
DISEÑO E IMPLEMENTACIÓN PLAN SANEAMIENTO 1 

Diseño e Implementación del Plan de Saneamiento del Establecimiento Gastronómico 

Amoratti para dar cumplimiento a los requisitos de la Resolución 2674 del 2013 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Maria Paula Torres Becerra 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Universidad Nacional Abierta y a Distancia – UNAD 

Escuela de Ciencias Básicas Tecnología e Ingeniería - ECBTI 

Ingeniería de Alimentos 

2022 



DISEÑO E IMPLEMENTACIÓN PLAN SANEAMIENTO 2 

Diseño e Implementación del Plan de Saneamiento del Establecimiento Gastronómico Amoratti 

para dar cumplimiento a los requisitos de la Resolución 2674 del 2013 

 

 

 

 

 

Maria Paula Torres Becerra 

 

 

 

 

Trabajo de grado para optar al título en Ingeniería de Alimentos 

 

 

 

 

Asesora 

Docente Leidy Johanna Gómez Sampedro 

 

 

 

Universidad Nacional Abierta y a Distancia – UNAD 

Escuela de Ciencias Básicas Tecnología e Ingeniería - ECBTI 

Ingeniería de Alimentos 

2022 



DISEÑO E IMPLEMENTACIÓN PLAN SANEAMIENTO 3 

Dedicatoria 

Dedico este logro a Dios, quien es quien me da la fuerza necesaria para continuar con mis 

proyectos cuando me siento agotada y siempre me ha bendecido con buenos resultados. 

A mi madre quien siempre ha sido mi ángel en la tierra, siempre me ha apoyado y guiado por el 

camino de la vida y siempre ha tenido confianza en mis capacidades como ser humano y como 

profesional. 

A mi esposo y a mi hija, que son parte del mayor regalo que Dios me ha dado en mi vida, son 

mi motor y siempre han creído en mí. 

A mi abuelo que me enseñó desde niña a ser correcta en todos los asuntos de la vida y seguir 

adelante a pesar de los tropiezos, quien me enseñó que hay que tener metas y objetivos y 

cultivar el espíritu. 

A mi tía Teresa, quien durante mi vida ha sido un gran apoyo para mi formación como persona 

y un modelo a seguir como mujer avante a su época. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



DISEÑO E IMPLEMENTACIÓN PLAN SANEAMIENTO 4 

Agradecimientos 

A mi madre por apoyarme y atravesar conmigo este camino de la educación, por siempre 

motivarme a seguir cuando quería desfallecer, por cultivar en mí el deseo de la superación y 

demostrarme que con amor, dedicación y gratitud se logran grandes resultados en la vida. 

A todos los tutores que estuvieron presentes en mi formación académica, ya que de ellos me 

llevo el más bello regalo que me pueden dar, el conocimiento. 

A la asesora de tesis Leidy Johanna Gómez Sampedro, quien me guio con paciencia durante 

esta última etapa de mi formación. 

A la Universidad Nacional Abierta y a Distancia (UNAD), quien me ayudó a hacer realidad mi 

sueño de convertirme en una excelente profesional. 

A la señora Luz Adriana Vélez Ospina y las colaboradoras del establecimiento Amoratti, ya que 

amablemente me permitieron llevar a cabo mi proyecto de grado en su establecimiento. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



DISEÑO E IMPLEMENTACIÓN PLAN SANEAMIENTO 5 

Resumen 

Este proyecto diseña e implementa un plan de saneamiento completo en el establecimiento 

gastronómico Amoratti, ubicado en la ciudad de Pereira, que abordó programas de limpieza y 

desinfección, control integral de plagas, manejo de residuos sólidos 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 garantizó la inocuidad de 

los alimentos que allí se procesan. Actualmente los establecimientos gastronómicos se 

encuentran regidos por la Resolución 2674 del año 2013, en la cual se establecen “los 

requisitos sanitarios que deben cumplir las personas naturales y/o jurídicas que ejercen 

actividades de fabricación, procesamiento, preparación, envase, almacenamiento, transporte, 

distribución y comercialización de alimentos y materias primas, y los requisitos para la 

notificación, permiso o registro sanitario de los alimentos, según el riesgo en salud pública, 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, decidió dar inicio a la implementación de un plan de saneamiento 

ambiental que le permita asegurar a sus clientes productos elaborados con altos estándares de 

calidad y asegurando la inocuidad de sus productos. Como producto del diseño e 

implementación de los programas de limpieza y desinfección, control integral de plagas, manejo 

de residuos y abastecimiento de agua potable se logró un aumento significativo en el 

porcentaje de cumplimiento de las condiciones sanitarias del establecimiento (de acuerdo al 

Acta de Inspección Sanitaria con Enfoque de Riesgo para Establecimientos de Preparación de 

Alimentos, instrumento de evaluación diseñado por el INVIMA) y se lograron obtener análisis 

microbiológicos libres de cualquier tipo de contaminación, demostrando la inocuidad de los 

ambientes de trabajo y productos terminados elaborados en AMORATTI. 

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

sólidos, 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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Introducción 

El presente proyecto consistió en diseñar los cuatro programas de saneamiento ambiental del 

establecimiento gastronómico Amoratti, integrados por el programa de limpieza  y desinfección, 

programa de abastecimiento de agua potable, programa de manejo de residuos sólidos y 

programa de control integrado de plagas, lo anterior se realizó 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, Resolución 2674 

del 2013. 

Al ejecutar los diferentes programas en un establecimiento dedicado a la manipulación 

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 estándares de calidad requeridos por 

parte de los Entes Territoriales de Salud al momento de las visitas de inspección sanitarias, 

evitar la aparición 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 aparición de las ETA´s es la misión principal al diseñar 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 allí o no.  

Como parte esencial del proyecto, se diseñó un plan de capacitación continua para el 

personal manipulador de alimentos, basado en temas propios de la Resolución 2674, con el 

objetivo de afianzar sus capacidades técnicas y de esta manera lograr la ejecución de las 

actividades y el registro de las mismas de una manera eficaz, para evitar la contaminación 

durante las actividades de fabricación, procesamiento, preparación, envase, almacenamiento, 

transporte, distribución y comercialización de los alimentos. 
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Planteamiento del Problema 

En la ciudad de Pereira, está ubicado el establecimiento gastronómico Amoratti, allí se 

procesan y expenden alimentos preparados, este establecimiento cuenta con 8 años de 

trayectoria en el sector, sin embargo, se ha evidenciado que no cuenta con un plan de 

saneamiento básico que describa los programas de limpieza y desinfección, control integral de 

plagas, abastecimiento de agua y manejo de residuos sólidos. Los planes de saneamiento 

básico son una serie de parámetros y protocolos que permiten disminuir el riesgo de 

contaminación 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 estandarización de los mismos, es por esto que 

se incurren en faltas a las Buenas Prácticas 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, generándole 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 público 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 básico establecido, no se puede brindar esta 

garantía. Actualmente, los establecimientos de preparación, consumo y expendio de alimento 

están cobijados bajo la Resolución 2674 del 2013, la cual establece todos los requisitos que allí 

se deben cumplir. 

Es por lo anterior que se demuestra la necesidad de realizar un diseño e 

implementación de un plan de saneamiento básico y de capacitación continuo para el personal 

manipulador de alimentos, dándole cumplimiento a la Resolución 2674 del 2013 y mejorando 

las condiciones sanitarias del establecimiento gastronómica Amoratti. 
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Justificación 

El presente proyecto pretendió determinar las condiciones sanitarias, ambientales y de 

salubridad  en las que se encontraba el establecimiento gastronómico Amoratti, ubicado en la 

ciudad de Pereira, con el objetivo de desarrollar e implementar un plan de saneamiento básico 

donde se documenten los procedimientos necesarios de limpieza y desinfección, control 

integrado de plagas, abastecimiento de agua potable y manejo de residuos sólidos de acuerdo 

a lo solicitado por la resolución 2674 del 2013.Dicho en otras palabras, la Resolución 2674 del 

2013, está enfocada en garantizar la inocuidad de los alimentos destinados al público. 

Teniendo lo anterior en consideración, inocuidad, es la garantía de que el producto no le 

causará daño 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 contaminación de los alimentos que se 

procesan en Amoratti, que se crea la necesidad de establecer los programas de saneamiento 

básico, donde se indiquen de forma clara los procedimientos y medidas para identificar y 

controlar focos y factores de riesgo de contaminación de los alimentos. De esta manera se 

logrará mejorar las condiciones sanitarias del establecimiento y se verán beneficiados los 

consumidores finales, ya que se le estaría suministrando alimentos completamente inocuos; el 

establecimiento a razón de que contará con la buena reputación de ser un establecimiento 

cumplidor de la normativa y por último los empleados que allí laboran, ya que desde que se 

apliquen las Buenas Prácticas de Manipulación de alimentos, será un lugar seguro, sano y 

estable para trabajar. 
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Marco Teórico 

Contextualización 

La competitividad en el servicio de alimentos y bebidas se sustenta tanto en los activos 

tangibles como intangibles. Así, activos intangibles como la reputación del establecimiento, la 

imagen de la empresa, la calidad del servicio brindado por los empleados, la organización 

interna del restaurante o sus servicios complementarios, no son fácilmente imitables (Ministerio 

de Comercio Exterior y Turismo del Perú, 2008). 

Historia de las Buenas Prácticas Manufactura o BPM 

En Colombia se han establecido la aplicación de Buenas Prácticas de Manufactura, 

mediante la Resolución 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 adopción de 

las Buenas Prácticas Manufactura como herramienta en la estructuración de los procesos y los 

procedimientos relacionados en la inocuidad de los alimentos, los cuales deben ser adoptados 

como practicas higiénicas en el día a día (Marín, 2020). 

Históricamente, las Buenas Prácticas de Manufactura surgieron en respuesta a hechos 

graves relacionados con la falta de inocuidad, pureza y eficacia de alimentos y medicamentos. 

Los antecedentes se remontan a 1906, en Estados Unidos, cuando se creó el Federal Food & 

Drugs Act (FDA). Posteriormente, en 1938, se promulgó 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 

que motivó la enmienda Kefauver-Harris y la creación de la primera guía de buenas prácticas 

de manufactura (Romero & Zarate, 2017). 

Los primeros antecedentes de las BPM datan de 1906 en USA y se relacionan con la 

aparición del libro "La Jungla" de Upton Sinclair. La novela describía en detalle las condiciones 

de trabajo imperantes en la industria frigorífica de la ciudad de Chicago, y tuvo como 

consecuencia una reducción del 50 % en el consumo de carne (Rueda, 2018).  



DISEÑO E IMPLEMENTACIÓN PLAN SANEAMIENTO 17 

Al día de hoy en Colombia todos los establecimientos de fabricación, proceso, envase, 

embalaje, almacenamiento y expendio de alimentos, está regido bajo las especificaciones 

dadas por la Resolución 2674 del 2013, en el artículo 26 de la misma se establece que se debe 

desarrollar un Plan de Saneamiento con los procedimientos requeridos para disminuir los 

riesgos de contaminación 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 inspección, vigilancia y control del cumplimiento 

de la norma. 

Normatividad Vigente 

La resolución 2674 de 2013 la cual tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios 

que deben cumplir las personas naturales y/o jurídicas que ejercen actividades de fabricación, 

procesamiento, preparación, envase, almacenamiento, transporte, distribución y 

comercialización de alimentos y materias primas de alimentos y los requisitos para la 

notificación, permiso o registro sanitario de los mismos, según el riesgo en salud pública, con el 

fin de proteger la vida y la salud de las personas (Ministerio de Salud y Protección Social, 

2013). 

De acuerdo con el Decreto 3518 de 2006 se explica la Vigilancia y Control Sanitario 

como “La función esencial asociada a la responsabilidad estatal y ciudadana de protección de 

la salud, consistente en el proceso sistemático y constante de inspección, vigilancia y control 

del cumplimiento de normas y procesos para asegurar una adecuada situación sanitaria y de 

seguridad de todas las actividades que tienen relación con la salud humana” (Ministerio de la 

Protección Social, 2006). 

Resolución 2674: Artículo 26. Plan de Saneamiento 

Toda persona natural o jurídica 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 contaminación de los alimentos. Este 

plan debe estar escrito y a disposición de la autoridad sanitaria competente; éste debe incluir 

como mínimo los procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo y responsables de 

los siguientes programas (Ministerio de Salud y Protección Social, 2013). 

1. Limpieza y desinfección: Los procedimientos de limpieza y desinfección 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, así 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 

desinfección (Ministerio de Salud y Protección Social, 2013). 

2. Desechos sólidos: Debe contarse con la infraestructura, elementos, áreas, 

recursos y procedimientos que garanticen una eficiente labor de recolección, conducción, 

manejo, almacenamiento interno, clasificación, transporte y disposición final de los desechos 

sólidos, lo cual tendrá que hacerse observando las normas de higiene y salud ocupacional 

establecidas con el propósito de evitar la contaminación de los alimentos, áreas, dependencias 

y equipos, y el deterioro del medio ambiente (Ministerio de Salud y Protección Social, 2013). 

3. Control de plagas: Las plagas deben ser objeto de un programa de control 

específico, el cual debe involucrar el concepto de control integral, apelando a la aplicación 

armónica de las diferentes medidas de control conocidas, con especial énfasis en las radicales 

y de orden preventivo (Ministerio de Salud y Protección Social, 2013). 

4. Abastecimiento o suministro de agua potable: Todos los establecimientos de que 

trata la presente resolución deben tener documentado el proceso de abastecimiento de agua 

que incluye claramente: fuente de captación o suministro, tratamientos realizados, manejo, 

diseño y capacidad del tanque de almacenamiento, distribución; mantenimiento, limpieza y 

desinfección de redes y tanque de almacenamiento; controles realizados para garantizar el 
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cumplimiento de los requisitos fisicoquímicos y microbiológicos establecidos en la normatividad 

vigente, así como los registros que soporten el cumplimiento de los mismos (Ministerio de 

Salud y Protección Social, 2013). 

En la Resolución 2674 del 2013, se establecieron una serie de conceptos que son 

necesario entender con claridad, para dimensionar la importancia del diseño e implementación 

del plan de saneamiento en los establecimientos gastronómicos, específicamente 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 energía necesaria para el desarrollo de los procesos 

biológicos. Se entienden incluidas en la presente definición las bebidas no alcohólicas y 

aquellas sustancias con que se sazonan algunos comestibles, y que se conocen con el nombre 

genérico de especias (Ministerio de Salud y Protección Social, 2013). 

Alimento Alterado: Alimento que sufre modificación o degradación, parcial o total, de los 

constituyentes que le son propios, por agentes físicos, químicos o biológicos. Se incluye pero 

no se limita a: a) El cual se encuentre por fuera de su vida útil. b) No esté siendo almacenado 

bajo las condiciones necesarias para evitar su alteración (Ministerio de Salud y Protección 

Social, 2013). 

Alimento de Mayor: Riesgo en Salud Pública: Los alimentos que pueden contener 

microorganismos patógenos y favorecer la formación de toxinas o el crecimiento de 

microorganismos patógenos y alimentos que pueden contener productos químicos nocivos 

(Ministerio de Salud y Protección Social, 2013). 

Ambiente: Cualquier área interna o externa delimitada físicamente que forma parte del 

establecimiento destinado a la fabricación, al procesamiento, a la preparación, al envase, 

almacenamiento y expendio de alimentos (Ministerio de Salud y Protección 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 

que, de acuerdo con la ley, ejercen funciones de inspección, vigilancia y control, y adoptan las 

acciones de prevención y seguimiento para garantizar el cumplimiento de lo dispuesto en la 

presente resolución (Ministerio de Salud y Protección Social, 2013). 

Buenas Prácticas de Manufactura: Son los principios básicos y prácticos generales de 

higiene en la manipulación, preparación, elaboración, envasado, almacenamiento, transporte y 

distribución 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 producción (Ministerio de 

Salud y Protección Social, 2013). 

Desinfección Descontaminación: Es el tratamiento fisicoquímico o biológico 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 pública y reducir 

sustancialmente el número de otros microorganismos indeseables, sin que dicho tratamiento 

afecte adversamente la calidad e inocuidad del alimento (Ministerio de Salud y Protección 

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 

Protección Social, 2013). 

Inocuidad de los Alimentos: Es la garantía de que los alimentos no causarán daño al 

consumidor cuando se preparen y consuman de acuerdo con el uso al que se destina 

(Ministerio de Salud y Protección Social, 2013). 

Limpieza: Es el proceso o la operación de eliminación de residuos de alimentos u otras 

materias extrañas o indeseables (Ministerio de Salud y Protección Social, 2013). 
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Manipulador de Alimentos: Es toda persona que interviene directamente, en forma 

permanente u ocasional, en actividades de fabricación, procesamiento, preparación, envase, 

almacenamiento, transporte y expendio de alimentos (Ministerio de Salud y Protección Social, 

2013). 

Preinspección: Realizar una visita de preinspección para recopilar información 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, distribución de las áreas 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, artrópodos o 

quirópteros que puedan ocasionar daños o contaminar los alimentos de manera directa o 

indirecta (Ministerio de Salud y Protección Social, 2013). 

Restaurante o Establecimiento Gastronómico: Es todo establecimiento fijo destinado a 

la preparación, servicio, expendio y consumo de alimentos (Ministerio de Salud y Protección 

Social, 2013). 

Los restaurantes desde el momento en el que inician operaciones deben sujetarse al 

cumplimiento de las normas que son reguladas por Secretaría de Salud e INVIMA, 

implementando el Plan de Saneamiento Básico el cual es un documento que debe cumplir con 

cuatro programas básicos: programa de limpieza y desinfección, programa de residuos sólidos, 

programa de control de plagas y el programa de abastecimiento de agua potable (Pública, 

1997); sin embargo son pocos los restaurantes que cumplen con este requisito y que cuando 

ocurren las visitas de Secretaría de Salud son sellados, o no les otorgan el concepto favorable 

hasta que los restaurantes cumplan con la totalidad de los requisitos; ya que está en juego la 

salud de los comensales (Conde-Artunduaga & Pacheco-Bernal, 2020). 

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

Territorial de Salud. Durante las inspecciones sanitarias, realizadas por la Secretaría de Salud y 
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Seguridad Social, se verifica la tenencia de esta documentación al igual que el correcto y 

oportuno diligenciamiento de los registros que señalan que las actividades estén realizadas. 

De acuerdo a lo anterior, los únicos soportes que pueden respaldar que los protocolos 

se han venido cumpliendo de acuerdo lo establecido, son los registros que se han archivado, 

aquí 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 deberán dejar el hallazgo en el acta 

de inspección sanitaria, lo cual generará una baja en el puntaje del establecimiento y que por 

medio de este puntaje se emite el concepto sanitario que se le dará al establecimiento. 

Seguridad Alimentaria 

Hacia el año 1371 e.c se consolida uno de los primeros textos sobre “seguridad 

alimentaria”; el “llibre del Mostassaf de la Ciutat de València”, el cual, en uno de sus apartes, 

señala que los mataderos deben estar separados de los corrales para evitar posibles 

contaminaciones; lo anterior con aras a la higiene y la salud pública. En el siglo XIX ciudades 

capitales europeas importantes ya ejercían en los alimentos algunos controles sanitarios a lo 

que se sumarian ciudades españolas mediante órdenes reales y la Ley General de Sanidad de 

1855, la cual se centraba en el control de abastecimiento de carnes y lácteos 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 

inició el proceso de creación de un sistema de control de alimentos. 

La seguridad alimentaria es un concepto muy amplio que engloba múltiples 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 utilización biológica, para llevar una vida saludable y activa (Duque 

&Calderón, 2018). 

Buenas Prácticas de Manufactura 

Las Buenas Prácticas de Manufactura (BPMs), son una herramienta básica para la 

obtención 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 básico para 

disminuir riesgos de contaminación y así mismo asegurar que el insumo llegue en un buen 

estado al consumidor (Prada, 2017). 

Las Buenas Prácticas de Manufactura representadas por las siglas BPM, son el 

conjunto de principios básicos para la fabricación 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 elaboración y manipulación de los alimentos. Son 

una herramienta esencial para lograr obtener productos seguros, para la salud de los 

consumidores; y su campo de aplicación, 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 daño 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 físicos los objetos extraños, duros, quebradizos o filosos; que normalmente 

poseen entre 7 y 25 mm de tamaño. Los materiales más riesgosos son el vidrio, plásticos 

quebradizos, porcelana o cerámica, y metales (Organismo Internacional Regional de Sanidad 

Agropecuaria, 2018). 

Los peligros químicos suelen ser desde residuos de agroquímicos y medicamentos 

veterinarios de la producción primaria, toxinas, contaminantes del agua, lubricantes, 
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combustibles, agentes de limpieza y desinfección, 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 biológicos son los microorganismos patógenos 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 único 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 biológicos y que de éstos la mayoría son causados 

por bacterias. Así se explica la importancia que tiene de la microbiología para la inocuidad de 

los alimentos (Organismo Internacional Regional de Sanidad Agropecuaria, 2018).  

Enfermedades Transmitas por Alimentos (ETA) 

Al no poner en prácticas 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 o agua 

contaminada con microorganismos o parásitos, o bien por las sustancias tóxicas que aquellos 

producen. Reportes del sistema nacional de vigilancia, indican un aumento de las 

Enfermedades Trasmitidas por los alimentos (ETA´s), y entre los sitios en donde se 

consumieron alimentos contaminados se encuentran los restaurantes y cafeterías.  

El control de las ETA´s, en restaurantes y cafeterías, se puede realizar con la 

implementación de las BPM, principalmente a través de unos adecuados hábitos higiénicos de 

los manipuladores, una capacitación constante, un correcto almacenamiento de materias 

primas y productos terminados, unas adecuadas condiciones locativas y diseño 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 contaminación cruzada, que es el proceso en el que los 
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microorganismos son trasladados de un área sucia a otra área antes limpia (generalmente por 

un manipulador), de manera que se contaminan alimentos y superficies. Un inapropiado lavado 

de manos es la causa más frecuente de la contaminación cruzada (Castro & Salgado, 2007). 

Las enfermedades transmitidas por alimentos (eta) se consideran una importante carga de 

enfermedad en el mundo. La Organización Mundial de la Salud (OMS) señala que, en países 

menos desarrollados, las ETA son la principal causa de enfermedad y muerte, asociadas a una 

carga socioeconómica significativa.  

Las causas más 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 O157:H7, Shigella spp. Alrededor de 70% de las diarreas se 

originan por la ingestión de alimentos contaminados con microorganismos o toxinas. Se han 

descrito aproximadamente 250 agentes causantes de ETA, entre los que se incluyen bacterias, 

virus, hongos, parásitos, priones, toxinas y metales pesados.  

Las ETA pueden presentarse en cualquier lugar, aunque predominan en aquellas áreas 

donde se practican malos hábitos higiénico-sanitarios y en lugares en condiciones de 

hacinamiento (Zúñiga & Caro, 2017). A continuación, se relacionan una serie de ETAS, su 

causa, vía de transmisión y extensión geográfica. 
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Figura 1.  

Tabla Principales enfermedades trasmitidas por agua. 

 

Nota. Datos obtenidos de Red Iberoamericana de Potabilización y Depuración del Agua, como 

se citó en Orjuela & Velásquez (2015, pág. 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 Clínica Mayo, asegura que, durante el embarazo, es probable que una infección 

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

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

infección mortal a los pocos días de nacer (Mayo Clinic, 2020). 

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

ETAS, se hace necesario realizar un trabajo exhaustivo de educación, reeducación y 

concientización entre los manipuladores de alimentos del establecimiento, con el objeto de 

sembrar en ellos el sentido de responsabilidad necesario para el desempeño de sus cargos, 
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recordándoles constantemente que de ellos depende la salud de los comensales. El concepto 

de contaminación se entiende como toda materia que se incorpora al alimento sin ser propia de 

él 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 contaminación del producto alimenticio. La información nutricional de un alimento se refiere 

a su valor energético y determinados nutrientes: grasas, grasas saturadas, hidratos de carbono, 

azucares, proteínas y sal. La calidad y seguridad de los alimentos vienen garantizadas por los 

análisis microbiológicos, físicos y químicos.  

Pero, además, los alimentos también destacan por sus propiedades organolépticas, 

particularidades que se miden a través de análisis sobre las sensaciones que producen. Este 

análisis sensorial parte de cuatro parámetros: color, sabor, textura y aroma. Con los años 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 

diseño e implementación de este tipo de programas, ya que son la fuente de información más 

confiable para la construcción de protocolos, programas o planes. Es por ello que gran parte 

del esfuerzo estará enfocado en capacitarlo, acompañarlo y entregarle todas las herramientas 

necesarias para la ejecución de las actividades diseñadas en cada programa. A continuación, 

se relacionan algunas condiciones básicas que se deben garantizar relacionadas con el 

personal manipulador de alimentos, para lograr garantizar la comercialización de alimentos 

inocuos. 

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

preventivas y correctivas necesarias, como cambio de actividad o envío del manipulador a 
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reconocimiento médico para ser evaluado, con el fin de evitar que un manipulador de alimentos 

que padece o es portador de una enfermedad susceptible de transmitirse por los alimentos, o 

tenga heridas infectadas, irritaciones cutáneas o diarrea, trabaje en las zonas o áreas de 

manipulación de alimentos con probabilidad de contaminar el alimento durante las operaciones 

de preparación con microorganismos patógenos (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 máxima de un año a partir de su realización. Cuando el 

médico haya ordenado un tratamiento al manipulador, el establecimiento debe contar con 

certificado en el cual conste la aptitud para la manipulación de alimentos una vez finalizado el 

tratamiento (MinSalud, 2017). 

Prácticas Higiénicas  

Higiene Personal. Todos los manipuladores de alimentos tendrán que cumplir con las 

prácticas higiénicas necesarias en sus lugares de trabajo, evitando la contaminación de los 

alimentos, superficies de contacto, materiales de envase y embalaje. Deben mantener las uñas 

cortas, limpias y sin esmalte, no consumir alimentos o bebidas, no fumar o escupir en las áreas 

donde sean manipulados los alimentos. Las personas encargadas de preparación, servido y 

expendio de los alimentos, no deben manipular dinero simultáneamente (MinSalud, 2017). 

Dotación. El establecimiento debe proveer la dotación de trabajo al personal 

manipulador acorde con la actividad que realice, ésta debe ser de color claro que permita 

visualizar fácilmente 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 contaminación 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 contaminación del alimento, según la actividad que 

realice. El 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 jabón 

desinfectante las manos, antes de iniciar sus labores, después de retirarse del área de trabajo y 

en cualquier ocasión donde las manos se puedan ensuciar o contaminar. Los guantes deben 

ser sometidos al mismo cuidado higiénico de las manos (lavado y desinfección). 

Plan de Saneamiento Básico 

En conclusión, el plan de saneamiento básico es la compilación del programa de control 

integral de plagas, limpieza y desinfección, manejo de residuos sólidos y abastecimiento de 

agua potable, ya que estos protocolos contribuyen a la disminución constante de riesgo de 

contaminación a alimentos. 

Objeto del Plan de Saneamiento Ambiental 

El plan de saneamiento básico, busca crear condiciones adecuadas para garantizar un 

entorno saludable (Universidad Sur colombiana, 2022). 

Limpieza y Desinfección 

Con el objeto de contribuir a mejorar las condiciones de limpieza, desinfección, 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 está encargado de dar la siguiente información: 
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jabón y desinfectante a usar, tiempo de contacto, responsable de la labor, frecuencia, momento 

en que se debe realizar la operación, elementos necesarios para la operación, etc. 

Las operaciones de limpieza y desinfección 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 elaboración del producto alimenticio en todas las 

etapas del proceso, mediante la ejecución de procedimientos efectivos, que evite la 

contaminación o la proliferación 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 (Álzate, 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 prevención son eficaces y 

evitan el ingreso y la instalación de las plagas, no se tiene la necesidad de realizar procesos de 

fumigación. El enfoque de este programa es hacia las medidas de prevención, lo cual 

disminuye de igual manera riesgo de contaminación por plaguicidas en los alimentos. 

Residuos Sólidos 

Este programa define el procedimiento a utilizar por la empresa para el manejo de los 

residuos sólidos; se clasifican los tipos de desechos generados, lugares en los que se originan, 

forma de evacuación, almacenamiento temporal y disposición final (Ante, 2017). 

Programa de Abastecimiento de Agua Potable 

Programa de Agua Potable Incluir los parámetros de aceptación de agua potable, 

frecuencia de lavado de tanques y medidas de contingencia, control físico químico y 

microbiológico semestral, se deben incluir las fuentes de captación 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 fácil acceso, garantizando la 

potabilidad del agua, debe contar con soporte de limpieza mínimo cada 6 meses, o por razones 

de contingencia o mantenimiento, puede ser menor a seis meses, bimestral, trimestral (Marín, 

2020). 

Es recomendable evaluar cada seis (6) meses la calidad del agua a través de análisis 

fisicoquímicos, bacteriológico y mantener los registros respectivos. Esto se puede realizar con 

ayuda del equipo de promoción de salud, así como de laboratorios privados que cuenten con 

equipo de análisis de agua para determinar: Contenido de Cloro, dureza de agua (Contenido de 

calcio), análisis microbiológicos: (Mesófilos aerobios, Coliformes totales) (Flores & Montano, 

2017). 

Capacitación 

La capacitación 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 histórico al cual se 

pueda acceder ante cualquier eventualidad (Carlosama, 2017). La capacitación al personal es 

primordial en la implementación 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 (Ríos, 2015). 

En un proceso de implementación siempre se hará necesaria la socialización y 

capacitación al personal de las medidas que se adoptarán en adelante que hacen parte de lo 

establecido en el plan de saneamiento ambiental. De la misma manera se debe brindar un 

acompañamiento inicial que permita detectar desvíos del proceso para poder corregirlos sobre 

el desarrollo de la actividad. De las actividades de capacitación siempre se debe dejar un 

registro. 
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Importancia de la Implementación de las Buenas Prácticas de Manipulación de Alimentos 

La aplicación de las buenas prácticas de manufactura (BPM), constituye una garantía 

de calidad e inocuidad que redunda en beneficio del empresario y del consumidor en vista de 

que ellas comprenden aspectos de higiene y saneamiento aplicables en toda la cadena 

productiva, incluido el transporte y la comercialización de los productos (Tamayo, 2011). Es 

importante el diseño y la aplicación de cada uno de los diferentes programas, con 

diligenciamiento de formatos para evaluar y realimentar los procesos, siempre en función de 

proteger la salud del consumidor, debido a que los alimentos así procesados pueden llevar a 

cabo su compromiso fundamental de ser sanos, seguros y nutricionalmente viables (Tamayo, 

2011). 

Por otra parte, la aplicación de Buenas Prácticas de Manufactura, reduce 

significativamente el riesgo de presentación de toxi-infecciones alimentarías a la población 

consumidora, al protegerla contra contaminaciones con: microorganismos indeseables, 

sustancias químicas peligrosas u objetos extraños, reduciendo de esta manera las posibles 

pérdidas de productos. La aplicación de las BPM también demanda la evaluación del riesgo 

potencial de cada peligro alimentario en el procesamiento de los alimentos (Díaz & Uría, 2009).  

Implementación 

La implementación 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 sólo lleva a que 

disminuyan costos de producción sino a que se gane la confianza de los consumidores finales, 

quienes estarían comprando productos seguros y de máxima calidad (Vidal, 2004). 

Registros, Control y Verificación 

Cuando se realiza una actividad, tal como la elaboración 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 podrá observar que para 

realizar cualquier tarea se sigue un cierto orden lógico de acciones; si observamos no todas las 

personas realizan la misma actividad de la misma manera, a menos que siguen un orden lógico 

(Arroyo & Maronna, 2001). 

Para la ejecución exitosa de los diferentes programas de saneamiento ambiental se 

requiere de la construcción de formatos, donde se registren las actividades realizadas 

diariamente en los establecimientos gastronómicos o fábricas 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 además son la herramienta de demostración 

de Buenas Prácticas de Manipulación de Alimentos ante los Entes Territoriales de Salud 

(Secretaría de Salud) ante cualquiera de sus visitas. Para que estos registros se conviertan en 

una herramienta de validación de información 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 

Diseñar e implementar un plan de saneamiento básico al establecimiento gastronómico 

Amoratti para dar cumplimiento a los requisitos de la Resolución 2674 del 2013. 

Objetivos Específicos 

Identificar las condiciones sanitarias al establecimiento gastronómico a través de un 

diagnóstico inicial. 

Diseñar el programa de limpieza y desinfección, abastecimiento de agua potable, 

control integral de plagas y manejo de residuos sólidos del establecimiento gastronómico 

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 

gastronómico Amoratti. 

Validar los cuatro programas de saneamiento ambiental en el establecimiento 

gastronómico Amoratti. 
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Metodología 

Actividades Realizadas 

Con el objetivo de realizar un diagnóstico inicial de las condiciones sanitarias del 

establecimiento gastronómico y después de un periodo prudente de observación de la 

operación en el lugar, se realizó una inspección sanitaria con enfoque de riesgo para conocer 

porcentualmente que tanto se cumplían las normas sanitarias en Amoratti, para dicha actividad 

se usó como herramienta de evaluación el Acta de Inspección Sanitaria con Enfoque de Riesgo 

para Establecimientos de Preparación de Alimentos, diseñada por el INVIMA, la cual genera 

una calificación 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 

< 59,9% Desfavorable 

Nota. Tomado de Acta de Inspección Sanitaria con Enfoque de Riesgo para Establecimientos 

de Preparación de Alimentos, diseñada por el INVIMA. 

Teniendo en cuenta la anterior información, 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 pública 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; suspensión parcial o total de trabajos o servicios; decomiso 

de objetos o productos y/o destrucción o desnaturalización de artículos o productos si fuere el 

caso (Ministerio de Protección Social, 2006).  
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Una vez detectadas las falencias del establecimiento gastronómico se determinaron las 

siguientes etapas: 

1. Diseñar el programa de limpieza y desinfección, garantizando la asepsia de 

ambientes, equipos y utensilios y la inocuidad de loa alimentos. 

2. Diseñar el programa de manejo de residuos sólidos y evitar la aparición de focos 

de contaminación que alteren la inocuidad del producto. 

3. Diseñar el programa de control integral de plagas, que permita abordar las 

medidas tanto preventivas como correctivas. 

4. Diseñar el programa de abastecimiento de agua potable, garantizando el 

suministro de la misma durante todas las etapas del proceso. 

5. Diseñar programa de capacitación en manipulación higiénica de alimentos, 

relacionando los programas anteriormente nombrados. 

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

1. Diagnóstico de las prácticas actuales del establecimiento gastronómico, este 

diagnóstico se realizó por medio de la observación de la operación y entrevistas a las 

colaboradoras del establecimiento. 

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

3. Verificación de la idoneidad de utensilios, productos, herramientas de trabajo y 

zonas de trabajo de acuerdo a lo establecido por la normatividad vigente. 

4. Diseño de los programas de saneamiento ambiental, basado en los hábitos 

actuales del establecimiento, condiciones externas e internas y las regulaciones de la 

normativa. 

Una vez diseñados los programas anteriormente descritos, se realizó un proceso de 

capacitación 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 capacitación, este proceso tuvo por objetivo enseñarle al personal el contenido de 
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los cuatro programas de saneamiento básico y familiarizarlos con los diferentes formatos 

diseñados por cada programa, de la misma manera se les explicó el modo correcto de 

diligenciarlos. 

Validación Plan de Saneamiento Ambiental 

Seguidamente después de realizar el proceso de diseño de los programas, capacitación 

e implementación se realizó una segunda inspección 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 gastronómico Amoratti, 

también se validó por medio de análisis microbiológicos de los siguientes ítems: 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 evaluación, se realizó una inspección visual de los 

siguientes ítems: edificaciones e instalaciones; techos, iluminación y ventilación; instalaciones 

sanitarias; equipos y utensilios; personal manipulador de alimentos; requisitos higiénicos y 

saneamiento, esta inspección sirvió como diagnóstico de las condiciones sanitarias iniciales del 

establecimiento gastronómico. Obteniendo los siguientes resultados: 
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Figura 2.  

Acta de Inspección Sanitaria.  
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Nota. Elaboración propia. 
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Gráfico 1. 

Condiciones Sanitarias Amoratti (Fase diagnóstica). 

 

Nota. Elaboración Propia.  

Programas Estandarizados 

1. Limpieza y Desinfección (Ver Apéndice A) 

2. Control Integrado de Plagas (Ver Apéndice B) 

3. Abastecimiento de Agua Potable (Ver Apéndice C) 

4. Manejo de Residuos Sólidos (Ver Apéndice D) 

5. Capacitación en Manipulación Higiénica de Alimentos (Ver Apéndice E) 

Logros del Proceso de Diseño e Implementación de los Programas de Saneamiento 

Ambiental 

Por medio del diseño e implementación de los cinco programas anteriormente 

detallados, se lograron mejorar los siguientes aspectos sanitarios: 

 

 

6
9,5 10

17
20

10
12

20

25

33

0

5

10

15

20

25

30

35

Edificación e
instalaciones

Equipos y
utensilios

Personal
manipulador de

alimentos

Requisitos
higiénicos

Saneamiento

Condiciones sanitarias Amoratti (Fase 
diagnóstica)

Puntaje obtenido Puntaje máximo esperado



DISEÑO E IMPLEMENTACIÓN PLAN SANEAMIENTO 44 

Tabla 2  

Logros de la implementación del programa de saneamiento. 

Programa Logro destacado 

Limpieza y 
desinfección 

• Estandarización de los productos y utensilios de limpieza y 
desinfección. 

• Estandarización de los procedimientos de limpieza y desinfección. 

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

• Mejora en la calidad microbiológica de los productos procesados. 

Control 
integrado de 

plagas 

• Disminución del riesgo de ingreso de plagas. 

• Disminución del riesgo de anidamiento de plagas en el 
establecimiento gastronómico. 

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

• Reducción del riesgo de enfermedades adquiridas por transmisión 
zoonótica. 

• Mejoría en el bienestar de las colaboradoras del establecimiento 
gastronómico. 

Abastecimiento 
de agua potable 

• Control sobre las condiciones físico químicas del agua como materia 
prima de los procesos del establecimiento. 

• Detección temprana de desviaciones en los parámetros físico – 
químicos del agua. 

• Diseño de plan de contingencia en caso de no tener abastecimiento 
de agua potable. 

• Reducción de riesgo enfermedades adquiridas por aguas 
contaminadas o no potables. 

• Reducción del riesgo de contaminación de productos terminados por 
aguas contaminadas. 

Manejo de 
residuos sólidos 

• Disminución de los residuos entregados a la empresa recolectora de 
basuras del municipio, contribuyendo a prolongar la vida útil del 
relleno sanitario del municipio. 

• Separación de los residuos aprovechables, lo cual facilitó la 
economía circular del establecimiento, ya que por medio de la venta 
de estos residuos se logró percibir ingresos económicos. 

• Disminución del riesgo de contaminación de productos en proceso o 
terminados, por mal manejo de residuos. 

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

Capacitación en 
manipulación 
higiénica de 
alimentos 

• Concientización del personal sobre la importancia de la ejecución de 
los procedimientos estandarizados de saneamiento. 

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

• Reforzar conocimientos básicos sobre los temas relacionados 
directamente con la Resolución 2674 del 2013. 

• Enseñarle al personal los conceptos básicos relacionados con 
limpieza y desinfección, control integral de plagas, manejo de 
residuos sólidos y líquidos y abastecimiento de agua potable. 



DISEÑO E IMPLEMENTACIÓN PLAN SANEAMIENTO 45 

Programa Logro destacado 

• Aumento en el flujo de clientes, al mejorar visiblemente las 
condiciones sanitarias del establecimiento. 

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

Nota. Elaboración Propia. 

Difusión del Plan de Saneamiento Ambiental al Personal Operativo 

El proceso de difusión de la información se dio mediante diferentes estrategias: 

Tabla 3  

Estrategias de capacitación. 

Estrategia 
Cantidad 

de 
Sesiones 

Lugar Observaciones 

Charlas 
magistrales 
(intensidad 

horaria: 2 horas 
cada una) 

5 Amoratti 

Durante estas charlas se abordaron los temas 
de manera teórica, con ayuda de elementos de 
apoyo audiovisuales tales como presentaciones, 
videos, actividades lúdicas y documentos 
impresos. El proceso de evaluación de los 
temas se realizó de manera escrita, obteniendo 
el nivel de aprendizaje por encima del 80%. 
Dichas actividades fueron realizadas en horarios 
fuera de la operación del establecimiento. 

Capacitación in 
situ (intensidad 
horaria 2 horas 

cada una) 

2 

Área de 
preparación 
de alimentos 

Amoratti 

Durante esta actividad se realizó entrenamiento 
en los puestos de trabajo de las colaboradoras, 
con el objetivo de generar un aprendizaje por 
medio de la práctica en sus lugares de trabajo. 
En esta fase de capacitación se enseñó cómo 
tomar muestras de agua para realizar las 
mediciones de pH, cloro libre y la evaluación de 
sus características organolépticas, cómo 
realizar la manipulación y separación adecuada 
de los residuos, cómo realizar de manera 
adecuada los procedimientos de limpieza y 
desinfección y cómo realizar un control 
periódico en búsqueda 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 algún hallazgo. 

 

Nota. Elaboración propia.  
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Implementación de los Programas de Saneamiento Ambiental 

Una vez finalizada la etapa de capacitación con el personal, el proceso de 

implementación se realizó en varias fases, tal y como se muestra a continuación en la siguiente 

tabla. 

Tabla 4  

Fases y descripción de las actividades desarrolladas. 

Fase Descripción de las Actividades Desarrolladas 

1 

Entrega de elementos requeridos para la ejecución de los procedimientos 
(insumos, utensilios y productos de limpieza y desinfección, dosificadores, 
recipientes de basura, bolsas plásticas de acuerdo al código de colores, 
formatos, kit básico de análisis para el agua, etc.). 

2 
Aclaración de dudas antes de iniciar los procesos que se establecieron en los 
planes de saneamiento básico. 

3 
Ejecución de los cuatro procedimientos descritos con el acompañamiento 
técnico, donde se evidenciaron falencias en la ejecución de los procedimientos 
y su respectiva corrección. 

4 
Evaluación de la ejecución de los cuatro procedimientos diseñados para el 
establecimiento gastronómico, donde se evidenció total adherencia del 
personal a lo establecido en los procedimientos. 

Nota. Elaboración propia. 

Validación Mejoras Sanitarias del Establecimiento Gastronómico Amoratti 

Como resultado del diseño e implementación de los programas mencionados durante el 

presente documento, se logró aumentar en un 35% el cumplimiento de las condiciones 

sanitarias del establecimiento, quedando con un porcentaje final de 97,5%, adicionalmente se 

logró dar inicio a la cultura del autocontrol y autoinspección en el establecimiento por medio del 

trabajo de concientización que se realizó con el personal operativo, logrando transmitirles el 

conocimiento básico 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 realizó un acompañamiento in situ con el personal donde se realizó una 

verificación del cumplimiento de los procedimientos, durante este acompañamiento se 
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identificaron falencias frente a la falta de claridad en algunos procedimientos, dada esta 

situación se hicieron las correcciones durante la fase práctica, generando mayor entendimiento 

de los protocolos y procedimientos. 

Por otro lado, respecto a los análisis microbiológicos realizado para validar el impacto 

de la implementación de los programas de saneamiento básico, se obtuvieron los siguientes 

resultados, con lo que se demuestra que la implementación de los programas permite mejorar y 

mantener la inocuidad el establecimiento gastronómico Amoratti. 

Figura 3.  

Resultado microbiológico Croissant. 

 

Nota. Resultado obtenido de Laboratorio ALISCCA. 
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Figura 4.  

Resultado microbiológico superficie. 

 

Nota. Resultado obtenido de Laboratorio ALISCCA. 
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Figura 5.  

Resultado microbiológico manipulador. 

 

Nota. Resultado obtenido de Laboratorio ALISCCA. 
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Figura 6.  

Resultado microbiológico agua potable. 

 

Nota. Resultado obtenido de Laboratorio ALISCCA. 
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Conclusiones 

Se logró realizar el diagnóstico inicial de las condiciones sanitarias del establecimiento 

gastronómico Amoratti, la cual fue utilizada como insumo principal para trazar el plan de trabajo 

durante el diseño de los programas de saneamiento básico, en este diagnóstico se obtuvo un 

porcentaje de cumplimiento de 62,5; al final de la implementación y en la segunda inspección 

sanitaria se obtuvo un aumento de 35 puntos porcentuales, en lo relacionado con el diagnóstico 

inicial de condiciones sanitarias del establecimiento. 

Se alcanzó el objetivo de diseñar el programa de limpieza y desinfección, 

abastecimiento de agua potable, control integral de plagas y manejo de residuos sólidos 

garantizando la asepsia de ambientes, equipos y utensilios y la inocuidad de loa alimentos. 

A raíz del diseño de dichos programas, la fase de implementación se realizó por medio 

de la capacitación del personal por medio de charlas magistrales y capacitación in situ, por 

medio de la consecución de los elementos e insumos requeridos para ejecución de las 

diferentes actividades y por medio de un acompañamiento técnico al personal durante las 

primeras etapas de implementación de los programas. 

Una vez implementados los programas de saneamiento básico, se realizó la validación 

de los mismos por medio de análisis microbiológicos 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 parámetros 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 microbiológicos de producto terminado, se logró demostrar 

que en el establecimiento gastronómico Amoratti, se mantiene la inocuidad de las materias 

primas y productos terminados hasta que son entregados al consumidor. 
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Con la implementación de los programas de saneamiento básico ambiental, se le da 

cumplimiento a lo exigido en la Resolución 2674 del 2013 en su artículo 26, donde se establece 

que toda persona natural o jurídica 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 contaminación de los alimentos. Este 

plan debe estar escrito y a disposición de la autoridad sanitaria competente (Ministerio de 

Salud, 2013). 
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Apéndice 

Apéndice A. Programa de Limpieza y Desinfección 
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NIT 42025193-4 

PROGRAMA DE LIMPIEZA 
Y DESINFECCIÓN 

CÓDIGO: MPT-001 
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VERSIÓN 1.0 

 

Programa de Limpieza y Desinfección Amoratti 

Introducción 

Las empresas y/o expendios destinados a la fabricación, procesamiento, envase y 

almacenamiento de alimentos, deben implementar y desarrollar un plan de saneamiento con 

procedimientos requeridos para disminuir los riesgos de contaminación de los alimentos 

(SENA, 2010). 

Los procedimientos de limpieza y desinfección deben satisfacer las necesidades del 

proceso y del producto. Para el café al paso AMORATTI es importante la implementación 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, así 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 desinfección, proporcionando un área limpia y segura a la hora de 

realizar procesos de manipulación de alimentos, en el café al paso AMORATTI del municipio de 

Pereira, Risaralda. 
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Objetivos Específicos  

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 contaminación. 

Eliminar carga microbiológica por medio de la aplicación de los métodos de limpieza y 

desinfección en superficies, equipos, utensilios e instalaciones. 

Alcance 

 Este programa se diseña 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 

Será responsable de la ejecución del programa de limpieza y desinfección el personal 

operativo del establecimiento y la administración 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 Terminología 

Para llevar a cabo el programa de limpieza y desinfección es necesario manejar 

conceptos básicos, que permitan optimizar dicho programa. 

Antiséptico: Sustancia que impide el crecimiento o la acción 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 partículas de grasa adherida. 

Desinfección: Es el tratamiento fisicoquímico o biológico 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 pública y reducir 

substancialmente el número 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 química capaz de eliminar la infección de una superficie, 

busca reducir la contaminación microbiana, evitar su desarrollo y destruir la mayor cantidad de 

agentes contaminantes, impide el crecimiento de microorganismos patógenos que se 

encuentran en fase vegetativa. 

Detergente: Sustancia tensioactiva y anfipática que tiene la propiedad química de 

remover y disolver la suciedad o las impurezas indeseadas de alguna superficie (Martínez, 

2014).. 

Esterilización: Proceso que destruye toda forma de vida microbiana. Un objeto estéril 

(en sentido microbiológico) está 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 área de procesamiento. 

Limpiar: Es el proceso o la operación de eliminación de residuos de alimentos u otras 

materias extrañas o indeseables (Ministerio de Salud, 2013). Este proceso puede realizarse de 

varias maneras. 

✓ Limpieza manual: Es realizada utilizando elementos que permitan restregar, 

barrer y raspar. 

✓ Limpieza mecánica: Para realizar este tipo de limpieza se requiere de la ayuda 

de equipos para facilitar el desprendimiento de suciedad. 

Sanitizante: Agente que reduce la población microbiana a niveles seguros, según los 

requerimientos de salud pública. Se aplica en objetos inanimados de uso diario, por ejemplo, 

utensilios y equipos para manipular alimentos, vasos, platos y otros objetos de uso similar 

(UCV, s.f).  

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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Solución: Combinación de un sólido o de un producto concentrado en agua, para 

obtener una distribución homogénea de cada uno de los componentes (Pontificia Universidad 

Javeriana, 2008). 

Suciedad adherente: Impurezas fijadas que precisan una acción mecánica o química 

para desprenderse del soporte (Hyginov, 2001).  

Suciedad libre: Impurezas no fijadas en una superficie, fácilmente 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 líquida y sólida. La mayoría contienen varios ingredientes químicos, cada uno con una de 

las funciones químicas específicas siguientes (Álzate. 2019): 

● Emulsificación: mezcla de grasas y aceites con agua y mantenimiento en 

suspensión de las mismas. 

● Saponificación: Solubilización de la grasa insoluble. 

● Dispersión: Separación de los materiales adheridos a la suciedad en partículas 

individuales. 

● Suspensión: Mantener suspendidos los sólidos insolubles para permitir una fácil 

limpieza. 

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

● Secuestro: Eliminación o inactivación de los endurecedores del agua sin formar 

precipitados. 
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Desinfectante 

Agente químico que elimina microorganismos en crecimiento, pero no necesariamente 

sus formas resistentes bacterianas como esporas, excepto cuando el uso indicado es contra 

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

● Reducir la contaminación microbiana del medio ambiente. 

● Evitar el desarrollo microbiano. 

● Eliminar microorganismos habituales de la piel (Álzate. 2019). 

Un desinfectante debe: 

● No dañar la comestibilidad de las materias primas. 

● No tóxico. 

● No corrosivos para equipos. 

● No irritantes para la piel. 

● Ser fáciles de almacenar, preparar y aplicar. 

● Ser inodoros e insípidos. 

● Tener alto poder desinfectante. 

● Debe tener la capacidad de formar capa protectora antiséptica y de alguna 

duración. 

● Tener rango amplio y efectivo y tener efecto comprobado sobre bacterias, virus, 

hongos, etc. 

● Ser estable al almacenamiento (Álzate. 2019). 

 

Jabón Aséptico para Manos 

Es un jabón 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 

preparación 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 desinfección). Estos 

químicos son rotulados y almacenados en un lugar adecuado para evitar contaminación 

química a los alimentos. 

Tipo de 
sustancia 

Nombre 
comercial 

Manos 
Equipos y 
utensilios 

Pisos y 
paredes 

Alimentos 

Detergente Detersin* N/A 

60 a 100 g 
por litro de 

agua. 
TC= 5 min 

60 a 100 g 
por litro de 

agua. 
TC= 5 min 

No aplica 

Desinfectante 

 
Hipoclorito de 

sodio al 
5.25% 

(Limpido) 

1 ml = 1CC 
(50 ppm) de 
desinfectante 
diluido en un 
litro de agua. 
TC = 1 min 

4 ml= 4 CC 
(200 ppm) de 
desinfectante 
diluido en un 
litro de agua. 
TC = 10 min 

8 ml= 8 CC 
(400 ppm) de 
desinfectante 
diluido en un 
litro de agua. 

No aplica 

Jabón 
antiséptico 
para manos 

Jabonio* 
Con ayuda 

de 
dispensador 

N/A N/A No aplica 

  

TC = Tiempo de contacto 

ppm = partes por millón unidad usada para medir la concentración del desinfectante 

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

Materiales y Equipos 

● Agua potable 

● Esponjas  

● Escobas mango plástico 

● Desengrasante alcalino 

● Desinfectante 

● Baldes 

● Aspersor (Atomizador) 
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Diagrama de Flujo Procedimiento de L&D 

 

Procedimientos de L&D 

Los procedimientos se realizan de acuerdo a: 

● Área de proceso 

● Neveras 

● Otros 

Área de Proceso 

➢ Alistar y despejar zona, el alistamiento para el área de proceso consiste en: 

A. Materia prima, producto terminado y producto en proceso, se lleva a neveras de 

almacenamiento donde estará libre de posibles alteraciones o contaminaciones por las 

operaciones de limpieza, lavado y desinfección. 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 protección 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 será el encargado de realizar la operación 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 utilización se debe retirar y 

poner una nueva bolsa plástica en la caneca. 

➢ Lavar superficies: 

❏ Techos, paredes, puertas, pisos y ventanas: 

Paso 1. Humedecer con agua potable del techo hacia abajo con la ayuda de un haragán 

de mango largo y un paño húmedo cuidando de no mojar las lámparas o los tomacorrientes. El 

agua no debe salpicar las partes eléctricas de los equipos que se encuentren en el área. 

Paso 2. Adicionar jabón desengrasante y con cepillo estregar áreas, 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 está limpiando.  

✓ En los pisos se debe adicionar jabón desengrasante y con cepillo se debe fregar 

vigorosamente hasta llegar a los rincones, rejillas y desagües.  

✓ Los vidrios de las ventanas, si las hay, se limpian con toallas desechables todos 

los días.  

✓ La puerta se lavará al finalizar la jornada, se aplica el jabón 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 húmedo y limpio o paño húmedo y limpio según sea caso. Todas las 

superficies deben quedar libres de jabón. 

Paso 4. Verificar visualmente condiciones de limpieza, si no cumple, adicionar jabón 

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 

aspersión. 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 

❏ Equipos y utensilios: 

Tablas de Corte en Teflón y Cuchillos 

Estos utensilios se deben lavar de acuerdo al uso, los cuchillos deben ser lavado y 

desinfectados, mínimo cada dos horas o igual que las tablas en cada cambio de especie que se 

procese o cada vez que sea necesario. 

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

Paso 2. Limpieza física, retirar residuos de productos en toda la extensión y bordes. 

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

grifo a la presión de suministro. 

Paso 4. Limpieza química, aplicar jabón o desengrasante a las tablas en teflón y en 

cuchillos. Luego se procede a frotar vigorosamente con el jabón o desengrasante hasta lograr 

eliminar por completo la suciedad visible y no visible, esto se hace con la ayuda de una 

esponjilla sintética y con la ayuda de cepillos de cerdas plásticas 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 jabón 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 solución desinfectante de hipoclorito de sodio al 5,25% a 200 partes 

por millón (ppm) 2ml. Hipoclorito de sodio/ litro de agua para las tablas de corte. Para la 

desinfección de los cuchillos se utiliza una solución de amonio cuaternario de 400 ppm, se 

debe sumergir en su respectivo recipiente de solución 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 solución desinfectante de las superficies. 

Paso 8. Registrar en el formato de L&D “control de limpieza y desinfección programa de 

utensilios’’ la labor realizada, la persona encargada deberá realizar una inspección para 

corroborar y verificar la perfecta limpieza y desinfección, en caso de que todo esté en orden el 

encargado debe firmar el formato, de lo contrario debe hacer la observación en el espacio 

correspondiente. 

Paso 9. La persona encargada deberá verificar semanalmente que los formatos estén 

debidamente diligenciados. 

Bandejas en Aluminio 

Paso 1. Sobre una mesa realizar limpieza física, retirando residuos sólidos de producto 

y colocándolos en el recipiente de la basura. 

Paso 2. Humedecer las bandejas con agua potable. 

Paso 3. Limpieza química, aplicar jabón o desengrasante a las bandejas. Luego se 

procede a frotar vigorosamente con el jabón o desengrasante hasta lograr eliminar la suciedad 

visible y no visible, esto se hace con la ayuda de una esponjilla 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 jabón desengrasante. 

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

Paso 6. Desinfección, humedecer las bandejas por método de aspersión con solución 

de amonio cuaternario, asegurarse que la desinfección se haga a lo largo y ancho de la 

bandeja en ambos costados. Se debe dejar actuar la solución desinfectante por un tiempo 

mínimo de diez minutos, enjuagar con abundante agua potable hasta retirar la totalidad del 

desinfectante de las superficies y secarlas. 

Paso 7. La persona encargada deberá realizar una inspección para corroborar y 

verificar la correcta limpieza y desinfección, si todo está bien el encargado firma el formato 

registro de l&d de lo contrario debe hacer la observación en el espacio correspondiente. 

Paso 8. La persona encargada deberá 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 paño húmedo limpio. Los 

entrepaños y las patas de cada mesa deben quedar humedecidos. 

Paso 4. Limpieza química, aplicar jabón o desengrasante a las mesas. Luego se 

procede a frotar vigorosamente con la solución jabonosa hasta lograr eliminar por completo la 

suciedad visible y no visible, esto se hace con ayuda de un cepillo de cerdas plásticas y con 

esponjillas sintéticas en toda la extensión de la mesa. Esto incluye debajo de la mesa, las patas 

desde arriba hasta abajo, los bordes superiores y los bordes de los entrepaños. 
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Paso 5. Enjuagar con agua potable, lavar con abundante agua las mesas para eliminar 

completamente el jabón o desengrasante, esto se puede hacer con ayuda de paño limpio y 

húmedo. 

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

Paso 7. Desinfección, humedecer las mesas por método de aspersión con solución 

desinfectante. Asegurarse que la desinfección se haga a lo largo, ancho de la mesa. Se debe 

dejar actuar la solución desinfectante por un tiempo mínimo de10 minutos y enjuagar con 

abundante agua potable hasta retirar la totalidad del desinfectante de las superficies. 

Paso 8. La persona encargada deberá realizar una inspección para corroborar y 

verificar la correcta limpieza y desinfección, si todo está bien firma el formato registro de l&d de 

lo contrario debe hacer la observación en el espacio correspondiente. 

Paso 9. La persona encargada deberá verificar semanalmente que los formatos estén 

debidamente diligenciados. 

Equipos  

Equipos 

Neveras 

Congeladores 

Máquina de helado de yogurt 

Horno microondas 

Horno eléctrico 

Licuadora 

Granizadora 

Cafetera 

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

Paso 2. Abrir la/las puertas o tapa, según sea el diseño del equipo. 

Paso 3. Limpieza física, 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 paño limpio y húmedo. 

Paso 5. Limpieza química, aplicar jabón 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 solución 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 plásticas. 

Paso 6. Enjuagar con agua potable aplicando suficiente agua o en su defecto con la 

ayuda de un paño limpio y húmedo todas las partes del equipo, asegurándose de eliminar 

completamente el jabón y/o desengrasante. 

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

Paso 8. Desinfectar con solución desinfectante, aplicar por aspersión la solución 

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 l&d “control de limpieza y desinfección de 

instalaciones, equipos y utensilios’’, la labor realizada, el nombre del responsable y cualquier 

novedad presentada. 

Paso 11. La persona encargada deberá realizar una inspección para corroborar y 

verificar la perfecta limpieza y desinfección, si todo está bien firma el formato de registro de 

limpieza y desinfección, de lo contrario debe de hacer la observación en el espacio 

correspondiente. 

Paso 12. La persona encargada deberá verificar semanalmente que los formatos estén 

debidamente diligenciados. 

Vitrinas o Exhibidores 

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

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

Paso 3. Humedecer las superficies con la ayuda de paño limpio y húmedo. 

Paso 4. Limpieza química, aplicar jabón 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 solución jabonosa hasta lograr eliminar por completo la suciedad visible y 

no visible, esto se hace con la ayuda de esponjillas sintéticas. 

Paso 5. Retirar la solución jabonosa con la ayuda de un paño limpio y húmedo 

pasándolo por todas las superficies del exhibidor o vitrina, asegurándose de eliminar 

completamente el jabón y/o desengrasante. 

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

Paso 7. Desinfectar con solución desinfectante, aplicar por aspersión la solución 

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 l&d “control de limpieza y desinfección de instalaciones, 

equipos y utensilios’’, la labor realizada, el nombre del responsable y cualquier novedad 

presentada. 

Paso 9. La persona encargada deberá realizar una inspección para corroborar y 

verificar la perfecta limpieza y desinfección, si todo está bien firma el formato de registro de 

limpieza y desinfección, de lo contrario debe de hacer la observación en el espacio 

correspondiente. 

Paso 10. La persona encargada deberá verificar semanalmente que los formatos estén 

debidamente diligenciados. 

Tanque de Almacenamiento de Agua Potable 

Nota aclaratoria: Por medio de este programa se hace una descripción detallada del 

procedimiento de limpieza y desinfección del tanque de almacenamiento de agua, sin embargo, 

estas actividades están 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 administración y el cual debe ser renovado cada seis meses. 
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Descripción del Procedimiento: 

Paso 1. Colóquese 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 utilizándola. 

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

Paso 4. Retire con cuidado la tapa de inspección del tanque. Si no tiene tapa se 

recomienda construirla. Si el tanque es oscuro, utilice lámparas de pila (linternas). 

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

aproximadamente. 

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

Paso 7. Lavar, remueva el material de sedimentación (barro) que se encuentra en el 

fondo del tanque, utilizando escobas y baldes para extraer el material. Realizar la preparación 

de solución 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 jabón. 

Paso 9. Desinfectar, humedezca un rodillo con la solución de cloro y páselo por las 

paredes como si estuviera pintando. También puede utilizar escobas o cepillos unidos a un 

cabo plástico de escoba. Este procedimiento se debe llevar a cabo de igual manera para la 

tapa del tanque. 

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

Paso 11. Enjuague las paredes, el fondo del tanque y la tapa del tanque utilizando una 

manguera a presión o baldes.  

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

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

Paso 14. Cierre el desagüe y permita nuevamente la entrada de agua al tanque. 
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Paso 15. Finalmente abra la válvula que de acceso a la red de distribución que funciona 

normalmente. 

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

Paso 17. La persona encargada deberá realizar una inspección para corroborar y 

verificar la perfecta l&d, si todo está bien firmar el formato registro de l&d de lo contrario debe 

hacer la observación en el espacio correspondiente. 

Paso 18. El encargado del establecimiento deberá verificar semanalmente que los 

formatos estén debidamente diligenciados. 

❏ Recipientes de almacenamiento de residuos sólidos 

● Canecas de basura: 

Paso1. Enjuague con agua   

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

canecas. 

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

nylon. 

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

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

Paso 6. Desinfectar con la solución designada, aplicar por aspersión la solución 

desinfectante. Se debe dejar actuar la solución desinfectante por un tiempo mínimo 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. Ubíquelas en su punto, coloque bolsas plásticas limpias y tape nuevamente. 

Paso 9. La persona encargada deberá realizar una inspección para corroborar y 

verificar la perfecta l&d, si todo está bien firmar el formato registro de l&d de lo contrario debe 

hacer la observación en el espacio correspondiente. 
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Paso 10. El encargado del establecimiento deberá 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 solución desinfectante en un recipiente plástico en cantidad suficiente 

que permita sumergir las frutas, verduras o huevos a desinfectar. Este procedimiento se realiza 

con ácido acético del 3 al 5% de concentración, de acuerdo a la tabla de dosificaciones. 

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

min. 

Paso 4. Enjuagar con abundante agua los alimentos. 

Paso 5. La persona encargada deberá realizar una inspección para corroborar y 

verificar la perfecta L&D, si todo está bien firmar el formato registro de L&D de lo contrario debe 

hacer la observación en el espacio correspondiente. 

Paso 6. El encargado del establecimiento deberá 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 áreas Frecuencia 
Área de proceso Diario. 

Cuchillos 
De acuerdo al uso, mínimo cada dos horas o en cada 

cambio de especie que se procese. 

Tabla de teflón 
Mínimo cada dos horas y en cada cambio de especie 

que se procese. 

Mesas y mesones 
Cada cambio de especie que se procese y al finalizar el 

turno. 
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Pisos y desagües Diario, una vez por turno. 
Paredes y techo. Cuando se requiera y mínimo una vez por semana. 

Bandejas de aluminio 
Cuando se requiera, cada cambio de alimento que se 

procese y al finalizar el turno. 
Puertas, ventanas y vidrios Cuando se requiera y mínimo una vez por turno. 

Lavamanos Diario. 
Canecas de basura Diario, una vez por turno. 

Aspersión de ambientes Diario, una vez por turno. 
Neveras y congeladores Mínimo dos veces a la semana. 

Tanque de almacenamiento de 
agua potable 

Mínimo cada 6 meses. 

Canecas de basura Diario. 
Baños Diario. 

Mantenimiento de Utensilios de L&D 

Equipo/ 
utensilio 

Detergente/ 
Desinfectante 

Concentración 
Tiempo de 
contacto 

Frecuencia 

Esponjas 
1.Detersin 

2.Hipoclorito de 
sodio 

1. 70 g por lt de 
agua 

2. 150 ppm 

1. 5 min. 
2. 5-7 min. 

Semanal 

Cepillos de 
mano 

1.Detersin 
2.Hipoclorito de 

sodio 

1. 70 g por lt de 
agua 

2. 150 ppm 

1. 5 min. 
2. 5-7 min. 

Semanal 

Cepillos de 
tubo 

1.Detersin 
2.Hipoclorito de 

sodio 

1. 70 g por lt de 
agua 

2. 150 ppm 

1. 5 min. 
2. 5-7 min. 

Semanal 

Escobas 
1.Detersin 

2.Hipoclorito de 
sodio 

1. 70 g por lt de 
agua 

2. 150 ppm 

1. 5 min. 
2. 5-7 min. 

Semanal 

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

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

 

Anexo B. Formato de control de L&D programa de utensilios 

 

Limpieza Desinfección Limpieza Desinfección Limpieza Desinfección Limpieza Desinfección Limpieza Desinfección Limpieza Desinfección Limpieza Desinfección

Cumple           

(Si/ No)

Cumple           

(Si/ No)

Cumple           

(Si/ No)

Cumple           

(Si/ No)

Cumple           

(Si/ No)

Cumple           

(Si/ No)

Cumple           

(Si/ No)

Cumple           

(Si/ No)

Cumple           

(Si/ No)

Cumple           

(Si/ No)

Cumple           

(Si/ No)

Cumple           

(Si/ No)

Cumple           

(Si/ No)

Cumple           

(Si/ No)

Mesas

Bandejas de aluminio

Pisos

Paredes

Puertas

Ventanas

Exhibidores o vitrinas

Pocetas de lavado

Canecas de basura

Recipientes plásticos

Ambiente

Techo

Desagües

Limpieza Desinfección Limpieza Desinfección Limpieza Desinfección Limpieza Desinfección Limpieza Desinfección Limpieza Desinfección Limpieza Desinfección

Cumple           

(Si/ No)

Cumple           

(Si/ No)

Cumple           

(Si/ No)

Cumple           

(Si/ No)

Cumple           

(Si/ No)

Cumple           

(Si/ No)

Cumple           

(Si/ No)

Cumple           

(Si/ No)

Cumple           

(Si/ No)

Cumple           

(Si/ No)

Cumple           

(Si/ No)

Cumple           

(Si/ No)

Cumple           

(Si/ No)

Cumple           

(Si/ No)

Maquina de helado de yogurt

Horno microondas

Horno electrico

Licuadora

Granizadora

Cafetera

Neveras y congeladores

VoBo ENCARGADO

HORA

DOMINGO

EQUIPOS

ZONA DE PROCESO

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SÁBADO

OBSERVACIONES

UTENSILIOS VoBo ENCARGADO VoBo ENCARGADO

DIA 8:00 10:00 12:00 FIRMA ENCARGADO 16:00 18:00 20:00 FIRMA ENCARGADO OBSERVACIONES

Cuchillos

Tablas

Otros

Cuchillos

Tablas

Otros

Cuchillos

Tablas

Otros

Cuchillos

Tablas

Otros

Cuchillos

Tablas

Otros

Cuchillos

Tablas

Otros

Cuchillos

Tablas

Otros

Cuchillos

Tablas

Otros

1

HORA L&D

CONTROL DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN PROGRAMA DE  UTENSILIOS 

7

HORA L&D

El lavado y desinfección 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 desinfección de los utensilios relacionados.

Para cuchillos: Amonio cuaternario minimio 200 ppm                                                                                                                                                                                                                                                        

Para tablas: 2 mL. Hipoclorito de sodio al 5.25% (200 ppm.)

Mes y año:

8

2

3

4

5

6
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Anexo C. Formato de L&D frutas, verduras y huevos

 

Anexo D. Instructivo de preparación de sustancias del programa  
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Hipoclorito de 
sodio al 
5.25% 

 
Rotación: 
Usar en la 

semana 1, 3 
y 5 del mes 

0.5 - 1 ml = 
1CC (50 
ppm) de 

desinfectante 
diluido en un 
litro de agua. 
TC = 1 min 

Min 2 ml = 2 
CC 

Max 4 ml= 4 
CC 

(200 ppm) de 
desinfectante 
diluido en un 
litro de agua. 
TC = 10 min 

Min 4 ml = 4 
CC 

Max 8 ml= 8 
CC 

(400 ppm) de 
desinfectante 
diluido en un 
litro de agua. 

Min 7 ml = 7 
CC 

Max 8 ml = 8 
CC 
De 

desinfectante 
diluido en un 
litro de agua 
TC = 10 min 

-Utilizar la 
concentració
n necesaria 
para el nivel 
deseado de 

desinfección. 
-Mantener los 

tiempos de 
contacto 

recomendado
s, de acuerdo 

con el 
proceso de 

desinfección. 

Para su uso 
se diluirá la 
cantidad de 

desinfectante 
en agua, en 
la cantidad 

de agua 
proporcional 
a la cantidad 

de 
desinfectante 
a usar, para 
obtener el 

volumen de 
solución 

desinfectante 
deseado. 

Amonio 
cuaternario 

 

N/A 5 ml/ 1 litro 
de agua 

9 ml/ 1 litro 
de agua 

5 ml/ 1 litro 
de agua 

- Aplic
ación directa 
con previo 

Medir 1 litro 
de agua, 

añadir a un 

ALIMENTO 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31

Frutas

Verduras

Huevos

Responsable

OBSERVACIONES:

DESCRIPCIÓN DEL PROCESO: El manipulador de alimentos después de realizar los procedimientos de limpieza y desinfección en los alimentos 

debe marcar cada casilla  con una C  o NC.                                                                                                                                                                                                                             

C = Cumple                  NC = No Cumple

FORMATO LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN FRUTAS VERDURAS Y HUEVOS

Mes: Año:
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Rotación: 
Usar en la 

semana 2 y 4 
del mes 

lavado. No 
enjuagar. 

recipiente 
plástico, 
extraer la 

cantidad de 
agua 

equivalente 
al 

desinfectante 
que se diluirá 

con una 
jeringa y 

adicionar la 
cantidad de 

desinfectante 
requerida 
sobre el 
agua. 

 

Desinfectante Frutas, verduras y 
huevos 

Recomendación Modo de  
preparación 

 
 

Ácido acético 

 
Min 200 ml = 200 CC 
Max 500 ml= 500 CC 
diluido en un litro de 

agua. 
TC = 5 a 10 min 

-Utilizar la concentración 
necesaria para el nivel 

deseado de 
desinfección. 

-Mantener los tiempos 
de contacto 

recomendados, de 
acuerdo con el proceso 

de desinfección 

1. Verter un litro agua 
fría en un recipiente. 
2. Adicione 20 ml de 

ácido acético (vinagre 
blanco). 

3. Sumergir las 
verduras, frutas o 

huevos en la solución 
desinfectante. 
4. Dejar que la 

disolución actúe de 5 a 
10 minutos. 

5. Luego aclara con 
abundante agua fría. 

6. Secar los alimentos 
con toallas de papel 

desechable. 

 

Detergente Equipos y 
utensilios 

Pisos y paredes Recomendación 

Detersin 60 a 100 g por 
litro de agua. 

TC= 5 min 

60 a 100 g por 
litro de agua. 

TC= 5 min 

-Antes de usar el producto, lea las 
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 
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Anexo F. Ficha técnica Jabonio 
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Anexo G. Ficha técnica Detersin 
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Anexo H. Ficha técnica DRYQUAT 
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Apéndice B. Programa de Control Integral de Plagas 

AMORATTI 
NIT 42025193-4 

PROGRAMA DE CONTROL 
INTEGRAL DE PLAGAS 

CÓDIGO: MPT-002 

FECHA: 08/2022 

VERSIÓN 1.0 

 

Programa de Control Integral de Plagas Amoratti 

Introducción 

Una plaga es todo organismo que ocasiona, transmite y propaga enfermedades, que 

come, contamina o inutiliza los alimentos o productos elaborados (Zapata, 2019) además 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 económicas 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 múltiples circunstancias son atraídos, como 

perros, gatos y pájaros. 

El Manejo Integrado de Plagas es el conjunto de métodos químicos, físicos y/o 

biológicos que se apoyan en bases científicas para controlar el nivel de la plaga hasta un valor 

tal que no produzca daños de ningún tipo. Esto busca reducir la plaga a niveles poblacionales 

lo más cercano a cero, o por lo menos mantener las poblaciones de plagas por debajo de los 

límites de daño económico o de transmisión de ETAS (Díaz, 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 ningún 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 
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anidamiento. El pasto o césped que rodea el establecimiento debe estar cortado, esto evita la 

acumulación de plagas en los alrededores del mismo, reduciéndose los lugares de asilo y cría 

(Timana, Ordoñez, Arias & Gallego, 2015).  

Todas las actividades que se refieren al manejo de desperdicios y basura deben evitar 

que permanezcan por mucho tiempo dentro de las instalaciones del establecimiento, mientras 

se da lugar a la disposición 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 producción.  

 

Objetivos 

Objetivo General 

 Crear estrategias de vigilancia y control integral como sistema de prevención y 

protección de todas las áreas del servicio de alimentación, para evitar el ingreso o aparición de 

plagas (artrópodos, roedores y aves), para prevenir problemas que incidan en la calidad y en el 

curso normal de los procesos de producción de alimentos de consumo inmediato y por ende 

cuidar la salud de los clientes del café al paso Amorrati. 

Objetivos Específicos 

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

Desarrollar estrategias que prevengan y garanticen una acción y control eficaz y 

efectivo. 

Conocer y describir cuales son las medidas preventivas y correctivas que contribuyen a 

impedir el paso, anidación y proliferación de plagas dentro del establecimiento. 

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

infestación de las instalaciones. 
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Establecer los controles químicos 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 implementará 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 

Será responsable de la ejecución de control de plagas el personal operativo del 

establecimiento y la administración 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 utilización 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 

que 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 idóneo, capacitado y concientizado 

para tal fin. Al implementar un plan MIP se tendrá como objetivo minimizar la presencia de 

cualquier tipo de plaga en el establecimiento, ejerciendo todas las tareas necesarias para 

garantizar la eliminación de los sitios donde los insectos y roedores puedan anidar y/o 

alimentarse Solano, 2011).  
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Definiciones 

Desratización: Tiene como objetivo el control de los roedores (ratas y ratones) dentro y 

fuera de las instalaciones. Se fundamenta en la prevención, impidiendo que los roedores 

penetren, vivan o proliferen en los locales o instalaciones (Acero, 2022). 

Fumigación: método de control químico de plagas (Acero, 2022). 

Infección: Es la presencia de virus, bacterias dentro de un determinado cuerpo (Acero, 

2022). 

Infestación: Es la presencia y multiplicación de plagas que pueden contaminar o 

deteriorar los alimentos y/o las materias primas. Se refiere al número 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 aparición 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 o mezcla de sustancias destinadas a prevenir o 

controlar toda especie de plantas o animales indeseables, abarcando también cualquier 

sustancia o mezcla de sustancias destinadas a ser utilizadas como reguladoras del crecimiento 

vegetal, como defoliantes o como desecantes (Acero, 2022). 

Roedor: Constituyen el orden más numeroso de los mamíferos, dotados de incisivos 

largos y fuertes de crecimiento continuo, carecen de premolares, son muy prolíficos, gregarios 

y voraces (Acero, 2022). 

Vector: Artrópodo u otro invertebrado que transmite infecciones por inoculación en piel 

y/o mucosas o por siembra de microorganismos transportados desde una fuente de 
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contaminación hasta un alimento u objeto. El vector puede estar infectado o ser simplemente 

un portador pasivo o mecánico del agente infeccioso (Acero, 2022). 

Zoonosis: Enfermedades transmisibles en común 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 químicas y 

el difícil manejo de las mismas, es importante que las personas involucradas en la 

implementación del programa de control de plagas desarrollen una serie de actividades claras 

las cuales se les indicarán durante las jornadas de capacitación programadas o chequeos de 

supervisión realizadas por los profesionales encargados en el centro de producción y sedes 

externas  

Inicialmente se debe tener en cuenta que los insectos y roedores necesitan ambientes 

que 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 cartón o madera estén libres de plagas. 

• Procurar para que los alrededores del establecimiento mantengan libre de 

escombros y basuras.  

• No depositar la basura en cercanías de los espacios donde se manipulen 

alimentos  
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• Limpiar todos los restos de comidas en superficies o áreas al finalizar cada 

operación   

• Limpiar la grasa retenida en las zonas de cocina.  

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

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

establecimiento (Díaz, s.f.). 

• Recoger lo antes posible los alimentos derramados sobre el suelo (Díaz, 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 inspección. 

• Barrer los suelos, inclusive debajo de las mesas y las máquinas, especialmente 

cerca de las paredes (Díaz, s.f.).  

• Limpiar los desagües (Díaz, s.f.).  

• Limpiar presencia de agua estancada (Díaz, s.f.). 

• Recoger trapos y delantales sucios. Lavar los elementos de tela con frecuencia.  

• No guardar objetos en cajas de cartón 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 ventilación 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 aplicación de estas acciones se crean condiciones adversas lo cual dificulta el 

desarrollo de las distintas plagas (Díaz, s.f.).  

Importancia del Control de Plagas 
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Siempre que hay plagas en los locales de manipulación de alimentos, existe un riesgo 

grave de contaminación y alteración de los alimentos, de intoxicación alimentaria y 

enfermedades de origen alimentario; ya que ninguna plaga tiene costumbres particularmente 

higiénicas.  

Debemos controlar las plagas para prevenir la diseminación de enfermedades, para 

impedir la pérdida de alimentos por alteración y para cumplir la ley. 

Áreas por Controlar 

Según la experiencia registrada y de acuerdo con las recomendaciones dadas por parte 

de la empresa encargada de realizar la fumigación se ha determinado que las áreas que deben 

ser fumigadas son las siguientes: 

• Entradas 

• Áreas de almacenamiento 

• Área de preparación 

La implementación del control de plagas se encuentra basado entonces en un control 

preventivo bajo la aplicación de las acciones antes descritas más un seguimiento continuo del 

entorno del establecimiento para detectar presencia o señales de algún tipo de plaga.  

Los resultados de las inspecciones visuales en el café al paso AMORATTI y su entorno 

deberán registrarse en el formato de control de plagas al menos dos veces por semana, este 

formato permitirá identificar las señales que indican la presencia de algún tipo de plaga y la 

frecuencia de aparición de estas. 

Caracterización Programa de Control de Plagas 

Espacio Descripción Número Problemáticas Necesidades 

Área de 
preparación de 

alimentos 

Puertas 1 No hay Ninguna 

Ventanas 0 No hay No aplica 

Desagües 0 No hay No aplica 

Áreas comunes 
Patios 0 Aire libre No aplica 

Desagües 0 No hay No aplica 

Oficinas 
Puerta 0 No hay No aplica 

Ventana 0 No hay No aplica 
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Bodega 
Puertas 1 No hay Ninguna 

Ventanas 0 No hay No aplica 

Alrededores 
Zona verde y 

vecinos 
0 No hay No aplica 

Control Correctivo o Químico 

Este control se realiza a través de una entidad avalada por la alcaldía municipal o por la 

gobernación de Risaralda que cuenta con personal experto, idóneo y capacitado los cuáles se 

encargan entre otras cosas de: 

• Realizar un diagnóstico de riesgo de ingreso de plagas 

• Indicar un mapa con puntos de riesgo 

• Indicar la frecuencia con que recomiendan realizar los controles químicos  

• Presentar documentos y fichas técnicas de los productos que aplican 

• Presentar el cronograma de actividades 

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

necesarias para continuar con controles exitosos 

Toda la documentación antes mencionada será archivada en las instalaciones del café 

al paso AMORATTI bien sea en medio físico o magnético como soporte de los controles 

realizados  

Frecuencia 

Aspecto a Controlar 
Inspección visual de 

instalaciones 
Control Químico Frecuencia 

Área de elaboración, área de 
almacenamiento y área de 

exhibición y venta de 
alimentos 

Diario Fumigación 
Cada dos 

meses 

 

Amoratti realiza controles químicos cada dos meses en sus instalaciones, se tiene 

establecido como acción correctiva en caso de presencia de plagas elevar la intervención 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 fumigación y la desratización, en 

horas de la noche, después de que se finalice la atención al público. 

Responsables 

 Administrador, personal operativo, propietario  

Recomendaciones 

 Qué hacer antes de la fumigación 

• En áreas de almacenamiento evacuar los alimentos que se encuentren en las 

zonas donde se va a realizar la fumigación (Foraquita, 2013). 

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

• Despejar las áreas a fumigar, todo tipo de elementos que puedan impedir el 

alcance del producto (Foraquita, 2013). 

Precauciones 

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

• No dirigir la aspersión sobre animales, personas o alimentos (Foraquita, 2013). 

• No fumar, comer o beber durante la aplicación (Foraquita, 2013). 

Qué debe hacerse después de la fumigación 

• Se lavan todas aquellas áreas en las cuales es preciso realizar la manipulación 

de alimentos (Foraquita, 2013). 

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

• Enjuagar y realizar desinfección (Foraquita, 2013). 
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Registros 

Formato control inspección prevención de plagas  
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Apéndice C. Programa de Abastecimiento de Agua Potable 

AMORATTI 
NIT 42025193-4 

PROGRAMA DE CONTROL 
DE AGUA POTABLE 

CÓDIGO: MPT-002 

FECHA: 08/2022 

VERSIÓN 1.0 

 

Programa de Control de Agua Potable Amoratti 

Introducción 

De los tres vectores básicos que integran el medio ambiente: agua, sólidos y aire, el 

agua está 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 población y su nivel de vida se han ido incrementando, paralelamente 

al proceso de concentración 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 determinarán las fuentes del agua, su caracterización 

microbiológica y fisicoquímica, caudal, normas de calidad de agua, tratamiento de 

potabilización, usos del agua, sistema de almacenamiento, vigilancia, verificación 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 Específicos 

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 Ámbito de Aplicación 

Diseñar 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 allí se lleven a 

cabo.  

Responsable 

Será responsable de la ejecución del programa de control de agua potable el personal 

operativo del establecimiento, la administración 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 administración 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 subterránea en estado natural que no ha sido sometida 

a ningún proceso de tratamiento (Bohórquez, 2010). 

Agua potable: Se llama agua potable al agua dulce que tras ser sometida a un proceso 

de potabilización se convierte en agua potable, quedando así lista para el consumo humano 

como consecuencia del equilibrado valor que le imprimirán sus minerales; de esta manera, el 

agua de este tipo, podrá ser consumida sin ningún tipo de restricciones (Hidropur, s.f.). 

Agua contaminada: La contaminación del agua es cualquier cambio químico, físico o 

biológico en la calidad del agua que tiene un efecto dañino (Rymer, 2020). 
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Análisis microbiológico del agua: Procedimientos de laboratorio que se efectúan a una 

muestra de agua para consumo humano, para evaluar la presencia o ausencia, tipo y cantidad 

de microorganismos (Ministerio de Protección Social, 2007). 

Análisis básicos: Es el procedimiento que se efectúa para determinar la turbiedad, color 

aparente, pH, cloro residual, coliformes totales y Escherichia Coli (Ministerio de Protección 

Social, 2007). 

Análisis físico y químico del agua: Aquellos procedimientos de laboratorio que se 

efectúan a una muestra de agua para evaluar sus características físicas, químicas o ambas 

(Ministerio de Protección Social, 2007).  

Coliformes: Bacterias Gram Negativas en forma bacilar que fermentan la lactosa a 

temperatura de 35 a 37°C, produciendo ácido y gas (C02) en un plazo de 24 a 48 horas. Se 

clasifican como aerobias o anaerobias facultativas, son oxidasa negativa, no forman esporas y 

presentan actividad enzimática de la β galactosidasa. Es un indicador de contaminación 

microbiológica del agua para consumo humano. (Ministerio de Protección Social, 2007). 

Escherichia Coli: Bacilo aerobio Gram Negativo no esporulado, es un indicador 

microbiológico preciso de contaminación fecal en el agua para consumo humano (Ministerio de 

Protección Social, 2007). 

Tratamiento o potabilización: Conjunto de operaciones y procesos que se realizan sobre 

el agua cruda, con el fin de modificar sus características físicas, químicas y microbiológicas, 

para hacerla apta para el consumo humano (Ministerio de Protección 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 sí y construido permitiendo llevar agua en forma de flujo 
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continuo desde el lugar en la naturaleza en el que es accesible hasta un punto de consumo 

distante. 

El principio básico de un acueducto consiste principalmente en establecer una 

canalización que vaya desde el punto de captación del agua hasta las plantas de tratamiento 

para convertir en apto para el consumo el líquido y desde ahí hasta la población que consumirá 

el agua (AGUAS DE CHITARAQUE, s.f.). 

Además 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 

situación fortuita. 

Características Microbiológicas y Fisicoquímicas 
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Nota. Tomado de Aguas y Aguas de Pereira (2022) 

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

amparados bajo los parámetros de la Resolución 2115 de 2007, “Por medio de la cual se 

señalan características, instrumentos básicos y frecuencias del sistema de control y vigilancia 

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

dentro de los parámetros exigidos por la normatividad como se muestran a continuación.  

Normas de Calidad del Agua 

Nombre Descripción 

Resolución 2115 de 
2007 

Resolución del Ministerio de Ambiente, Vivienda y Desarrollo Territorial 
por medio de la cual se señalan características, instrumentos básicos y 
frecuencias del sistema de control y vigilancia para la calidad del agua 

para consumo humano. 
Fecha de actualización: Abril 14 de 2010 

Decreto 1575 de 
2007 

Decreto del Ministerio de Protección Social por el cual se establece el 
sistema para la protección y control de la calidad del agua para 

consumo humano. 
Fecha de actualización: Abril 14 de 2010 

Decreto 475 de 
1998 

Decreto del Ministerio de Desarrollo Económico por el cual se expiden 
normas técnicas de calidad del agua potable. 

Fecha de actualización: Abril 14 de 2010 
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Resolución 2115 de 2007 

Características Físicas: El agua para consumo humano no podrá sobrepasar los valores 

máximos aceptables para cada una de las características físicas que se señalan a 

continuación:  

 

Características Microbiológicas: Las características microbiológicas del agua para 

consumo humano deben enmarcarse dentro de los siguientes valores máximos aceptables 

desde el punto de vista microbiológico, los cuales son establecidos teniendo en cuenta los 

límites de confianza del 95% y para técnicas con habilidad de detección desde 1 Unidad 

Formadora de Colonia (UFC) ó 1 microorganismo en 100 cm3 de muestra (Ministerio de 

Protección Social, 2007):  

 

Decreto 1575 de 2007 

Objeto y Campo de Aplicación: El objeto del presente decreto es establecer el sistema 

para la protección 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 Protección 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 económicas, a las direcciones territoriales de 

salud, autoridades ambientales y sanitarias y a los usuarios (Ministerio de Protección Social, 

2007).  

Decreto 475 de 1998 

El agua potable no debe contener microorganismos patógenos, ni sustancias tóxicas o 

nocivas para la salud. Por tanto, el agua para consumo humano debe cumplir los Requisitos de 

Calidad microbiológicos, organolépticos y fisicoquímicos exigidos en el Decreto 475 de marzo 

10 de 1998, de los Ministerios de Salud y de Desarrollo Económico, la calidad del agua no debe 

deteriorarse ni caer por debajo de los límites establecidos durante el periodo de tiempo de 

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

 

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

de vista microbiológico. 
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Tratamiento de Potabilización 

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

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

presentan contaminación patógena (coli); aunque en ocasiones pueden tener color debido a 

sólidos disueltos, casi siempre de origen mineral; como también sólidos en suspensión 

removibles por sedimentación o filtrado, según sea el tamaño de sus partículas (IDEAM, s.f.). 

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

tratamiento físico, químico 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 más completa posible para identificar 

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

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

pueden ser destinadas para consumo humano. 

Flujograma de Sistema de Potabilización  
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Sustancias Empleadas 

Sales de Aluminio 

 Forman un floc ligeramente pesado. Las más conocidas son: el Sulfato de Aluminio, Al2 

(SO3) 14 H2O, que en la práctica se le denomina como Alumbre; el Sulfato de Aluminio 

Amoniacal y el Aluminato Sódico. 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 (SO4)3 

y FeSO4. Forman un floc más pesado y de mayor velocidad de asentamiento que las sales de 

aluminio (Restrepo, 2009).  

Polímeros o Polielectrolitos 

 Son compuestos complejos de alto peso molecular que se utilizan no propiamente como 

coagulantes, sino como ayudantes de coagulación. La dosificación de estas sustancias se lleva 

a cabo en concentraciones muy bajas, lo cual es una gran ventaja y compensa el costo del 

polímero. Están 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 más fácilmente 

tratable (Restrepo, 2009). 

Usos del Agua 

Hielo 

Principalmente utilizado  

• Estabilizar la temperatura de las emulsiones  

• Conservar alimentos   

• Bajar la temperatura de los alimentos  

Aguas de Lavado de Instalaciones 

• Lavado de instalaciones  

• Lavado de equipos y utensilios  

Aguas de Proceso 

• Dilución de insumos  

• Lavado de materia prima  

• Insumos 

• 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 útil 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 

máxima horaria de la red de distribución de agua potable o la necesidad de garantizar y/o 

compensar las presiones en la red de distribución (IDEAM, s.f.). 
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Es tradicional y práctico 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 parámetros del medio y con diferente intensidad 

(IDEAM, s.f.). 

Estrategias para Garantizar Potabilidad 

El café al paso Amoratti garantizará la potabilidad del agua procedente del acueducto, 

para tal efecto, en primera medida se realizará un monitoreo sensorial del agua para verificar 

sus características generales como turbiedad, presencia de espumas, sedimentos, color, olor, 

sabor. De la siguiente manera: (Esta verificación de la calidad del agua se registrada en el 

formato los resultados obtenidos). 

El personal manipulador diariamente debe realizar una inspección visual (observación) 

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 

microbiológicas y fisicoquímicas (incluye PH y CLORO) para el uso en los el café al paso 

Amoratti; se debe verificar la ausencia de sólidos 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 óptimo para las operaciones propias del proceso (lavado de materias primas, utensilios, 

equipos, procesamiento de alimentos).  

Se realizará una verificación de la calidad del agua potable a través de la medición de 

cloro residual, por el método de colorimetría, mediante un kit de comparación. Esta verificación 

se realizará diariamente y se registrará en el formato “Cloro residual” relacionado en el anexo 1. 

Programa de Limpieza y Desinfección, en este anexo también se encontrará la descripción del 

procedimiento. 

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

informar y realizar de nuevo las actividades registradas en los mismos. 
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Limpieza Periódica 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. Colóquese 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 utilizándola. 

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

Paso 4. Retire con cuidado la tapa de inspección del tanque. Si no tiene tapa se 

recomienda construirla. Si el tanque es oscuro, utilice lámparas de pila (linternas). 

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

aproximadamente. 

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

Paso 7. Lavar, remueva el material de sedimentación (barro) que se encuentra en el 

fondo del tanque, utilizando escobas y baldes para extraer el material. Realizar la preparación 

de solución 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 jabón. 

Paso 9. Desinfectar, humedezca un rodillo con la solución de cloro y páselo 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 solución clorada durante tres a cuatro horas. 

Paso 11. Enjuague las paredes, el fondo del tanque y la tapa del tanque utilizando una 

manguera a presión o baldes.  

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

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

Paso 15. Finalmente abra la válvula que de acceso a la red de distribución que funciona 

normalmente. 

Paso 16. Coloque nuevamente la tapa. 

Paso 17. La persona encargada deberá realizar una inspección para corroborar y 

verificar la perfecta l&d, si todo está bien firmar el formato registro de l&d de lo contrario debe 

hacer la observación en el espacio correspondiente. 

Paso 18. El encargado de la planta deberá verificar semanalmente que los formatos 

estén debidamente diligenciados. 

Nota. Como verificación y control después de lavado de tanques se programa un análisis 

microbiológico para verificar que se cumplan los parámetros del Resolución 2115 del 2007 del 

agua potable para consumo humano, estos resultados deben ser entregados por parte de la 

administración de la propiedad horizontal Centro Comercial Pereira Plaza, y podrán ser 

contratados con el laboratorio elegido por la administración que cumpla con la acreditación 

ONAC. 

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

• Se debe contar con instalaciones apropiadas para la distribución de agua 

potable.  

• Verificar frecuentemente la aparición 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 tuberías. Por tal motivo se debe corregir este problema inmediatamente, ya 

que en muchos casos son tuberías que conducen el de agua potable.  

• No deben existir conexiones cruzadas en la provisión de agua potable y no 

potable (aguas servidas). 

• Los desagües o similares fuentes de posible contaminación, deben estar 

diseñados para prevenir el reflujo.  
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• Si es necesario el almacenamiento de agua, los tanques deben ser diseñados, 

construidos y mantenidos para prevenir la contaminación con un almacenamiento que garantice 

un día 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 abastecerá, por lo menos garantizando un día de proceso 

en la planta, esto con razón de no contar con el suministro de agua potable suministrado por la 

red, dando así 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 deberán detener las labores de procesamiento en su totalidad hasta que el 

suministro se normalice.  

Gráfico. Tanque plástico para agua 500lts 
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Anexos 

Anexo A. Fichas Técnicas de Sustancias Empleadas en el Tratamiento de Aguas 

• Sales de Aluminio 

 Anexo A 1. Sulfato de Aluminio 
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 Anexo A 2. Policloruro de Aluminio 
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Anexo B. Sulfato de Hierro 

Anexo B 1. Cloruro Férrico 
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Anexo B 2. Sulfato de Hierro III 
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 Anexo B 3. Sulfato de Hierro II 
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Anexo C. Polielectrolitos 

 

 

 

 

 

 



DISEÑO E IMPLEMENTACIÓN PLAN SANEAMIENTO 142 

Anexo D. Registro de Acciones Correctivas Tomadas en el Programa de Control de Agua 

Potable 

 

Anexo E. Registro de Control de Cloro Residual 

 

Fecha requerida:

REGISTRO DE ACCIONES CORRECTIVAS TOMADAS EN EL PROGRAMA DE 

CONTROL DE AGUA POTABLE

Fecha:

Reporta: Responsable:

ACCIÓN CORRECTIVADESCRIPCIÓN DE LAS NO CONFORMIDADES

COMENTARIOS

Revisa: Responsable:

VERIFICACIÓN DE LA ACCIÓN CORRECTIVA

Fecha:

Se cierra la no conformidad

SI:

NO:

FECHA HORA

PUNTO 

TOMA DE 

MUESTRA

Ph                    

(6.5 - 9.0)

Instructivo: Tome una muestra del agua potable, agregando 5 gotas del reactivo sobre el agua, luego agite un poco la mezcla y 

empiece la evaluación del nivel de cloro residual, mediante la comparación de color del liquido con la del kit de comparación, 

con el fin de verificar que los niveles de cloro residual esten dentro de los limites establecidos (Cloro: entre 0.3 a 2 mg/L y pH: 6.5 

- 9.0). Y registre el resultado.

REGISTRO DE CONTROL DE CLORO RESIDUAL Y PH

Mes: Año: Punto de venta:

NIVEL DE CLORO 

RESIDUAL (0.3 - 2.0 mg/L)
RESPONSABLE VERIFICA
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Anexo F. Registro de Características Sensoriales del Agua 

 

S1 S2 S3 S4 S1 S2 S3 S4 S1 S2 S3 S4 S1 S2 S3 S4 S1 S2 S3 S4 S1 S2 S3 S4

ESPUMA (Sin presencia 

una vez recogida la 

muestra)

CARACTERÍSTICAS 

SENSORIALES

REGISTRO DE CARACTERÍSTICAS SENSORIALES DEL AGUA 

AÑO:

ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO

COLOR (Cristalino-

transparente)

OLOR (Sin olor)

SABOR ( Sin sabor)

MATERIALES EN 

SUSPENSIÓN (Sin 

presencia de materiales 

extraño, metales, 

plásticos, vidrio)

RESPONSABLE

CALIFICACIÓN:
C: Cumple

NC: No cumple

DESCRIPCIÓN DEL PROCESO: El manipulador de alimentos deberá recoger una muestra de agua en un  vaso transparente y observarlo a la luz con el fin 

de verificar las características organolepticas de color, materiales en suspención, espumas. Luego procederá a probar una pequeña cantidad del agua 

recogida para verificar el sabor y por último verificará el olor mediante el olfateo de la muestra.

S1 S2 S3 S4 S1 S2 S3 S4 S1 S2 S3 S4 S1 S2 S3 S4 S1 S2 S3 S4 S1 S2 S3 S4

REGISTRO DE CARACTERÍSTICAS SENSORIALES DEL AGUA 

CARACTERÍSTICAS 

SENSORIALES

AÑO:

JULIO AGOSTO SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE

CALIFICACIÓN:
C: Cumple

NC: No cumple

DESCRIPCIÓN DEL PROCESO: El manipulador de alimentos deberá recoger una muestra de agua en un  vaso transparente y observarlo a la luz con el fin 

de verificar las características organolepticas de color, materiales en suspención, espumas. Luego procederá a probar una pequeña cantidad del agua 

recogida para verificar el sabor y por último verificará el olor mediante el olfateo de la muestra.

COLOR (Cristalino-

transparente)

OLOR (Sin olor)

SABOR ( Sin sabor)

MATERIALES EN 

SUSPENSIÓN (Sin 

presencia de materiales 

extraño, metales, 

plásticos, vidrio)
ESPUMA (Sin presencia 

una vez recogida la 

muestra)

RESPONSABLE
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Apéndice D. Programa de Residuos Sólidos 

AMORATTI 
NIT 42025193-4 

PROGRAMA DE RESIDUOS 
SÓLIDOS 

CÓDIGO: MPT-004 

FECHA: 08/2022 

VERSIÓN 1.0 

 

Programa de Residuos Sólidos Amoratti 

Introducción 

Durante la producción y procesamiento de alimentos, suelen generarse cierta cantidad 

de residuos sólidos y líquidos que deben tener un manejo adecuado para no generar ningún 

tipo de contaminación a la sociedad (Sánchez, 2014), para esto y cumpliendo con lo 

establecido en la Resolución 2674 del 2013 en su artículo 26, de acuerdo con lo anterior debe 

contarse con la infraestructura, elementos, áreas, recursos y procedimientos que garanticen 

una eficiente labor de recolección, conducción, manejo, almacenamiento interno, clasificación, 

transporte y disposición final de los desechos sólidos, lo cual tendrá que hacerse observando 

las normas de higiene y salud ocupacional establecidas con el propósito de evitar la 

contaminación de los alimentos, áreas, 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 sólidos y líquidos el café al paso AMORATTI, para llevar a cabo estos 

procedimientos se determina el manejo, la clasificación, los procedimientos de recolección, 

conducción y la disposición final de cada residuo en su respectiva área de trabajo (Sánchez, 

2014).   

El manejo de residuos sólidos y líquidos 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 Gestión Integral de los Residuos Sólidos 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 generación, manipulación y disposición de residuos 

sólidos. 

Objetivos Específicos 

Determinar el manejo, la clasificación de los residuos sólidos y líquidos 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 sólidos y líquidos. 

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 sólidos serán 

desarrollados en el café al paso Amoratti, en todas sus zonas. 

Responsable 

Será responsable de la ejecución del programa de residuos sólidos el personal 

operativo del establecimiento y la administración 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 orgánico biodegradable: Son aquellos que tienen la característica de poder 

desintegrarse o degradarse rápidamente, transformándose en otro tipo de materia orgánica. 

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 características corrosivas, 

reactivas, explosivas, toxicas, inflamables, infecciosas o radiactivas puede causar riesgo a la 

salud humana y el ambiente. Así mismo, se considera residuo o desecho peligroso los 

envases, empaques o embalajes que hayan estado en contacto con ellos (Congreso de la 

República de Colombia, 2008). 

Reciclar: Proceso fisicoquímico o mecánico 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 sólidos: Se define como cualquier objeto o material de desecho que se 

produce tras la fabricación, transformación o utilización de bienes de consumo y que se 

abandona después de ser utilizado (Ministerio de Ambiente, Vivienda y Desarrollo Territorial, 

2005). 

Separación en la fuente: Es la clasificación de los residuos en el sitio donde se generan 

para su posterior eliminación o aprovechamiento (Ministerio de Desarrollo Económico, 2002). 

Acopio: Acción tendiente a reunir productos desechados o descartados por el 

consumidor al final de su vida útil y que están sujetos a planes de gestión de devolución 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 biológicas al haber estado en contacto con 

líquidos biológicos (Comunidad de Madrid, s.f). 

Aguas grises: Deben su nombre a su aspecto turbio y su condición 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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Áreas Identificadas 

Proceso 

En esta área se observan residuos orgánicos no aprovechables como restos de comida, 

residuos orgánicos compostables como residuos de café y los residuos líquidos encontrados 

son aguas grises. 

 Baños. En esta área se generan residuos peligrosos biosanitarios los cuales deben 

llevar un proceso de recolección diferente, la evacuación de estos residuos se hace 

diariamente de manera constante por parte del personal de servicios generales de del Centro 

Comercial Pereira Plaza. Los residuos líquidos son aguas negras y van directamente al 

alcantarillado no se cruza con ninguno de los otros flujos de líquidos (Sánchez, 2014). Los 

baños están bajo la administración del centro comercial y es la administración quien vela 

porque se mantengan las óptimas condiciones sanitarias de los mismos, donde se incluye la 

recolección de residuos. 

Clasificación de los Residuos Sólidos para el Café al paso Amoratti 

 

Color de Contenedor Tipo de Residuos Residuos 

Negro 
Depositar residuos que van 
directamente a los rellenos 

sanitarios 

Papel higiénico, servilletas, 
papeles y cartones 

contaminados con comida, 
papeles metalizados 

Verde 
Depositar residuos orgánicos 

aprovechables que pueden ir a 
composteras y continuar el ciclo 

Restos de comida, desechos 
agrícolas 

Blanco 
Deposita aquí residuos 

aprovechables que pueden ser 
reutilizados 

Plástico, cartón, vidrio, papel, 
metales 



DISEÑO E IMPLEMENTACIÓN PLAN SANEAMIENTO 150 

 
 

 

Fuente: Minambiente, 2021 

Marco Normativo 

Resolución Número 2184 de 2019  
(Diciembre 26) 

 

Por la cual se modifica la Resolución 668 de 
2016 sobre uso racional de bolsas plásticas y 

se adoptan otras disposiciones. 

 

Disposición Final de Residuos Peligrosos, como Baterías, 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 están 

ubicados en las oficinas de la administración 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 Separación de Residuos 

sea de una Manera más Sencilla? 

Con la unificación del código de colores a nivel nacional, las personas prestadoras de 

los servicios de recolección, aprovechamiento y tratamiento de residuos pueden cumplir su rol 

de forma más eficiente y se asegura la destinación adecuada de los residuos para proteger el 

medio ambiente, alargar la vida útil de los rellenos sanitarios, generar empleo a partir del reúso 

de material, entre otros. Se espera que, con la implementación del código de colores, la 
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colaboración de la ciudadanía y la conciencia colectiva por nuevos hábitos de consumo y 

aprovechar residuos sólidos, se incrementará 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 serán los mismos. Así se facilitará la tarea de separar, recuperar y 

reusarlos (Gobierno de Colombia, 2020). 

El código aplica a todas las empresas, instituciones y tipo de usuarios del servicio 

público de aseo. El municipio o distrito, en el marco de sus competencias, deberá establecer 

sanciones a los usuarios que no cumplan con el código de colores (Gobierno de Colombia, 

2020). 

Los residuos separados en los recipientes o bolsas negras se llevarán al relleno 

sanitario, lugar en el que se asegurará su disposición final adecuada. Es importante que los 

residuos que se depositen en bolsas o recipientes blancos estén limpios y secos, pues estos se 

llevarán a estaciones de clasificación y aprovechamiento, para luego ser reincorporados a los 

ciclos productivos. Finalmente, las bolsas o recipientes verdes con material orgánico se 

llevarán a plantas de tratamiento, donde podrían 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 artículo 94 de la Ley 1801 de 2016, conocida como Código Nacional de 

Policía y Convivencia, establece que, a quien no separe en la fuente los residuos sólidos, ni 

deposite selectivamente en un lugar destinado para tal efecto, se le impondrá una multa 

general tipo 3, que equivale a dieciséis (16) salarios mínimos diarios legales vigentes (SMDLV) 

(Gobierno de Colombia, 2020). 

Actualmente, en el país se aprovecha más de 1 millón de toneladas anuales de los 

residuos sólidos 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 disposición final, 

evitando los impactos ambientales asociados, como generación de gases efecto invernadero y 

afectaciones a los recursos suelo, agua y aire (Gobierno de Colombia, 2020).  

Beneficios sociales: Se mejora la condición 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 recolección y manipulación de 

los residuos (Gobierno de Colombia, 2020). 

Beneficios económicos: Al aprovechar los residuos sólidos 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 Descripción 

Orgánicos 
Son biodegradables; no contienen ningún residuo químico 
peligroso que presente características de inflamabilidad, 

reactividad, toxicidad o corrosivas (S. A, s.f.). 

Inorgánicos 
Residuos comunes; no son peligrosos y no pueden ser 
sometidos a procesos de descomposición (S. A, s.f.). 

Aguas residuales 
Efluentes provenientes de duchas, cocina, servicios higiénicos 

de unidades de peaje y oficina (Canchanya, s.f.). 

Residuos de productos 
químicos 

Restos de ácido sulfúrico de las baterías, solventes, pinturas, 
aditivos, desengrasantes y sus envases (Canchanya, s.f.). 

Orgánicos 
biodegradables 

Residuos de comida  

 

Procedimiento de Recolección de los Residuos  

En el momento en que inicien las actividades de proceso donde haya generación de 

residuos sólidos, se depositarán en recipientes de material de fácil limpieza y desinfección, con 

bolsas de diferentes colores de acuerdo al tipo de residuos generado, para posteriormente ser 

desechados, estarán ubicados en unas zonas estratégicas, se encontraran debidamente 
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etiquetados y con señalización de receptáculos portátiles (bolsas plásticas), teniendo su 

respectiva tapa con el fin de no exponer los residuos a la intemperie, evitando la generación 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 sólidos – shut de basuras).  

Los residuos son removidos del cuarto de almacenamiento temporal de residuos sólidos 

en los siguientes días: 

Tabla. Frecuencias de recolección residuos. 

Frecuencia de 
Recolección 

Días de Recolección Responsable 

Diaria 

Lunes 

Administración del 
Centro Comercial 

Pereira Plaza 

Martes 

Miércoles 

Jueves 

Viernes 

Sábado 

Domingo 

 

El cuarto de almacenamiento temporal de residuos sólidos debe contar con las 

características adecuadas para los residuos almacenado: 

• Adecuada señalización  

• Mantener el debido orden y aseo. 

• Contar con iluminación y ventilación. 

• Contar con un sistema de evacuación de olores.           

 

Tipo de Residuos Generados por el Café al Paso Amoratti 

Área Residuos Bolsa 
Cantidad de 
recipientes 

Reciclaje 
Empresa 

recolectora 
Disposición 

Final 

B
a

ñ
o
 

Papel higiénico, 
Toallas higiénicas 

Toallas papel 
desechables, 
ceda dental. 

Negra 

Bajo admón. 
del Centro 
Comercial 

Pereira 
Plaza 

NO 
Empresa de 
aseo ATESA 

S. A 

Relleno 
sanitario 
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P
re

p
a

r

a
c
ió

n
 Residuos 

orgánicos (restos 
de alimentos) 

Verde 1 NO 
Empresa de 
aseo ATESA 

S. A 

Relleno 
sanitario 

Anexo A. Registro de Control de Residuos Sólidos 

 

Anexo B. Registro de Control de Residuos de Trampa de Grasas 

 

 

 

 

 

 

FECHA HORA RESPONSABLE

REGISTRO DE CONTROL DE RESIDUOS DE TRAMPA DE 

GRASAS

Mes: Año:

CANTIDAD DE RESIDUOS(Kg)

OBSERVACIONES:

DESCRIPCIÓN DEL PROCESO: Una vez llevado a cabo el proceso de limpieza y 

desinfección de trampa de grasa, el manipulador de alimentos debe consignar en el 

presenta formato el peso en Kg de los residuos allí generados.

TOTAL Kg

VoBo. Encargado:
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Anexo C. Registro de Limpieza, Desinfección y Mantenimiento de Trampa de Grasa 

 

Anexo D. Registro de Revisión de Recipientes de Basura 

 

LIMPIEZA Y 

DESINFECCIÓN
MANTENIMIENTO

VoBo. Encargado:

Año:

FECHA

REGISTRO DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN Y MANTENIMIENTO DE 

TRAMPA DE GRASA

HORA RESPONSABLE OBSERVACIONES

ACTIVIDAD REALIZADA

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

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

14

15

16

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

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

REVISION  RECIPIENTES DE BASURA

8:00:00 a. m. 

personal 

operativo

8:00:00 a. m. 

personal 

operativo

REVISÓ:

Canecas de basura limpias 

y en buen estado

Canecas de basura en orden

Canecas con bolsa plástica

Tapa de acuerdo al residuo

Clasificación correcta de 

acuerdo al tipo de residuo

Rotulación de canecas 

adecuada

Contenido  corresponde a la 

rotulación de la caneca

Canecas de basura limpias 

y en buen estado

Canecas de basura en orden

Canecas con bolsa plástica

Tapa de acuerdo al residuo

Clasificación correcta de 

acuerdo al tipo de residuo

Rotulación de canecas 

adecuada

Contenido  corresponde a la 

rotulación de la caneca

RESPONSABLEOBSERVACIONES

31
ASPECTO A VERIFICAR

ASPECTO A VERIFICARHora 

Hora 
25 26 27 28 29 30

15 16

17 1918 20 21 22 23 24

9 10 11 12 13 143 4 5 6 7 81 2

DIAS DEL MES



DISEÑO E IMPLEMENTACIÓN PLAN SANEAMIENTO 156 

 
 

Anexo E. Registro de Acciones Correctivas Tomadas en el Programa de Residuos 

Sólidos 

 

Maria Paula Torres Becerra 

Tnlgo. Alimentos/ Esp. en Inocuidad e Higiene de Alimentos 

T.P 66002-049368 RIS 

Cel: 3217132904 

Pereira 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

NO:

COMENTARIOS

Revisa: Responsable:

REGISTRO DE ACCIONES CORRECTIVAS TOMADAS EN EL PROGRAMA DE 

RESIDUOS DE RESIDUOS SÓLIDOS

Fecha requerida:

VERIFICACIÓN DE LA ACCIÓN CORRECTIVA

Fecha:

Se cierra la no conformidad

SI:

Reporta: Responsable:

DESCRIPCIÓN DE LAS NO CONFORMIDADES ACCIÓN CORRECTIVA

Fecha:
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Apéndice E. Programa de Capacitación Continua para Personal Manipulador de 

Alimentos en BPM (Buenas Prácticas de Manipulación de Alimentos)  

AMORATTI 
NIT 42025193-4 

PROGRAMA DE CAPACITACIÓN 
CONTINUA PARA PERSONAL 

MANIPULADOR DE ALIMENTOS 

CÓDIGO: MPT-005 

FECHA: 08/2022 

VERSIÓN 1.0 

 

Programa de Capacitación Continua para Personal Manipulador de Alimentos en BPM 

(Buenas Prácticas de Manipulación de Alimentos) Amoratti 

Introducción 

El plan de capacitación en BPM, es un instrumento que permite plasmar de manera 

organizada y planificada los conocimientos básicos que un manipulador de alimentos debe 

poseer, dando cumplimiento a lo establecido por la Resolución 2674 del 2013. 

La capacitación, es un proceso educacional de carácter estratégico aplicado de manera 

organizada y sistémica, mediante el cual el personal adquiere o desarrolla conocimientos y 

habilidades específicas relativas al trabajo, y modifica sus actitudes frente a aspectos de la 

organización, el puesto o el ambiente laboral. 

Los buenos hábitos para el manejo higiénico de los alimentos, deberían ser aplicados 

antes que todo como una actitud responsable y como el medio más seguro de evitar una ETA 

(Enfermedad Transmita por Alimentos). 

No obstante, las autoridades en todo lugar, tienen reglamentos sanitarios que hacen 

obligatorio la observación 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 Prácticas de Manufactura, que 

deben ser entendidas como medidas preventivas de aplicación 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 capacitación 

en el manejo higiénico de alimentos (Torres, 2018). 

El asimilar y poner en práctica los conocimientos para la prevención de las 

enfermedades causadas por el mal manejo de los alimentos en todas las etapas de la 

elaboración, ayudará no solo a evitar esas enfermedades (Torres, 2018), sino que también se 

evita el tener que desechar alimentos por alteración o putrefacción. 

El presente plan de capacitación va dirigido a todas las personas que intervienen 

directamente, en Forma permanente u ocasional, en actividades de: fabricación, 

procesamiento, preparación, envase, almacenamiento, transporte y expendio de alimentos. 

Justificación 

Según el establecido en el Artículo12 de la Resolución 2674/13, “Todas las personas 

que realizan actividades de manipulación de alimentos deben tener formación en educación 

sanitaria, principios básicos de Buenas Prácticas de Manufactura y prácticas higiénicas en 

manipulación de alimentos. Igualmente, deben estar capacitados para llevar a cabo las tareas 

que se les asignen o desempeñen, con el fin de que se encuentren en capacidad de adoptar 

las precauciones y medidas preventivas necesarias para evitar la contaminación o deterioro de 

los alimentos” en dicha Resolución se determina también que este plan debe ser de por lo 

menos 10 horas anuales. 

Según cifras de la OMS se estima que cada año enferman en el mundo unos 600 

millones de personas —casi 1 de cada 10 habitantes— por ingerir alimentos contaminados y 

que 420 000 mueren por esta misma causa, con la consiguiente pérdida de 33 millones de 

años de vida ajustados en función de la discapacidad (AVAD), siendo las mujeres lactantes, los 

niños menores de cinco años, los adultos mayores y los enfermos los más afectados. 

Estas estadísticas obligan a que se pongan en marcha diferentes planes de acción 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 Prácticas 

de Manufactura, acción que contribuiría a la reducción de la tasa de enfermedades de 

transmisión alimentaria, que provocan cada año 125 000 defunciones en niños menores de 

cinco años. 

Alcance 

El presente programa de capacitación se pretende aplicar en personas que intervienen 

directamente, en forma permanente u ocasional, en actividades relacionadas con la 

manipulación de alimentos, en Amoratti ubicado en el Centro Comercial Pereira Plaza primer 

nivel burbuja N 12, del municipio de Pereira departamento de Risaralda. 

Responsable 

Será responsable de la ejecución del programa de capacitación la personas natural o 

jurídica contratada por la empresa, que demuestre su idoneidad técnica y científica y su 

formación y experiencia específica en las áreas de higiene de los alimentos, Buenas Prácticas 

de Manufactura y sistemas preventivos de aseguramiento de la inocuidad y la administración 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 

manipulación de los alimentos, para asegurar al consumidor un producto inocuo y de calidad. 

Objetivos Específicos 

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 contaminación de los alimentos.  
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Concientizar a los manipuladores de su importancia en la cadena de manipulación y 

promover hábitos higiénicos que garanticen la inocuidad del alimento. 

Metodología 

Entrenamiento Técnico 

 Capacitación específica para una determinada actividad laboral. 

Modalidad de Capacitación 

 Formación. su propósito es impartir conocimientos básicos orientados a proporcionar 

una visión general y amplia con relación al contexto de desarrollo. 

La capacitación se realizará en lugares seleccionados por la administración del 

establecimiento que permitan la participación activa del personal manipulador y el desarrollo de 

habilidades en el ejercicio diario de sus labores en el transporte, almacenamiento, preparación 

y distribución de los alimentos. 

De cada capacitación se dejarán evidencias de estas actividades, así como, planes de 

mejora en caso de identificar dificultades. Así mismo, la administración del establecimiento 

debe evaluar en sitio la implementación de los conocimientos adquiridos, mediante la 

observación directa del desarrollo de las actividades en el lugar de trabajo, el diligenciamiento 

de los registros establecidos y la supervisión de cada uno de los componentes de los planes 

establecidos. 

El profesional a cargo, es el responsable de la recopilación de registros de asistencia y 

expedición 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 formación certificada en educación sanitaria, principios básicos de 

buenas prácticas de manufactura y prácticas higiénicas en manipulación de alimentos, con 

vigencia no mayor de un año con relación al inicio de la operación del programa, se debe 

realizar una inducción en la etapa de alistamiento, sobre sus responsabilidades y el papel que 

desempeñan en la operación del servicio de alimentación. 
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Recursos 

• Video beam o pantalla de proyección 

• Computador portátil 

• Material audiovisual 

• Memorias ilustradas 

Acciones a Desarrollar 

Las acciones para el desarrollo del plan de capacitación están respaldadas por los 

temarios que se determinan en la Resolución 2674 del 2013 que permitirán a los asistentes a la 

capacitación mejorar sus hábitos de higiene y manipulación de alimentos, para ello se está 

considerando lo siguiente: 

Temas de Capacitación 

 Legislación. Resolución 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: Fabricación, procesamiento, preparación, 

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 energía necesaria para el desarrollo de los procesos 

biológicos. Se entienden incluidas en la presente definición las bebidas no alcohólicas y 

aquellas 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 

extrañas 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 pública. Los alimentos que pueden contener 

microorganismos patógenos, pero normalmente no favorecen su crecimiento debido a las 

características del alimento o alimentos que es poco probable que contengan microorganismos 

patógenos debido al tipo de alimento o procesamiento del mismo, pero que pueden apoyar la 

formación de toxinas o el crecimiento de microorganismos patógenos (Ministerio de Salud, 

2013). 

Alimento de mayor riesgo en salud pública. Los alimentos que pueden contener 

microorganismos patógenos y favorecer la formación de toxinas o el crecimiento de 

microorganismos patógenos y alimentos que pueden contener productos químicos nocivos 

(Ministerio de Salud, 2013).  

Alimento de menor riesgo en salud pública. Los alimentos que tienen poca probabilidad 

de contener microorganismos patógenos y normalmente no favorecen su crecimiento debido a 

las características de los alimentos y los alimentos que probablemente no contienen productos 

químicos nocivos (Ministerio de Salud, 2013). 

Alimento perecedero. El alimento que, en razón de su composición, características 

fisicoquímicas y biológicas, pueda experimentar alteración de diversa naturaleza en un tiempo 

determinado y que, por lo tanto, exige condiciones especiales de proceso, conservación, 

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 inspección, vigilancia y control, y adoptan las 

acciones de prevención y seguimiento para garantizar el cumplimiento de lo dispuesto en la 

presente resolución (Ministerio de Salud, 2013). 

Buenas prácticas de manufactura. Son los principios básicos y prácticos generales de 

higiene en la manipulación, preparación, elaboración, envasado, almacenamiento, transporte y 

distribución 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 producción (Ministerio de 

Salud, 2013). 

Desinfección/ Descontaminación. Es el tratamiento fisicoquímico o biológico 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 pública y reducir 

sustancialmente el número 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 garantía de que los alimentos no causarán daño 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 operación de eliminación de residuos de alimentos u otras 

materias extrañas o indeseables (Ministerio de Salud, 2013). 

Plaga. Cualquier animal, incluyendo, pero no limitado, a aves, roedores, artrópodos o 

quirópteros que puedan ocasionar daños o contaminar los alimentos de manera directa o 

indirecta (Ministerio de Salud, 2013). 

Restaurante o establecimiento gastronómico. Es todo establecimiento fijo destinado a la 

preparación, servicio, expendio y consumo de alimentos (Ministerio de Salud, 2013).  

Clasificación de los Alimentos Según su Duración 

Alimentos Perecederos. Alimentos que, por su composición, características 

fisicoquímicas y biológicas, pueden experimentar alteración de diversa naturaleza en un tiempo 

determinado y que por lo tanto exige condiciones especiales de proceso, conservación, 

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 contaminación repentina, el mal manejo del mismo, 

accidentes y demás condiciones que no están determinadas por el mismo (Córdoba, 2017). 

Tipos de Contaminación de Alimentos 

Es la presencia en cantidades significativas de cualquier sustancia y/o agente de 

naturaleza biológica, física y química que represente un peligro para la salud (Guinand, 2017). 

Contaminación Física. Es causada por la presencia accidental de cualquier materia 

extraña en el alimento. 

Contaminación Química. Es causada por la presencia accidental de cualquier 

producto químico, como detergentes, desinfectantes, desengrasantes, plaguicidas y cualquier 

producto químico que pueda ser utilizado en el área de preparación y almacenamiento de 

alimentos. 

Contaminación Biológica. Presencia de microorganismos (seres vivos tan pequeños 

que no son observados a simple vista), en los alimentos. 

Mecanismos de Contaminación 

Directa. Los microorganismos llegan al alimento directamente por el manipulador, los 

equipos y utensilios mal lavados y desafectados. 

De origen. Se refiere a la contaminación 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 está. 

Contaminación 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 ubicación de los alimentos en el 

refrigerador. 

Contaminación Cruzada Indirecta 

• Es la producida por la transferencia de contaminantes de un alimento a otro a 

través de las manos, equipos, tablas de picar, paños de cocina, etc. (Eusko 

Jaurlaritza - Gobierno Vasco, s.f.). 

Cómo Evitar la Contaminación Cruzada 

✓ Reducir al mínimo el contacto de las manos con la comida y siempre 

mantenerlas higienizadas. 

✓ Separar alimentos crudos y cocinados. 

✓ Usar utensilios diferentes para alimentos crudos y alimentos elaborados. 

✓ Tapar total y herméticamente los alimentos dentro de los refrigeradores y 

alacenas. 

✓ Usar recipientes de material higiénico sanitario, no reutilizar recipientes de 

plástico de único uso. 

Quienes son los Microorganismos 

Son los seres vivos que no pueden ser vistos a simple vista; para verlos se requiere un 

microscopio.  

• Microorganismos causantes de contaminación biológica 

✓ Bacterias 

✓ Virus 

✓ Hongos y levaduras 

✓ Parásitos 

• Reproducción bacteriana 

Como ya se ha visto, uno de los motivos por los cuales las bacterias tienen una gran 

capacidad de adaptación es que sufren mutaciones con mayor frecuencia que otros 
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organismos. Pero no es la única estrategia de que disponen. De hecho, poseen una mucho 

más potente: el sexo (Velasco, 2015). 

Las bacterias se reproducen por fisión binaria. Eso significa que en el momento de 

reproducirse cada célula bacteriana replica su DNA y a continuación se divide en dos células 

idénticas entre sí y respecto a la célula progenitora. Se trata, pues, de un tipo de reproducción 

asexual. Sin embargo, eso no significa que no tengan otras formas de sexo, entendiendo como 

tal la generación de individuos genéticamente distintos a partir de la combinación de material 

genético de organismos diferentes (Velasco, 2015). 

• Cómo almacenar alimentos perecederos y zona de peligro de temperaturas 

Los alimentos perecederos se deben almacenar en refrigeración de 0º C a 5ºC o en 

congelación a -18ºC o mantener el alimento caliente a temperaturas mayores de 60°C. 

La zona de peligro de temperaturas es la que está ubicada entre los 5ºC y los 60ºC ya 

que a estas temperaturas las bacterias aceleran su velocidad de reproducción. 

• Cadena de frío 

La cadena de frío es una cadena de suministro de temperatura controlada. Una cadena 

de frío 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 producción, el transporte, el 

almacenamiento y la venta (Caneo, 2015). 

• Fuentes de contaminación de alimentos 

✓ Hombre 

✓ Agua 

✓ Alimentos crudos 

✓ Utensilios 

✓ Falta de hábitos de limpieza 

✓ Plagas 

✓ Basuras 
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• Enfermedades transmitidas por alimentos 

Son provocadas por el consumo de un alimento o agua contaminada con 

microorganismos o parásitos, o bien por las sustancias tóxicas que aquellos producen (ANMAT, 

s.f.). 

• Síntomas de las ETA’s 

✓ Vómitos 

✓ Dolores abdominales 

✓ Diarrea 

✓ Fiebre 

✓ Puede presentarse, hinchazón de ojos, visión doble y dificultades renales. 

Clasificación de las ETA´s 

• Infecciones: Enfermedades que resultan de la ingestión de alimentos que 

contienen microorganismos perjudiciales vivos (S.A, 2016). 

• Intoxicaciones: Ocurren cuando las toxinas o venenos de bacterias o mohos 

están 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-infección: Resulta de la ingestión 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 

✓ 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). 

✓ Staphylococcus Aureus:  Se encuentra a menudo en la nariz, la garganta y en la 

piel de las manos de personas sanas. Está presente en las lastimaduras por cortes, arañazos, 
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etc., como también en los granos purulentos que aparecen en la piel y cabello (Municipalidad 

de Mercedes, s.f.). 

✓ Clostridium Botulinum: La enfermedad es causada por las toxinas más potentes 

que se conocen, capaces de paralizar el sistema nervioso. Síntomas: primero nauseas, vómito 

y diarrea, después trastornos neurológicos, paro respiratorio y muerte (Municipalidad de 

Mercedes, s.f.). 

✓ E. Coli.: Se encuentra generalmente en los intestinos animales y por ende en las 

aguas negras, pero se le puede encontrar en todos lados. (González, 2014).  Causa 

gastroenteritis, enfermedad que se caracteriza por provocar hemorragias internas y si se 

complica puede llegar a causar la muerte. 

• Prevención y Control de Intoxicaciones por Bacterias en Alimentos 

✓ Calentamiento mayor a 60°C. 

✓ Adecuado saneamiento ambiental. 

✓ Evitar contaminación cruzada. 

✓ Buenas prácticas del manipulador. 

✓ Cocinar correctamente los alimentos de origen animal. 

✓ Refrigerar correctamente los alimentos ya cocidos. 

✓ Evitar el uso de huevos rotos o sucios. 

✓ Adecuada higiene personal. 

✓ Eliminar correctamente las aguas residuales. 

✓ Utilizar siempre agua potable. 

✓ Mantener alimentos refrigerados. 

✓ Impedir contaminación cruzada. 

✓ Eliminar plagas. 

✓ Evitar que personas con diarrea participen en la elaboración de alimentos. 

✓ Cocinar y recalentar adecuadamente los alimentos. 
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✓ Rechazar latas de conservas hinchadas y abolladas (Santín & Núñez, 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 crónica; el 

organismo va acumulando toxinas que pueden provocar cáncer, especialmente de hígado 

(Jóvenes Rurales Emprendedores - CEAI – CALI, 2011). 

• Enfermedades transmitidas por alimentos: parásitos. Se caracterizan por vivir a 

expensas de otros seres vivos. En los alimentos los más 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 (Jóvenes Rurales Emprendedores - CEAI – CALI, 2011). 

• Buenas prácticas higiénicas. La higiene se refiere al conjunto de prácticas 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 prácticas 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 manipulación 

de los alimentos de origen vegetal, la cría, alimentación, comercialización y sacrificio de los 

animales, así como todos los procesos sanitarios encaminados a prevenir que las bacterias de 

origen humano lleguen a los alimentos. La contaminación de alimentos se produce desde 

diferentes fuentes así: el aire, el agua, el suelo, los seres humanos, los animales y demás seres 

vivos. No todos los microorganismos que contaminan los alimentos crudos tienen la misma 

importancia sanitaria, unos se denominan microorganismos alterantes y los demás se 

denominan microorganismos patógenos (Rodríguez, 2009). 
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Higiene del Personal 

A continuación, se describen los principales hábitos de higiene personal y su 

importancia: 

• Baño diario:  

✓ Con esta práctica se controlan olores naturales del cuerpo que son producidos 

básicamente por la transpiración o sudor.  

✓ De igual forma evita la presencia de gérmenes y bacterias que puedan afectar la 

salud de la piel.  

✓ El lavado del cabello debe realizarse por lo menos dos veces por semana, 

teniendo cuidado de usar un champú acorde al tipo de cabello.  

✓ La caspa no es necesariamente sinónimo de desaseo, puede darse por 

resequedad en el cuero cabelludo (Salguero, 2017). 

• Uniforme:  

✓ Túnica y/o delantal de color claro o blanco, limpio, sin botones y lavarlo 

diariamente. 

✓ Gorro o cofia que cubra todo el cabello. 

✓ Evitar contacto de ropa de calle con el alimento. 

✓ No salir a la calle con el uniforme. 

✓ No ir al baño con el uniforme. 

• Manos y uñas:  

✓ 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.  

✓ Se deben mantener las manos limpias porque con ellas se toca la cara, los ojos, 

la boca, se manipulan alimentos y se tiene contacto con otras personas.  
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✓ Un hábito fundamental debe ser el lavado de las manos después de ir al baño y 

también antes de tocar o consumir los alimentos, tanto en el establecimiento y en cualquier otro 

lugar (Salgado, 2017).  

✓ La limpieza y corte de las uñas de manos, evita la adquisición de bacterias, así 

como de infecciones (Salguero, 2017). 

• Uso de guantes: De ser necesario el uso de guantes, estos deben mantenerse: 

✓ Limpios. 

✓ Sin roturas o desperfectos y ser tratados con el mismo cuidado higiénico de las 

manos sin protección. 

✓ El material de los guantes, debe ser apropiado para la operación realizada y 

debe evitarse la acumulación de humedad y contaminación en su interior para prevenir posibles 

afecciones cutáneas de los operarios.  

✓ El uso de guantes no exime al operario de la obligación de lavarse las manos 

(Ministerio de Salud, 2013) ni de tener las uñas cortas, limpias y sin esmalte 

• .Cuando lavarse las manos:  

✓ Es necesario que el manipulador de alimentos se lave las manos cuando alguna 

de las siguientes acciones tenga lugar: Antes de iniciar la manipulación o preparación de los 

alimentos.  

✓ Después de ir al baño.  

✓ Después de haber tenido que tocar objetos de alta manipulación como: dinero, 

teléfono o llaves.  

✓ Después de tocarse el pelo, la nariz o la boca.  

✓ Después de toser o estornudar.  

✓ Tras haber manipulado productos crudos.  

✓ No deben manipular los alimentos quienes tengan una cortadura o herida 

reciente (Salguero, 2017). 



DISEÑO E IMPLEMENTACIÓN PLAN SANEAMIENTO 174 

 
 

• 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 lesión o herida en las manos, si tenemos diarrea, náuseas, vómitos y fiebre o 

si tenemos secreciones anormales por la nariz, las orejas o los ojos (Jóvenes Rurales 

Emprendedores - CEAI – CALI, 2011), ya que las características anteriores son síntoma de 

infección en el empleado, y “No debe manipular alimentos en este estado de salud”. 

• Uso de tapabocas: Dependiendo del riesgo de contaminación asociado con el 

proceso o preparación, será 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 pública en las etapas finales de elaboración o 

manipulación del mismo, cuando este se encuentra listo para el consumo y puede estar 

expuesto a posible contaminación (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 jabón para manos líquido, antibacterial y sin 

olor, debe tener una duración mínima 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 

capacitación se realiza actividad didáctica para la memorización de los pasos de dicha técnica. 

Rotulación 

¿Qué es la Rotulación?  

 Es toda inscripción, leyenda, imagen o toda materia descriptiva o gráfica que se haya 

escrito, impreso, marcado, marcado en relieve o adherido al envase del alimento. Es necesario 

que todo alimento almacenado que se encuentre en AMORATTI, se encuentre debidamente 

identificado, con la siguiente información: 

✓ Nombre del alimento 

✓ Fecha de elaboración o porción 
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✓ Fecha aproximada de caducidad 

✓ Responsable 

Resolución 5109 de 2005: Establece los requisitos que deben cumplir los alimentos 

envasados y materias primas para consumo humano. 

• Higiene de los alimentos 

• Recepción 

Observar: Fecha de vencimiento, condiciones de envases (rotos, latas abolladas), olor y 

color de las carnes, fruta y verduras sin machucones y huevos con cáscaras sanas y sin 

rajaduras ni grietas. 

• Almacenamiento. Nunca dejar alimentos ni cajas directamente sobre el suelo. 

• Sistema de rotación. En AMORATTI es necesario contar con un sistema de 

rotación segura de los alimentos. “PEPS” Primeras Entradas-Primeras Salidas, esto con el 

objetivo de consumir primero los alimentos que primero se van a vencer. 

• Descongelación controlada. Existen tres técnicas de descongelación controlada, 

las cuales son:  

1. Paso del alimento del congelador al refrigerador, con 24 horas de anticipación al 

momento de la preparación del alimento. 

2. Uso del horno microondas, usando la función descongelar, 

3. Cocción 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 cocción 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. 

• Cocción 

Observar: 
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✓ Fecha de vencimiento 

✓ Condiciones de envases (rotos, latas abolladas). 

✓ Olor y color de las carnes. 

✓ Fruta y verduras sin machucones. 

✓ Huevos con cáscaras sanas y sin rajaduras ni grietas. 

✓ No calentar excesivamente grasas y aceites a freír (no superar los 180 Cº). 

✓ Filtrar las grasas y aceites antes de cada operación de fritura mediante un filtro 

(Salazar, 2016). 

✓ Comprobar periódicamente la calidad de la grasa o aceite respecto al olor, 

sabor, y el color del humo. Renovarlo siempre que sea necesario (Salazar, 2016). 

• Protección, servido y servicio 

✓ Los alimentos y bebidas expuestos para la venta deben mantenerse en vitrinas, 

campanas plásticas, mallas metálicas o plásticas o cualquier sistema apropiado que los proteja 

del ambiente exterior (Ministerio de Salud, 2013). 

✓ Evitar servir alimentos con la mano. 

✓ Usar pinza para servir.  

✓ Agarrar los cubiertos del mango. 

• Higiene de área y equipos 

✓ Lavar: Operación que elimina la suciedad visible. 

✓ Desinfectar: Operación que elimina los microorganismos. 

 

Programa de Limpieza y Desinfección.  

 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 desinfección. 

Posteriormente realizar los cálculos 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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desinfección; explicando el material en lenguaje sencillo. Una vez realizada la demostración, 

solicitar al personal manipulador la práctica del procedimiento para evaluar y reforzar su 

formación.  

 Para facilitar el aprendizaje por parte de las manipuladoras, los utensilios destinados 

para la dosificación de los productos de aseo que utilice el establecimiento (jeringas, vasos 

medidores, goteros, entre otros), deben tener las unidades de medida en ml (mililitros). Así 

como, utilizar el recurso disponible para medir los tiempos de exposición de los equipos, 

utensilios, alimentos, superficies en la solución desinfectante.  

 El profesional a cargo de la capacitación debe ser exacto en las concentraciones de 

desinfectante a utilizar ya que éstas varían dependiendo del volumen de los alimentos o del 

tamaño de los espacios, superficies o ambientes. Es indispensable la toma de tiempo cuando 

los alimentos se encuentran en el proceso de desinfección para evitar contaminaciones 

químicas. En cada una de las actividades que se desarrollen debe hacerse énfasis en las 

prácticas higiénico sanitarias, como está establecido en el Programa de Limpieza y 

Desinfección del Plan de Saneamiento Básico, realizando la práctica del diligenciamiento de los 

formatos establecidos para el control. 

Nota: el establecimiento Amoratti debe contar con el Programa de Limpieza y Desinfección, 

para darle cumplimiento a la Resolución 2674 del 2013 artículo 26 numeral 1. 

 Debe contar con: documentación, implementación, programación de actividades y 

registros. En él se explica quién, cómo, cuándo 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 (Jóvenes 

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 (Alcaldía de 

Bogotá, s.f.). 
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Higiene en el Área. 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 Desinfección, 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 ningún lugar o superficie por limpiar (Ávila, 2016). 

 Recordatorio del Procedimiento de Limpieza y Desinfección 

✓ Retirar los restos de comida. 

✓ Lavar en húmedo con detergente. 

✓ Enjuagar. 

✓ Preparar solución desinfectante. 

✓ Desinfectar con desinfectante. 

✓ Enjaguar si es necesario. 

✓ Secar. 

Conocimientos Básicos de Desinfección. 

1. La superficie a desinfectar se debe encontrar limpia. 

2. Tener lista la solución 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 pública podemos confiar en su saneamiento y desinfección.  

Nota: El establecimiento Amoratti debe contar con el Programa de Abastecimiento o Suministro 

de Agua Potable, para darle cumplimiento a la Resolución 2674 del 2013 artículo 26 numeral 4. 

Control de Plagas 

Fauna Nociva. Son animales, principalmente insectos que por su numerosa 

reproducción, rápido crecimiento y por no tener depredador natural llega a convertirse en plaga, 

por lo que pueden ser incontrolables para el hombre. 



DISEÑO E IMPLEMENTACIÓN PLAN SANEAMIENTO 179 

 
 

Cómo 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 

que estas se encuentren debidamente aseguradas. 

▪ Utilizar aparatos ahuyentadores por ultrasonidos 

Cómo 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, 

desagües de nevera). 

▪ Tapar agujeros en baldosas que puedan servir de refugio para los insectos. 

▪ No acumular suciedad, trastos viejos, elementos en desuso, papelería 

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 Resolución 2674 del 2013 artículo 26 numeral 3. 

Tratamiento de Residuos. Los recipientes de basura se deben colocar en puntos de 

fácil acceso, pero que no supongan un riesgo de contacto con los alimentos (Terán 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. 

Características de los Recipientes. 

▪ Fáciles de limpiar y de material impermeable. 
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▪ Con tapa - pedal y que cierren de forma automática. 

▪ 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 (Jóvenes Rurales 

Emprendedores - CEAI – CALI, 2011). 

Separación en la Fuente. Solicitar al personal manipulador que den ejemplos de los 

posibles residuos que se generan en las actividades derivadas de la preparación de alimentos 

en Amoratti. Con base en esta información y la retroalimentación por parte del profesional, 

realizar demostración de la separación 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 

desinfección. Es conveniente promover el reciclaje, para que 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 recolección de residuos de Pereira, ATESA de Occidente 

S.A E.S.P.5109 

Nota: El establecimiento Amoratti debe contar con el Programa de Desechos Sólidos, para 

darle cumplimiento a la Resolución 2674 del 2013 artículo 26 numeral 2. 

Baños. Los baños de los establecimientos de preparación de alimentos deben 

permanecer: 

1. Limpios y desinfectados 

2. Con papel higiénico, elementos desechables para el secado de manos, jabón 

líquido antibacterial y mensajes alusivos al lavado de manos. 

3. Estación de lavado de manos completa. 

4. Botes de basura con bolsa de plástico y tapa. 

5. Piso limpio y seco. 
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6. Artículos personales en área específica (Lockers, gavetas, etc.) (CHS Vernet 

Nápoles, 2012). 

Cronograma 

Temas a desarrollar 
Número de horas 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Legislación           

Tipos de contaminación de alimentos           

Mecanismos de contaminación           

Microorganismos causantes de 
contaminación biológica 

          

Cadena de frío           

Fuentes de contaminación de alimentos           

Enfermedades transmitidas por alimentos           

Buenas prácticas higiénicas           

Técnicas de lavado de manos           

Rotulación           

Higiene de los alimentos           

Higiene de área y equipos           

Programa de limpieza y desinfección           

Conocimientos básicos de desinfección           

Aprovisionamiento de agua           

Control de plagas           

Tratamiento de residuos           

 

De cada evento de capacitación, así como, de los refuerzos, deben quedar evidencias: 

registro de asistencia debidamente suscritos por los participantes. Estas evidencias deben 

reposar en una carpeta para la supervisión 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 capacitación es el siguiente: 
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Anexo A. Formato de Listado de Asistencia Capacitación Buenas Prácticas en 

Manipulación de Alimentos 

 

Formato de evaluación 

Nota: Previo y posterior a las capacitaciones 

 

Capacitación Buenas Prácticas de Higiene Alimentaria 

Nombre: 

_____________________________________________________________________ 

Fecha: 

______________________________________________________________________ 

Nombre del establecimiento: 

_____________________________________________________ 

A continuación, se evaluarán sus conocimientos previos / adquiridos durante la 

capacitación sobre las BPM (Buenas Prácticas de Manipulación de Alimentos). Se le 

recomienda leer detenidamente las preguntas y enunciados formulados. 
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1. ¿Cuál es la Resolución que regula los establecimientos de preparación de alimentos y 

en qué año fue expedida? 

________________________________________________________________________ 

2. ¿Qué es inocuidad de alimentos? 

________________________________________________________________________ 

3. ¿Cómo se clasifican los alimentos de acuerdo a su tiempo de duración? 

_________________________________________________________________________

________________________________________________________________________ 

4. Relacione los tres (3) tipos de contaminación de alimentos y explique cada uno. 

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________ 

5. Nombre los mecanismos de contaminación de los alimentos. 

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________ 

6. Nombre los cuatro (4) grupos de microorganismos, causantes de generar contaminación 

biológica. 

_________________________________________________________________________ 

7. ¿Qué son las toxinas? 

_________________________________________________________________________ 

8. Explique en qué cosiste la contaminación 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. ¿Cuáles son las ocho (8) principales medidas de higiene personal para un manipulador 

de alimentos? 

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

________________________________________________________________________ 

12. ¿Qué significa rotulación? Indique sus ocho (8) partes. 

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

________________________________________________________________________ 

13. Indique la diferencia entre limpieza y desinfección. 

_________________________________________________________________________

________________________________________________________________________ 

14. Describa la manera adecuada de la manipulación y almacenamiento de los residuos 

sólidos. 

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________ 

15. Explique brevemente cual es la información mínima que debe contener un programa de 

limpieza y desinfección y programa de control integrado de plagas. 
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Anexo B. Formato de Inspección Buenas Prácticas Higiénicas 

 

Anexo C. Ficha Técnica de Capacitación 

 

Maria Paula Torres Becerra 

Tlgo. Alimentos/ Esp. en Inocuidad e Higiene de Alimentos 

T.P 66002-049368 RIS 

Cel: 3217132904 

Pereira 

 

 

 

 

 

C NC C NC C NC N.A C NC C NC C NC C NC C NC C NC

FORMATO DE INSPECCIÓN BUENAS PRÁCTICAS HIGIÉNICAS

PRESENTACIÓ

N PERSONAL OBSERVACIONES RESPONSABLE

LAVADO DE 

MANOS

HERIDAS/DER

MATITIS

ENFERMEDADES 

INFECTOCONTA

GIOSAS

MAQUILLAJE
NOMBRE FECHA

UÑAS UNIFORME ACCESORIOSBARBA

FICHA TÉCNICA DE CAPACITACIÓN

RESPONSABLE 

NOMBRE DEL PROGRAMA

TEMA

OBJETIVO

ALCANCE 

EVALUACIÓN DE 

EFICIENCIA

DURACIÓN

TEMAS A TRATAR

METODOLOGÍA

MATERIAL DE APOYO
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