sus responsabilidades y el papel que

desempefian en la operacion del servicio de alimentacion.
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Recursos
. Video beam o pantalla de proyeccién
. Computador portatil
o Material audiovisual
o Memorias ilustradas

Acciones a Desarrollar

Las acciones para el desarrollo del plan de capacitacién estan respaldadas por los
temarios que se determinan en la Resolucion 2674 del 2013 que permitiran a los asistentes a la
capacitacion mejorar sus habitos de higiene y manipulacién de alimentos, para ello se esta
considerando lo siguiente:

Temas de Capacitacion

Legislacion. Resolucion 2674 del 2013: Regula todas las actividades que pueden
generar factores de riesgo por el consumo de alimentos.

Quién es un Manipulador de Alimentos. Es toda persona que interviene directamente,
en Forma permanente u ocasional, en actividades de: Fabricacién, procesamiento, preparacion,
envase, almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

Glosario

Alimento: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al
organismo humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de los procesos
biol6gicos. Se entienden incluidas en la presente definicion las bebidas no alcohdlicas y
aguellas sustancias con que se sazonan algunos comestibles, y que se conocen con el nombre
genérico de especias (Ministerio de Salud, 2013).

Alimento contaminado. Alimento que presenta o contiene agentes y/o sustancias
extrafias de cualquier naturaleza en cantidades superiores a las permitidas en las normas
nacionales, o en su defecto en normas reconocidas internacionalmente (Ministerio de Salud,

2013).
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Alimento de riesgo medio en salud publica. Los alimentos que pueden contener
microorganismos patdgenos, pero hormalmente no favorecen su crecimiento debido a las
caracteristicas del alimento o alimentos que es poco probable que contengan microorganismos
patégenos debido al tipo de alimento o procesamiento del mismo, pero que pueden apoyar la
formacion de toxinas o el crecimiento de microorganismos patdgenos (Ministerio de Salud,
2013).

Alimento de mayor riesgo en salud publica. Los alimentos que pueden contener
microorganismos patoégenos y favorecer la formacién de toxinas o el crecimiento de
microorganismos patdgenos y alimentos que pueden contener productos quimicos nocivos
(Ministerio de Salud, 2013).

Alimento de menor riesgo en salud publica. Los alimentos que tienen poca probabilidad
de contener microorganismos patégenos y normalmente no favorecen su crecimiento debido a
las caracteristicas de los alimentos y los alimentos que probablemente no contienen productos
guimicos nocivos (Ministerio de Salud, 2013).

Alimento perecedero. El alimento que, en razén de su composicion, caracteristicas
fisicoguimicas y biol6gicas, pueda experimentar alteracion de diversa naturaleza en un tiempo
determinado y que, por lo tanto, exige condiciones especiales de proceso, conservacion,
almacenamiento, transporte y expendio (Ministerio de Salud, 2013).

Autoridades sanitarias competentes. Son autoridades sanitarias, el Instituto Nacional de
Vigilancia de Medicamentos y Alimentos - INVIMA -y las Entidades Territoriales de Salud que,
de acuerdo con la ley, ejercen funciones de inspeccion, vigilancia y control, y adoptan las
acciones de prevencién y seguimiento para garantizar el cumplimiento de lo dispuesto en la
presente resolucion (Ministerio de Salud, 2013).

Buenas practicas de manufactura. Son 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
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en cada una de las operaciones mencionadas cumplan con las condiciones sanitarias
adecuadas, de modo que se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion (Ministerio de
Salud, 2013).

Desinfeccidn/ Descontaminacion. 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 gque pueden ocasionar riesgos para la salud publica y reducir
sustancialmente el niumero de otros microorganismos indeseables, sin que dicho tratamiento
afecte adversamente la calidad e inocuidad del alimento (Ministerio de Salud, 2013).

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 (Ministerio de Salud,
2013).

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 que se destina
(Ministerio de Salud, 2013).

Limpieza. Es el proceso o la operacion de eliminacion de residuos de alimentos u otras
materias extrafias o indeseables (Ministerio de Salud, 2013).

Plaga. Cualquier animal, incluyendo, pero no limitado, a aves, roedores, artropodos o
quirépteros que puedan ocasionar dafios o contaminar los alimentos de manera directa o
indirecta (Ministerio de Salud, 2013).

Restaurante o establecimiento gastrondmico. Es todo establecimiento fijo destinado a la
preparacion, servicio, expendio y consumo de alimentos (Ministerio de Salud, 2013).
Clasificaciéon de los Alimentos Segun su Duracion

Alimentos Perecederos. Alimentos que, por su composicion, caracteristicas
fisicoquimicas y biolégicas, pueden experimentar alteracioén de diversa naturaleza en un tiempo
determinado y que por lo tanto exige condiciones especiales de proceso, conservacion,

almacenamiento, transporte y expendio (Ministerio de Salud, 2013).
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Alimentos Semi-perecederos. Aquellos que si son apropiadamente manipulados y
almacenados pueden permanecer sin problemas por largo tiempo.

Alimentos No Perecederos. Alimentos que no se deterioran con facilidad, sino que
depende de otros factores como la contaminacién repentina, el mal manejo del mismo,
accidentes y demas condiciones que no estan determinadas por el mismo (Cérdoba, 2017).
Tipos de Contaminacién de Alimentos

Es la presencia en cantidades significativas de cualquier sustancia y/o agente de
naturaleza bioldgica, fisica y quimica que represente un peligro para la salud (Guinand, 2017).

Contaminacién Fisica. Es causada por la presencia accidental de cualquier materia
extrafa en el alimento.

Contaminacion Quimica. Es causada por la presencia accidental de cualquier
producto quimico, como detergentes, desinfectantes, desengrasantes, plaguicidas y cualquier
producto quimico que pueda ser utilizado en el area de preparacion y almacenamiento de
alimentos.

Contaminacién Biolégica. Presencia de microorganismos (seres vivos tan pequefios
gue no son observados a simple vista), en los alimentos.

Mecanismos de Contaminacion

Directa. Los microorganismos llegan al alimento directamente por el manipulador, los
equipos y utensilios mal lavados y desafectados.

De origen. Se refiere a la contaminacién que traen ciertas materias primas o productos
desde su origen.

Cruzada. Consiste en el paso de los microorganismos de un alimento o producto
contaminado a uno que no lo esta.

Contaminacién Cruzada Directa

. Esto ocurre a diario cuando un alimento crudo entra en contacto con un alimento

cocido.
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. Esto ocurre a diario cuando hay una mala ubicacion de los alimentos en el
refrigerador.

Contaminacion Cruzada Indirecta

. Es la producida por la transferencia de contaminantes de un alimento a otro a
través de las manos, equipos, tablas de picar, pafios de cocina, etc. (Eusko
Jaurlaritza - Gobierno Vasco, s.f.).

Como Evitar la Contaminacion Cruzada

v Reducir al minimo el contacto de las manos con la comida y siempre

mantenerlas higienizadas.

v Separar alimentos crudos y cocinados.

v Usar utensilios diferentes para alimentos crudos y alimentos elaborados.

v Tapar total y herméticamente los alimentos dentro de los refrigeradores y
alacenas.

v Usar recipientes de material higiénico sanitario, no reutilizar recipientes de

plastico de Unico uso.
Quienes son los Microorganismos

Son los seres vivos que no pueden ser vistos a simple vista; para verlos se requiere un

microscopio.
o Microorganismos causantes de contaminacion biologica
v Bacterias
v Virus
v Hongos y levaduras
v Parasitos
o Reproduccion bacteriana

Como ya se ha visto, uno de los motivos por los cuales las bacterias tienen una gran

capacidad de adaptacion es que sufren mutaciones con mayor frecuencia que otros
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organismos. Pero no es la Unica estrategia de que disponen. De hecho, poseen una mucho
mas potente: el sexo (Velasco, 2015).

Las bacterias se reproducen por fisién binaria. Eso significa que en el momento de
reproducirse cada célula bacteriana replica su DNA y a continuacién se divide en dos células
idénticas entre si y respecto a la célula progenitora. Se trata, pues, de un tipo de reproduccién
asexual. Sin embargo, eso no significa que no tengan otras formas de sexo, entendiendo como
tal la generacion de individuos genéticamente distintos a partir de la combinacion de material
genético de organismos diferentes (Velasco, 2015).

. Cdémo almacenar alimentos perecederos y zona de peligro de temperaturas

Los alimentos perecederos se deben almacenar en refrigeracion de 0° C a 5°C o en
congelacién a -18°C o mantener el alimento caliente a temperaturas mayores de 60°C.

La zona de peligro de temperaturas es la que esta ubicada entre los 5°C y los 60°C ya
gue a estas temperaturas las bacterias aceleran su velocidad de reproduccion.

. Cadena de frio

La cadena de frio es una cadena de suministro de temperatura controlada. Una cadena
de frio que se mantiene intacta garantiza al consumidor que el producto de consumo que recibe
se ha mantenido dentro de un intervalo de temperaturas durante la produccion, el transporte, el

almacenamiento y la venta (Caneo, 2015).

. Fuentes de contaminacion de alimentos
v Hombre

v Agua

v Alimentos crudos

v Utensilios

v Falta de habitos de limpieza

v Plagas

v Basuras



DISENO E IMPLEMENTACION PLAN SANEAMIENTO 169

. Enfermedades transmitidas por alimentos
Son provocadas por el consumo de un alimento o agua contaminada con

microorganismos o pardsitos, o bien por las sustancias téxicas que aquellos producen (ANMAT,

s.f.).
o Sintomas de las ETA’s
v Vémitos
v Dolores abdominales
v Diarrea
v Fiebre
v Puede presentarse, hinchazon de 0jos, visién doble y dificultades renales.

Clasificacion de las ETA’s

. Infecciones: Enfermedades que resultan de la ingestién de alimentos que
contienen microorganismos perjudiciales vivos (S.A, 2016).

. Intoxicaciones: Ocurren cuando las toxinas o venenos de bacterias o mohos
estan presentes en el alimento ingerido. Estas toxinas generalmente no poseen olor o sabor y
son capaces de causar enfermedades después que el microorganismo es eliminado (S.A,
2016).

. Toxi-infeccion: Resulta de la ingestion de alimentos con una cierta cantidad de
microorganismos causantes de enfermedades, los cuales son capaces de producir o liberar
toxinas una vez que son ingeridos (S.A, 2016).

. Enfermedades transmitidas por alimentos: bacterias

v Salmonelosis: Las salmonellas se encuentran en el intestino del hombre y los
animales, en la superficie de los huevos y también en la piel y patas de ratas, ratones y moscas
(Jumbo, 2013).

v Staphylococcus Aureus: Se encuentra a menudo en la nariz, la garganta 'y en la

piel de las manos de personas sanas. Esta presente en las lastimaduras por cortes, arafiazos,
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etc., como también en los granos purulentos que aparecen en la piel y cabello (Municipalidad
de Mercedes, s.f.).

v Clostridium Botulinum: La enfermedad es causada por las toxinas mas potentes
gue se conocen, capaces de paralizar el sistema nervioso. Sintomas: primero nauseas, vomito
y diarrea, después trastornos neuroldgicos, paro respiratorio y muerte (Municipalidad de
Mercedes, s.f.).

v E. Coli.: Se encuentra generalmente en los intestinos animales y por ende en las
aguas negras, pero se le puede encontrar en todos lados. (Gonzalez, 2014). Causa
gastroenteritis, enfermedad que se caracteriza por provocar hemorragias internas y si se

complica puede llegar a causar la muerte.

° Prevencién y Control de Intoxicaciones por Bacterias en Alimentos
v Calentamiento mayor a 60°C.

v Adecuado saneamiento ambiental.

v Evitar contaminacion cruzada.

v Buenas practicas del manipulador.

v Cocinar correctamente los alimentos de origen animal.

v Refrigerar correctamente los alimentos ya cocidos.

v Evitar el uso de huevos rotos o sucios.

v Adecuada higiene personal.

v Eliminar correctamente las aguas residuales.

v Utilizar siempre agua potable.

v Mantener alimentos refrigerados.

v Impedir contaminacion cruzada.

v Eliminar plagas.

v Evitar que personas con diarrea participen en la elaboracion de alimentos.

v Cocinar y recalentar adecuadamente los alimentos.
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v Rechazar latas de conservas hinchadas y abolladas (Santin & Nufiez, s.f.).

. Enfermedades transmitidas por alimentos: mohos. Algunos mohos segregan una
mico-toxina que ataca al organismo que las consume. El ataque se hace de forma crénica; el
organismo va acumulando toxinas que pueden provocar cancer, especialmente de higado
(J6venes Rurales Emprendedores - CEAI — CALI, 2011).

. Enfermedades transmitidas por alimentos: parasitos. Se caracterizan por vivir a
expensas de otros seres vivos. En los alimentos los mas habituales son los protozoos o larvas.
Por ejemplo, las Anisakis, es una larva que se encuentra en el pescado. Si se consume
pescado infectado puede provocar ulceras. Triquina, también es una larva, pero en este caso
en la carne de cerdo (Jévenes Rurales Emprendedores - CEAI — CALI, 2011).

. Buenas practicas higiénicas. La higiene se refiere al conjunto de préacticas y
comportamientos orientados a mantener unas condiciones de limpieza y aseo que favorezcan
la salud de las personas. La buena o mala higiene incide de manera directa en la salud de las
personas. Son muchas las enfermedades relacionadas con las malas practicas de higiene. Por
ejemplo: la diarrea, las enfermedades gastrointestinales, la conjuntivitis, las infecciones de la
piel, la pediculosis, la gripa, etc. (Salguero, 2017).

La higiene de los alimentos abarca un amplio campo que incluye la manipulacion
de los alimentos de origen vegetal, la cria, alimentacién, comercializacién y sacrificio de los
animales, asi como todos los procesos sanitarios encaminados a prevenir que las bacterias de
origen humano lleguen a los alimentos. La contaminacién de alimentos se produce desde
diferentes fuentes asi: el aire, el agua, el suelo, los seres humanos, los animales y demas seres
vivos. No todos los microorganismos que contaminan los alimentos crudos tienen la misma
importancia sanitaria, unos se denominan microorganismos alterantes y los demés se

denominan microorganismos patégenos (Rodriguez, 2009).
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Higiene del Personal

A continuacion, se describen los principales habitos de higiene personal y su

importancia:
. Bario diario:
v Con esta préactica se controlan olores naturales del cuerpo que son producidos

basicamente por la transpiracién o sudor.

v De igual forma evita la presencia de gérmenes y bacterias que puedan afectar la
salud de la piel.

v El lavado del cabello debe realizarse por lo menos dos veces por semana,
teniendo cuidado de usar un champu acorde al tipo de cabello.

v La caspa no es necesariamente sinénimo de desaseo, puede darse por

resequedad en el cuero cabelludo (Salguero, 2017).

o Uniforme:

v Tunica y/o delantal de color claro o blanco, limpio, sin botones y lavarlo
diariamente.

v Gorro o cofia que cubra todo el cabello.

v Evitar contacto de ropa de calle con el alimento.

v No salir a la calle con el uniforme.

v No ir al bafio con el uniforme.

. Manos y ufas:

v El contacto permanente de las manos con papeles, alimentos crudos, objetos,

dinero, animales o ambientes sucios, favorece el transporte de bacterias causantes de
enfermedades como la conjuntivitis, el herpes e infecciones gastrointestinales.
v Se deben mantener las manos limpias porque con ellas se toca la cara, los 0jos,

la boca, se manipulan alimentos y se tiene contacto con otras personas.
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v Un habito fundamental debe ser el lavado de las manos después de ir al bafio y
también antes de tocar o consumir los alimentos, tanto en el establecimiento y en cualquier otro
lugar (Salgado, 2017).

v La limpieza y corte de las ufias de manos, evita la adquisicion de bacterias, asi

como de infecciones (Salguero, 2017).

. Uso de guantes: De ser necesario el uso de guantes, estos deben mantenerse:
v Limpios.
v Sin roturas o desperfectos y ser tratados con el mismo cuidado higiénico de las

manos sin proteccion.

v El material de los guantes, debe ser apropiado para la operacion realizada y
debe evitarse la acumulacion de humedad y contaminacién en su interior para prevenir posibles
afecciones cutaneas de los operarios.

v El uso de guantes no exime al operario de la obligacién de lavarse las manos
(Ministerio de Salud, 2013) ni de tener las ufias cortas, limpias y sin esmalte

o .Cuando lavarse las manos:

v Es necesario que el manipulador de alimentos se lave las manos cuando alguna

de las siguientes acciones tenga lugar: Antes de iniciar la manipulacion o preparacion de los

alimentos.
v Después de ir al bafo.
v Después de haber tenido que tocar objetos de alta manipulacién como: dinero,

teléfono o llaves.

v Después de tocarse el pelo, la nariz o la boca.

v Después de toser o estornudar.

v Tras haber manipulado productos crudos.

v No deben manipular los alimentos quienes tengan una cortadura o herida

reciente (Salguero, 2017).
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. Cabello: Este debe permanecer: Limpio, recogido y cubierto totalmente con
gorra o cofia limpia (Ministerio de Salud, 2013).

. Enfermedades: Al responsable del establecimiento se debe comunicar: Si
tenemos alguna lesién o herida en las manos, si tenemos diarrea, nduseas, vomitos y fiebre o
si tenemos secreciones anormales por la nariz, las orejas o los ojos (Jovenes Rurales
Emprendedores - CEAI — CALLI, 2011), ya que las caracteristicas anteriores son sintoma de
infeccion en el empleado, y “No debe manipular alimentos en este estado de salud’.

° Uso de tapabocas: Dependiendo del riesgo de contaminacion asociado con el
proceso o preparacion, sera obligatorio el uso de tapabocas desechables cubriendo nariz y
boca mientras se manipula el alimento. Es necesario evaluar sobre todo el riesgo asociado a un
alimento de mayor y riesgo medio en salud publica en las etapas finales de elaboracion o
manipulacién del mismo, cuando este se encuentra listo para el consumo y puede estar
expuesto a posible contaminacién (Ministerio de Salud, 2013).

. Técnicas de lavado de manos: Para llevar a cabo una correcta y eficaz técnica
de lavado de manos es necesario que, se utilice un jabdn para manos liguido, antibacterial y sin
olor, debe tener una duracién minima de entre 20 a 30 segundos, tiempo en el que se debe
estregar muy bien todas las superficies de la mano y brazo hasta el codo. Durante la
capacitacion se realiza actividad didactica para la memorizacion de los pasos de dicha técnica.
Rotulacién
¢, Qué es la Rotulacion?

Es toda inscripcién, leyenda, imagen o toda materia descriptiva o grafica que se haya
escrito, impreso, marcado, marcado en relieve o adherido al envase del alimento. Es necesario
gue todo alimento almacenado que se encuentre en AMORATTI, se encuentre debidamente
identificado, con la siguiente informacion:

v Nombre del alimento

v Fecha de elaboracion o porcion
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v Fecha aproximada de caducidad

v Responsable

Resolucion 5109 de 2005: Establece los requisitos que deben cumplir los alimentos
envasados y materias primas para consumo humano.

o Higiene de los alimentos

. Recepcién

Observar: Fecha de vencimiento, condiciones de envases (rotos, latas abolladas), olor y
color de las carnes, fruta y verduras sin machucones y huevos con cascaras sanas y sin
rajaduras ni grietas.

° Almacenamiento. Nunca dejar alimentos ni cajas directamente sobre el suelo.

o Sistema de rotacion. En AMORATTI es necesario contar con un sistema de
rotacién segura de los alimentos. “PEPS” Primeras Entradas-Primeras Salidas, esto con el
objetivo de consumir primero los alimentos que primero se van a vencer.

o Descongelacion controlada. Existen tres técnicas de descongelacion controlada,
las cuales son:

1. Paso del alimento del congelador al refrigerador, con 24 horas de anticipacion al
momento de la preparacion del alimento.

2. Uso del horno microondas, usando la funcion descongelar,

3. Coccion directa, técnica en la que el alimento se debe porcionar en cantidades
menores a los 200 g antes de ser congelado, al momento de la coccién se puede sacar
directamente del congelador a la sartén, sin correr el riesgo de que el alimento quede crudo en
el centro.

Nunca a temperatura ambiente, ni volver a congelar un alimento descongelado.

o Coccibén

Observar:
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v Fecha de vencimiento

v Condiciones de envases (rotos, latas abolladas).

v Olor y color de las carnes.

v Fruta y verduras sin machucones.

v Huevos con céscaras sanas y sin rajaduras ni grietas.

v No calentar excesivamente grasas y aceites a freir (no superar los 180 C°).

v Filtrar las grasas y aceites antes de cada operacion de fritura mediante un filtro

(Salazar, 2016).

v Comprobar periédicamente la calidad de la grasa o aceite respecto al olor,
sabor, y el color del humo. Renovarlo siempre que sea necesario (Salazar, 2016).

) Proteccion, servido y servicio

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

del ambiente exterior (Ministerio de Salud, 2013).

v Evitar servir alimentos con la mano.

v Usar pinza para servir.

v Agarrar los cubiertos del mango.

° Higiene de area y equipos

v Lavar: Operacion que elimina la suciedad visible.

v Desinfectar: Operacion gque elimina los microorganismos.

Programa de Limpieza y Desinfeccion.

En primer lugar, se debe enfatizar en la necesidad de realizar la limpieza de superficies,
equipos y utensilios y el lavado de frutas, verduras y huevos antes del proceso de desinfeccion.
Posteriormente realizar los célculos por litro de agua para establecer las cantidades de

desinfectante a utilizar, de acuerdo con lo establecido en el programa de limpieza y
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desinfeccion; explicando el material en lenguaje sencillo. Una vez realizada la demostracion,
solicitar al personal manipulador la préactica del procedimiento para evaluar y reforzar su
formacion.

Para facilitar el aprendizaje por parte de las manipuladoras, los utensilios destinados
para la dosificacién de los productos de aseo que utilice el establecimiento (jeringas, vasos
medidores, goteros, entre otros), deben tener las unidades de medida en ml (mililitros). Asi
como, utilizar el recurso disponible para medir los tiempos de exposicion de los equipos,
utensilios, alimentos, superficies en la solucién desinfectante.

El profesional a cargo de la capacitacion debe ser exacto en las concentraciones de
desinfectante a utilizar ya que éstas varian dependiendo del volumen de los alimentos o del
tamanfo de los espacios, superficies 0 ambientes. Es indispensable la toma de tiempo cuando
los alimentos se encuentran en el proceso de desinfeccion para evitar contaminaciones
guimicas. En cada una de las actividades que se desarrollen debe hacerse énfasis en las
practicas higiénico sanitarias, como estéa establecido en el Programa de Limpieza y
Desinfeccién del Plan de Saneamiento Basico, realizando la practica del diligenciamiento de los
formatos establecidos para el control.

Nota: el establecimiento Amoratti debe contar con el Programa de Limpieza y Desinfeccion,
para darle cumplimiento a la Resolucién 2674 del 2013 articulo 26 numeral 1.

Debe contar con: documentacion, implementacion, programacion de actividades y
registros. En él se explica quién, cémo, cuando y con qué se debe hacer la limpieza de los
locales y de los instrumentos de trabajo, y como se realiza el control de la misma (JOvenes
Rurales Emprendedores, 2011).

Higiene de los Equipos. Las picadoras, batidoras y utensilios similares se tienen que
desmontar, limpiar y desinfectar cada vez después de su uso. Los equipos como hornos y
freidoras se deben limpiar diariamente, y una vez por semana meticulosamente (Alcaldia de

Bogota, s.f.).
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Higiene en el Area. Todas las instalaciones del establecimiento deben mantenerse
limpias y desinfectadas. Diariamente se tienen que limpiar suelos, paredes y superficies de
trabajo. Debe contar con un Programa de Limpieza y Desinfeccidn, este programa debe ser por
escrito con el fin de que la limpieza se haga siempre de la misma manera, en el momento
oportuno y de modo que no quede ningun lugar o superficie por limpiar (Avila, 2016).

Recordatorio del Procedimiento de Limpieza y Desinfeccion

v Retirar los restos de comida.

v Lavar en humedo con detergente.
v Enjuagar.

v Preparar solucién desinfectante.
v Desinfectar con desinfectante.

v Enjaguar si es necesario.

v Secar.

Conocimientos Basicos de Desinfeccion.

1. La superficie a desinfectar se debe encontrar limpia.

2. Tener lista la solucion desinfectante.

3. Se debe dejar el tiempo suficiente que indique el fabricante.
4, Dependiendo del desinfectante se debe enjuagar o no.

Aprovisionamiento de Agua. El agua a utilizar debe ser siempre potable. Si el agua
procede de la red publica podemos confiar en su saneamiento y desinfeccion.
Nota: El establecimiento Amoratti debe contar con el Programa de Abastecimiento o Suministro
de Agua Potable, para darle cumplimiento a la Resolucién 2674 del 2013 articulo 26 numeral 4.
Control de Plagas

Fauna Nociva. Son animales, principalmente insectos que por su numerosa
reproduccion, rapido crecimiento y por no tener depredador natural llega a convertirse en plaga,

por lo que pueden ser incontrolables para el hombre.
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Como Evitar que Ingresen.

" Utilizar telas mosquiteras en ventanas y en cualquier apertura al exterior; Tapar
agujeros;

. Colocar faldones en las puertas.

" Asegurarse que los sifones cuenten con sus respectivas rejillas protectoras y

gue estas se encuentren debidamente aseguradas.
. Utilizar aparatos ahuyentadores por ultrasonidos

Como Evitar que se Instalen.

" Eliminar los restos de alimentos que puedan quedar sobre las superficies de
trabajo.

. Proteger adecuadamente los alimentos

" No dejar basuras por las noches.

. Eliminando fuentes de bebida para las ratas (como sumideros que gotean,

desagles de nevera).

. Tapar agujeros en baldosas que puedan servir de refugio para los insectos.

= No acumular suciedad, trastos viejos, elementos en desuso, papeleria
innecesaria en determinadas zonas de las instalaciones (Gallego, 2015).
Nota. El establecimiento Amoratti debe contar con el Programa de Control Integral de Plagas,
para darle cumplimiento a la Resolucion 2674 del 2013 articulo 26 numeral 3.

Tratamiento de Residuos. Los recipientes de basura se deben colocar en puntos de
facil acceso, pero que no supongan un riesgo de contacto con los alimentos (Teran et al., s.f.).
La limpieza de los recipientes de debe hacer con agua potable, detergentes y después se
deben desinfectar. Los botes de basura siempre deben permanecer tapados y usarse hasta el
75% de su capacidad, esto para evitar que los desperdicios sobresalgan.

Caracteristicas de los Recipientes.

" Faciles de limpiar y de material impermeable.
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. Con tapa - pedal y que cierren de forma automatica.

" Deben permitir que la bolsa de basura sobresalga un poco y se fije bien en la
boca del recipiente para que no se expongan los desperdicios.

. Los recipientes se tienen que desinfectar diariamente y la basura se tiene que
sacar siempre que esté llena o al final de la jornada.

. Después de manipular basuras hay que lavarse las manos (Jévenes Rurales
Emprendedores - CEAI — CALI, 2011).

Separacion en la Fuente. Solicitar al personal manipulador que den ejemplos de los
posibles residuos que se generan en las actividades derivadas de la preparacion de alimentos
en Amoratti. Con base en esta informacion y la retroalimentacion por parte del profesional,
realizar demostracion de la separacion de los diferentes tipos de residuos y su naturaleza. Se
deben tener en cuenta los procedimientos de asepsia estipulados en el programa de limpieza y
desinfeccion. Es conveniente promover el reciclaje, para gue estos materiales sean utilizados
en el programa de mejoramiento del medio ambiente que se realiza en el municipio por medio
de la empresa de encargada de la recoleccion de residuos de Pereira, ATESA de Occidente
S.AE.S.P.5109
Nota: El establecimiento Amoratti debe contar con el Programa de Desechos Sdélidos, para
darle cumplimiento a la Resolucién 2674 del 2013 articulo 26 numeral 2.

Bafios. Los bafios de los establecimientos de preparacion de alimentos deben
permanecer:

1. Limpios y desinfectados

2. Con papel higiénico, elementos desechables para el secado de manos, jabon
liguido antibacterial y mensajes alusivos al lavado de manos.

3. Estacién de lavado de manos completa.

4. Botes de basura con bolsa de plastico y tapa.

5. Piso limpio y seco.
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6. Articulos personales en area especifica (Lockers, gavetas, etc.) (CHS Vernet

Napoles, 2012).

Cronograma

181

Temas a desarrollar

NUOmero de horas

4

5

6

7

10

Legislacion

Tipos de contaminacion de alimentos

Mecanismos de contaminacion

Microorganismos causantes de
contaminacion biolégica

Cadena de frio

Fuentes de contaminacion de alimentos

Enfermedades transmitidas por alimentos

Buenas practicas higiénicas

Técnicas de lavado de manos

Rotulacién

Higiene de los alimentos

Higiene de area y equipos

Programa de limpieza y desinfeccion

Conocimientos basicos de desinfeccion

Aprovisionamiento de agua

Control de plagas

Tratamiento de residuos

De cada evento de capacitacion, asi como, de los refuerzos, deben quedar evidencias:

registro de asistencia debidamente suscritos por los participantes. Estas evidencias deben
reposar en una carpeta para la supervision por parte de los profesionales y de la Entidad
Territorial de Salud y para soportar los planes de mejora.

El formato de asistencia a llevar para cada capacitacion es el siguiente:




DISENO E IMPLEMENTACION PLAN SANEAMIENTO

Anexo A. Formato de Listado de Asistencia Capacitacién Buenas Practicas en

Manipulacion de Alimentos

LISTADO DE ASISTENCIA CAPACITACION BUENAS PRACTICAS EN MANIPULACION DE ALIMENTI(

ACTI¥VIDAD: [HORA INICIO: [HORA FIN:
TEMA:
FECHA: [LUGAR:
RESPONSABLE: | CEDULA:- [FIRMA:-
CEDULA NOMBRE COMPLETOD CORREO ELECTRONICO JCELULAR FIRMA

Formato de ev

aluacion

Nota: Previo y posterior a las capacitaciones

Capacitacion Buenas Practicas de Higiene Alimentaria

Nombre:

Fecha:

Nombre del establecimiento:

A continuacion, se evaluaran sus conocimientos previos / adquiridos durante la
capacitacion sobre las BPM (Buenas Préacticas de Manipulacién de Alimentos). Se le

recomienda leer detenidamente las preguntas y enunciados formulados.

182
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1. ¢Cudl es la Resolucién que regula los establecimientos de preparacion de alimentos y

en qué afno fue expedida?

2. ¢Qué es inocuidad de alimentos?

3. ¢Como se clasifican los alimentos de acuerdo a su tiempo de duracién?

4. Relacione los tres (3) tipos de contaminacion de alimentos y explique cada uno.

5. Nombre los mecanismos de contaminacién de los alimentos.

6. Nombre los cuatro (4) grupos de microorganismos, causantes de generar contaminacion

biolégica.

7. ¢Qué son las toxinas?

8. Explique en qué cosiste la contaminacion cruzada de los alimentos.

9. Escriba los tres (3) rangos de temperatura en los cuales se debe almacenar los

alimentos perecederos, para evitar su deterioro.
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10. ¢ Qué significa ETA?

11. ¢ Cudles son las ocho (8) principales medidas de higiene personal para un manipulador

de alimentos?

12. ¢ Qué significa rotulacion? Indique sus ocho (8) partes.

13. Indique la diferencia entre limpieza y desinfeccion.

14. Describa la manera adecuada de la manipulacién y almacenamiento de los residuos

solidos.

15. Explique brevemente cual es la informacién minima que debe contener un programa de

limpieza y desinfeccion y programa de control integrado de plagas.
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Anexo B. Formato de Inspeccion Buenas Practicas Higiénicas

185

FORMATO DE INSPECCION BUENAS PRACTICAS HIGIENICAS

FECHA NOMBRE

URNAS

UNIFORME BARBA Accesorios | MAVAPO DE /ODER | | recroconTa | MAQuILLAJE [PRESENTACIO

MANOS MATITIS e N PERSONAL OBSERVACIONES

c

NC

s
c NC c NC [NA| C NC c NC c NC c NC c NC c NC

RESPONSABLE

Anexo C. Ficha Técnica de Capacitacién

FICHA TECNICA DE CAPACITACION

NOMBRE DEL PROGRAMA

TEMA

OBJETIVO

ALCANCE

TEMAS A TRATAR

METODOLOGIA

DURACION

MATERIAL DE APOYO

EVALUACION DE
EFICIENCIA

RESPONSABLE

Maria Paula Torres Becerra

Tlgo. Alimentos/ Esp. en Inocuidad e Higiene de Alimentos

T.P 66002-049368 RIS

Cel: 3217132904

Pereira
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