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Resumen

La Estacion Pizza y Sabor, un restaurante con 26 afios de funcionamiento en Cali, Valle del
Cauca, no contaba con un plan de saneamiento basico adecuado para garantizar alimentos aptos
para el consumo humano. El objetivo del proyecto fue desarrollar e implementar este plan en
cinco fases. La primera fase consistio en una inspeccion inicial usando material fotogréfico y un
acta sanitaria. En la segunda fase, se diagnosticaron las deficiencias sanitarias y se establecio un
orden de prioridades. En la tercera fase, se disefié el plan de saneamiento, el cual fue aprobado
por la gerencia y comenzoé a ejecutarse. La cuarta fase incluyé la capacitacion del personal en
buenas practicas de manufactura mediante charlas, evaluaciones y videos. Finalmente, en la
quinta fase, se realizo una inspeccion final con la misma metodologia utilizada en la primera fase.
Los resultados mostraron un notable aumento en el cumplimiento de los estandares sanitarios,
pasando del 72% al 93.5%. La implementacion del plan permitio la eliminacidn de riesgos y
mejoro la manipulacion de los alimentos, promoviendo buenas practicas ambientales e
institucionales, optimizando recursos y ofreciendo un ambiente saludable. El proyecto también
estandarizo procesos, capacito al personal y permitié un seguimiento efectivo mediante la
recoleccion de informacidn en tiempo real. Este enfoque contribuyo a hacer la organizacion mas
competitiva y eficiente.

Palabras clave: saneamiento basico, restaurante, capacitacion del personal, inspeccion

sanitaria, manipulacion de alimentos.



Abstract
La Estacion Pizza y Sabor, a restaurant that has been in operation for 26 years in Cali, Valle del
Cauca, did not have an adequate basic sanitation plan to guarantee food suitable for human
consumption. The objective of the project was to develop and implement this plan in five phases.
The first phase consisted of an initial inspection using photographic material and a health report.
In the second phase, health deficiencies were diagnosed and an order of priorities was
established. In the third phase, the sanitation plan was designed, which was approved by
management and began to be executed. The fourth phase included training staff in good
manufacturing practices through talks, evaluations and videos. Finally, in the fifth phase, a final
inspection was carried out with the same methodology used in the first phase. The results showed
a notable increase in compliance with health standards, going from 72% to 93.5%. The
implementation of the plan allowed the elimination of risks and improved food handling,
promoting good environmental and institutional practices, optimizing resources and offering a
healthy environment. The project also standardized processes, trained staff, and enabled effective
monitoring through real-time information collection. This approach contributed to making the
organization more competitive and efficient.

Keywords: basic sanitation, restaurant, staff training, health inspection, food handling.
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Introduccion

El Plan de Saneamiento Basico (PSB) establece procedimientos, procesos y medidas
encaminadas a minimizar los riesgos de contaminacion de los alimentos. Vela por mantener en
buenas condiciones todas las instalaciones fisicas, equipos, utensilios, manejo adecuado de
recursos y residuos, capacitacion del personal con el fin de garantizar un alimento inocuo (Maya,
2015).

La estacion Pizza y Sabor no cuenta con un plan escrito de saneamiento basico que
contenga los estandares minimos exigidos por los entes de control segun la resolucién 2674 de
2013 para la manipulacién de alimentos. Con la elaboracion del proyecto esperamos contribuir a
que el restaurante cumpla con la normatividad vigente, que se elabore un producto de calidad
apto para el consumo humano y ademas que sea un punto de partida en el desarrollo de los
indicadores que nos trazamos y asi realizar el seguimiento, ya que en la actualidad no se tiene

establecida una linea de base (Maya, 2015).
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Descripcion del Problema

La estacion Pizza y Sabor carece de un plan formal de saneamiento basico, que es
fundamental para garantizar la seguridad alimentaria segun los estandares establecidos en la
Resolucién 2674 de 2013. Esta normativa, emitida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social
de Colombia, establece los lineamientos para la manipulacion, conservacion y preparacion de
alimentos, orientados a prevenir riesgos para la salud publica, como contaminaciones bacterianas,
quimicas o fisicas. La ausencia de un plan estructurado de saneamiento basico podria generar
condiciones propensas para la proliferacién de patégenos como Salmonella, Escherichia coli y
Listeria monocytogenes, que son responsables de diversas intoxicaciones alimentarias (Maya,

2015).
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Planteamiento del problema

El restaurante la estacion Pizza y Sabor enfrenta una problematica importante relacionada
con la falta de un plan formal de saneamiento béasico, el cual es esencial para garantizar la
seguridad alimentaria y prevenir los riesgos vinculados a la manipulacion de alimentos. A pesar
de la existencia de normativas nacionales clave, como la Resolucién 2674 de 2013, que establece
los requisitos minimos para la manipulacion, conservacion y preparacion de alimentos, el
restaurante no cuenta con un plan escrito que cumpla con estas disposiciones. Esta situacién pone
en peligro tanto la salud de los consumidores como la imagen del establecimiento, al no
garantizar que los alimentos sean preparados y servidos en condiciones higiénicas adecuadas
(Maya, 2015).

El incumplimiento de las normativas de saneamiento basico puede crear un ambiente
propenso para el crecimiento de patdgenos como Salmonella, Escherichia coli, Listeria
monocytogenes y otros microorganismos responsables de enfermedades transmitidas por los
alimentos (ETA). La presencia de estos patdgenos puede causar intoxicaciones alimentarias, lo
que no solo impacta la salud pablica, sino que también puede generar consecuencias legales y
economicas graves para el restaurante. En resumen, el problema central radica en la ausencia de
un plan formal de saneamiento que cumpla con la Resolucion 2674 de 2013, lo cual afecta la
calidad de los productos ofrecidos en el restaurante, y pone en riesgo la salud de los

consumidores, la confianza del pablico y la sostenibilidad del negocio (Maya, 2015).



17

Sistematizacion del Problema

El problema revela que la principal dificultad en el restaurante la estacion Pizza y Sabor
radica en la ausencia de un plan formal de saneamiento basico. Este vacio se debe a diversas
causas, tales como deficiencias en el cumplimiento normativo, problemas operativos y
limitaciones de recursos, y sus repercusiones afectan tanto la salud publica como la estabilidad
del negocio. La solucion radica en crear e implementar un plan de saneamiento formal, capacitar
adecuadamente al personal, establecer indicadores de calidad y garantizar el cumplimiento de las
regulaciones sanitarias exigidas. Esto favorecera la mejora continua en la seguridad alimentaria
del establecimiento. Ademas, es crucial desarrollar un sistema de indicadores que permita evaluar
y monitorear las condiciones de higiene y el cumplimiento de las buenas practicas de
manufactura, asegurando asi la calidad del producto y protegiendo el bienestar de los

consumidores (Farfan y Socha, 2016).
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Justificacion

La Estacion Pizza y Sabor cuenta con un buen producto, organolépticamente agradable en
cuanto a sabor, color, textura y aroma. Dicho establecimiento no cuenta con un plan de
saneamiento basico (PSB), por tal motivo se busca implementar un PSB documentando los
procesos bajo la resolucion 2674 de 2013 acorde a las necesidades del establecimiento, para
poder estandarizar procesos de produccion, mejorando tiempos de elaboracion y entrega,
establecer medidas de higiene y limpieza, documentadas y rutinarias, manejo y control de plagas,
ayudar al medio ambiente con un correcto manejo de desechos, uso racional de agua, energia y
gas.

Implementar un plan de saneamiento basico también es un acto de responsabilidad. Los
consumidores actuales valoran los esfuerzos de las empresas por proteger no solo sus intereses,
sino también el bienestar de la comunidad. Un restaurante que promueve la salud publica
mediante practicas seguras de manipulacion de alimentos, buen servicio y responsabilidad
contribuye a la construccion de una cultura ética y respetuosa con el entorno y la sociedad que

nos rodea.
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Objetivos
Objetivo General

Disefiar un plan de saneamiento basico en el restaurante La Estacion Pizza y Sabor
ubicado en la ciudad de Cali-Valle.
Objetivos Especificos

Desarrollar y formalizar un Plan de Saneamiento Basico (PSB) para la pizzeria, conforme
a los requisitos establecidos en la resolucion 2674 de 2013, en un periodo de 3 meses, con el
objeto de asegurar una adecuada manipulacién de alimentos, el mantenimiento de las
instalaciones y equipos, y la correcta gestion de los residuos.

Formar al 100% del personal de la pizzeria en los protocolos de saneamiento basico y
manejo adecuado de alimentos en un plazo de 60 dias después de la creacion del PSB, para
garantizar que todos los empleados entiendan y apliquen correctamente las normas de higiene y
seguridad alimentaria.

Evaluar el cumplimiento de los requisitos de saneamiento basico en el restaurante a través
del acta de inspeccidn sanitaria proporcionada por los organismos de control, como el INVIMA,
con el fin de llevar a cabo un seguimiento constante y garantizar que el proyecto genere un

impacto cuantificable en la mejora de las condiciones de salud y seguridad alimentaria.
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Marco de referencia
Resefa Historica

La Estacion Pizza y Sabor es un restaurante ubicado en la ciudad de Cali (\Valle del
Cauca.) Con una antigliedad en el mercado de 26 afos, en la actualidad funciona con 4
empleados contratados de forma directa y se encuentra localizado en la calle 43N # 2D-34 barrio
Vipasa en Cali (Valle del Cauca).

Todo comenz6 alrededor del afio 1995, en ese tiempo los hermanos Harold y Juan Manuel
Herrera (fundadores del restaurante La Estacion Pizza y Sabor) trabajaban en una Pizzeria
ubicada en el barrio Pacara al norte de la ciudad de Cali, en dicho barrio habia una plazoleta con
ese mismo nombre donde se encontraba la pizzeria, aquel restaurante era administrado por su
duefio Carlo el cual era de origen italiano, los hermanos Herrera fueron aprendiendo las recetas e
ingredientes que el sefior Carlo utilizaba para hacer sus deliciosas pizzas y lasagna que se
preparaban en la pizzeria, al cabo de un tiempo regreso a Italia el sefior Carlo y vendio el negocio
a otras personas.

Los hermanos Harold y Juan Manuel decidieron emprender con lo que habian aprendido
del sefior Carlo y gracias al apoyo de su sefiora madre compraron el primer horno a gas, con el
cual desde la casa que vivian con su madre comenzaron a vender Lasagna a amigos, conocidos y
para eventos familiares, donde se fueron dando a conocer y crecieron el negocio en poco tiempo.

Una anécdota que me contaron fue que a los hermanos les tocaba a veces dejar las lasagna
en el horno preparando para poder ir a entregar rapidamente los multiplex pedidos a domicilio y
volver lo méas pronto posible, no mas de 15 minutos para que no se fueran a quemar en el horno.

Luego al cabo de un tiempo implementaron la venta de pizza de acuerdo a lo que habian
aprendido y se aumentaron los pedidos y optaron por contratar mas personal alrededor de 6

personas y alquilaron la casa donde hoy sigue funcionando el restaurante.
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Debido a la afectacion del COVID19 y el alza en los productos de la canasta familiar que
afecto a miles de negocios a nivel mundial donde la mayoria se vio obligado a cerrar, ellos
lograron sobrevivir, después de la pandemia los hermanos decidieron migrar hacia los Estados
Unidos en busca de nuevas oportunidades y dejaron el restaurante a cargo del sefior José Wilson
Lopez quien actualmente administra la pizzeria y me conto dicha historia. El restaurante hoy en

dia cuenta con 4 empleados que luchan por seguir adelante y mejorar cada dia mas.
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Marco Conceptual

La informacion conceptual fue tomada de la Resolucion 2674 de 2013.

Alimento. Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al
organismo humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de los procesos
bioldgicos. Se entienden incluidas en la presente definicion las bebidas no alcohdlicas y aquellas
sustancias con que se sazonan algunos comestibles, y que se conocen con el nombre genérico de
especias.

Alimento adulterado. Es aquel: a) Al cual se le ha sustraido parte de los elementos
constituyentes, reemplazandolos o no por otras sustancias. b) Que haya sido adicionado con
sustancias no autorizadas. ¢) Que haya sido sometido a tratamientos que disimulen u oculten sus
condiciones originales y, d) Que por deficiencias en su calidad normal hayan sido disimuladas u
ocultadas en forma fraudulenta, sus condiciones originales.

Alimento alterado. Alimento que sufre modificacion o degradacion, parcial o total, de los
constituyentes que le son propios, por agentes fisicos, quimicos o biologicos. Se incluye, pero no
se limita a: a) EI cual se encuentre por fuera de su vida util. b) No esté siendo almacenado bajo
las condiciones necesarias para evitar su alteracion.

Alimento contaminado. Alimento que presenta o contiene agentes y/o sustancias extrafias
de cualquier naturaleza en cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o en
su defecto en normas reconocidas internacionalmente.

Alimento de mayor riesgo en salud publica. Los alimentos que pueden contener
microorganismos patdgenos y favorecer la formacidn de toxinas o el crecimiento de
microorganismos patdgenos y alimentos que pueden contener productos quimicos nocivos.

Alimento de menor riesgo en salud publica. Los alimentos que tienen poca probabilidad

de contener microorganismos patégenos y normalmente no favorecen su crecimiento debido a las
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caracteristicas de los alimentos y los alimentos que probablemente no contienen productos
quimicos nocivos.

Alimento derivado de un organismo genéticamente modificado (OGM). Alimento
derivado en su totalidad o en una parte de un Organismo Genéticamente Modificado.

Alimento de riesgo medio en salud publica. Los alimentos que pueden contener
microorganismos patdgenos, pero normalmente no favorecen su crecimiento debido a las
caracteristicas del alimento o alimentos que es poco probable que contengan microorganismos
patdgenos debido al tipo de alimento o procesamiento del mismo, pero que pueden apoyar la
formacion de toxinas o el crecimiento de microorganismos patdgenos.

Alimento fraudulento. Es aquel que:

a) Se le designe o expenda con nombre o calificativo distinto al que le corresponde.

b) Su envase, rétulo o etiqueta contenga disefio o declaracion ambigua, falsa o que pueda
inducir o producir engafio o confusion respecto de su composicion intrinseca y uso.

¢) No proceda de sus verdaderos fabricantes o importadores declarados en el rotulo o que
tenga la apariencia y caracteres generales de un producto legitimo, protegido o no por marca
registrada y que se denomine como éste, sin serlo.

d) Aquel producto que de acuerdo a su riesgo y a lo contemplado en la presente
resolucidn, requiera de registro, permiso o notificacion sanitaria y sea comercializado,
publicitado o promocionado como un alimento, sin que cuente con el respectivo registro, permiso
o0 notificacion sanitaria.

Alimento perecedero. El alimento que, en razon de su composicion, caracteristicas
fisicoquimicas y bioldgicas, pueda experimentar alteracion de diversa naturaleza en un tiempo
determinado y que, por lo tanto, exige condiciones especiales de proceso, conservacion,

almacenamiento, transporte y expendio.
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Ambiente. Cualquier area interna o externa delimitada fisicamente que forma parte del
establecimiento destinado a la fabricacion, al procesamiento, a la preparacion, al envase,
almacenamiento y expendio de alimentos.

Autoridades sanitarias competentes. Son autoridades sanitarias, el Instituto Nacional de
Vigilancia de Medicamentos y Alimentos - INVIMA -y las Entidades Territoriales de Salud que,
de acuerdo con la ley, ejercen funciones de inspeccion, vigilancia y control, y adoptan las
acciones de prevencién y seguimiento para garantizar el cumplimiento de lo dispuesto en la
presente resolucion.

Biotecnologia moderna. Aplicacion de técnicas in Vitre de &cido nucleico, incluidos el
acido desoxirribonucleico (ADN) recombinante y la inyeccion directa de acido nucleico en
celulas u organulos, o la fusion de células més alla de la familia taxondmica, que superan las
barreras fisiologicas naturales de la reproduccion o de la recombinacién y que no son técnicas
utilizadas en la reproduccion y seleccion tradicional.

Buenas préacticas de manufactura. Son los principios basicos y practicos generales de
higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte y
distribucién de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos en
cada una de las operaciones mencionadas cumplan con las condiciones sanitarias adecuadas, de
modo que se disminuyan los riesgos inherentes a la produccién.

Comercializacion. Es el proceso general de promocidn de un producto, incluyendo la
publicidad, relaciones publicas acerca del producto y servicios de informacion, asi como la
distribucién y venta en los mercados nacionales e internacionales.

Concepto sanitario. Es el concepto emitido por la autoridad sanitaria una vez realizada la
inspeccidn, vigilancia y control al establecimiento donde se fabriquen, procesen, preparen,

envasen, almacenen, transporten, distribuyan, comercialicen, importen o exporten alimentos o sus
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materias primas. Este concepto puede ser favorable o desfavorable, dependiendo de la situacion
encontrada.

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

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

Embalaje. Elementos que permiten proteger los envases primarios de las influencias
externas y lograr un mantenimiento y almacenamiento adecuados. Incluye los envases
secundarios y terciarios.

Envase primario. Articulo que esta en contacto directo con el alimento, destinado a
contenerlo desde su fabricacion hasta su entrega al consumidor, con la finalidad de protegerlo de
agentes externos de alteracion y contaminacion. Los componentes del envase primario, es decir,
el cuerpo principal y los cierres, pueden estar en contacto directo o indirecto con el alimento.

Envase secundario. Articulo disefiado para dar proteccion adicional al alimento
contenido en un envase primario o para agrupar un nimero determinado de envases primarios.

Envase terciario. Articulo disefiado para facilitar la manipulacion y el transporte de varias
unidades de envases primarios o secundarios para protegerlos durante su manipulacién fisica y

evitar los dafios inherentes al transporte.
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Equipo. Es el conjunto de maquinaria, utensilios, recipientes, tuberias, vajillas y demas
accesorios que se empleen en la fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
fraccionamiento, almacenamiento, distribucion, transporte y expendio de alimentos y sus
materias primas.

Expendio de alimentos. Es el establecimiento destinado a la venta de alimentos para
consumo humano.

Fabrica de alimentos. Es el establecimiento en el cual se realiza una o varias operaciones
tecnoldgicas, ordenadas e higiénicas, destinadas a fraccionar, elaborar, producir, transformar o
envasar alimentos para el consumo humano.

Higiene de los alimentos. Todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar la
inocuidad y la aptitud de los alimentos en cualquier etapa de su manejo.

Inocuidad de los alimentos. Es la garantia de que los alimentos no causaran dafio al
consumidor cuando se preparen y consuman de acuerdo con el uso al que se destina.

Infestacion. Es la presencia y multiplicacion de plagas que pueden contaminar o
deteriorar los alimentos, materias primas y/o insumas.

Ingredientes primarios. Son elementos constituyentes de un alimento o materia prima
para alimentos, que una vez sustituido uno de estos, el producto deja de ser tal para convertirse en
otro.

Ingredientes secundarios. Son elementos constituyentes de un alimento 0 materia prima
para alimentos, incluidos los aditivos alimentarios, que, de ser sustituidos, pueden determinar el
cambio de las caracteristicas del producto, aunque éste continte siendo el mismo.

Insumo. Comprende los ingredientes, envases y embalajes de alimentos.

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

materias extrafias o indeseables.
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Lote. Cantidad determinada de unidades de un alimento de caracteristicas similares
fabricadas o producidas en condiciones esencialmente iguales que se identifican por tener el
mismo c6digo o clave de produccion.

Manipulador de alimentos. Es toda persona que interviene directamente, en forma
permanente u ocasional, en actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

Materia prima. Son las sustancias naturales o artificiales, elaboradas o no, empleadas por
la industria de alimentos para su utilizacion directa, fraccionamiento o conversion en alimentos
para consumo humano. A pesar que las materias primas pueden o no sufrir transformaciones
tecnoldgicas, éstas deben ser consideradas como alimento para consumo humano.

Medio de transporte. Es cualquier nave, aeronave, vagon de ferrocarril o vehiculo de
transporte por carretera que moviliza mercancias, incluidos los remolques y semirremolques
cuando estan incorporados a un tractor o a otro vehiculo motor.

Notificacion sanitaria. NUmero consecutivo asignado por la autoridad sanitaria
competente, mediante el cual se autoriza a una persona natural o juridica para fabricar, procesar,
envasar, importar y/o comercializar un alimento de menor riesgo en salud publica con destino al
consumo humano.

Organismo genéticamente modificado(OGM). Cualguier organismo vivo que posea una
combinacion nueva de material genético, que se haya obtenido mediante la aplicacion de la
tecnologia de ADN Recombinante, sus desarrollos o avances; asi como sus partes, derivados o
productos que los contengan, con capacidad de reproducirse o de transmitir informacién genética.
Se incluyen dentro de este concepto los Organismos Vivos Modificados - OVM a que se refiere

el Protocolo de Cartagena sobre Seguridad en la Biotecnologia.
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Permiso sanitario. Acto administrativo expedido por la autoridad sanitaria competente,
mediante el cual se autoriza a una persona natural o juridica para fabricar, procesar, envasar,
importar y/o comercializar un alimento de riesgo medio en salud publica con destino al consumo
humano.

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

Proceso tecnoldgico. Es la secuencia de etapas u operaciones que se aplican a las materias
primas y demas ingredientes para obtener un alimento. Esta definicion incluye la operacion de
envasado y embalaje del producto terminado.

Registro sanitario. Acto administrativo expedido por la autoridad sanitaria competente,
mediante el cual se autoriza a una persona natural o juridica para fabricar, procesar, envasar,
importar y/o comercializar un alimento de alto riesgo en salud publica con destino al consumo
humano.

Restaurante o establecimiento gastronomico. Es todo establecimiento fijo destinado a la
preparacion, servicio, expendio y consumo de alimentos.

Sistema de analisis de peligros y puntos de control critico (HACCP). Sistema que
permite identificar, evaluar y controlar peligros significativos contra la inocuidad de los
alimentos.

Sustancia peligrosa. Es toda forma de material que durante la fabricacion, manejo,
transporte, almacenamiento o uso puede generar polvos, humos, gases, vapores, radiaciones o
causar explosién, corrosion, incendio, irritacion, toxicidad, u otra afeccién que constituya riesgo

para la salud de las personas o causar dafios materiales o deterioro del ambiente.
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Vigilancia epidemioldgica de las enfermedades trasmitidas por alimentos. Es el
conjunto de actividades que le permite a las autoridades competentes, la recoleccion de
informacion permanente y continGa, su tabulacion, analisis e interpretacion. Del mismo modo, le
permite tomar una serie de medidas conducentes a prevenir y controlar las enfermedades
transmitidas por alimentos y los factores de riesgo relacionados con éstas, la divulgacion y

evaluacion del sistema empleado para este fin (Resolucion 2674 de 2013).
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Marco Legal

En Colombia, las regulaciones de seguridad alimentaria se fundamentan en la Ley 9 de
1979, la cual define las normas sanitarias y fitosanitarias aplicables a la produccion,
almacenamiento, transporte, comercializacion y consumo de alimentos.

Ademas, el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (INVIMA)
supervisa y regula la calidad y seguridad de los alimentos en el pais (Colombia, 1979).

La Resolucion 683 de 2012, emitida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social,
establece el Reglamento Técnico que especifica los estandares sanitarios que deben cumplir los
materiales, objetos, envases y equipos destinados a utilizarse con alimentos y bebidas para
consumo humano (Zapata, 2022).

La Resolucion 2674 de 2013 especifica las normas de salud que deben seguirse en todas
las etapas de produccion, manipulacién, almacenamiento y comercializacion de alimentos y
materias primas, clasificando los requisitos segun el riesgo para la salud publica. El objetivo es
salvaguardar la salud y la vida de la poblacion mediante la regulacion de la notificacion, permisos

0 registros sanitarios correspondientes (Maya, 2015).
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Marco Teorico

Plan de Saneamiento Basico

El Plan de Saneamiento Basico implica llevar a cabo actividades de ubicacion, limpieza y
mantenimiento necesarias para asegurar un entorno libre de contaminacion que beneficie la salud
de las personas. En Colombia, esta responsabilidad ha sido asignada al Estado, a los particulares
y a todos los ciudadanos segun lo establecido en el Cddigo Sanitario Nacional "Ley 9 de 1979".
Este marco legal prescribe una serie de medidas destinadas a prevenir y controlar agentes
bioldgicos, fisicos y quimicos que puedan alterar el ambiente y representar riesgos para la salud
humana. Ademas, se deben seguir los lineamientos del Codigo Sanitario Nacional, el Decreto
3075 de 1997 y la Resolucion 2674 de 2013, los cuales incluyen programas especificos con
procedimientos, cronogramas, registros, listas de verificacion y responsables designados para
asegurar su correcta implementacion:

Procesos de limpieza y desinfeccion.

Manejo de desechos sélidos.

Control de plagas.

Aseguramiento del suministro de agua potable (Farfan y Socha, 2016).
Programa de Limpieza y Desinfeccion

Un Programa de Limpieza y Desinfeccion es un documento detallado que establece los
procedimientos y protocolos especificos que deben seguirse en un establecimiento, especialmente
aquellos relacionados con la preparacion y manipulacion de alimentos, para garantizar la higiene
y seguridad alimentaria. Este programa es esencial para prevenir la contaminacién de los
alimentos y proteger la salud de los consumidores (Vanegas, 2014).

Un programa completo generalmente incluye los siguientes elementos:
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e Cronograma de Limpieza: Un calendario detallado que indica cudndo y con qué
frecuencia se deben limpiar y desinfectar las diferentes areas y equipos.

e Procedimientos de Limpieza: Instrucciones paso a paso sobre como limpiar y
desinfectar cada superficie, equipo y utensilio.

e Productos de Limpieza y Desinfeccion: Una lista de los productos quimicos
autorizados y sus concentraciones.

Registro de Limpieza: Un registro donde se documenten las tareas de limpieza realizadas,
la fecha y el nombre del personal responsable.

Capacitacion del Personal: Un plan de capacitacion para asegurar que todos los
empleados conozcan y sigan los procedimientos de limpieza y desinfeccion (Vanegas, 2014).
Etapas de la Limpieza y Desinfeccion.

Desempacar y limpiar: Retirar todos los objetos de la zona a limpiar.

Limpiar: Eliminar la suciedad visible utilizando agua y detergente.

Enjuagar: Eliminar los restos de detergente con agua limpia.

Desinfectar: Aplicar un desinfectante adecuado y dejar actuar el tiempo recomendado.

Enjuagar: Eliminar los restos del desinfectante con agua limpia.

Secar: Secar las superficies con un pafio limpio o dejar que se sequen al aire (Vanegas,
2014).

Programa de Residuos Solidos

Un programa de gestion de residuos sélidos es un plan estratégico disefiado para manejar
de manera eficiente y sostenible los desechos generados en una determinada area o actividad. Su
objetivo principal es minimizar el impacto ambiental de los residuos, promoviendo su reduccién,

reutilizacion y reciclaje, y asegurando una disposicion final adecuada (Vanegas, 2014).
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Un programa efectivo debe incluir los siguientes elementos:

Generacion y Caracterizacion:

Identificar las fuentes y tipos de residuos generados.

Cuantificar la cantidad de residuos producidos.

Analizar la composicién de los residuos para determinar su potencial de reciclaje.

Reduccién en la Fuente:

Promover précticas de consumo responsable y reduccion de desechos.

Implementar estrategias para minimizar la generacion de residuos en todas las etapas del
ciclo de vida de un producto.

Reutilizacion:

Fomentar la reutilizacion de materiales y productos.

Promover la reparacion y el reacondicionamiento de objetos.

Reciclaje:

Separacion y clasificacion de los residuos reciclables.

Establecimiento de sistemas de recoleccion selectiva.

Promocion de la compra de productos reciclados.

Tratamiento y Disposicion Final:

Tratamiento de residuos organicos a través del compostaje o la digestion anaerdbica.

Tratamiento de residuos peligrosos de acuerdo con la normativa vigente.

Disposicion final de los residuos no recuperables en rellenos sanitarios controlados.

Monitoreo y Evaluacion:

Implementar un sistema de seguimiento para evaluar el desempefio del programa.

Realizar ajustes al programa segun los resultados obtenidos (Vanegas, 2014).
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Programa control de Plagas

Un programa de control de plagas es un plan estratégico disefiado para prevenir, detectar
y eliminar la presencia de plagas en un determinado lugar, ya sea un hogar, un negocio, una
industria, etc. Este plan debe ser integral y considerar diversos factores para garantizar su
efectividad (Zapata, 2022).

Identificacion de Plagas:

Inventario de plagas: Elaborar una lista de las plagas mas comunes en la zona y aquellas
que puedan afectar el lugar en particular.

Inspeccidn inicial: Realizar una inspeccion exhaustiva para identificar las areas de mayor
riesgo y las posibles vias de entrada de las plagas.

Monitoreo Continuo:

Trampeo: Utilizar trampas adhesivas, mecanicas o quimicas para detectar la presencia de
plagas y evaluar su actividad.

Inspeccidn visual: Realizar inspecciones periodicas de areas criticas como cocinas,
almacenes, sotanos y exteriores.

Medidas Preventivas:

Saneamiento: Mantener el area limpia y ordenada, eliminando fuentes de alimento y
agua para las plagas.

Sellado: Sellar grietas, hendiduras y otros puntos de entrada para evitar que las plagas
accedan al lugar.

Mantenimiento: Realizar un mantenimiento adecuado de las instalaciones, incluyendo
tuberias, drenajes y sistemas de ventilacion.

Control Quimico:
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Aplicacion de insecticidas: Utilizar insecticidas especificos para cada tipo de plaga,
siguiendo las instrucciones del fabricante.

Rodenticidas: En caso de infestaciones por roedores, emplear rodenticidas de acuerdo a
las regulaciones locales.

Control Fisico:

Trampeo: Utilizar trampas mecénicas o adhesivas para capturar y eliminar las plagas.

Barreras fisicas: Instalar barreras fisicas como mallas metélicas o rejillas para evitar el
acceso de las plagas.

Control Bioldgico:

Introduccién de enemigos naturales: Utilizar insectos benéficos o depredadores
naturales para controlar las poblaciones de plagas.

Registro y Documentacion:

Informes: Llevar un registro detallado de todas las actividades realizadas, incluyendo
inspecciones, tratamientos y resultados.

Analisis de datos: Evaluar periodicamente los datos recopilados para identificar
tendencias y ajustar el programa si es necesario (Zapata, 2022).
Programa de Abastecimiento de Agua Potable

Un programa de abastecimiento de agua es un conjunto de acciones planificadas y
coordinadas con el objetivo de garantizar que una poblacién tenga acceso a agua potable de
manera continua y en cantidad suficiente para satisfacer sus necesidades basicas y productivas.
Este tipo de programas son fundamentales para la salud publica, el desarrollo econémico y la

calidad de vida de las comunidades (Maya, 2015).
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Componentes Clave de un Programa de Abastecimiento de Agua.

Fuente de agua: Identificacion y evaluacién de fuentes de agua superficiales (rios, lagos)
0 subterréneas (acuiferos).

Captacion y tratamiento: Construccion de infraestructura para captar el agua cruda y
someterla a los procesos de tratamiento necesarios para garantizar su potabilidad.

Almacenamiento: Construccion de tanques y reservorios para almacenar el agua tratada
y garantizar su distribucion continta.

Red de distribucion: Construccién de una red de tuberias que transporte el agua desde
las plantas de tratamiento hasta los usuarios finales.

Conexiones domiciliarias: Instalacion de conexiones individuales en cada vivienda para
garantizar el acceso al servicio.

Saneamiento: Implementacion de sistemas de alcantarillado y tratamiento de aguas
residuales para evitar la contaminacion de las fuentes de agua (Maya, 2015).

Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

Las Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) son un conjunto de principios basicos cuyo
objetivo es garantizar que los productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se
disminuyan los riesgos inherentes en la produccién y distribucion.

Las BPM son una serie de directrices que definen la gestion y manejo de acciones con el objetivo
de asegurar condiciones favorables para la produccion de alimentos seguros. También son de
utilidad para el disefio y gestion de establecimientos y para el desarrollo de procesos y productos
relacionados con la alimentacién (Rojas, 2013).

Las BPM fueron desarrolladas por el Codex Alimentarius con el objetivo de proteger al
cliente. Incluye varias condiciones y procedimientos operativos basicos que cualquier empresa

alimentaria debe cumplir, considerando también el marco legal del pais.



Las empresas alimentarias que intervienen en cada etapa de la cadena son responsables de
adoptar todas las medidas a su alcance para que los productos alimenticios cumplan con estas

normas de higiene (Rojas, 2013).
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Metodologia
El presente proyecto se realizo por etapas, con un primer analisis y recoleccion de
informacidén y evidencia de la situacion del restaurante con el contexto normativo actual. En la
segunda etapa se realizo la revision bibliogréafica de los planes de saneamiento béasico y la
creacion del PSB donde fue entregado, se estableci6 su implementacion y se inicid el respectivo
seguimiento de los indicadores y toma de acciones correctivas que fueron necesarias, ademas del
diligenciamiento de formatos de registro para control y seguimiento de las actividades realizadas

en el restaurante.
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Fase 1. Visita Inspeccion

Una inspeccidn detallada, respaldada por evidencia fotografica realizada el dia 01 de junio
de los corrientes, permitio evaluar a fondo el estado sanitario del establecimiento en diferentes
areas (ver figura 1, 2, 3, 4 y 5). Se recopilaron datos sobre su operacién y se entrevisté al
personal. Los hallazgos visuales se compararon con los requisitos establecidos por el INVIMA."

Se inicié la visita en el area de produccion donde se pudo evidenciar a un manipulador de
alimentos sin la dotacién adecuada para la actividad (uniforme de colores claros), ademas el
elemento de proteccién tapa boca no estaba haciendo uso de la forma correcta dejando al
descubierto la nariz, ademés no se evidencio frecuencia en el lavado de manos. Las instalaciones
presentan deterioro y abolladura en las paredes y techo, falta ruta de evacuacion, habladores
alusivos a buenas practicas de manufactura lo cual se puede evidenciar en la figura 1 (resolucién
2674 de 2013).

Figura 1

Area de produccion

Fuente: Autor
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En el &rea de bafios se evidencia que no tiene equipo para secado de manos o toallas desechables,
ademas la caneca de dep06sito de papel no cuenta con tapa o caneca de pedal, el bafio no esta
identificado (puerta de acceso), lo cual se puede evidenciar en la figura 2 (resolucion 2674 de

2013).

Figura 2

Area de bafios

Fuente: Autor

En el area de atencidn al cliente no se evidencia ruta de evacuacion, el ingreso a la cocina
se observan paredes con abolladuras y falta de embellecimiento de pintura, el piso se observa con
pintura de demarcacién desgastada especialmente en rampa de acceso lo cual se puede observar

en la figura 3 (resolucion 2674 de 2013).
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Figura 3

Area de atencién al cliente

Fuente: Autor

En el area de almacenamiento en congelador horizontal se evidencia producto almacenado
en bolsa negra (bolsa de basura), alimentos en bolsas abiertas, recipientes con alimentos
preparados sin tapa (resolucion 2674 de 2013).

Figura 4

Area de almacenamiento

Fuente: Autor
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Los residuos solidos en el &rea de produccion se evidencian en recipiente plastico sin
proteccion (sin tapa), ademas no se observa clasificacion de los mismos por colores figura 5
(resolucion 2674 de 2013).

Figura 5

Area de residuos solidos

Fuente: Autor
Fase 2. Diagnostico

En esta fase para el dia 10 de junio de los corrientes se definieron las deficiencias
sanitarias y el orden de prioridades de las mismas, lo que ayudo en el disefio de los programas del
plan de saneamiento basico.

Se efectu6 un andlisis de riesgos basado en el registro fotografico y acta de inspeccion de
la fase 1 (Figura 1, 2, 3, 4 y 5) de produccion de pizza, identificando potenciales peligros en cada
etapa del proceso. Asimismo, se cotejaron las condiciones fisicas del establecimiento con los
hallazgos descritos en el acta de inspeccion sanitaria del INVIMA. A partir de este diagnostico
integral, se propusieron medidas correctivas para subsanar las no conformidades detectadas.
Estos hallazgos fueron divulgados al personal y gerencia del establecimiento para el dia 12 de

junio del afio en curso.
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Fase 3. Disefio

De acuerdo a los resultados del diagnostico realizado, se procedié a establecer un plan de
saneamiento basico para la ESTACION PIZZA'Y SABOR, el cual esta compuesto por los
programas de:

Limpieza y desinfeccion

Control integral de plagas

Residuos solidos

Abastecimiento de agua potable (Resolucién 2674 de 2013).

Ademas, se disefiaron formatos de registro que se efectuaron para el control y
seguimiento de las actividades que se realizan en el establecimiento. Los formatos que se
utilizaron fueron:

Formato de limpieza y desinfeccion

Formato control de evacuacion e inspeccion del area temporal de basura

Formato control de inspeccion, control y prevencién de plagas.



Fase 4. Capacitacion

Se involucré a todo el personal en el plan de saneamiento béasico, explicando cada
programa y la importancia de su participacion activa en el registro y sequimiento de las
actividades.
Fase 5. Evaluacion Final

Una vez concluida la fase de disefio, implementacion y ejecucién de los programas
prerrequisito del plan de saneamiento béasico, se procede a realizar una evaluacion final con el
proposito de cuantificar el grado de cumplimiento de los objetivos planteados y contrastar los

resultados obtenidos con la situacion inicial.
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Cronograma de Actividades

Se planifico y estructuro el tiempo para llevar a cabo las distintas fases del estudio en la

siguiente tabla:

Tabla 1

Cronograma de actividades

Actividad Mayo Junio Julio Agosto
Asignacién Asesor de
proyecto 31 mayo 2024
Visita inicial (fase 1) -
registro fotogréfico 01 junio 2024
Diagnostico (fase 2) 10 junio 2024
Divulgacion hallazgos 12 junio 2024
Elaboracion y disefio del 17 junio 2024
proyecto ( fase 3)
Entregg y aprobacion 01 julio 2024
gerencia del proyecto
Capacitacion al personal 01,15y 29 12y 26
(fase 4) julio 2024 agosto
Elaboracion, 01 agosto —
diligenciamiento y 01 julio -31 g
.. A 31 agosto
seguimiento de los julio 2024
. : 2024
registros de calidad.
Elaboracion de I 31 agosto
indicadores 10 junio 2024 2024
31 agosto

Evaluacion final (fase 5)

2024
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Resultados y Analisis
Fase 1. Visita de Inspeccion

Se realizé visita de inspeccion a todas las instalaciones del establecimiento las cuales son
producciodn, bafios, atencién al cliente y almacenamiento.

Produccion.

Esta area cuenta con un espacio estrecho donde se ubican un meson, estufas y horno, las
paredes y techos presentan humedad, desprendimiento de pintura y techo en material no lavable

(ver figura 1. Area de produccion).

Banos.

Cuenta con un solo bafio para empleados y clientes, esta dotado de jabon antibacterial y
papel higiénico, falta de toallas para secado de manos, la caneca de residuos no cumple con la
normatividad (ver figura 2 area de bafios).

Atencion al Cliente.

Esta area cuenta con suficiente espacio, espacio al aire libre, presenta paredes porosas,
desprendimiento de pintura, falta de organizacidn, se evidencia maleza y facil acceso a cualquier

tipo de plagas (ver figura 3 area de atencion al cliente).

Almacenamiento.

Este espacio cuenta con (1) refrigerador vertical, (1) congelador vertical y (1) nevera
horizontal, paredes y pisos presentan porosidad, desprendimiento de pintura, humedad, el techo
esta disefiado de material no lavable y presenta humedad. Se evidencia ventana sin proteccion sin

angeos (ver Figura 4 area de almacenamiento).



47

Disposicion de Residuos Sélidos

La pizzeria no cuenta con un espacio temporal de manejo de residuos, las canecas que se
utilizan no cumplen con la normatividad, los residuos esta expuestos generando plagas y mal
aspecto al espacio. Ver figura 5 (Area de residuos s6lidos).
Horarios y Servicios

La ESTACION PIZZERIA'Y SABOR presta sus servicios al cliente todos los dias en los
siguientes horarios:

Lunes a domingos de 3:00 PM- 10:00PM
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Fase 2. Diagnostico
Edificaciones e Instalaciones Fisicas

La evaluacidon reveld un incumplimiento total de los requisitos sanitarios establecidos. No
se observo ninguna medida de separacion entre el &rea de vivienda y el establecimiento, lo cual
representa un riesgo significativo de contaminacion. Ademas, las condiciones fisicas del local son
precarias, evidenciando deterioro en pintura, techo y sistemas de iluminacion. Las instalaciones
sanitarias carecen de elementos basicos como secadores de manos y papeleras con pedal, lo que
compromete la higiene y la seguridad alimentaria.
Equipos y Utensilios

En este caso tenemos un cumplimiento del 75% mientras que un 25% de incumpliendo
debido que no se observa equipos de medicion para tomas de temperatura de equipos ni de
coccion (ver Figura 6), y si cuenta con mesones de material inoxidable.

Figura 6

Porcentaje de cumplimiento con respecto a equipos y utensilios

Equipos y utensilios

= PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTO

= PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTO
PARCIAL

PORCENTAJE DE
NO
CUMPLIMIENTO

Fuente: Autor
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Personal Manipulador de Alimentos

La evaluacion de las competencias del personal manipulador arrojo un indice de
cumplimiento del 82,5% (ver figura 7) Se verifico que el personal contaba con la capacitacion
basica en manipulacion de alimentos. No obstante, se detectaron incumplimientos en relacion con
las Buenas Practicas de Higiene (BPM), especificamente en lo concerniente al uso de EPP y a la
frecuencia del lavado de manos. Asimismo, la ausencia de un programa de capacitacién continua
constituye una desviacion del sistema de gestion de seguridad alimentaria.
Figura7

Personal manipulador de alimentos

Personal manipulador de alimentos

m PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTO

B PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTO PARCIAL

M PORCENTAJE DE NO
CUMPLIMIENTO

Fuente: Autor
El establecimiento cuenta con 4 manipuladores de alimentos:
José Wilson Lopez (certificado de manipulacion de alimentos figura 8)
Olga patricia zapata (certificado de manipulacion de alimentos figura 9)
Elizabeth chaparro (certificado de manipulacion de alimentos figura 10)

Jaén s Merchancano (certificado de manipulacion de alimentos figura 11)



Figura 8

Plan de capacitacion
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Requisitos Higiénicos de Fabricacion

Los resultados de la auditoria sanitaria indicaron una tasa de conformidad del 36%,
inferior a los pardmetros establecidos. Se identificé una condicion critica asociada a la
contaminacién cruzada en un equipo de refrigeracién. La inadecuada segmentacién de alimentos
(cocidos y crudos) y el uso de material de empagque no homologado para alimentos (bolsas
negras) representaron una vulnerabilidad en el sistema de gestidn de seguridad alimentaria (ver
figura 9).

Figura 9

Requisitos higiénicos de fabricacion

Requisitos Higienicos

= PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTO

= PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTO
PARCIAL

5 PORCENTAJE DE
NO CUMPLIMIENTO

Fuente: Autor
Saneamiento

El andlisis de las préacticas de manejo de residuos sélidos mostrd un incumplimiento del
46% de los requisitos establecidos. La no separacidn de residuos en la fuente y la ausencia de un

plan de saneamiento formal generan un riesgo potencial para el medio ambiente y comprometen



la higiene del establecimiento. La falta de registros de control impide evaluar la eficacia de las
medidas implementadas (ver figura 10).

Figura 10

Saneamiento

E

Saneamiento

m PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTO

B PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTO PARCIAL

m PORCENTAJE DE NO
CUMPLIMIENTO

Fuente autor



Figura 11

Diagndstico inicial check list invima
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Continuidad figura 11 diagnostico inicial check list Invima
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Continuidad figura 11 diagnostico inicial check list Invima
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Continuidad figura 11 diagndstico
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Nota. Para realizar el diagnostico se utilizo como modelo el acta de inspeccion sanitaria o check

list. utilizado por el Invima con enfoque de riesgo en establecimientos de preparacion de

alimentos en el departamento del Tolima.



Fase 3. Disefio Plan de Saneamiento

El plan de saneamiento bésico que se disefié para LA ESTACION PIZZA Y SABOR
cuenta con los siguientes componentes:
Programa de limpieza y desinfeccién

Objetivo

Alcance

Vigencia

Responsabilidad

Definiciones

Procedimientos

Principios

Proceso de limpieza

Proceso de desinfeccion

Procedimiento (POES)

Puntos muertos

Requisitos y obligaciones de los manipuladores de alimentos

Normas para ingreso de visitantes

Verificacion y control

Instructivo lavado de manos

Instructiva desinfeccion de manos

Fichas técnicas

Registro y control



Programa de Manejo de Residuos Solidos
Objetivo
Alcance
Vigencia
Responsabilidad
Definiciones
Procedimientos
Clasificacion de residuos solidos
Separacion de residuos solidos
Tipos de residuos generados
Programa Control de Plagas
Objetivo
Alcance
Vigencia
Responsabilidad
Definiciones
Saneamiento ambiental
Controles quimicos
Fichas técnicas

Registro y control
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Programa de Abastecimiento de Agua Potable

Objetivo

Alcance

Vigencia

Responsabilidad

Definiciones

Guia para el almacenamiento de agua

Suministro de agua potable

Acciones para el lavado y desinfeccion del tanque
Fase 4. Capacitacion

El personal manipulador de alimentos cuenta con una capacitacion de 5 horas la cual fue
dictado por una empresa prestadora del servicio avalada por la secretaria departamental de
secretaria de salud y ambiental de Cali.

El autor llevo a cabo una capacitacion exhaustiva sobre el Plan de Saneamiento Basico,
asignando 4 horas a cada uno de los programas que lo componen. La metodologia empleada
combino teoria y practica en los modulos de limpieza, desinfeccion, manejo de residuos y
abastecimiento de agua. En el caso del control de plagas, se hizo hincapié en la prevencion a
través de la higiene y el orden, confiando la ejecucién de las medidas correctivas a una empresa

externa certificada.
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Figura 12

Socializacién del plan de saneamiento basico
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Fuente: Autor
Fase 5. Evaluacion Final
Edificaciones e Instalaciones Fisicas

Los resultados obtenidos muestran una disminucion del 60% en el porcentaje de
incumplimiento del indicador relacionado con las instalaciones sanitarias, pasando de un 100% a
un 40% tras la implementacion del plan de saneamiento. Este avance se atribuye principalmente a
la instalacion de dispensadores de papel y papeleras (ver figura 12). Sin embargo, el analisis de
los datos indica que persisten deficiencias significativas en la infraestructura, tales como la
ausencia de divisiones entre unidades habitacionales y la presencia de patologias constructivas en

pisos, paredes y techos.



Figura 13

Instalacién sanitaria

Fuente: Autor
Equipos y Utensilios

Se constaté un cumplimiento total del indicador relacionado con la verificacion de
temperaturas en equipos de refrigeracion al finalizar la intervencion. La adquisicién de
termometros de punzon para frio y calor permitié asegurar la calibracion y el control de las

temperaturas en todas las unidades, como se muestra en la Figura 15.
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Figura 14

Equipos y utensilios evaluacion inicial

Equipos y utensilios inicial

= PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTO

5 PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTO PARCIAL

5 PORCENTAJE DE NO
CUMPLIMIENTO

Fuente: Autor

Figura 15

Equipos y utensilios evaluacion final

Equipos y utensilios final

= PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTO

= PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTO
PARCIAL

u PORCENTAJE DE NO
CUMPLIMIENTO

Fuente: Autor
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Personal Manipulador de Alimentos

Los resultados obtenidos demuestran un avance significativo en el cumplimiento de los
requisitos normativos en materia de higiene y seguridad alimentaria. El uso adecuado del
tapabocas por parte de los manipuladores, asi como la ejecucidn de un programa de capacitacion
estructurado, constituyen evidencias claras de la implementacion de précticas operativas estandar
(POES) y de un compromiso con la mejora continua de los procesos (ver figura 17).

Figura 16

Personal manipulador de alimentos evaluacion inicial

Personal manipulador de
alimentos inicial

= PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTO

u PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTO PARCIAL

u PORCENTAJE DE NO
CUMPLIMIENTO

Fuente: Autor
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Figura 17

Personal manipulador de alimentos evaluacion final

Personal manipulador de alimentos
Final

= PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTO

= PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTO PARCIAL

= PORCENTAJE DE NO
CUMPLIMIENTO

Fuente: Autor
Requisitos Higiénicos de Fabricacion

Los resultados de la segunda auditoria evidencian una mejora sustancial en el
cumplimiento de los requisitos de inocuidad alimentaria, especialmente en lo concerniente a la
prevencion de la contaminacion cruzada y el uso adecuado de materiales de empaque. La
implementacién de un plan de saneamiento integral, alineado con los lineamientos establecidos
en la Resolucion 2674 de 2013, ha sido fundamental para mitigar los riesgos asociados a estos
items, los cuales representaban la mayor proporcion de no conformidades en la auditoria previa.
La eficacia de estas medidas se refleja en la significativa reduccidn de las desviaciones detectadas

en esta Ultima evaluacion (Ver figura 19).
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Figura 18

Requisitos higiénicos iniciales

Requisitos higienicos iniciales

® PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTO

u PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTO PARCIAL

= PORCENTAJE DE NO
CUMPLIMIENTO

Fuente: Autor

Figura 19

Requisitos higiénicos finales

Requisitos Higienicos Finales

u PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTO

u PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTO PARCIAL

= PORCENTAJE DE NO
CUMPLIMIENTO

Fuente: Autor
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Saneamiento

La ejecucion del plan de saneamiento gener6 un impacto positivo en la gestion de
residuos, evidenciado por el aumento de un 54% a un 87,9%. La implementacion de précticas de
separacion de residuos, soportadas por la provision de contenedores debidamente identificados,
result6 en una mejora sustancial en el manejo de los desechos (ver figura 21).

Figura 20

Saneamiento inicial

Saneamiento (inicial)

5 PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTO

5 PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTO
PARCIAL

5 PORCENTAJE DE
NO
CUMPLIMIENTO

Fuente: Autor

Figura 21

Saneamiento final

Saneamiento (final)

5 PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTO

5 PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTO
PARCIAL

5 PORCENTAJE DE
NO
CUMPLIMIENTO

Fuente: Autor



Figura 22

Diagnostico final check list invima
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Continuidad figura 22 diagnostico final check list invima
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Nota. Para realizar el diagnostico se utilizo como modelo el acta de inspeccion sanitaria o lista de
chequeo. utilizado por el Invima con enfoque de riesgo en establecimientos de preparacion de

alimentos en el departamento del Tolima.
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Mejoras realizadas con la Implementacion del Plan de Saneamiento (Resolucion
2674 de 2013)
En la figura 21 se puede observar como se encontraba anteriormente el area de
produccion, y con las mejoras realizadas de embellecimiento de pintura y resanes de paredes se
puede evidenciar en la figura 24 el cambio que tuvo el area de produccion.

Figura 23

Area de produccion (antes)

Fuente: Autor
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Figura 24

Area de produccion (después)

Fuente: Autor
En la figura 25 se puede observar el estado de paredes detras del horno a gas natural como
se encontraba antes y luego en la figura 26 se puede ver el embellecimiento de pintura y resane

de paredes realizado en dicha area al realizar los cambios y mejoras.



Figura 25

Interior produccion horno a gas (antes)

Fuente: Autor

Figura 26

Interior produccion horno a gas (después)

Fuente: Autor
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El &rea de bafio no se encontraba dotado con equipo secador de manos o toallas
desechables para el secado, lo cual se puede observar en la figura 27. Como mejora se instalo
dispensador dotado de toallas desechables para el secado de manos lo cual se evidencia en la
figura 28.

Figura 27

Bafio (antes)

Fuente: Autor
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Figura 28

Bafo (después)

Fuente: Autor

En el area de produccion los desechos organicos e inorganicos se encontraban
almacenados en un recipiente abierto sin proteccién o tapa sin clasificacion alguna de los mismos
(ver figura 29). Como mejora se dotaron canecas con tapa para clasificar los desechos, color
verde para los desechos organicos y color negro para los desechos inorganicos previamente
identificados, se instalaron letreros alusivos a la clasificacion de desechos y se asigno un area

externa para el deposito temporal de los residuos solidos (ver figuras 30 y 31).



Figura 29

Residuos solidos (antes)

Fuente: Autor

Figura 30

Residuos solidos (después)

Color blanco Color negro

Color verde

Fuente: Autor
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Figura 31

Residuos solidos (después)

Fuente: Autor

El ingreso al area de produccién se encontraba en mal estado de pintura de paredes y
abolladuras en las mismas, el piso se notaba sucio y con desgaste lo cual se puede observar en la
figura 32. Se realizaron mejoras en cuanto a paredes, pisos y pintura de sefializacion en rampas
de ingreso al area de produccion (ver figura 33).

Figura 32

Ingreso area produccion (antes)
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Fuente: Autor

Figura 33

Ingreso area produccién (después)

Fuente: Autor

Se instalaron habladores en las diferentes areas alusivos a las buenas practicas de
manufactura (BPM), ruta de evacuacion, punto de encuentro e identificacion de equipos ademas
se puede notar el embellecimiento de pintura en otras areas, lo cual se puede evidenciar en la

figura 34, 35, 36 y 37.



Figura 34

Habladores (después)

Fuente: Autor

Figura 35

Habladores y ruta evacuacion (después)

Fuente: Autor
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Figura 36

Habladores equipos (después)

Fuente: Autor

Figura 37

Punto de encuentro (después)

PUNTODE |~ Lo
ENCUENTRO | i
ot P LA

o8

J 50 \ - ; "D
By 7 i'S \/‘—\
il 5 T :

Fuente: Autor

81



Tabla 2

Costo del proyecto

Costo del Proyecto
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RECURSO DESCRIPCION PRESUPUESTO
1. Equipo Investigador del Proyecto y Digitador $ 3.000.000
Humano
2.  Equiposy Cormputad(?r f:on con’exién a. internet, $ 500.0000
Software teléfono movil con camara, impresora
3. Viajesy

12 durante el t 240.000
Salidas de Campo Hratie €1 proyecto $
4. Material .
. aterlales y Papel, lapicero, fotocopias, etc. $ 300.000
suministros
- i Biblioteca UNAD, articulos de referencia
5. Bibliografia $0

TOTAL

en Internet

$ 4.040.000
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Conclusiones

Se llevo a cabo la implementacion de un Plan de Saneamiento Basico en la ESTACION
PIZZA'Y SABOR, mediante un proceso de 5 fases donde la fase 1 comenzé con una visita de
inspeccion llevada a cabo utilizando material fotogréfico y acta de inspeccidn sanitaria visual
utilizada por los entes de control (INVIMA) del departamento del Tolima, en la fase 2 se realiz6
el diagnostico donde se definieron las deficiencias sanitarias y el orden de prioridades de las
mismas, en la fase 3 de disefio se elabord el plan de saneamiento, el cual fue autorizado por el
gerente de la empresa y se ejecutd, luego en la fase 4 se capacito, educd y concientizo al personal
mediante charlas, evaluaciones y videos alusivos a las buenas practicas de manufactura, y en la
fase 5 se realizd nuevamente una inspeccion final utilizando material fotogréafico y el acta de
inspeccion (INVIMA). A través del diagnostico inicial, se identificaron brechas significativas en
el conocimiento del personal respecto a las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y los
requisitos normativos. Como respuesta, se disefiaron y documentaron programas especificos de
limpieza y desinfeccidn, gestion de residuos sélidos, control de plagas y abastecimiento de agua
potable. Mediante capacitaciones y la implementacion de procedimientos operativos estandar
(POES), se logré un cambio cultural en la organizacion, fortaleciendo la conciencia sobre la
importancia de la inocuidad alimentaria. La evaluacion final del perfil sanitario demostré un
incremento sustancial en el indice de inocuidad, evidenciando la efectividad del PSB
implementado.

La implementacion del Plan de Saneamiento Basico en el restaurante ha demostrado ser
altamente efectiva en la mejora de las practicas de higiene y seguridad alimentaria. La
implementacion del Plan de Saneamiento Basico (PSB) en la Estacion Pizza y Sabor se desarrolld
a través de un diagndstico inicial que permitio identificar importantes deficiencias en el

conocimiento del personal sobre las Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) y los requisitos
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establecidos en la Resolucion 2674 de 2013. A partir de este diagndstico, se disefiaron programas
especificos enfocados en areas clave como la limpieza y desinfeccion, la gestion de residuos
solidos, el control de plagas y el suministro de agua potable. Este proceso se ejecut6 en un lapso
de tres meses, desde junio hasta agosto del afio en curso, durante los cuales se capacito al
personal en las BPM y los procedimientos operativos estandar (POES). Al finalizar, la evaluacion
revelé una mejora considerable en el cumplimiento de los estandares sanitarios, que paso del 72%
al 93.5%, lo que demostro la efectividad del Plan de Saneamiento Basico implementado.

En conclusion, los resultados obtenidos evidencian que el Plan de Saneamiento Basico ha
sido una inversion estratégica para el restaurante, al garantizar la calidad y seguridad de los

alimentos, mejorar la imagen ante los clientes y cumplir con la normativa vigente.
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Recomendaciones

Una vez implementado el Plan de Saneamiento, es crucial establecer un proceso de
seguimiento y mejora continua para garantizar la sostenibilidad de los resultados obtenidos. A
continuacion, presento algunas recomendaciones clave:

Monitoreo y Evaluacion Continua

Indicadores clave: Definir y monitorear regularmente indicadores clave de desempefio
relacionados con la higiene, la seguridad alimentaria y el cumplimiento normativo. Estos
indicadores te permitiran evaluar la efectividad del plan y detectar posibles desviaciones.

Auditorias internas: Realizar auditorias internas periodicas para verificar el
cumplimiento de los procedimientos y estandares establecidos. Estas auditorias deben ser
realizadas por personal capacitado y objetiva.

Revision de registros: Mantener registros detallados de todas las actividades relacionadas
con el plan de saneamiento, como capacitaciones, controles de plagas, analisis de agua, etc. La
revision periodica de estos registros permitira identificar tendencias y areas de mejora.
Capacitacion Continua del Personal:

Refuerzo de conocimientos: Organizar capacitaciones periddicas para reforzar los
conocimientos del personal sobre las BPM, las normas de higiene y los procedimientos
especificos del plan de saneamiento.

Actualizacion de conocimientos: Mantener al personal actualizado sobre cualquier
cambio en la normativa o en los procedimientos internos.

Fomento de una cultura de seguridad alimentaria: Promover una cultura de seguridad

alimentaria en toda la organizacién, incentivando la participacion activa de todos los empleados.



86

Mejora Continua:

Analisis de desviaciones: Analizar las desviaciones detectadas durante el monitoreo y las
auditorias para identificar las causas raiz y tomar acciones correctivas.

Implementacién de mejoras: Implementar mejoras en los procesos y procedimientos,
basadas en los resultados de los analisis y en las mejores précticas de la industria.

Revision y actualizacion del plan: Revisar y actualizar el plan de saneamiento de manera
periddica para adaptarlo a los cambios en la normativa, las necesidades del negocio y los
resultados de las evaluaciones.

Comunicacion y Colaboracion:

Comunicacion efectiva: Mantener una comunicacion abierta y transparente con todo el
personal sobre los objetivos del plan de saneamiento, los resultados obtenidos y las mejoras
implementadas.

Colaboracion interdepartamental: Fomentar la colaboracion entre los diferentes
departamentos de la organizacion para asegurar la implementacion efectiva del plan.
Certificacion:

Considerar la certificacion: Evaluar la posibilidad de certificar el sistema de gestion de
seguridad alimentaria de acuerdo con una norma reconocida internacionalmente, como I1SO
22000. La certificacion puede brindar un reconocimiento externo de la calidad y seguridad de los

productos y servicios.
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Plan de saneamiento basico restaurante la estacion pizza y sabor
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Programa limpieza y desinfeccion

Establecer los procedimientos de limpieza y desinfeccion de los equipos, utensilios,

personal manipulador y areas del establecimiento LA ESTACION PIZZA'Y SABOR, con el fin

de mantener la inocuidad de todos los productos elaborados y distribuidos y disminuir riesgos en

su manipulacion.

Alcance

Este documento aplica para todas las actividades de limpieza y desinfeccion en

superficies, equipos, utensilios, personal manipulador y areas del establecimiento LA ESTACION

PIZZA'Y SABOR.

VIGENCIA

Este documento tiene validez a partir de la aprobacion por parte del Representante legal

del establecimiento y/o Gerente.

Responsabilidad

Del Gerente garantizar los recursos para la implementacién de este programa

Del Representante legal del establecimiento y del personal a su cargo ejecutar los

procedimientos descritos en este programa
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Del Coordinador de calidad o su delegado, realizar control y seguimiento a las actividades

propuestas en este programa.

Definiciones

Agua potable: Es aquella que por reunir los requisitos organolépticos (olor, sabor y
percepcion visual), fisicos, quimicos y microbiologicos, puede ser consumida por la poblacion
humana sin producir efectos adversos a la salud.

Aspersion: Método de aplicacion de un agente limpiador o desinfectante en el cual la
solucion se pulveriza o se esparce.

Ambiente: Cualquier area interna o externa delimitada fisicamente que forma parte del
establecimiento destinado a la fabricacion, al procesamiento, a la preparacion, al envase,
almacenamiento y expendio de alimentos.

Contaminacion: La contaminacion de los alimentos consiste en la presencia en éstos y
otros productos relacionados, de sustancias de origenes bioldgicos o quimicos y riesgosos o
toxicos para la salud del consumidor.

Contaminacion Cruzada: Se produce cuando los contaminantes pasan de un alimento a
otro mediante utensilios, equipos, superficies 0 manos sucias.

Desinfeccion: Reduccion o disminucion de los microorganismos presentes, por medio de

agentes quimicos y/o fisicos, a un nivel que no sea dafiino para el alimento o para el ser humano.
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Tipos de desinfeccion:

- Desinfeccion con vapor y/o agua caliente: 1.0s microorganismos se pueden
destruir al entrar en contacto con el agua caliente, no es un método muy utilizado ya que se
requiere de mucha energia para su aplicacion.

- Desinfeccion quimica: Estos son compuestos quimicos que varian mucho en sus
formas de uso y composicion. La eficiencia de estos desinfectantes depende de muchos factores
como tiempo de exposicion, temperatura, concentracion etc.

Agentes desinfectantes: Existe un gran nimero de agentes que eliminan o inhiben el
crecimiento microbiano, algunos ejemplos de ellos son:

- Compuestos de cloro

- Compuestos de yodo

- Compuestos Amonio Cuaternario

Detergente: Compuesto quimico que tiene una accion limpiadora ya que dispone de
propiedades que le permiten quitar la suciedad sin afectar el material sometido al proceso de
limpieza como los jabones pero que no se deriva directamente de las grasas y los aceites. Existe

diferentes tipos de detergentes como:
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Compuestos alcalinos: (pH mayor de 7). Son productos de accion muy fuerte, para
eliminar suciedades pesadas.

Compuestos dcidos: (pH menor de 7). Se utilizan para remover materiales incrustados en
superficies y tipos especificos de limpieza.

Detergentes sintéticos: Agentes humedecedores, tienen poder para separar la suciedad de
las superficies y no causan irritacion ni dafio alguno, se eliminan facilmente con enjuagar con
agua.

Limpiadores solventes: son productos que contienen alcohol o éter y se utilizan para
disolver depositos solidos. Se usan para eliminar suciedades generadas por productos derivados
de petroleo como aceites lubricantes y grasas.

Diluir: Disminuir la concentracion de un agente o insumo liquido/sélido, por medio de un
solvente, en nuestro caso agua.

Disolver: Mezclar de forma homogénea una sustancia solida, liquida o gaseosa en el seno
de un liquido disolvente, generalmente agua, hasta que sus particulas se deshagan y queden
incorporadas a dicho liquido.

Estregar: Eliminar la mugre y microbios de una superficie, mediante la friccion con un

cepillo, maquina lavadora a presion, brilladora industrial y utilizando solucién limpiadora o

desinfectante.
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Estacion de aseo: Gabinete ubicado en diferentes sitios del establecimiento para guardar
los implementos utilizados en el aseo del area.

Higiene de alimentos: Son un conjunto de normas preventivas necesarias para garantizar
un producto seguro, limpio y de excelente calidad.

Inocuidad: Caracteristica de calidad inherente a los alimentos a través de la cual se
garantiza la ausencia de contaminantes que puedan afectar la salud.(Garantia de que los alimentos
no causaran dafio al consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso al que
se destinan).

Limpieza: Eliminacion de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasas u otros
materiales extranos. Se pueden clasificar en:

. Limpieza en seco: Se realiza para equipos y superficies de dificil acceso.

. Limpieza humeda: Se realiza con la aplicacion de una solucion limpiadora. Los
detergentes y desinfectantes a utilizar dependeran del tipo de suciedad que se desee remover, del
tipo de planta o centro de acopio, del proceso y del presupuesto destinado para tal fin.

Lavar: Sacar la mugre de la superficie (pisos, estructuras, paredes, ventanas, techos)

mediante el uso de uno solucion limpiadora.
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Punto Muerto: Se define como el lugar o parte, ya sea de un equipo, utensilio o zona, que
no se encuentra a la vista y es ademas apto para la acumulacion de suciedad, por lo tanto dichos
puntos deben ser atacados para evitar la acumulacion de mugre y la contaminacion.

POES: Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento.

Saneamiento. Es la aplicacion conjunta de programas de limpieza y desinfeccion, control
de plagas, control de residuos solidos y liquidos, con el fin de lograr ambientes, superficies,
equipos, utensilios y personal manipulador aptos para el procesamiento de alimentos teniendo en
cuenta la proteccion del medio ambiente.

Procedimientos

Principios

Para realizar la limpieza y desinfeccion se deben tener en cuenta lo siguientes principios
técnicos basicos:

. Tener la Informacion o ficha técnica de los detergentes y desinfectantes que se

usaran segun el tipo de suciedad que se presente.

. Tener la Informacion de los Proveedores de los productos de Limpieza y
Desinfeccion (L&D).
. Establecer los Procedimientos e instructivos de limpieza y desinfeccion o POES.
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o Seleccionar los responsables de la aplicacion de los productos de L&D y cada
cuanto tiempo se hardn segun el area, equipo o utensilio que se limpie y desinfecte.
. Establecer un procedimiento para la preparacion de las soluciones del agente
desinfectante.
J Realizar la preparacion de las soluciones de jabon y desinfectante de acuerdo a la
Ficha técnica y recomendaciones del proveedor.
. Disolver los jabones previamente en agua potable en las concentraciones indicadas
y nunca colocarlos directamente sobre los lugares a limpiar.
. Al enjabonar las superficies a limpiar, no use la mano para esparcir la solucion
. Utilizar el equipo de proteccion personal, teniendo en cuenta las recomendaciones
de la ficha de seguridad del producto.
. Contar con los utensilios necesarios para desarrollar estas actividades, los cuales
deben corresponder con el cddigo de colores.
. Todos los productos de limpieza y desinfeccion deben estar rotulados y contenidos

en sus recipientes originales. En caso de productos que requieren diluciones los recipientes deben
estar rotulados con el nombre, concentracion y fecha de preparacion.
J Realizar la clasificacion y deposito de los residuos solidos generados en los

recipientes indicados segln lo establecido en el Programa de Manejo de Residuos Solidos.
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o Cuando se presenten derrames de productos de limpieza y desinfeccion se deben
seguir los protocolos establecidos en las fichas de seguridad.

. El agua usada en la limpieza y desinfeccion debe ser agua potable

Proceso de limpieza

Revisar que el area quede libre de productos e insumos expuestos y que los equipos se
encuentren apagados y desconectados.

Recoger y desechar residuos solidos que hayan quedado del proceso operacional del
establecimiento, como bolsas, desechables.

Preparar la solucion de jabon que se va a utilizar:

. Tomar la cantidad de jabon necesaria con la ayuda de una probeta aforada y
diluirlo en agua de acuerdo a las indicaciones de la ficha técnica y del proveedor.

Humedecer con agua potable la superficie que se va limpiar.

Aplicar la solucion de jabon. Al enjabonar las superficies realizar la accion mecénica
(esponja, escoba, cepillo) siempre en un mismo sentido para evitar que queden espacios sin
limpiar, comenzando de arriba hacia abajo, de adentro hacia afuera y de las zonas mas limpias a

las menos limpias, teniendo especial cuidado de limpiar muy bien en los dngulos, bordes y puntos

muertos.
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Enjuagar con agua asegurandose que todo el jabon sea eliminado.
Después del enjuague verificar que toda suciedad haya sido eliminada, de lo contrario
realizar nuevamente la limpieza.

Proceso de desinfeccion
Verificar que la superficie esté limpia y libre de jabon.
Preparar la solucion desinfectante que se va a utilizar:
. Tomar la cantidad de desinfectante necesaria con la ayuda de una probeta aforada

y diluirlo en agua de acuerdo a las indicaciones de la ficha técnica y del proveedor.

Aplicar la solucion desinfectante y dejarla actuar sobre la superficie por el tiempo accion
correspondiente.

Una vez terminadas las actividades de limpieza y desinfeccion, se deben disponer
nuevamente los utensilios de aseo en el area exclusiva para tal fin.

Procedimientos operativos estandarizados de sanitizacion (POES)

Las actividades de limpieza y desinfeccion se deben realizar de acuerdo a lo establecido
en los POES, los cuales describen claramente las operaciones de limpieza y desinfeccion

realizadas en las diferentes areas, equipos, utensilios, manipuladores, alimentos e instalaciones,
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incluyendo productos a utilizar, concentraciones, tiempo de accion, frecuencias de aplicacion y
responsables. Ver POES anexo 1.

Puntos muertos.

La determinacion de puntos muertos se realiza con el objetivo de identificar aquellos
lugares o partes de equipos, utensilios o instalaciones de dificil acceso que pueden convertirse en
foco de contaminacion y por lo tanto requieren de mayor atencion y cuidado en el proceso de
limpieza y desinfeccion. Se debe realizar un eficiente proceso de limpieza y desinfeccion en los
puntos muertos relacionados en el Anexo 2.

Requisitos y obligaciones de los manipuladores de alimentos.

Los manipuladores de alimentos, como agentes activos en la cadena alimentaria, tiene un
papel determinante en la seguridad y salubridad de los alimentos por lo tanto debe cumplir con
los siguientes requisitos

Realizar aseo personal y bafio diario. Afeitarse, mantener ufias cortas, limpias y no utilizar
esmalte.

Usar zapatos de material resistente, adecuado para el desarrollo de las actividades.

Utilizar el uniforme asignado y cambiarlo con la frecuencia requerida. El uniforme debe
estar en perfectas condiciones de limpieza. No se debe usar el uniforme en areas diferentes a las

de procesamiento para evitar la contaminacion. Para el personal involucrado directamente en el
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proceso de preparacion de alimentos (chef, Cocineros), esta prohibido emplear ropa de calle
debajo del uniforme.

Utilizar gorras higiénicas, redecillas o mallas para cubrir el cabello.

Usar guantes adecuados para la operacion cuando se requiera, limpios y sin roturas.

Usar tapabocas en todas las operaciones de manipulacién y areas del punto donde se
requiera.

No usar durante las horas laborales anillos, argollas, aretes, pulseras, relojes u otros
adornos que puedan contaminar los alimentos.

No se permite comer, beber o masticar cualquier objeto o producto, como tampoco fumar
o escupir en las areas de manipulacion y servicio.

El cambio de dotacion se debe realizar exclusivamente en las areas que se tienen
asignados para esta actividad.

Cuando se sufra de una cortadura o herida, se debe acudir e informar inmediatamente al
Jefe inmediato y/o el coordinador de calidad para que tome las acciones correspondientes. El
puesto de trabajo y las superficies que hayan estado expuestas al contacto con sangre, deben ser
lavadas y desinfectadas, y el producto implicado se da de baja, con el fin de evitar riesgos de

contaminacion cruzada.
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Cuando alguna persona presente sintomas y/o problemas digestivos, enfermedades como
diarrea, catarro e infeccion en la piel se debe dar aviso al Representante Legal y/o el coordinador
de calidad para autorizar remision a la EPS.

Lavar las manos con agua y jabon, antes y después de: ingresar a la planta, cambio de
actividad, uso del servicio sanitario, toser, descongestionarse la nariz, sacar la basura, manipular
alimentos, contestar el teléfono, manipular cualquier material u otro objeto que pueda representar
un riesgo de contaminacion para los alimentos y las veces que sea necesario. Ver Anexo 3.
Instructivo de lavado de manos.

Normas para el ingreso de visitantes

Para realizar visitas de personal externo al area de produccion se debe realizar lo
siguiente:

. Programar la visita con una semana de anticipacion (excepto auditorias de
Inspeccion Vigilancia y Control)

. El Coordinador de calidad y/o el Representante legal autorizan la visita y
confirman fecha y hora.

. La persona responsable de la visita debe reclamar la dotacion respectiva para cada
uno de los visitantes, que es de uso obligatorio.

- 1 gorro cubre cabello (desechable)
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- 1 tapabocas (desechable)
- 1 blusa (bata desechable)
- 1 Par de Polainas (Proteccion de Calzado)
. Después de finalizar la visita, se recoge la dotacion que se uso y se ubica con la

caneca de residuos solidos designada para tal fin.

Verificacion y control.

Después de cada limpieza y desinfeccion se debe inspeccionar para verificar la
efectividad del proceso, si las condiciones no son 6ptimas se debe realizar nuevamente la
limpieza y desinfeccion bajo la supervision y verificacion del Director de Planta o el coordinador
de calidad.

3.1.1 Se debe realizar seguimiento a todas las actividades descritas en este programa por
medio de controles de Prdcticas higiénicas de manipuladores de alimentos y Limpieza y
desinfeccion de equipos e instalaciones.

3.1.2 Las actividades de muestreo permitiran determinar la efectividad del programa de
limpieza y desinfeccion por medio de analisis microbioldgicos de ambientes, superficies,

alimentos y manipuladores.

Elaboro: Fecha de emision Aprobo:

Jhon Jairo Lopez Fernandez Julio de 2024 Gerencia

Est. Ingenieria de Alimentos

Revis6: Juan Manuel Herrera Coordind:

Vargas Juan Manuel Herrera Vargas




LA ESTACION PIZZA'Y SABOR CODIGO:
NIT 14622730-9 PSB-001-L
PLAN DE SANEAMIENTO BASICO
VERSION
1
104
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento
Limpieza [Desinfeccion
) Eliminar y remover Eliminar
Area/ posibles fuentes de y
. . controlar el
Equipo, suciedad .
. r . crecimiento
Instalacion, . L. provenientes de la . . . . Responsable
- Objetivo - Objetivo microbiano para
Utensilio, operacion para .
. . evitar su
Producto evitar o prevenir la . Cy
S proliferacion en
contaminacion de
1 los productos
os productos
Producto BLUE GLO [Producto Cloro al 5.25%
Concentracion 1(.) ml por cada Concentracion / m I por cada
Litro de agua Litro de agua
Tlel.n,po de 3 minutos Tiempo de Accion [3 minutos
Accion
1. Retirar residuos. 1. Verificar que
2. Aplicar la la superficie se
dilucioén sobre el encuentre limpio
equipo y restregar y sin residuos de
uniformemente jabon.
3. Restregar
uniformemente la 2. Aplicar
superficie. solucion Encargado
4. Limpiar desinfectante  [del proceso
cuidadosamente por aspersion.
Mesones Procedimiento | todas las_ |[Procedimiento _
superficies del 3. Dejar actuar
equipo, con tiempo de accion
especial atencion
en los puntos 4. Al finalizar
muertos. jornada, realizar
5. Enjuagar la desinfeccion y
con agua limpia dejar actuar
6. Verificar durante la
que la limpieza noche, antes de
haya sido efectiva, iniciar proceso
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identificando las realizar el
pautas fisicas de enjuague del
eliminacion de producto de
biopelicula: desinfeccion.
. Las
superficies brillan
. Las
superficies quedan
lisas
o No queda
olor
Si se evidencia
alguna de las
anteriores durante
el proceso de
enjuague se debe
repetir el
procedimiento de
lavado y
desinfeccion
7. Dejar escurrir
8. Secar con toallas
de papel
desechable
Diaria, cada vez |[Frecuencia Diaria, cada vez
Frecuencia que sea necesario. que sea
necesario.
Producto BLUE GLO Producto Cloro 5'25%, de
Concentraciéon _ [Encargado |
Concentracion 1(.) ml por cada Concentracion ml/L del proceso
Litro de agua
Tlelfl,po de 3 minutos Tiempo de Accion 10 min
Accion
1. Desocupe . Preparar
el deposito de en el aspersor el
Procedimiento | grasay lavelo con |Procedimiento desinfectante
una solucion con hipoclorito
disolvente suave. de sodio al
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Lave los 5.25% en una
protectores de concentracion de
Parrillas, goteo y las rejillas. 4 ml por litro de
Estufon con Si es necesario, agua.
Iplancha y raspe la rejilla con o Asperjar
horno un raspador el producto
metalico de tres sobre todas las
esquinas. Friegue superficies y
toda la camara del dejar actuar
asador y el frente durante 10
del equipo. minutos.
2. Limpie los ° Enjuagar
quemadores y el desinfectante.
asegurese que las
aperturas y
persianas de
ventilacion estén
despejadas.
3. Enjuagar
con agua limpia
4. Verificar
que la limpieza
haya sido efectiva,
identificando las
pautas fisicas de
eliminacion de
biopelicula:
. Las
superficies brillan
. Las
superficies quedan
lisas
. No queda
olor
Si se evidencia
alguna de las
anteriores durante
el proceso de
Elaboro: Fecha de emision Aprobo:
Jhon Jairo Lopez Fernandez Julio de 2024 Gerencia
Est. Ingenieria de Alimentos
Reviso: Juan Manuel Herrera Coordino:

Juan Manuel Herrera Vargas




LA ESTACION PIZZA'Y SABOR CODIGO:
NIT 14622730-9 PSB-001-L
PLAN DE SANEAMIENTO BASICO
VERSION
1
107
enjuague se debe
repetir el
procedimiento de
lavado y
desinfeccion
7. Dejar escurrir
Frecuencia Mensual recuencia Mensual
Producto BLUE GLO roducto Cloro 5.25%
Concentracion 1(.) ml por cada Concentracion 7 m I por cada
Litro de agua Litro de agua
Tlelfl,po de 3 minutos Tiempo de Accidon [3 minutos
Accion
1. Retirar 1. Verificar que
todos los residuos la superficie se
que haya en la encuentre limpio
superficie del y sin residuos de
lavaplatos y jabon.
botarlos en una
bolsa de basura. 2. Aplicar
2. Hacer una solucion
Lavaplatos splupién con jabon desinfglctante porEncarga do
liquido y agua. aspersion. del Droceso
N 3. Con una . ©Pp
Procedimiento . Procedimiento .
esponja remover la 3. Dejar actuar
grasa y suciedad. tiempo de accion
4. Enjuagar
con agua. 4. Al finalizar
5. Dejar secar jornada, realizar
al ambiente. la desinfeccion y
dejar actuar
durante la noche,
no requiere
enjuague
osterior.
Frecuencia Diaria recuencia Diaria
Pocetas para | Producto BLUE GLO roducto Cloro al 5.25%
lavado de .. | 10 ml por cada . 7 ml por cada  [Encargado
Concentracion | . . Concentracion .
manos. Litro de agua Litro de agua  del proceso
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Tiempo de 3 mi . iy .
iy minutos Tiempo de Accién 3 minutos
Accion
1. Humedecer 1. Verificar que
todas las la superficie se
superficies de la encuentre limpio
poceta. y sin residuos de
2. Aplicar la jabon.
solucion del
detergente. 2. Aplicar
3. Con una solucion
esponja tipo sabra, desinfectante por
restregar todas las aspersion.
superficies del
Procedimiento | equipo, con Procedimiento 3. Dejar actuar
especial cuidado en tiempo de accion
los puntos muertos
ubicados en la 4. Al finalizar
parte inferior del jornada, realizar
equipo. la desinfeccion y
4, Enjuagar dejar actuar
cuidando de no durante la noche,
dejar residuos de no requiere
jabon. enjuague
5. Dejar secar posterior.
al ambiente.
Frecuencia Diaria recuencia Diaria
Producto BLUE GLO IProducto Cloro 5.25%
Concentracion 1(.) ml por cada Concentracion / m I por cada
Litro de agua Litro de agua
Tlelfl,po de 3 minutos Tiempo de Accion 3 minutos
Accion
1. Remover toda 1. Verificar que Encargado
. presencia de las superficies sejy,| Proceso
Pisos, suciedad (polvo, lencuentren
Puertas, Procedimiento | tierra, residuos |[Procedimiento  [limpios y sin
paredes y solidos). residuos de
ventanas. 2. Preparar jabon.
solucion 2. Aplicar
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detergente.

3. Humedecer con
toalla mojada.

4. Enjabonar y
Restregar
fuertemente con
cepillo.

5. Retirar el
detergente
mediante el uso de
toallas
humedecidas.

6. Verificar la
limpieza de la

solucion
desinfectante
por aspersion
3. Dejar actuar
tiempo de
accion.

superficie.
Al final del diay  [Frecuencia Al final del dia y
Frecuencia Semanalmente Semanalmente
aseo profundo aseo profundo
Concentracion 1(.) mi por cada Concentracion / m I por cada
Litro de agua Litro de agua
Tlel.n’po de 3 minutos Tiempo de Accion 3 minutos
Accion
1. Remover toda 1. Verificar que
presencia de las superficies se
suciedad (polvo y encuentren
residuos). limpios y sin
2. Preparar residuos de
solucion jabon.
detergente. 2. Aplicar
Procedimiento 3 Humed_ecer €O Iprocedimiento 501‘?01"“
toalla mojada. desinfectante por
4. Enjabonar y aspersion
Restregar 3. Dejar actuar
fuertemente con tiempo de
cepillo. accion.
5. Retirar el 4. No requiere
detergente enjuague
mediante el uso de
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toallas
humedecidas.
6. Verificar la
limpieza de la
superficie.
Semanalmente
. Semanalmente .
Frecuencia recuencia aseo profundo
aseo profundo
Producto BLUE GLO roducto (Cloro 5’25% de
concentracion
Concentracion 1(.) mi por cada Concentracion / m I por cada
Litro de agua Litro de agua
Tlelfl,po de 3 minutos Tiempo de Accidn [3 minutos
Accion
1. Preparar 1. Aplicar
solucion solucion
detergente. desinfectante por
2. Humedecer con aspersion
agua potable. 2. Dejar actuar
3. Enjabonar y tiempo de
Techos Restregar accion. Encargado
fuertemente con 3. No requiere |del proceso
Procedimiento | esponjilla. Procedimiento  [enjuague
4. Retirar el posterior
detergente
mediante el uso de
toallas
humedecidas.
5. Verificar la
limpieza de la
superficie.
Frecuencia Trimestral recuencia rimestral
Tler.n,po de 3 minutos Tiempo de Accion 3 minutos
Accion
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1. Antes de iniciar |[Procedimiento 1. Verificar que
desconecte el la bandeja se
equipo y retire la encuentre limpia
bandeja de la y sin residuos de
balanza. jabon.
2. Retirar la 2. Aplicar
suciedad presente. solucion
Procedimiento | 3. Aplicar solucion desinfectante.
detergente con 3. Dejar actuar
esponja. tiempo de
4. Enjuagar con accion.
trapo htimedo.
5. Secar con toalla
de papel
desechable
Frecuencia Cada vez que se
Frecuencia Cada vez que se cambie de
cambie de proceso roceso
Al finalizar la
Frecuencia Diaria |Frecuencia jornada laboral
Producto BLUE GLO roducto Cloro 5.25%
Concentracion 1(.) ml por cada Concentracion / m I por cada
Litro de agua Litro de agua
Tler.n,po de 3 minutos Tiempo de Acciéon [3 minutos
Accion
1. Verificar que
. 1. Retirar residuos. las superficies se Encarcado
Mesas, sillas. 2. Preparar encuentren q &
Iy L . el proceso
solucion limpias y sin
Procedimiento | detergente. Procedimiento  [residuos de
3. Enjabonar y jabon.
Restregar 2. Aplicar la
fuertemente con solucion
cepillo desinfectante por
4. Enjuagar con aspersion
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abundante agua. 3. Dejar actuar
5. Escurrir el agua tiempo de
sobrante. accion.
6. Secar con un 4. No requiere
trapo limpio. enjuague
osterior
Frecuencia Diaria recuencia Diaria
Producto Desengrasante roducto Cloro 5,25%’ de
Neutro Concentracion
Concentracion 1(.) mi por cada Concentracion dml/L
Litro de agua
Tlelfl,po de 3 minutos Tiempo de Accion 10'min
Accion
U Preparar
Procedimiento Procedimiento  |en la fumigadora
el desinfectante
con hipoclorito
de sodio al
1. Realizar dilucion 5,25% en una
en agua caliente. concentracion deEncargado
Trapero 2. Sumergir el 4 ml por litro de del proceso
trapero durante el agua.
tiempo de accion. . Asperjar
3. Refregar hasta el producto
eliminar restos de sobre todas las
suciedad. superficies de
4. Enjuagar. los tanques y
dejar actuar
durante 10
minutos.
o Enjuagar|
el desinfectante.
. Cada vez que se . Cada vez que se
Frecuencia . recuencia .
requiera requiera
Cubiertos, s Hipoclorito de [Encargado
Vajillas y Producto Jabén Liquido IProducto sogio al 5.25% (el priceso
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utensilios .. | 7 mlpor cada Litro . 7 ml por cada
Concentracion Concentracion .
menores. de agua Litro de agua
zlceclir:,)l;o de 3 minutos Tiempo de Accién [3 minutos
Procedimiento | Realice los Procedimiento | Prepare
siguientes pasos P
todos los dias 3 recipientes, .
después de cada uno con solucion
servicio y siempre g?sti%tzn;i Aoua
que sea necesario: gu
1 Retire los Y de. acuerdg a
rési duos erandes las instrucciones
de los plagtos y del envase, otro
demas utensilios y c;)?aaegl?i;r;f a
depositelos en una En terc éro gc ony
bolsa de basura. solucion
[?éifceci}lintes de desinfectante de
g Sﬁmerja hipoclorito de
) X o
los utensilios y/o la sodio al 5'.25 %,
vajilla en el por cada litro gie
recipiente con aglu a ggr ceuc
detergente, mydae actuar
empiece por los 10 mmutsos. .
que tienen menos oumerja
asa, restriegue los utensilios y/o
g(r)n u,n pafio la vajilla en el
abrasivo hasta recipiente con
retirar la grasa 'y deter.gente, 1
escurralo. Cambie empi.ece poros
el agua cada vez que tienen
que sea necesario. menos grasa,
3 Pase los res:[rlegue c.on un|
utensilios y/o la pano abrg SIVO
vajilla que ha hasta retirar la
restregado al grasa yl
recipiente con agua ecsculgg 0'1
limpia y retire el ambie ¢l agua
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exceso de

detergente. Cambie

el agua cada vez
que sea necesario.

4, Dejar secar

y ubicarlos en el
lugar al que
corresponda.

cada vez que sea
necesario.

o Pase los
utensilios y/o la
vajilla que ha
restregado al
recipiente con
agua limpia y
retire el exceso
de detergente.

Cambie el agua
cada vez que sea
necesario.
. Ahora
pase los
utensilios y/o la
vajilla al
recipiente con
desinfectante.
. Al terminar cada . .y
Frecuencia - recuencia Diaria
servicio
Producto BLUE GLO roducto Cloro al 5.25%
Concentracion 1(.) ml por cada Concentracion / m I por cada
Litro de agua Litro de agua
?Cecrirg:lo de 3 minutos Tiempo de Acciéon [3 minutos Encargado
- - el proceso
) 1. Retirar residuos. P
Refrigeradores| procedimiento | 2. Preparar Procedimiento .
Iy Aplicar
M solucion o
congeladores detergente SOIUCI(_)U por
3 En'aboﬁar aspersion antes
R'es trJe ar Y de comenzar
& turno y
fuertemente con . .,
. desinfeccion de
cepillo e QUiDOS
4. Enjuagar con quIpos.
abundante agua.
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5. Escurrir el agua
sobrante.
6. Secar con un
trapo limpio.
Frecuencia Cada 8 dias o cada |Frecuencia
que se requiera Diaria
Cloro5,25% y Cloro5,25% y
Producto d roducto detergente
etergente neutro
neutro
Concentracion 1(.) mi por cada Concentracion / m I por cada
Litro de agua Litro de agua
zlcecl;g:lo de 3 minutos Tiempo de Accion [3 minutos g;cgiiig;)o
1. Organizar el 1. Desinfectar
area, retirar papeles lavamanos,
de las canecas y inodoro
depositarlas en la aplicando
bolsa desinfectante
correspondiente. con atomizador,
2. Con una escoba, dejar actuar por
retirar los residuos S minutos y
y desecharlos en secar con trapo
Bafio caneca desechable.
Procedimiento | correspondiente. Desinfectar piso
3. Err_ll?lea_lr Procedimiento de 1gqal forma y
solucion jabonosa no retirar.
en inodoros de
manera interna y 2 Al finalizar la
externa, actividad aplicar
restregando con el desinfectante
cepillo por aspersion
internamente y con hasta que cubra
una toalla todo el ambiente
desechable limpio
externamente.
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5. Aplicar solucion
jabonosa en el piso
y restregar con
escoba.
6. Enjuagar y secar
con el escurridor o
trapero.
7. Colocar bolsa a
canecas,
8. Verificar que la
limpieza haya sido
efectiva. En caso
contrario, hacer
una nueva
limpieza.
Frecuencia Diaria recuencia Diaria
Cloros.25% y Cloro5,25% y
Producto d roducto detergente
etergente neutro
neutro
Concentracion 7 ml por cada Litro Concentracion / m I por cada
de agua Litro de agua
Tlel.n,po de 3 minutos Tiempo de Accion 3 minutos
Accion
Procedimiento | 1. Remover los Procedimiento 1. Asegurese que[Encargado
residuos sélidos. las superficies sedel proceso
|Canecas para 2. Preparar encuentren
Basura y solucion limpia y sin
|Chuck detergente. residuos de
3. Enjabonar y detergente.
restregar con 2. Aplicara
cepillo. solucion
4. Restregar todas desinfectante
las superficies de la con atomizador.
caneca. 3. No requiere
5. Retirar el enjuague
detergente posterior.
enjuagando con
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suficiente agua
potable
6. Secar muy bien
Frecuencia Cada vez que se recuencia Cada vez que se
retiren los residuos retiren los
solidos residuos solidos
Jabon SG |Desinfectante SG
Concentracion | Puro Concentracion  |Puro
Tiel.n,po de 1 Minuto Tiempo de Accién [Dejar secar
Accion sobre la piel
Procedimiento | Ver. [Procedimiento  |Ver. odos 1.05
Instrucciones [nstrucciones de Opgrarlos de
lavado de manos. desinfeccion de [la pizzeria
Anexo 3 manos. Anexo 4
A diario, antes y
Frecuencia después de ir al |Frecuencia Después de lavar
Manipulador bafio, al cambiar de las manos
/Manos actividad, o tomar
con las manos
elementos ajenos al
area de produccion
(cabello, ropa,
dinero, joyas, etc.).
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Puntos muertos
, Instalacion, equipo y/o
Area Punto muerto Observaciones
utensilio
) Parte inferior, Acumulacién de polvo en cavidades
Mesas y sillas. o )
cavidad inferior internas
Estufas, parrillas, planchas y | Partes internas e Acumulacion de suciedad, grasa 'y
horno inferiores. polvo
Producci | Utensilios Uniones, agarraderas | Acumulacion de suciedad
on Techo General Acumulacién de polucion.
Uniones entre _ _
Paredes Acumulacion de suciedad
paneles
Piso Uniones Acumulacion de mugre en general.
Parte superior y _
Puertas _ Acumulacion de mugre en general.
bisagras
Meson Parte inferior Acumulaciéon de mugre en general
Elaboro: Fecha de emision Aprobo:
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Instructivo de lavado de manos

o 1 2 ke
»
Humedezca sus manos y antebrazoscon  Aplique suficiente jabon hasta cubrir Frote sus manos,
todas las superficies de sus manos palma con paima
B3 5 Wy
>
Palma con palma, con los La parte trasera de los dedos
dedos entrelazados hacta la palma opuesta. con
los dedos entrelazados

}@%{

Fro(o rotativo, hacia atras y

Frote rotativo del dedo pulgar L con 105 dodk
i jordo su| on la mano o
g e oo sujotos en la mano derecha

on la palma izquierda y
vicowneea

Vargas

Seque SusS Manos con una Utilice la toalla desechable ... ¥ SUS MANOS Ostaran
toalla desechable para cerrar ol grifo seguras
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Coloque en el centro de la
palma de una mano el gel
bactericida

Friccione el dorso de los
dedos sobre la palma de la
otra mano.

NN

Pase la palma de una mano
sobre el dorso de la otra.

Extiéndalo friccionando una
palma sobre la otra.

Entrelace sus dedos y
restréquelos en forma
entrelazada.

Friccione el pulgar de cada
mano usando la palma de
la otra de forma envolvente.

Friccione en forma rotativa
los dedos de una mano
sobre la palma de [a otra.
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FICHA TECNICA

BLUE GLO

Detergente desengrasante de alta eficiencia

Propiedades:

BLUE GLO es un producio liquido formulado para otorgar al usuaric una excepcional eficacia en la remocion
de aceites y grasas, especialmenta las de origen vegetal y mineral. Es un excelents limpiador capaz de
remover con facilidad todo tipo de suciedad acumulada.

Bluee Glo no contiena fragancias., ni perffuma v no deja olor residual en la superficie lavada. Esto es de gran
importancia en las dreas de procesamienio y empague de alimentos.

EBlua Glo puede ser diluido para uso en todo tipo de aguas, blandas o duras. Blue Glo tiene una combinacidn
sinérgica de warios tensoactivos con agentes desengrasante para proporcionar una remocidon de suciedad
rapida y completa. Es un producto de alta espuma, facil de enjuagar sin dejar residuos jabonosos.

APLICACIONES

Blua Glo esta formulado para aplicacidn en la industria de procesamiento y empague de alimentos, cocinas,
restaurantes, servicios da alimentacidn industrial, ¥ procesamiaento ¥y empaque de babidas.

Instrucciones de uso:

Diluya Blue Glo an proporcion de 1:20 a 1:30 con agua, de acuerdo con &l nivel de suciedad presents en
al area a limpiar. Aplique la solucidn de limpieza con atomizador, equipo de espuma o asparsidn, o bien
da forma manual, permita un tiempo de accién de 3 a 5 minutos y restiegue con cepillo o espanjilla
Enjuague complatamenia con agua potable.

Especificaciones técnicas:

Aspeacto: Liguido azul cecure trasiucido de leve viscosidad
Olor: Mo apreciabla

pH (concendtrado): 125 —-135

Densidad: 1.03 — 1.06 g'mi

Punto de inflamacidn: Mo inflamabila.
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1. IDENTIFICACION

5.G. JABON PARA MANOS
NOMBRE COMERCIAL: ANTIBACTERIAL

2. DESCRIPCION

Jabdn liguido biodegradable, mezcla de Surfactantes aninicos y no iGnicos del tipo
Sulfatos y Eter Sulfatos, Irgas&n DP 300 como sustancia activa antimicrobiana.

5G JABON ANTIBACTERIAL PARA MANOS presenta alta efectividad en la eliminacion de
hongos, bacterias temporales y reduccidn de las mismas residentes en la piel. Suave con
las manos, no causa ninguna irmtacidn sobre la dermis.

3. CARACTERISTICAS FISICO QUIMICAS

PROPIEDALD ESPECIFICACION
ASPECTO LICANDO WISCOS0 INCOLORD
CLOR CARACTERISTICD SUAWE
pH [Soducion Pura | 343 = 1.5
VISCOODAD [Wscosimetro Brookfield LVF, 30 rpm, espin 4} 1200 - 3800 CPS
CFENSIOWALD: 980 = 1.130 gibomi”
SOLUBILICAD EN AGLUA AL 10% TOTAL
SOLIDOS % TOTAL 1% 2%

4. USOS O APLICACIONES

5G JABON PARA MAMNOS AMNTIBACTERIAL ha sido desarrollado para la limpieza, cuidado
y proteccién de sus manos. Su formulacidn con pH de 6.5- 7.5 es ligeramente igual al pH
de la piel humana, ésta caracteristica hace de SG JABON PARA MANDS ANTIBACTERIAL un
producto ideal cuando las manos se tienen gue lavar permanentemente.

Los microorganismos pueden sobrevivir duranbe un tiempo relativamente largo sobre la
piel, a consecuencia de ello, las manos podrian transmitir bacterias patogenas. De
acuerdo a esto se recomienda el uso de S5G JABON PARA MANOS ANTIBACTERIAL =n
hospitales. consultorios médicos. consultorios odontolégicos, industrias de alimentos,
hoteles, restaurantes y moteles.

5G JABON PARA MAMOS ANTIBACTERIAL inhibe en forma total el crecimiento de las
siguientes bacterias:

Escherichia coli, Streptococous faecalis, Salmonella typhi. Salmonella Typhimurium y
Choleraesuis, Proteus vulgaris, Froteus mirabilis, Klebsiella pneumoniae.

5. MODO DE EMPLEO

Humedezca sus manos con agua fria o caliente, apligue una peguena cantidad de SG
JABON PARA MANDS ANTIBACTERIAL frote, enjuague y seque, no diluir.
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Formato de limpieza y desinfeccion

LIMPIEZA ¥ DESINFECCION

Slofo|~lofals]u|n|e

AAAAAAAAAA

ITwente: Xutor
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Programa manejo de residuos solidos
Objetivo
Realizar una correcta identificacion, clasificacion y disposicion de los residuos sélidos
generados en las operaciones y actividades de limpieza y desinfeccion del establecimiento LA
ESTACION PIZZAY SABOR, con el fin eliminar o minimizar el riesgo generado a la
inocuidad de los alimentos y el impacto generado en el medio ambiente.
Alcance
Este documento aplica para todas las actividades de la empresa LA ESTACION PIZZA
Y SABOR donde se generen residuos solidos.
Vigencia
Este documento tiene validez a partir de la aprobacion por parte del Representante legal

del establecimiento y/o Gerencia.

Responsabilidad
. Del Gerente garantizar los recursos para la implementacion de este programa,
. Del Representante Legal y del personal a su cargo ejecutar los procedimientos

descritos en este programa.
o Del Coordinador de calidad o su delegado realizar control y seguimiento a las

actividades propuestas en este programa.
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Definiciones

Almacenamiento: Es la accion del usuario de colocar temporalmente los residuos solidos
en recipientes, depositos contenedores retornables o desechables mientras se procesan para su
aprovechamiento, transformacion, comercializacidon o se presentan al servicio de recoleccion para
su tratamiento o disposicion final.

Aprovechamiento: Es el proceso mediante el cual, a través de un manejo integral de los
residuos solidos, los materiales recuperados se reincorporan al ciclo econémico y productivo en
forma eficiente, por medio de la reutilizacion, que conlleve beneficios sanitarios, ambientales y/o
econdmicos.

Barrido: Es el conjunto de actividades tendientes a dejar las areas libres de todo residuo
solido esparcido o acumulado, mediante el uso de fuerza humana y elementos manuales o de
equipos mecanicos, removiendo papeles, hojas, arenilla y cualquier otro objeto o material
susceptible de ser removido manualmente.

Bolsa: Bolsa plastica del color correspondiente al tipo de residuo sélido que va a
contener.

Contaminacion: Es la alteracion del medio ambiente por sustancias o formas de energia
puestas alli por la actividad humana o de la naturaleza en cantidades, concentraciones o niveles

capaces de interferir con el bienestar y la salud de las personas, atentar contra la flora y/o la
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fauna, degradar la calidad del medio ambiente o afectar los recursos de la Nacion o de los
particulares.

Disposicion Final. Es el proceso de aislar y confinar los residuos solidos en especial los
no aprovechables, en forma definitiva, en lugares especialmente seleccionados y disefiados para
evitar la contaminacion, y los dafios o riesgos a la salud humana y al medio ambiente.

Eliminacion: Es cualquiera de las operaciones que pueden conducir a la disposicion final
o a la recuperacion de recursos, al reciclaje, a la regeneracion, al compostaje, la reutilizacion
directa y a otros usos.

Escombros. Es todo residuo solido sobrante de las actividades de construccion,
reparacion o demolicion, de las obras civiles o de otras actividades conexas, complementarias o
analogas.

Generador de los residuos solidos: Fuente generadora de residuos (comercial, domestico,
institucional, demolicion, o agricola).

Gestion integral de residuos solidos: Es el conjunto de operaciones y disposiciones
encaminadas a dar a los residuos producidos el destino mas adecuado desde el punto de vista
ambiental, de acuerdo con sus caracteristicas, volumen, procedencia, costos, tratamiento,

posibilidades de recuperacion, aprovechamiento, comercializacion y disposicion final.
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Lixiviado: Es el liquido residual generado por la descomposicion biologica de la parte
organica o biodegradable de los residuos solidos bajo condiciones aerdbicas o anaerdbicas y/o
como resultado de la percolacion de agua a través de los residuos en proceso de degradacion

Manejo: Es el conjunto de actividades que se realizan desde la generacion hasta la
eliminacion del residuo o desecho solido. Comprende las actividades de separacion en la fuente,
presentacion, recoleccion, transporte, almacenamiento, tratamiento y/o la eliminacion de los
residuos o desechos solidos.

Reciclaje: Es el proceso mediante el cual se aprovechan y transforman los residuos
solidos recuperados y se devuelve a los materiales su potencialidad de reincorporacién como
materia prima para la fabricacion de nuevos productos.

Recoleccion y confinamiento: Lugar aislado de cualquier otro sector de la empresa para
la recoleccion y almacenamiento temporal de los residuos generados en las diferentes areas de
la misma, donde permanecera hasta su recoleccion final.

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

Relleno Sanitario: Es el lugar técnicamente seleccionado, disefiado y operado para la

disposicion final controlada de los residuos so6lidos, sin causar peligro, dafo o riesgo a la salud
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publica, minimizando y controlando los impactos ambientales y utilizando principios de
ingenieria, para la confinacion y aislamiento de los residuos s6lidos en un area minima, con
compactacion de residuos, cobertura diaria de los mismos, control de gases y lixiviados, y
cobertura final.

Residuo Reciclable: Material que conserva sus propiedades fisicas o quimicas después de
servir a un proposito y pueden ser reutilizados o convertidos en materia prima para la fabricacion
de nuevos productos.

Residuos: Los residuos son todos los desperdicios que se producen en cualquier proceso
de transformacion de una materia prima o un proceso productivo donde intervenga el hombre.

Residuo Organico: Residuo formado por materia viva o que estuvo viva.

Residuos Solidos: Cualquier objeto, material, sustancia o elemento sélido que se rechaza
después de una actividad productiva.

Residuo solido aprovechable: Es cualquier material, objeto, sustancia o elemento sélido
que no tiene valor de uso directo o indirecto para quien lo genere, pero que es susceptible de
incorporacion a un proceso productivo.

Residuo solido no aprovechable: Es todo material o sustancia solida o semisolida de

origen organico e inorgéanico, putrescible o no, proveniente de actividades domésticas,

Elaboro: Fecha de emision Aprobo:

Jhon Jairo Lopez Fernandez Julio de 2024 Gerencia

Est. Ingenieria de Alimentos

Revis6: Juan Manuel Herrera Coordind:

Vargas Juan Manuel Herrera Vargas




LAESTACION PIZZA'Y SABOR CODIGO:
NIT 14622730-9 PSB-001-L
PLAN DE SANEAMIENTO BASICO

VERSION
1

129
industriales, comerciales, institucionales, de servicios, que no ofrece ninguna posibilidad de
aprovechamiento, reutilizaciéon o reincorporacion en un proceso productivo.

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

Separacion: Es diferenciar los materiales en reciclables y no reciclables.

Tratamiento: Es la alteracion fisica, quimica, o biologica que se da a los residuos solidos.
Estos tratamientos tienen varios objetivos, entre otros, mejorar la eficiencia en las operaciones
destinadas al manejo de los residuos que se generen de un proceso
Procedimientos
Clasificacion de residuos solidos

Los residuos solidos generados se deben clasificar de la siguiente manera:

. Residuo no reciclable: Son los materiales contaminados con residuos y / o fluidos
organicos. Empaque plastico contaminado, papel revestido con plastico, papel adhesivo, vasos y
cubiertos desechables impregnados con alimentos, polietileno expandido, plasticos de canastillas,
residuos de papel de los bafios o toallas del lavamanos, barrido de las diferentes areas y residuos

organicos provenientes de las actividades diarias.
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o Residuo reciclable: Son los residuos no peligrosos y poco susceptibles a la

descomposicion que pueden ser utilizados para fabricar nuevos productos Ej. papel, tetra pack,

recipientes o material de metal, botellas o recipientes de vidrio, carton, botellas o recipientes

plasticos y bolsas plasticas limpias.

Separacion de residuos solidos

Para realizar la separacion de residuos solidos se utilizan recipientes plasticos con tapa,

marcados y con bolsas de basura, para identificar su naturaleza y destino de la siguiente manera:

Vargas

TIPO DE

COLOR RECIPIENTE BOLSA
RESIDUO
Reciclable Verde
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No Reciclables
Blanco L
(Generales)
Organicos Negra
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Area

Tipos de residuos

Clasificacion

Recipiente de

Area de produccion

recoleccion
Residuos de bolsas,
botellas y botellones
rotos, etiquetas rotas,
fajas termo incogibles Residuo Reciclable Bolsa Verde

rotas, bolsas plasticas de
empaques, cubiertos
plasticos.

Toallas de manos y
recipientes y empaques

Residuo no reciclable

Bolsa Blanca

Oficina y punto de

desechables de
polietileno.
Barreduras. Reslduo no Bolsa Blanca
reciclable
Barreduras Residuo no
) reciclable Bolsa Blanca
Barios Papel higiénico, .
Tollas de secado de Re:s1du0 1o Bolsa Blanca
reciclable
manos
Barredur Residuo no
a uras. reciclable Bolsa Blanca

Bolsas Plasticas,

venta recipientes plasticos, Residuo reciclable Bolsa Verde
papel y carton limpios.
Residuos de Alimentos | Residuo Orgénico Bolsa Negra

Nota. En el siguiente cuadro se explican los residuos solidos generados de acuerdo al area
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Recoleccion y disposicion final de residuos solidos

En las areas del establecimiento LA ESTACION PIZZA'Y SABOR se deben ubicar
canecas plasticas con tapa, marcadas, las cuales deben tener una bolsa plastica sin rotura del color
correspondiente de acuerdo al tipo de residuo sélido que se genere.

El residuo sélido generado se debe clasificar en los recipientes destinados para la
recoleccion de los residuos solidos.

Al finalizar el proceso o cuando las bolsas se llenen hasta su tercera parte se deben retirar
las bolsas y las ubicarlas en el 4rea de recoleccion de residuos solidos.

Los recipientes que contienen los residuos sélidos se deben lavar en cada cambio de bolsa
y/o al realizar la limpieza de cada area.

El Coordinador de calidad o su delegado realiza la verificacion de la clasificacion y
recoleccion de los residuos solidos y registra el formato Control de limpieza y desinfeccion de
equipos e instalaciones.

La recoleccion y disposicion final de los residuos sélidos se realiza a través de un contrato
suscrito con la bodega de reciclaje Recuperadora RCO, quienes retiran la totalidad de los
residuos, con el fin de aprovecharlos, y disponer adecuadamente de ellos. La recoleccion se

realiza todos los dias de la semana y esta actividad es registrada en el formato de control de

residuos.
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Programa control de plagas

Objetivo

Describir las actividades de prevencion, control y eliminacion de plagas en las areas del
establecimiento LA ESTACION PIZZA'Y SABOR para impedir que se conviertan en un riesgo
de contaminacion, proliferacion microbiana o de enfermedades, asi mismo, evitar dafios de los
productos, instalaciones y el medio ambiente por medio de aplicaciones de productos especiales
para su control.
Alcance

Este documento aplica para el manejo y control integrado de plagas en las areas del
establecimiento LA ESTACION PIZZA'Y SABOR.
Responsabilidad

. Del Gerente y del representante Legal garantizar los recursos para la
implementacion de este programa,

. Del Encargado de los procesos y del personal a su cargo ejecutar los
procedimientos descritos en este programa y

o Del Coordinador de calidad o su delegado realizar control y seguimiento a las

actividades propuestas en este programa.
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Vigencia

Este documento tiene validez a partir de la aprobacion por parte de Direccion del negocio
y Gerencia.

Definiciones

ETA: Enfermedad de caracter infeccioso o toxico que es causada, o se cree que es
causada por el consumo de alimentos o agua contaminada.

Des infestacion: Es la accion de eliminar insectos por medios quimicos, mecdnicos o con
la aplicacion de medidas de saneamiento basico.

Desratizacion: Es la accion destinada a eliminar roedores mediante métodos de
saneamiento basico, mecanicos o quimicos.

Infestacion: Numero de individuos de una especie consideradas como nocivos en un
determinado lugar.

Insectos: Artropodos cuyo cuerpo tiene seis patas y esta cubierto de un tegumento
denominado exoesqueleto y esta dividido en 3 partes distintas: cabeza, torax y abdomen. Los
insectos respiran a través de trdqueas que son pequefios tubos membranosos y ramificados que se
comunican con el exterior por medio de orificios llamados estigmas

Inspeccion: Ubicar e identificar la plaga, determinando su distribucion y cuél es el origen

de la infestacion.

Elaboro: Fecha de emision Aprobo:

Jhon Jairo Lopez Fernandez Julio de 2024 Gerencia

Est. Ingenieria de Alimentos

Revis6: Juan Manuel Herrera Coordind:

Vargas Juan Manuel Herrera Vargas




LAESTACION PIZZA'Y SABOR CODIGO:
NIT 14622730-9 PSB-001-L
PLAN DE SANEAMIENTO BASICO

VERSION
1

138

Plaga: Son todos aquellos animales que compiten con el hombre en la bisqueda de agua
y alimentos, invadiendo los espacios en los que se desarrollan las actividades humanas. Su
presencia resulta molesta y desagradable, pudiendo dafiar estructuras o bienes, y constituyen uno
de los més importantes vectores para la propagacion de enfermedades, entre las que se destacan
las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA).

Métodos de Control de Plagas: Actividades encaminadas a prevenir el ingreso,
disminuir o eliminar la poblacion de plagas y se puede clasificar en:

. Saneamiento ambiental: Actividades preventivas de orden, higiene y saneamiento
del medio ambiente, eliminando la posibilidad de supervivencia y desarrollo bioldgico de las
plagas.

. M¢étodos quimicos: Uso de plaguicidas empleados de acuerdo a la poblacion de
plagas a controlar.

. M¢étodos fisicos: Empleo de barreras para prevenir el ingreso de las plagas como
trampas, mallas, ultrasonido etc.

. Meétodos bioldgicos: Empleo de sustancias naturales que afectan el
comportamiento o desarrollo de las especies a controlar como feromonas, inhibidores de

desarrollo etc.
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Plaguicida: Es cualquier sustancia o mezcla de sustancias destinadas a prevenir, destruir

o controlar cualquier plaga incluyendo los vectores de enfermedades humanas o animales, las

especies no deseadas de plantas o de animales que causan perjuicio y que interfieren de cualquier

otra forma en la produccion, elaboracion, almacenamiento, transporte o comercializacion de

alimentos, productos agricolas, entre otros.

Tipos de Plaguicidas: Los plaguicidas se clasifican segun el tipo de organismo a

controlar, el tipo de quimico a utilizar y la toxicidad del producto.

Clasificacion segun organismo a controlar
Larvicida: Larva

Formicida: hormigas

Plaguicida: pulgas

Acaricidas: acaros y aracnidos

Nematicidas: nematodos

Rodenticidas: roedores

Bacteriostaticos: bacterias

Fungicidas: hongos

Herbicidas: malezas

Cucarachicida: Cucarachas
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Clasificacion quimica
Organos clorados

organos fosforados
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Carba matos derivados del cloronirofeno,

Bipiridilos derivados del 4cido fenoxiacetico,

Piretroides derivados de la triazina

Tiocarbamatos

Clasificacion segun su toxicidad

Extremadamente toxicos

Altamente toxicos
Medianamente toxicos,
Ligeramente toxicos.

Roedor.

Orden de mamiferos caracterizados por poseer un unico par de dientes incisivos de gran

tamafio, de crecimiento continuo; son generalmente de pequena envergadura, con el cuerpo

cubierto de pelo y vegetarianos. Los roedores (ratas, ratones) pueden transmitir enfermedades si

tienen acceso a los lugares donde se almacenan comestibles, siendo la aparicion de excremento
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sefal de su presencia. Estos animales llevan gérmenes patdogenos, causantes de enfermedades, en
sus patas, piel y aparato intestinal, ya que suelen andar y alimentarse en basureros y cloacas,
constituyendo asi un importante foco de infeccion.

Control de plagas.

Para prevenir la proliferacion o presencia de plagas en las areas de produccion y punto de
venta se debe realizar:

Saneamiento ambiental

eImplementar y mantener programa de limpieza y desinfeccion para todas las areas.

emplementar y mantener programa de manejo de residuos so6lidos y liquidos

e Ubicar estibas en los cuartos de almacenamiento y realizar lavado frecuente.

e Practicar el sistema PEPS, primero en entrar primero en salir para la rotacion de los
productos y materias primas.

e Inspeccionar de forma permanente los alrededores y el interior para verificar las
condiciones sanitarias y tomar medidas inmediatas si se presenta algun problema.

eInspeccionar las materias primas e insumos al momento de su ingreso para verificar que
no traigan alglin organismo invasor.

e Manejar adecuadamente los residuos sélidos manteniéndolos en bolsas cerradas y

evacuandolos frecuentemente de acuerdo a los procesos.
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eRegistrar cada aplicacion para llevar control de la frecuencia de los productos y su

efectividad.

eRealizar capacitaciones a los manipuladores de alimentos en el Tema de manejo

integrado de plagas.

Controles fisicos

e Las instalaciones deben contar con medios fisicos para evitar el ingreso de plagas.

oEl establecimiento debe contar con rejillas en desagiies y sifones bien aseguradas,

limpias y libres de residuos

e Las puertas de acceso se deben mantener cerradas.

Controles quimicos

¢El establecimiento debe contar con los servicios de una empresa contratista autorizada

para el Control de plagas, encargada de realizar el diagndstico, aplicacion de productos y

seguimiento.

oEn las areas del establecimiento se deben utilizar productos para la desinfeccion diaria.

Diagnostico

La empresa contratista encargada del Control de plagas del establecimiento, realiza un

diagnostico inicial de las areas, para evaluar los riesgos e identificar los puntos a controlar y las

actividades de correccion y prevencion que se deben realizar.

Vargas
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Posteriormente se realiza el plan de accion y se establece la frecuencia de la aplicacion de
los productos recomendados por la empresa Contratista para el Control de Plagas.

Aplicacion

La empresa contratista envia un técnico encargado de la aplicacion de los productos, el
Coordinador de calidad o el Director del establecimiento, con los elementos adecuados de
seguridad (mascara con cartucho, mono gafas) acompana al técnico en el proceso de aplicacion.

Antes de la aplicacion se deben cubrir y desconectar los equipos para proteccion.

Se aplican los productos segun las actividades de las diferentes areas y las
recomendaciones del técnico

El técnico debe registrar en el certificado las recomendaciones para minimizar el
problema de plagas, al igual que el producto utilizado y debe ser firmada por la persona que lo
acompaio durante el recorrido.

La aplicacion de los productos para el control de plagas se debe realizar cada tres (3)
meses 0 con mayor o menor frecuencia, cuando la situacion lo requiera o cuando no se evidencie
presencia de plagas, respectivamente.

Antes de empezar la produccion se realiza limpieza y desinfeccion de los implementos,

areas y equipos que se requieran y que pudieron haber estado en contacto con el producto
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utilizado en el control. Adicionalmente se limpian mesones, mesas, estufas, y demads utensilios
utilizados para realizar las actividades normales del establecimiento.

Control

Se realiza la aplicacion de productos para el control de plagas de acuerdo a lo establecido
en el Cronograma de control de plagas o cuando se requiera.

Todas las actividades de aplicacion de productos y areas tratadas se deben registrar en el
formato.

Se realiza un control diario por medio de inspeccion para buscar seiiales de infestacion
principalmente en los puntos criticos (uniones entre pared y piso, parte trasera e inferior de los
equipos, rejillas de desagiie) de todas las areas para prevenir y proteger las areas de la aparicion
de agentes contaminantes, esta actividad se registra en el formato Control de limpieza y
desinfeccion de equipos e instalaciones

De ser necesario, la empresa contratista debera ubicar trampas en las diferentes areas del
establecimiento para el control de roedores (Trampas adherentes).

Todos los productos que se utilizan para llevar a cabo las fumigaciones tienen fichas
técnicas y de seguridad entregadas en medio magnéticas y/o fisicas por el contratista y anexas a
este programa. El contratista debe contar con la autorizacién vigente para realizar control de

plagas, emitida por las autoridades sanitarias competentes.
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En caso de evidenciarse presencia de plagas, se debe informar de inmediato al

Coordinador de Calidad y al Representante legal del establecimiento, quienes son los encargados

de evaluar la magnitud de la emergencia y tomar la decision de solicitar ayuda especializada

cuando se requiera.

Fichas técnicas productos utilizados en el programa de control de plagas

RACUMIN® POLVO | Ficha técnica No 1
Insecticidas
Tipo De
RACUMIN® POLVO
Producto
Uso Rodenticida anticoagulante en polvo de efecto retardado, para el control de

ratas.

Principio activo

Coumatetralil 0,75%

Aplicar racumin 0.75 polvo hasta que haya signos de infestacion de ratas.
No debe contaminarse con olores o sabores fuertes que afecten su

Modo de empleo |palatabilidad y sea rechazado por las ratas.
Utilice el siguiente equipo de proteccion al manipular el producto y
aplicacion: guantes, mascarilla y anteojos protectores.
. Aplicar con una cuchara dosificadora espolvoreando en los lugares de
Dosis de . .
. s transito de las ratas y dentro de las cuevas para que estas se impregnen del
aplicacion . .. . .,
racumin 0.75 polvo. Cuando las ratas se lamen para limpiarse ingeriran el
producto.
Elaboro: Fecha de emision Aprobo:
Jhon Jairo Lopez Fernandez Julio de 2024 Gerencia
Est. Ingenieria de Alimentos
Revis6: Juan Manuel Herrera Coordind:
Vargas Juan Manuel Herrera Vargas




LA ESTACION PIZZA Y SABOR CODIGO:
NIT 14622730-9 PSB-001-L
PLAN DE SANEAMIENTO BASICO
VERSION
1
146
RATAQUILL SB Ficha técnica No 2
Insecticidas
Tipo D
1po e RATAQUILL SB
Producto
Cebo rodenticida peletizado a base de un anticoagulante de segunda
generacion, la BRADIFACOUMA, contiene atrayentes alimenticios
Uso especiales para ratas y ratones. RATA QUILL SB produce una muerte

lenta y segura a partir del cuarto dia de ingestion. No genera desconfianza
ni recelo en la poblacion de roedores, una sola dosis es suficiente.

Principio activo

Brodifacouma

Rataquill SB se aplica directamente del sobre o con una cuchara en las

Modo de empleo |entradas de cada madriguera y en los sitios donde tengan presencia de
roedores.

Dosis de De 20 a 50 gramos cada 2 a 3 m lineales en caso de ratones y lauchas y

aplicacion cada 5 a 10 m lineales en caso de guarenes y ratas.
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STORM® Pellets RATICIDA CEBO EN PELLETS (RB

Ficha técnica No 3

Insecticidas
Tipo De
STORM® Pellets RATICIDA CEBO EN PELLETS (RB)
Producto
STORM pellets es un raticida anticoagulante eficaz contra gran variedad de
especies de roedores. STORM pellets interfieren los mecanismos de
coagulacion de la sangre produciendo hemorragias generalizadas. STORM
Uso pellets PRODUCE LA MUERTE DE RATAS Y RATONES DESPUES DE

UNA SOLA ALIMENTACION, aunque la muerte ocurre al cabo de unos dias.
STORM pellets estd autorizado para ser usado y no se ha de diluir, ni
mezclar.

Principio activo

- Flocoumafen 0.005%
- Sustancia de sabor amargo 0.001%
- Excipientes c.s.p.100%

Antes de colocar el cebo, determinar la localizacion de todas las entradas y
madrigueras y zonas de alimentacion. El cebo debe cubrirse con tejas,

Modo de . T . .
azulejos, maderas inclinadas, etc. para evitar el acceso a otra especie de

empleo . C . .
animales. Eliminar inmediatamente cualquier cebo encontrado fuera de los
puntos de cebado.
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v Ratas: los puntos de cebo pueden estar tan cerca como a distancias de

5 metros en infestaciones fuertes. Colocar de 10 a 15 gramos en una porta
cebos o un saquito (25 gramos) en cada punto de cebo y uno en cada
madriguera. Examinar los puntos de cebo al cabo de 3 dias y reponer donde
hayan sido comidos. Repetir la inspeccion a intervalos de 7 dias, hasta
terminar con la plaga. Normalmente s6lo se requieren 3 o 4 inspecciones para
exterminar a los roedores.

Dosis de

aplicacion v Ratones: localizar de 10 a 15 gramos (granel) en una porta cebos o
un saquito (25 gramos) a una distancia de 2 metros de separacion en las
zonas donde la actividad es clara, particularmente donde se vean
excrementos.
4 No utilizar sobre alimentos ni utensilios de cocina. No podra aplicarse
sobre superficies donde se manipulen, preparen o hayan de servirse o
consumirse alimentos.
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Ficha técnica No 4

Insecticidas
Tipo D
'po ¢ K-OTHRINE SC 50
Producto
Uso Es una deltametrina formulada en suspension concentrada que controla

todo tipo de insectos rastreros y voladores.

Principio activo

Deltametrina

Verter la cantidad de agua en la aspersora. Agregar la dosis de K-Othrine
SC 50 recomendado y mezclar constantemente con una paleta de agitacion.
Finalmente agregar el resto de agua requerida para completar la mezcla.

Modo de empleo | Utilice el siguiente equipo de proteccion: overol, botas, mascarilla,
anteojos, guantes, dosificador y equipo de aplicacion en buen estado.
Espere a que la mezcla aplicada haya secado completamente para ingresar
al 4rea tratada.

D0§1s d.e , Insectos rastreros y voladores: 4ml/ litro de agua en aspersion.

aplicacion
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Ficha técnica No 5

Insecticidas
Tipo De K-OTHRINE EC 25
Producto
Es un insecticida piretroide a base de deltametrina, formulada en
concentrado emulsionable, con un excelente efecto de choque y desalojo,
indicado para el control de todo tipo de insectos
Es efectivo contra insectos rastreros y voladores. Actia por contacto e
Uso ingestion. Tiene muy buen efecto desalojan te, repelente y de knock-down.

La aplicacién de permite desalojar a los insectos de sus escondites y reducir
drasticamente las poblaciones de plagas en un tiempo minimo. Su accidon
prolongada controla insectos por varias semanas, actuando también sobre
los insectos que entran en contacto posteriormente con las superficies
tratadas.

Es efectivo contra todo tipo de insectos rastreros (hormigas, cucarachas,
chinches, pulgas) y voladores (moscas, mosquitos, palomilla, avispas)..

Principio activo

Deltametrina 2.5%

Utilizar bombas de aspersion convencional para aplicarlo directamente

Modo de empleo |sobre los insectos o las superficies donde se encuentran. No tiene olor ni
mancha.
Cucarachas: 8 ml/litro de agua para 20 m?

. Polillas: 8 ml/litro de agua para 20 m?

Dosis de ) . By

aplicacion Moscag. 6 ml/htrq de agua para 20 m )
Mosquitos: 4 ml/litro de agua para 20 m
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Fendona SC 60

Ficha técnica No 6

Insecticidas

Tipo De Fendona SC 60

Producto
Insecticida concentrado liquido de alta estabilidad térmica y en superficies
acidad, se hidroliza en condiciones de alta alcalinidad, soluble en agua, no
mancha, no huele no es corrosivo y estable por dos afios en condiciones
adecuadas de almacenamiento. Es un insecticida presentado como una

Uso suspension viscosa blanca, cuya homogeneidad se conserva con

El tiempo, para usarse debe de ser mezclado con agua. Es idoneo para el
control de los insectos rastreros y voladores.

Principio activo

Alfacipermetrina 6%

Es un concentrado para diluir en agua y aplicar por aspersion de superficies
a la dosis de 15 a 30 mg/m? Para el control de insectos en los granos

Modo de empleo |almacenados la dosis puede elevarse hasta 45 mg/m?* La aplicacion debe
dirigirse a superficies como: paredes, techos, pisos, grietas y estibas donde
se localizan las plagas.

. 5 ml de agua / 100 ml de producto
Dosis de . . . 2
L, Un litro de solucidén debe rendir entre 20 a 25 m-.

aplicacion . . . . . .
En caso de infestaciones severas y cuando se requiera persistencia, la dosis
puede duplicarse.

Solfac WP 10 Ficha técnica No 7
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Insecticidas
Tipo D
'po e Solfac WP 10
Producto
Solfac WP 10 es un polvo mojable que se utiliza para el control residual de
plagas de insectos voladores y rastreros en interiores y exteriores de
establos, pabellones, porquerizas, pesebreras, gallineros, bodegas,
estercoleros, basurales, etc. Solfac 10% WP controla efectivamente moscas
y sus larvas, mosquitos, cucarachas, garrapatas, chinches, hormigas, pulgas,
etc.
Uso

Solfac® WP 10% actua por contacto y por ingestion, interfiriendo el
sistema nervioso del insecto o acaro, impidiendo la transmision de impulsos
nerviosos, ocasionandole paralisis y muerte. Solfac® WP 10% es de baja
toxicidad para mamiferos, no irrita, aplicado no deja olor y es estable en
superficies alcalinas (pintado con cal).

Principio activo

Cyfluthrin 10%

. Solfac® WP 10® es un polvo mojable que se aplica con atomizador
manual, aspersores manuales o a motor después de la dilucion.

Modo de empleo i ) . .
. Se rocian uniforme y abundantemente las superficies sin que haya
escurrimiento.
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. Voladores: moscas, mosquitos, zancudos: 3 sobres (30 g) x 5 litros
de agua.
. Rastreros: cucarachas, chinches, pulgas, acaros, garrapatas 1 sobre
Dosis de (10 g) x 2, 5 litros de agua.
aplicacion . Hormigas (aplicar en el hormiguero hasta que rebose): 1 sobre (10
g) x 5-10 litros de agua
. Productos almacenados: gorgojos y polillas de las instalaciones 2
sobre (20 g) en 2,5 litros de agua
. Minimo aplicar 1 L de solucién x m?.
Delmostyn 25 EC Ficha técnica No 9
Insecticidas
Tipo De
Producto Delmostyn 25 EC
Su especial formulacion Emulsionable le permite actuar con espectacular
rapidez o buen efecto de derribo (Knock-Down), convirtiendo al producto
en primera eleccidn ante infestaciones altas o cuando se requiere de una
Uso eliminacion instantanea de las plagas.
Plagas que controla: Mosquitos, moscas, cucarachas, hormigas, pulgas,
pitos, coquitos, gorgojos, chinches, escarabajos, escorpiones, arafias, y las
plagas de los granos almacenados.
Principio activo | Deltametrina
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Debe diluirse la cantidad de producto recomendado con un poco de agua,
luego agregar mas agua hasta el volumen deseado y aplicar por el sistema de
Modo de empleo | aspersion y/o nebulizacion sobre los sitios donde viven o transitan los
insectos cuidando de no aplicar sobre los animales domésticos o sus
alimentos.
Dilucion Dosis Observaciones
Tratamiento
Dosis alta 10 ml/It 11t/15a20 m* | Infestaciones
Dosis de severas
aplicacion Dosis baja 5 ml/lt 11t/15a20 m*> | Infestaciones bajas
Mosquitos 50 ml/It de 0.5 It/Ha Nebulizacion
solvente manual
voladores 80 ml/7.92 It 100 ml/vivienda | Motomochila ULV

Delmostyn 5% SC Ficha técnica No 10

Insecticidas

IT)‘rf’)‘;lll)c‘t’o Delmostyn 5% SC
Su uso esta indicado para el control profesional de insectos rastreros y
voladores en todo tipo de ambiente. Su formulacién en suspension
concentrada le confiere especial comportamiento al dejar depositos de alto

Uso poder residual en las superficies que son tratadas, permitiendo su uso
estratégico en situaciones donde se necesite controlar la plaga por periodos
prolongados y donde sea conveniente fumigar menos nimero de veces.
Recomendado para lugares sensibles, sin olor y excelente residualidad.
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Plagas que controla: Mosquitos, moscas, cucarachas, hormigas, pulgas,
pitos, coquitos, gorgojos, chinches, escarabajos, escorpiones, arafias, y las
plagas de los granos almacenados.

Principio activo | Deltametrina

Debe diluirse la cantidad de producto recomendado con un poco de agua,

Modo de empleo | luego agregar mas agua hasta el volumen deseado y aplicar por el sistema de

aspersion.

Tratamiento Dilucion

Dosis Observaciones

Dosis ataque | 6 ml/lt

11t/15a 20 m? | Cucarachas,
hormigas, pulgas,

aranas.
Dosis de Dosis 4 ml/lt 11t/15a20 m*> | Moscas,
aplicacion mantenimiento mosquitos
Aplicaciones | 100 ml/ 8lt de | 8 It/ 200 mg Son 25 mg de i.a/
residuales agua m?
Impregnacion | 6 ml/300 mit 25 mg/ m? de Secar a la sombra.
toldillos- tela
cortinas
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Formato control de inspeccion, control y prevencion de plagas

F-LD004

CONTROL DE INSPECCION.CONTROL Y PREVENCION DE PLAGAS VERSION 01

ESTABLECNIENTO e Ao, 1
ne S S S L
1
2
3
4
NOTA: Este formato debe ser diigenciado semanamene.
OBSERVACIONES
Fuente: Autor
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Programa Abastecimiento de Agua Potable

Objetivo

Garantizar la calidad del agua empleada en la ESTACION PIZZERIAY SABOR
mediante el cumplimiento de las normas establecidas.
Alcance

Este programa va dirigido a cumplir con las normas establecidas por la legislacion
colombiana en cuanto al agua potable utilizada en la ESTACION PIZZERIA'Y SABOR
Vigencia

Este documento tiene validez a partir de la aprobacion por parte del Representante legal

del establecimiento y/o Gerencia.

Responsabilidad
. Del Gerente garantizar los recursos para la implementacion de este programa,
. Del Representante Legal y del personal a su cargo ejecutar los procedimientos

descritos en este programa.

o Del Coordinador de calidad o su delegado realizar control y seguimiento a las
actividades propuestas en este programa.
Definiciones

Acueducto: sistema de abastecimiento de agua.
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Abrasivo: es una sustancia que tiene como finalidad actuar sobre otros materiales con
diferentes clases de esfuerzo mecanico.

Acometida: derivacion y distribucion de red que llega al registro de corte del inmueble.
Agua potable: agua tratada exenta de contaminantes que retine los requisitos organolépticos,
fisico-quimicos y microbiolégicos, por tanto, es aceptable para el consumo humano sin producir
efectos adversos para la salud.

Abastecimiento de agua potable: sistema o servicio de captacion, tratamiento y
distribucion de agua para el consumo de agua. Agua residual domestica: desechos liquidos
provenientes de la actividad doméstica en residencias, edificios e instituciones

Agua residual no domestica: son los residuos liquidos provenientes de una actividad
comercial, industrial o de servicios y que en general tiene caracteristicas notablemente distintas a
las domesticas.

Agua segura: es el agua que cumple en su totalidad con las normas de potabilizacion
(decreto 475/98) y puede ser consumida sin riesgos para la salud. Almacenamiento seguro de
agua: accion con el propdsito de recolectar en condiciones sanitarias, agua (recipiente con tapa)

suficiente para cubrir las necesidades del servicio en los picos de consumo o en la escasez de

esta.
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Amianto: es un grupo de minerales metamorficos fibrosos. Estan compuestos de silicatos
de cadena doble Bidon: es un recipiente hermético utilizado para contener, transportar y
almacenar liquidos, habitualmente cilindrico, con fondo plano, fabricado de metal, carton,
plastico o contrachapado para transportar grandes cantidades de liquidos.

Contaminacion del agua: presencia de sustancias extrafas indeseables en el agua y que
puede generar una ETA (Enfermedades Transmitidas por Alimentos y/o Aguas).

Desinfectante: agente quimico o fisico con el proposito de eliminar los microorganismos,
o disminuir al méximo su poblacion hasta llegar a un nivel seguro que no atente contra la salud
humana.

Desinfeccion: proceso al que se somete el agua para eliminar los microorganismos
patogenos, se puede realizar a través de la filtracion, la cloracion, el hervido o la luz ultravioleta.

Grasas y aceites: son todas aquellas sustancias de naturaleza lipidica, que, al ser
inmiscibles con el agua, van a permanecer en la superficie dando lugar a la aparicion de natas y

espumas, interfiriendo el cambio de gases entre el agua y la atmdsfera

Tanque: deposito destinado a mantener agua potable en reserva para su uso posterior en
las labores propias de proceso, limpieza y desinfeccion. Los materiales mas comunes son: fibra

de vidrio y plastico polietileno.
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Registro de control de actividades: e¢s la recopilacion escrita de los resultados de
actividades realizadas en la higienizacion del tanque, se registra las variables elegidas bajo el
mismo procedimiento aplicado.

Microorganismos patégenos: son las bacterias, virus, hongos y protozoarios que pueden
enfermar al ser humano, y pueden estar presentes en las fuentes de agua utilizadas para
preparacion de alimentos.

Tratamiento: conjunto de procesos al que se somete el agua para lograr el objetivo
sanitario de purificacion y/o descontaminacion del agua.

Guia para el almacenamiento de agua

El acceso al agua potable es fundamental para la salud, uno de los derechos humanos
basicos y un componente de las politicas eficaces de proteccion de la salud. El suministro del
agua potable debe ser suficiente, salubre y accesible. El agua debe ser potable cumpliendo con la
normatividad vigente para consumo de agua, mitigando cualquier agente patogeno (bacterias,
virus, protozoos y helmintos). Para evitar diarrea, disenteria, colera, hepatitis, fiebre tifoidea,
entre otras.

Suministro de agua potable Este programa tiene como fin mantener la calidad del agua
potable suministrada. El suministro de agua potable lo realizar4 la empresa de acueducto (de

acuerdo a la localizacion geografica).

Elaboro: Fecha de emision Aprobo:

Jhon Jairo Lopez Fernandez Julio de 2024 Gerencia

Est. Ingenieria de Alimentos

Revis6: Juan Manuel Herrera Coordind:

Vargas Juan Manuel Herrera Vargas




LA ESTACION PIZZA'Y SABOR CODIGO:
NIT 14622730-9 PSB-001-L
PLAN DE SANEAMIENTO BASICO
VERSION
1
161

Tanques de almacenamiento de agua potable La capacidad del tanque de

almacenamiento de agua potable de la ESTACION PIZZERIA'Y SABOR es de 500 LTS de agua,

es de tipo aéreo.

Acciones para el lavado y desinfeccion del tanque

El proceso de lavado y desinfeccion del tanque estara a cargo del representante Legal con

una periodicidad minimo cada seis (6) meses.
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