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RESUMEN

TITULO DISENO DEL PLAN DE SANEAMIENTO, PARA LOS SERVICIOS DE: COMEDORES,
CAFETERIA, COMBO SALUDABLE Y SERVICIOS ESPECIALES, OFRECIDOS POR LA
DIVISION DE BIENESTAR UNIVERSITARIO (D.B.U) DE LA UNIVERSIDAD INDUSTRIAL DE
SANTANDER, EN EL MARCO DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)
REFERIDAS POR EL DECRETO 30/75 DEL 23 DE DICIEMBRE DE 1997

AUTORES CARRILLO CUELLAR, Juanita Lorena
FIALLO BERMUDEZ, Fidel Andres

PALABRAS CLAVE Servicio de alimentaciéon universitario, buenas practicas de manufactura
(BPM), plan de saneamiento, procedimientos sanitarios operativos estandarizados (POE),
programas de: limpieza y desinfeccién, control de plagas y roedores, manejo de residuos soélidos.

RESUMEN

Este documento; detalla el proyecto realizado para la Seccion de Comedores y Cafeteria, de la
Universidad Industrial de Santander, lideres del servicio de alimentacion mas grande del nororiente
colombiano; con cinco unidades de servicio; y oferta diaria de aproximadas 4000 raciones
alimentarias. Este servicio se ha consolidado como sistema de apoyo académico-misional; por
satisfacer las necesidades alimentarias de: estudiantes, administrativos y visitantes. Los
resultados del diagnostico higiénico-sanitario inicial y la solicitud expresa de administrativos;
coincidié en definir como objetivo principal del proyecto, el disefio, documentacion y sensibilizacion
del Plan de Saneamiento, por constituirse en un requerimiento legal que debe mantenerse a
disposicion de la autoridad sanitaria y; ejecutarse de forma idénea en los servicios de alimentacion.

En la metodologia utilizada, se elaboré una matriz de impacto donde se describié los resultados
esperados al finalizar el proyecto, y se elabor6 una herramienta diagnostica, respecto al
cumplimiento especifico de informacién documentada en el plan de saneamiento para cada uno de
los programas; la cual fue aplicada al inicio y al final del proceso mostrando una variacion
porcentual de cumplimiento; del 17% al 74% cabe resaltar la importante experiencia de
sensibilizacion realizada durante el transcurso del proyecto; que pretendid estimular la
implementacién de los programas aqui descritos; en blsqueda de un logro respecto a
certificaciones en calidad. Finalmente se logré el resultado esperado con el proyecto al documentar
los programas de: limpieza y desinfeccion, control de plagas y roedores, manejo de residuos
sélidos; para orientar y controlar los procedimientos operativos sanitarios que debe ejecutar el
personal operativo y administrativo de los servicios; a fin de garantizar la ejecucion idénea de
buenas practicas de manufactura (BPM). Como valor agregado, se caracterizaron los diferentes
servicios; como un aporte valioso a la planeacion estratégica de los mismos.

" Trabajo de grado
Facultad de Ingenierias Fisicomecanicas. Ingenieria Industrial. Director de Proyecto: Maria del
Rosario Castellanos Hernandez
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ABSTRACT

TITLE Design of the Sanity plan, for the services of: dining rooms, cafeteria, healthy food pack and
special services, offered by the BIENESTAR UNIVERSITARIO division (D.B.U) from
UNIVERSIDAD INDUSTRIAL DE SANTANDER, in the context of good manufacturing practices
(GMP) referred by the decree 30/75 of December 23, 1997

AUTHORS CARRILLO CUELLAR, Juanita Lorena
FIALLO BERMUDEZ, Fidel Andrés

KEY WORDS: University feeding service, Good Manufacturing Practices (GMP), Sanity plan,
sanitary standardized Operating Procedures (SOP’s), programs of: cleaning and disinfection, pest
and rodent control and solid waste management.

ABSTRACT

This document; details the Project realized for the section of dining rooms and cafeteria, from
UNIVERSIDAD INDUSTRIAL DE SANTANDER, the largest university in northeast of Colombia
foodservice leaders; with five units of service; and approximately daily supply of 4000 food rations.
This service has become as a system of academic support-missionary; by satisfying the food needs
of: students, executives and visitors. The results of the initial health and hygiene diagnosis and
administrative express request, agreed to define the main objective of the project, design,
documentation and awareness Sanitation Plan, for become a legal requirement that must be made
available to the health authority and, running in an ideal way in food services.

Within the methodology used, we developed a matrix of impact where are described the expected
results at the end of the project, and developed a diagnostic tool, with respect to specific
performance of information documented in the Sanity plan for each of the programs, the which was
applied at the beginning and end of the process showing a compliance percentage change ; 17% to
74% it is worth noting the important experience of awareness made during the course of the project,
which aimed to stimulate the implementation of the programs described herein, in search of future
achievement regarding quality certifications. Finally, the expected result was achieved with the
project by documenting programs: cleaning and disinfection, pest and rodent control, solid waste
management, to guide and control the sanitary operating procedures to run the operating
personnel and administrative from services; to ensure appropriate implementation of good
manufacturing practices (GMP). As an added value, we performed the characterization of the
various services as a valuable contribution to their strategic planning.

" Thesis
v Faculty of Engineering physic-mechanical. Industrial Engineering. Project Manager: Maria Del
Rosario Castellanos Hernandez

21



INTRODUCCION

Los servicios de alimentacion universitarios en sus modalidades: social y catering,
se constituyen en sistemas de apoyo integral, de las actividades académico-
misionales en las instituciones; favorecen el bienestar de estudiantes y
trabajadores; por disminuir la desercion en quienes por su condicion mas
vulnerable, ven limitado su acceso al consumo de alimentos®; y ofertan alimentos
a precios asequibles en medio de servicios modernos como el “Here & Now” que

optimiza la gestion del tiempo y permite adquirir productos saludables?.

La FAO (Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura) en su estudio de Alimentacién y Nutricibn N°76, indica que el mayor
desafio al que se enfrentan dichos servicios de alimentacion, es el incremento en
la conciencia del usuario respecto a la calidad sanitaria; y el aumento en los
sistemas de control (inter)-nacional, orientados a la protecciéon del consumidor; lo

que la industria alimentaria ha denominado: “Garantia de la Inocuidad”

En ésta industria; se ubica la empresa objeto del presente proyecto: la Seccion de
Comedores y Cafeteria - UIS, que en los ultimos afios, acrecentd su oferta de
servicios; constituyéndose en el servicio de alimentacion colectiva mas grande del
nororiente colombiano, con una produccion diaria cercana a las 4000 raciones
alimentarias. Cifra que aumenta la preocupacién en los lideres administrativos,

sobre los riesgos sanitarios existentes y la necesidad de crear mecanismos

1 :Qué tan sanos son los habitos de los estudiantes de la UN? Encuesta realizada por CENDUN,
grupo estudiantil de trabajo de Nutricion y Dietética. ConTEXTO. Numero 13, febrero de 2007.

The WorldNews II. Ocho principales tendencias alimentarias que impulsaran a los consumidores
en el 2020. Ciudad Real, Europa. Mayo (2012).
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efectivos de control, que den cumplimiento a los requisitos legales de inocuidad

alimentaria.

En Colombia, el decreto 30/75 de 1997; recientemente derogada por la resolucién
26/74 de 2013; regulan las préacticas generales de higiene y sanidad; que
disminuyan los riesgos inherentes a la produccién de alimentos. En ellas, se
establece la obligatoriedad de documentar un Plan de Saneamiento que incluya,
entre otros: programas de limpieza y desinfeccion, manejo de desechos solidos y
control de plagas y roedores; con el objetivo de orientar las buenas préacticas de
manufactura (BPM)?involucrando los tres vértices de la produccién: el personal,

las instalaciones donde se efectiia el proceso y el producto fabricado®.

El proyecto descrito a continuacion, evidencia el proceso de: disefio,
documentacion y sensibilizacién al personal de la Seccion de Comedores y
Cafeteria de Bienestar Universitario; del Plan de Saneamiento; estructurando las
Buenas Practicas de Manufactura (BPM); asi como la caracterizacion de las
diferentes unidades de servicio; lo cual se constituye en un aporte valioso para la
planeacion estratégica; facilitando su entendimiento, gestion y control de

interrelaciones como parte del sistema.

3 COLOMBIA, MINISTERIO DE SALUD. Decreto 3075. Bogota - Colombia.1997/ MINISTERIO DE
LA PROTECCION SOCIAL. Resolucién 23/74. Bogota - Colombia. 2013

* RODRIGUEZ, Carolina. IMPLEMENTAR Y DESARROLLAR UN PLAN DE SANEAMIENTO EN
UNA PLANTA PRODUCTORA DE ALIMETNOS PRODUCTOS RAPIDO LTDA. Proyecto de grado
presentado como prerrequisito para obtener el titulo de Microbiélogo Industrial. Facultad de
Ciencias. Carrera de Microbiologia industrial. Pontificia Universidad Javeriana. Bogota, Colombia.
(2009).
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TABLA DE CUMPLIMIENTO DE OBJETIVOS

Tabla 1. Cumplimiento de objetivos

OBJETIVO GENERAL

OBJETIVO

CUMPLIMIENTO

Disefiar, documentar y sensibilizar al personal de la
Seccibn de Comedores y Cafeteria de Bienestar
Universitario; el Plan de Saneamiento referido en el decreto
30/75 del 23 de Diciembre de 1997; como requisito para dar
cumplimiento a las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM).

Todo el documento

OBJETIVOS ESPECIFICOS

OBJETIVO

CUMPLIMIENTO

Realizar un diagndstico inicial mediante perfil higiénico-
sanitario, para cada uno de los servicios de alimentacion
adscritos a la Seccién de Comedores y Cafeteria en la
Division de Bienestar Universitario respecto a las
disposiciones generales dispuestas para dar cumplimiento
a las Buenas Practicas de Manufactura definidas en el
decreto 30/75 del 23 de Diciembre de 1997.

Metodologia etapa
Diagndstico inicial:
Perfil Higiénico
Sanitario y Matriz
DOFA.

Numeral 4.

Caracterizar de forma individual los servicios que seran
documentados de forma transversal por los programas
incluidos en el Plan de Saneamiento a disefar para la
Seccion de Comedores y Cafeteria en la Division de
Bienestar Universitario, teniendo en cuenta aspectos tales
como: objetivo, alcance, proveedores, entradas,
actividades, salidas, beneficiarios entre otros.

Anexo A.
Caracterizaciones
Servicios de
comedores, combo
saludable,
almuerzos
especiales y
cafeteria.

Elaborar una matriz de impacto, a partir de la informacién
tomada del perfil higiénico-sanitario realizado a los servicios
adscritos a la Seccion de Comedores y Cafeteria en la
Division de Bienestar Universitario, a fin de plantear
acciones correctivas, de seguimiento y el nivel de
cumplimiento; durante el proceso de documentacion del

Metodologia etapa
3. Disefio matriz de
impacto

Numeral 6
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

OBJETIVO

CUMPLIMIENTO

Plan de Saneamiento.

Disefiar y documentar el Plan de Saneamiento para los
servicios de alimentacion adscritos a la Seccion de
Comedores y Cafeteria en la Divisibn de Bienestar
Universitario, incluyendo los programas de limpieza y
desinfeccion, manejo de residuos soélidos y control de
plagas y roedores; definiendo para cada uno; los
procedimientos operativos sanitarios estandarizados (POE),
formatos, registros y actividades de sensibilizacion
necesarias para futuros procesos de implementacion’

Anexo B. Plan de
Saneamiento

Sensibilizar al personal administrativo y operativo respecto
al proceso de documentacion del Plan de Saneamiento
para los servicios de alimentacion adscritos a la Seccion
de Comedores y Cafeteria en la Division de Bienestar
Universitario

Metodologia
Sensibilizacion:
formacion y
verificacion

Numeral 8.

Realizar un diagnéstico final que permita evidenciar las
mejoras obtenidas respecto al diagndstico del perfil
higiénico sanitario inicial posterior al proceso de
documentacion del Plan de Saneamiento a espera de
satisfacer a cabalidad con los requerimientos especificos
de informacién que se deben documentar en cada uno de
los programas para los servicios de alimentacion adscritos
a la Seccion de Comedores y Cafeteria en la Division de
Bienestar Universitario.

Diagnastico final
Numeral 9.

Fuente: Disefio propio
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1. OBJETIVOS Y ALCANCE DEL PROYECTO

1.1 OBJETIVO GENERAL

Disefiar, documentar y sensibilizar al personal de la Seccion de Comedores y
Cafeteria de Bienestar Universitario; el Plan de Saneamiento referido en el decreto
30/75 del 23 de Diciembre de 1997; como requisito para dar cumplimiento a las

Buenas Préacticas de Manufactura (BPM).

1.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

= Realizar un diagnostico inicial mediante perfil higiénico-sanitario®, para cada
uno de los servicios de alimentacién adscritos a la Seccion de Comedores y
Cafeteria en la Division de Bienestar Universitario respecto a las disposiciones
generales dispuestas para dar cumplimiento a las Buenas Practicas de
Manufactura definidas en el decreto 30/75 del 23 de Diciembre de 1997.

» Caracterizar de forma individual los servicios que seran documentados de
forma transversal por los programas® incluidos en el Plan de Saneamiento a

disefiar para la Seccion de Comedores y Cafeteria en la Division de Bienestar

*El perfil higiénico —sanitario que sera elaborado incluira los requerimientos descritos en el decreto
30/75 de forma general, sin embargo, de forma adicional se realizara un diagnéstico con items
especificos respecto a los requerimientos de contenido de informacién que requiere el plan de
saneamiento.

® Programa de limpieza y desinfeccién, programa de control de plagas y roedores, programa de
manejo de residuos solidos.
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Universitario, teniendo en cuenta aspectos tales como: objetivo, alcance,

proveedores, entradas, actividades, salidas, beneficiarios entre otros.

» Elaborar una matriz de impacto, a partir de la informacion tomada del perfil
higiénico-sanitario realizado a los servicios adscritos a la Seccion de
Comedores y Cafeteria en la Divisibn de Bienestar Universitario, a fin de
plantear acciones correctivas, de seguimiento y el nivel de cumplimiento;

durante el proceso de documentacion del Plan de Saneamiento.

» Diseflar y documentar el Plan de Saneamiento para los servicios de
alimentacion adscritos a la Seccién de Comedores y Cafeteria en la Division de
Bienestar Universitario, incluyendo los programas de limpieza y desinfeccion,
manejo de residuos solidos y manejo integral de plagas; definiendo para cada
uno; los procedimientos operativos sanitarios estandarizados (POE), formatos,
registros y actividades de sensibilizacion necesarias para futuros procesos de

implementacion’.

= Sensibilizar al personal administrativo y operativo respecto al proceso de
documentacion del Plan de Saneamiento para los servicios de alimentacion
adscritos a la Seccion de Comedores y Cafeteria en la Division de Bienestar

Universitario.

» Realizar un diagnéstico final que permita evidenciar las mejoras obtenidas
respecto al diagnostico del perfil higiénico sanitario inicial posterior al proceso
de documentacion del Plan de Saneamiento a espera de satisfacer a cabalidad

con los requerimientos especificos de informacion que se deben documentar

" Por la magnitud del proyecto, el alcance se limita a la entrega del plan de saneamiento
documentado, se recomienda que a la mayor prontitud la Division gestione la etapa de
implementacion y validacion.
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en cada uno de los programas para los servicios de alimentacion adscritos a la

Seccion de Comedores y Cafeteria en la Division de Bienestar Universitario.

1.3 ALCANCE DEL PROYECTO

El desarrollo de éste proyecto incluye el disefio y documentacion del Plan de
Saneamiento para las cinco unidades de servicio de alimentacion adscritas a la
Seccion de Comedores y Cafeteria, e incluye los programa de: limpieza y
desinfeccién, manejo de desechos sélidos y control de plagas y roedores; se hara
énfasis en los procedimientos de saneamiento operativos estandarizados (POE) y
los mecanismos de verificacion y control que debera aplicar la unidad cuando
realicé a futuro la implementacion del mismo, accion que vale la pena reiterar no

se encuentra definida en el alcance de éste proyecto.
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2. MARCO DE REFERENCIA

2.1 MARCO LEGAL

Decreto 3075 del 22 de diciembre de 1997. Ministerio de Salud. Bogota, Colombia

= NORMA TECNICA SECTORIAL COLOMBIANA NTS-USNA 007- NORMA
SANITARIA DE MANIPULACION DE ALIMENTOS. Instituto Colombiano de
Normas Técnicas y Certificacion (ICONTEC), Asociacion Colombiana de la
Industria Gastronomica (ACODRES); Consejo Directivo de la Unidad Sectorial
de Normalizacion de la Industria Gastronomica (USNA). 22 de Julio de 2005.

Bogota Colombia
= Caddigo de Alimentario FDA- Food and Drug Administration (Administracion de
Medicamentos y Alimentos), Departamento de Salud y Servicios Humanos de

los Estados Unidos. Servicio de Salud Publica. 2009.

» Resolucion 2674 del 22 de julio de 2013; modificado decreto 3075 de 1997.

Ministerio de la Proteccién Social. Bogota, Colombia
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2.2 MARCO TEORICO

2.2.1 Servicios de alimentacion colectiva®. Es el nombre con el cual se designan
los comedores, cafeterias y establecimientos que proveen alimentacion por si 0 a
través de concesion; en instituciones tales como: universidades, colegios,
guarderias, etc. Es aquella que se elabora para un numero de comensales
superior a los que comprenden un grupo familiar basico (4 personas). Atienden al
creciente numero de personas que comen fuera de casa, por lo que el suministro
de alimentos y la higiene del lugar son de gran importancia; se aseguran de

brindar calidad y variedad de los mendus.

2.2.2 Sistemas de gestion de la calidad e inocuidad °. Los sistemas de gestion
de la calidad e inocuidad son sistemas de gestion activa. Por ello, los lideres de
servicios de alimentacion pueden gestionar a los factores de riesgo controlando
aguellas areas y procedimientos clave para la calidad e inocuidad de los alimentos,

0 establecer requisitos especificos, por ejemplo:

» Disefio de las instalaciones y programa de mantenimiento

» Disefo de los equipos y programa de mantenimiento

* Procedimientos operativos estandar de saneamiento en operaciones de
limpieza

» Procedimientos operativos estandar de las etapas clave durante la
elaboracion.

» Especificaciones para la adquisicion de materias primas

= Certificaciones periddicas de la salud de los empleados

® NORMAS PARA EL ESTABLECIMIENTO Y FUNCIONAMIENTO DE SERVICIOS DE
ALIMENTACION COLECTIVOS

Resolucién Suprema N°0019-81-SA/DVM. Pera.

® Especialidad servicios de alimentacion colectiva. Sector alimentacién. Liceo Comercial de Tomé.
2013
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» Exclusién de los empleados que padezcan una enfermedad y contemplar el
pago de una retribucién

» Capacitacion de los integrantes de la direccidon, supervisores vy
empleados

» Registros.

2.2.3 Buenas practicas de manufactura®. Las Buenas Practicas de Manufactura
en inglés Good Manufacturing Practice, (GMP) son el conjunto de acciones y
prevenciones a tomar a lo largo de toda la cadena alimentaria, orientada a
garantizar la sanidad e integridad de los alimentos evitando su deterioro y

adulteracion.

Las Buenas Préacticas de Manufactura son una herramienta basica para la
obtencion de productos seguros para el consumo humano, que se centralizan en
la higiene y forma de manipulacion. Son utiles para el disefio y funcionamiento de
los establecimientos, y para el desarrollo de procesos y productos relacionados

con la alimentacion.

Contribuyen al aseguramiento de una produccion de alimentos seguros,
saludables e inocuos para el consumo humano y son indispensables para la
aplicacion del Sistema HACCP (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control),
de un programa de Gestion de Calidad Total (TQM) o de un Sistema de Calidad
como ISO 9000.

En Colombia las BPM, estan reglamentadas por la resolucién 26/74 de Julio de

2013, recientemente derogado por el decreto 30/75 del 23 de Diciembre de 1997

' TEJADA, Blanca Dolly. Administracion de Servicios de Alimentacién. Calidad, nutricion,
productividad y beneficios. 2 Ed. Universidad de Antioquia, 2006. 544p.
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por parte del Ministerio de la Proteccion Social de Colombia y son de obligatorio
cumplimiento por parte de toda empresa donde se procesen, expendan,

almacenen, trasporten y/o comercialicen alimentos.

Los capitulos relacionados en la norma son:

= |. Edificaciones e Instalaciones

= |l. Equipos y Utensilio

= |ll. Personal manipulador

» |V. Requisitos Higiénicos de Fabricacion

= V. Aseguramiento y Control de la Calidad
= VI. Saneamiento

= VII. Almacenamiento, Transporte, Distribucion y Comercializacion

2.2.4 Beneficios de las buenas practicas de manufactura (BPM)" La
certificacion BPM permite:

= Mejorar la seguridad alimentaria, la trazabilidad y la calidad del producto.

= Generar nuevas oportunidades de ventas y acceso a nuevos mercados.

= Garantizar una produccién de alimentos saludables e inocuos.

= Sumar valor a sus productos, aumentando la confianza de sus clientes.

= Agilizar la aplicacion de HACCP y cualquier otro Sistema de Gestion de

Calidad e Inocuidad.

2.2.5 Roles y responsabilidades de las distintas partes en la calidad e
inocuidad de alimentos12. Para ubicar el plan de saneamiento en perspectiva, es

! Buenas Practicas de Manufactura — BPM. Inocuidad y seguridad alimentaria en las practicas de
manufactura. Beneficios. TUV RHEINLAND. 2013

> FDA — Food and Drog Administration (Administracién de medicamentos y alimentos). Manual de
inspeccidon de los alimentos, basada en el riesgo. Estudio FAO alimentacién y nutricién 89.
ORGANIZACION DE LAS NACIONES UNIDAS PARA LA AGRICULTURA Y LA ALIMENTACION
Roma, 2008
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esencial comprender que tanto consumidores y empresas juega un rol y son

responsables de mantener en parte de la calidad e inocuidad de los alimento.

» LOS CONSUMIDORES

Tienen derecho a recibir alimentos sanos e inocuos, y son responsables de ciertos
aspectos relativos a la inocuidad de los alimentos, por ejemplo, observar las
buenas practicas de higiene durante la manipulacion y; almacenar los alimentos
de forma adecuada. Muchos consumidores, aun cuando no se los pueda

responsabilizar por ello, no manipulan correctamente los alimentos.

» LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

En dltima instancia, la responsabilidad de la inocuidad de los alimentos no recae ni
en las autoridades encargadas ni en el consumidor, sino en los productores,
elaboradores, vendedores y encargados de preparar o servir los alimentos. Si bien
todo individuo o empresa tiene el derecho a producir, elaborar, preparar, servir,
importar o exportar alimentos, ese derecho conlleva la obligacion inseparable
de asegurar que sean sanos e inocuos, y que cumplan con toda la legislacién
vigente, incluso con las normas que protegen a los consumidores de posibles

fraudes de los alimentos.

2.2.6 Saneamiento®. El Articulo 26 del capitulo VI de la resolucién 26/74 de Julio

de 2013; sefala los aspectos relacionados con el Plan de Saneamiento:

“Toda persona natural o juridica propietaria de establecimiento que procese,
envase, embale, almacene y expenda alimentos y sus materias primas, debe

implantar y desarrollar un plan de saneamiento con objetivos claramente definidos

'3 Resolucién 26/74 de Julio de 2013, que derogd el decreto 30/75 del 23 de Diciembre de 1997
por parte del Ministerio de la Proteccién Social de Colombia.
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y con los procedimientos requeridos para disminuir los riesgos de contaminacion
de los alimentos. Este plan debe estar escrito y a disposicion de la autoridad
sanitaria competente, debe incluir como minimo los procedimientos, cronogramas,

registros, listas de chequeo y responsables de los siguientes programas”.

De tal forma, que la implementacion del plan de saneamiento en las instituciones

requiere una adecuada planeacién que incluya:

= DIAGNOSTICO SANITARIO: Mediante visita técnica por toda la empresa, se
revisa, evalla y valora las condiciones para realizar el diagnostico sanitario

donde se registran las falencias encontradas.

* PLAN DE CUMPLIMIENTO: Partiendo del Diagnéstico Sanitario, se realiza
la elaboracion, seguimiento en el cumplimiento y evaluacion en la ejecucion
del Plan de Cumplimiento donde se consignan las actividades, plazos y

responsables para lograr el mejoramiento.

= PLAN DE CAPACITACION: Formular y ejecutar planes y programas de

educacion sanitaria de acuerdo a las necesidades especificas de la empresa.

* PROGRAMAS DE SANEAMIENTO: Etapa donde se disefia, desarrolla e
implementa Programas de Saneamiento exigidos por la normatividad sanitaria
(Programa de limpieza y desinfeccién, Programa de residuos solidos,

Programa de Control de Plagas).
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2.2.7 Programas del plan de saneamiento

= PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Este programa indica las actividades para mantener un ambiente sano y libre de
fuentes de contaminacion en los equipos, superficies, utensilios y manipuladores,

durante todas las etapas del proceso. Su estructura es como lo muestra la tabla 2

Tabla 2. Componentes requeridos para el disefio de un Programa de
Limpieza y Desinfeccién®*

DOCUMENTOS

COMPONENTES DESCRIPCION RELACIONADOS

CLASIFICACION | La planta esta dividida en | Plano de distribucién vy
DE AREAS DE LA | areas de acuerdo con su | clasificacion de areas

PLANTA nivel de limpieza Tabla identificacion  de
necesidades de limpieza.
Areas criticas de limpieza

Se evaltan y aprueban las | Fichas técnicas
SUSTANCIAS DE | sustancias empleadas | Hojas de seguridad

LIMPIEZA Y durante la limpieza vy | Tabla rotacion e
DESINFECCION | desinfeccion. desinfectantes
Se debe mantener copia de | Procedimientos de

los documentos soporte | preparacion de solucion
sobre las sustancias para | Relacion de  sustancias

Su correcta aplicacion aprobadas
UTENSILIOS DE | Establecer un codigo de | Plano de ubicaciéon de
LIMPIEZA Y colores de utensilios por | estaciones de

DESINFECCION | niveles y tipos de limpieza | implementacion de aseo.

Inventario de utensilios por
estacion.

Establecer Procedimientos | Procedimiento operativo

“ MEGA (Modelo Empresarial de Gestién Agroindustrial). Buenas Précticas de Manufactura.
Programa de Limpieza y Desinfeccion. Pag. 25-26
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COMPONENTES

DESCRIPCION

DOCUMENTOS
RELACIONADOS

PROCEDIMIENTOS

operativos estandarizados
de limpieza y desinfeccion
de las superficies que lo
requieran

estandarizado de limpieza y
desinfeccibn de pisos vy
paredes, maquinas y
utensilios, frutas y verduras,
lavado de manos.

PLAN MAESTRO
DE LIMPIEZA'Y

Planificar las actividades
diarias y no diarias de

Cronograma de limpieza y
desinfeccion

DESINFECCION | limpieza y desinfeccion Programa diario de
actividades

Brindar capacitacion | Presentacion de la
CAPACITACION | permanente en los | capacitacion

procesos relacionados a
todas las personas
involucradas

Registros de asistencia

VERIFICACION

Comprobar la eficiencia de
las sustancias y los
procedimientos disefiados

Pruebas de principios
activos de concentracion e

soluciones. Lista de
chequeo de limpieza vy
desinfeccion. Muestreos

microbiolégicos.

= PROGRAMA DE MANEJO INTEGRADO DE PLAGAS™

Para el cumplimiento de las BPM se requiere un programa que defina las

actividades a realizar en el control y prevencion de la presencia de plagas, el

programa debe ser desarrollado por profesionales y monitoreado por la empresa.

Las plagas (artrépodos y roedores) deberan ser objeto de control especifico,

aplicado de forma armoénica con énfasis en controles radicales y de orden

preventivo.

'> Direccién Nacional de Alimentacién. Programa Calidad de los alimentos Argentinos SAGPYA.
Manejo integrado de plagas en el sector agroalimentario. P 5-12.
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El manejo integral de plagas (MIP) es un sistema proactivo que se adelanta a la
incidencia del impacto de las plagas en los procesos productivos, usa una gran
variedad de métodos complementarios, fisicos, mecanicos, quimicos, para el

control de plagas. Los pasos que integran el MIP son:

Diagnéstico de las instalaciones e identificacion de los sectores de riesgos.
Monitoreo
Mantenimiento e higiene (control no quimico)

Aplicacion de productos (control quimico)

o bk~ 0N PR

Verificacion control de gestion.

= PROGRAMA DE RESIDUOS SOLIDOS?'®
En el proceso de produccién de las empresas de alimentos se generan una serie
de subproductos, desechos soélidos que deben ser manejados de tal forma que

impida la contaminacién del producto final y se minimice el impacto ambiental.

Un inadecuado manejo de residuos crea habitat con los que interaccionan las
especies biolégicas (microorganismos, insectos, entre otros), que desencadenan
situaciones de riesgo para la materia prima en proceso, el personal manipulador, e
incluso al consumidor final, por deterioro del producto y contaminacién, causando
desde leves molestias hasta dafios severos. Los pasos para la documentacion del
programa de manejo de residuos sélidos son:

» |dentificacion, fuente y caracterizacion de desechos sélidos.

= Separacion.

= Almacenamiento.

= Tratamiento y disposicion final.

16' Blogdiario.com hispavista.GUIA AMBIENTAL PARA EL MANEJO DE DESECHOS SOLIDOS Y
LIQUIDOS DE PLAGUICIDAS. 2012. Disponible en: http://alimentoswfcr.blogspot.es/
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= Reciclaje.

2.2.8 Personal manipulador de alimentos

2.2.8.1 Educacion y capacitacion. Todos los manipuladores de alimentos, deben
tener formacion en educacion sanitaria (Buenas Practicas de Manufactura- BPM),
a fin de que adopten las medidas preventivas necesarias para evitar la

contaminacion de los alimentos

Las empresas deben tener un plan de capacitacién continua y permanente
desde su contratacion; reforzada mediante: charlas, cursos u otros medios

efectivos de actualizacion. El plan debe tener minimo 10 horas anuales.

La empresa es responsable de capacitar a través de personas naturales o
juridicas que demuestre idoneidad técnica y cientifica en el area de higiene de los
alimentos en Buenas Practicas de Manufactura- BPM y sistemas efectivos de

aseguramiento de la calidad o por autoridades sanitarias competentes.
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3. IDENTIFICACION DE LA EMPRESA

3.1 INFORMACION GENERAL

= Nombre: Secciéon de Comedores y Cafeteria de la Division de Bienestar
Universitario — Universidad Industrial de Santander

= NIT: 890201213-4

» Ubicacién: Bucaramanga - Colombia. Cra 27 calle 9. Edificio: Bienestar
Universitario.

» Teléfonos: pbx: (57) (7) 6344000 Ext: 2284 - 2280

= Pagina web:
http://www.uis.edu.co/webUlIS/es/administracion/bienestarUniversitario/index.ht

ml

3.2 OBJETO SOCIAL

DIVISION DE BIENESTAR UNIVERSITARIO"’

La Division de Bienestar Universitario (D.B.U) es la dependencia administrativa de
la Universidad Industrial de Santander que brinda apoyo para el buen desarrollo
de la actividad académica, la cual constituye una de las funciones misionales de la

Universidad, contribuyendo activamente en la formacién integral de los estudiantes

7 Fuente: Universidad Industrial de Santander. Gestién Administrativa. Divisién de Bienestar
Universitario. Presentacion. Objetivos.
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a través del desarrollo de programas y el ofrecimiento de servicios que propenden
por el mejoramiento de su calidad de vida.

Objetivos

= Ofrecer y mantener servicios y programas que promuevan la formacion integral
y el mejoramiento de la calidad de vida de la comunidad estudiantil.

» Prestar servicios de salud en el primer nivel de complejidad para favorecer las
condiciones de salud y contribuir a la formacion y desarrollo integral de los
estudiantes.

= Fomentar en la comunidad estudiantil la promocion de la salud, la prevencion
de enfermedades, el autocuidado y la adopcidén de estilos de vida saludables
gue propendan por una mejor calidad de vida y una nueva cultura de salud.

= Ofrecer y mantener servicios de alimentacion, alojamiento y beneficios
econdmicos a la Comunidad Universitaria para contribuir al mejoramiento de su

calidad de vida.

3.3 RESENA HISTORICA®

Desde la década de los 60, se han dado pasos significativos en la UIS, tendientes
a mejorar cada dia la vida en comunidad; es asi como en un comienzo aparece
“‘EL CENTRO DE BIENESTAR UNIVERSITARIO” (CBU), una dependencia de la
Direccion de Servicios Universitarios encargada de prestar servicios y realizar
aguellas actividades no académicas y contractuales de la UIS, tendientes a
satisfacer algunas necesidades en las areas de salud, y socioeconémica de la

poblacion universitaria. Estas necesidades se cubrian inicialmente la prestacion de

18 |bid
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servicios odontolégicos, médicos, de farmacia, comedores, cafeteria, becas,

préstamos, residencias y consejeria.

Para el aflo de 1968, se inaugurd el edificio donde actualmente funciona la
Division de Bienestar Universitario con los “Servicios Médico-Asistenciales”, y los
“Servicios de Comedores y Cafeteria”; y se iniciaron las préacticas docente-
asistenciales de los programas de Fisioterapia, Nutricion y Dietética y Trabajo
Social de la Universidad. Para el afio 1973, se cred el servicio psiquiatrico
estudiantil de la UIS, dependiente éste del CBU con el propésito fundamental de
ofrecer los servicios de asistencia siquiatrica a los estudiantes, y asesoria a los

directivos.

Mediante el Acuerdo 090 de 1984, el Consejo Superior Universitario aprueba el
reglamento para la prestacion de servicios ofrecidos a estudiantes por la Seccion
de Bienestar Universitario, relacionado con las normas generales, servicios de
salud, comedores y cafeteria, becas trabajo, orientacion, consulta Psicosocial y
residencias; y posteriormente, la reforma organizacional de la Universidad propone
que Bienestar Universitario sea una dependencia que se derive de la Division de

Servicios Universitarios y ésta a su vez de la Vicerrectoria Administrativa.

Por su parte, las actividades enmarcadas dentro de la funcion de promocion de la
salud y prevencion de la enfermedad comienzan a realizarse en 1988, con
campafas de prevencion de farmaco-dependencia, informacion y orientacion en el
area de planificacion familiar y sexualidad humana individualizada y gradual. Lo
anterior introdujo cambios internos de personal, adquisicion de equipos
electronicos y actualizacion de la estructura de valoracibn de cargas

administrativas.

En los ultimos tiempos, se ha ido perfeccionando progresivamente la concepciéon

de Bienestar Universitario, de tal forma que a comienzos de la década de los 90 el
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ICFES sefala que “El concepto de Bienestar Universitario debe partir de politicas
encargadas de investigar, promover, estudiar, formular, y fomentar el desarrollo de
los elementos constitutivos de la politica de bienestar dando ademas respuesta
por medio de soluciones a los requerimientos de una problematica de tipo no
académica, ni administrativa de la vida educativa, problemética que tras haber
sido investigada, diagnosticada, medida y formulada brinde una respuesta

adecuada por medio de los servicios”.

3.4 ORGANIGRAMA BIENESTAR UNIVERSITARIO Y SECCION COMEDORES
Y CAFETERIA.

La Secciébn Comedores y Cafeteria objeto de intervencién del presente proyecto,
no cuenta con organigrama institucional establecido, sin embargo; se elaboré un
diagrama; para identificar la jerarquia y liderazgo entre el personal operativo y
administrativo en los servicios de alimentacion; a quienes deben asignarse

responsabilidades en los programas incluidos dentro del plan de saneamiento.

Figura 1. Organigrama divisién de bienestar universitario

Estructura Organizacional de la Divisién de Bienestar Universitario

Seccién de Comedores y Cafeteria
JEFE DE BIENESTAR UNIVERSITARIO

Seccion de Servicios Integrales de Salud y Desarrollo Psicosocial

Comité de Bienestar Universitario

Fuente: Universidad Industrial de Santander. Gestion Administrativa. Division de Bienestar

Universitario. Presentacion. Estructura organizacional.
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Figura 2. Organigrama seccion comedores y cafeteria

JEFE SECCION
COMEDORES Y CAFETERIA
(Ingeniero Industrial)

LIDER COMEDORES
ESTUDIANTILES

v v
LIDER CAFETERIA LIDER SERVICIOS LIDER PROGRAMA
ALMUERZOS, ESPECIALES COMBO SALUDABLE
LONCHERIA Y BEBIDAS
(Ingeniero industrial) (Nutricionista-Dietista) (Nutricionista-Dietista)
v
SUPERVISOR DE COCINA EN TURNO | | AUXILIARES PROGRAMA C.S
L 2R v v
PERSONAL OPERATIVO ESTUDIANTES DE
SECCION COMEDORES Y APOYO AL PROGRAMA
» CAFETERIA COMBO SALUDABLE

Fuente: Disefio propio

3.5 RECURSO HUMANO

A continuacion, se presenta el nimero de empleados de la Divisién de Bienestar
Universitario; realizando énfasis en la cantidad de ellos que seran parte de los

procesos de sensibilizacion que tienen como objetivo especifico el proyecto.

Tabla 3. Descripcion cantidad de empleados y tipo de vinculacién a la
Divisién de Bienestar Universitario y a la Seccién de Comedores y Cafeteria
2013.

DESCRIPCION #
Numero de empleados directos 12
NUmero de empleados indirectos 128
Numero de empleados en el area del proyecto objeto de la practica 95
NUmero de cargos 9

Fuente: Disefio propio
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3.6 SERVICIOS Y CLIENTES

La Seccién de Comedores y Cafeteria (SCC) objeto de intervencion del presente

proyecto cuenta con 5 unidades de servicios, descritas a continuacion:

= UNIDADES DE SERVICIO

Tabla 4. Descripcion unidades de servicio y clasificacion por tipo de servicio,

tiempos de comida ofertados y volumen de produccién aproximado SCC-

2013.
DESCRIPCION UNIDADES DE SERVICIO SECCION COMEDORES Y
CAFETERIA
VOLUMEN DE
TIPO DE TIEMPO DE COMIDA .
UNIDAD DE SERVICIO PRODUCCION
SERVICIO OFERTADO ESTIMADO
SOCIAL COMEDORES Desayuno, Almuerzo, 885, 1.956 y
ESTUDIANTILES Cena 1.324.
SOCIAL | COMBO SALUDABLE Almuerzo 750
ALMUERZOS Almuerzos Corrientesy | 300 Corrientes
CATERING CAFETERIA econoémicos 80 Especiales
LONCHERIAY L Minimo 10 —
CATERING BEBIDAS Refrigerios Maximo 100
SERVICIOS Desayuno, Almuerzo, Minimo 6
CATERING ESPECIALES Cena, Refrigerios Méaximo 1000

Fuente: Disefio propio
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-
/ Universidad
Industrial de
Santander

/ CONSTRUIMOS FUTURO

Figuras 3. Unidades de servicio seccion comedores y cafeteria.

llustracién 4.Programa cafeteria

LINEAS DE SERVICIO

Las lineas de servicio ofrecidas por la Seccion son:

Desayunos, Almuerzos, Cenas

Refrigerios elaborados, semindustrializados e industrializados
Buffet

Loncheria, Empaquetados, Confiteria, Ensaladas de frutas
Bebidas Frias y Calientes (Preparados a base de café)
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Universidad

Industrial de
Santander

/ CONSTRUIMOS FUTURO

Figuras 4. Imégenes lineas de servicio

llustracién 4. Almuerzo econémico llustracion 5. Amuerzo Corriente llustracién 6. Almuerzo
cafeteria cafeteria Comedores.

llustracién 9. Sandwich jamén
y queso Cafeteria

llustracién 7. Combo Saludable llustracién 8. Combo Saludable

llustracion 10. Sandwich Atun
Cafeteria llustracién 12. Frappe

llustracion 11. Café
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= VOLUMEN DIARIO DE PRODUCCION

El  volumen de produccion diario puede ascender a 5000 raciones

alimentarias servidas/dia.

= CLIENTES

Clientes Los clientes atendidos son: estudiantes, trabajadores y visitantes UIS.
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4. DIAGNOSTICO INICIAL

4.1 OBJETIVO

El diagnostico inicial mediante PERFIL HIGIENICO — SANITARIO; se realiz6 con
el proposito de identificar el estado de cumplimiento en el que se encontraba la
Seccion de Comedores y Cafeteria; respecto a los requisitos definidos en el
decreto 30/75 del 23 de Diciembre de 1997 del Ministerio de Salud; de igual forma,
la MATRIZ DOFA se realizo con la intencion de validar las necesidades de disefio
y documentacion del Plan de Saneamiento para la seccion en el marco de las
oportunidades, fortalezas, debilidades y amenazas a las cuales se enfrenta

actualmente el servicio de alimentacion.

4.2 METODOLOGIA

La metodologia utilizada en la etapa de diagnéstico; consiste en seleccionar y
aplicar la herramienta diagnodstica: “Lista de chequeo perfil higiénico-sanitario”,
posteriormente tabular y graficar la informacién y datos, que permite generar el
Perfil Higiénico - Sanitario de la Seccién de Comedores y Cafeteria, para cada una
de las areas de cocina ubicadas tanto en la planta baja como en la planta alta del

edificio; incluyendo las zonas ubicadas en el s6tano.

Posteriormente se define exponer mediante una matriz DOFA las necesidades de

documentacion del plan de saneamiento.
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4.2.1 Seleccion de las herramientas diagnosticas

= LISTA DE CHEQUEO PERFIL HIGIENICO-SANITARIO

Inicialmente se consultaron listas de chequeo, aplicadas para la elaboracion de
perfiles higiénico-sanitarios en la industrial alimentaria y; se decide el uso de una
de las listas mas utilizadas a nivel académico por estudiantes del area de
Administracion y Gerencia de la Escuela de Nutricion y Dietética - Universidad
Industria de Santander, la cual ha sido validada por su creadora en 2007; la
Nutricionista - Dietista Gloria Vasquez de Plata™® especialista en alta gerencia UIS,
en la cual incluye los parametros referidos por la norma respecto al cumplimiento

de las Buenas Practicas de Manipulacion en servicios de alimentacion.

Figura 5. Encabezado: lista de chequeo perfil higiénico-sanitario aplicada a

los servicios (incluir nombre de los servicios)

DESCRIPCION CONTINUA: “Basada en el decreto 30/75 de 1997 del
Ministerio de Proteccion Social de la Republica de Colombia”

. CUMPLIMI
CONDICIONES GEI(\:EEQE)ES Y ESPECIFICAS ENTO OBSERVACI

Sl [NO |% |ONES
| TITULO DEL CAPITULO

1. ITEMS O VARIABLES DEL CAPITULO

2. ITEMS O VARIABLES DEL CAPITULO

Il. TITULO DEL CAPITULO

Fuente: Creada y validada en 2007 por la Nutricionista - Dietista Gloria Vasquez de Plata.

Especialista en alta gerencia UIS.

% Nutricionista Dietista UIS. Especialista en Alta Gerencia. Docente Escuela de Nutricion y
Dietética UIS.
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= MATRIZ DOFA?°

La matriz DOFA fue elegida por ser una de las herramientas administrativas mas
importantes da una vision global e integral de la verdadera situacion. Las
soluciones a los problemas s6lo son posibles cuando hemos identificado los
problemas, y eso lo da la matriz DOFA.

ANALISIS FODA

Positivos Megativos
para alcanzar el ohjetive  para alcanzar el chjstive
oF
ch
TE
=
=4 Fortalezas Debilidades
Cy
a5
o
=
52
Oportunidades Amenazas

Qrigen Externo
{akFintos ded amibente|

4.2.2 Aplicacion y tabulacion de informacion y datos.

= LISTA DE CHEQUEO PERFIL HIGIENICO-SANITARIO

La lista de chequeo se implementé mediante observacion e inspeccion de areas y
entrevista no estructurada al personal administrativo y operativo de la Seccién; es
importante resaltar que en la Divisibn de Bienestar Universitario a nivel de

infraestructura se encuentran instaladas dos &areas de cocina aisladas en las

% PONCE TALACON, Humberto. La matriz FODA: una alternativa para realizar diagnésticos y
determinar estrategias de intervencién en las organizaciones productivas y sociales. En:
Contribuciones a la Economia, septiembre 2006.
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cuales se desarrolla la produccion de los diferentes servicios, por ello, la lista de

chequeo fue aplicada para cada una de ellas de forma individual.

Para diligenciar la lista de chequeo que consta de 14 capitulos y 125 articulos

(items) que representan los requisitos de decreto 30/75 de 1997 del Ministerio de

salud de Colombia, se determinaron calificaciones y valoraciones (Tabla 6} segun

el estado de cumplimiento de las exigencias de la norma, asi:

Tabla 5. Instructivo para el uso de la lista de chequeo perfil higiénico-

sanitario aplicada a los servicios de alimentacion

ITEM

TITULO LISTA DE
CHEQUEO

DESCRIPCION
CONTINUA MARCO
LEGAL

CONDICIONES
GENERALES Y

ESPECIFICAS (ITEMS)
- TITULOS
- SUBTITULOS

PUNTAJE MAXIMO
(PMX) O
PORCENTAJE (%)

DESCRIPCION

OBSERVACIONES

Frasecon que se da a
conocer elnombre de la
lista de chequeo

LA LISTA DE CHEQUEO
PERFIL HIGIENICO-
SANITARIO APLICADA A:
(completa con los nombres
de las unidades de servicio)

Descripcion del marco legal
gue describe la norma
colombiana.

Basada en el decreto 30/75
de 1997 del ministerio de
proteccion social de la
republica de Colombia.

Numera en forma ordenada
las filas de evaluacién por
titulos del capitulo y se
resaltan en verde.

Cada capitulo consigue un
porcentaje final de
cumplimiento  cuyo limite
superior es el PMX (100%)

Numera en forma ordenada
las filas de evaluacion
items del capitulo y se
resaltan en naranja

Cada item del capitulo
consigue un porcentaje final
de cumplimiento cuyo limite
superior es el PMX (100%)

Define el puntaje maximo
gue se puede obtener por
capitulo evaluado del
decreto considerado 100%.

La operacion realizada es: El
namero de items que
componen un capitulo es el
maximo puntaje a obtener en
el mismo (100%); por tanto
se toma el 100% vy se divide
en el # de items ese dato es
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CONSTRUIMOS FUTURO

ITEM

PUNTAJE OBTENIDO
(POB)
CUMPLIMIENTO - SI 6
NO

Fuente: Disefio propio.

DESCRIPCION

OBSERVACIONES

el maximo puntaje por item
alcanzable, que dependera
del numero items en cada
titulo. Finalmente Si cumple
todos los items la calificacion
del titulo serd 100% vy dicha
calificacion ira en descenso
dependiendo de numero de
items que se califiquen en no
cumplimiento y que otorgan a
la variable un % de 0.

Es el puntaje que se obtiene
en la aplicacion de la
evaluacion del aspecto a
verificar, para establecer
dicha calificacion se debe
atender a los siguientes
parametros.

En caso de que se cumpla el
requisito completamente, es
decir que esté desarrollado,
documentado e
implementado, se sefiala la
casilla identificada como:
CUMPLIMIENTO - SI 6 NO
con una valoracién del 1.

Observaciones: en este
espacio se describen las
diferentes  consideraciones
que a pertinencia del
inspector aporten para el
proceso de documentacion
del plan de saneamiento

Para determinar las variables o items a calificar en el perfil Higiénico- Sanitario se

tuvo en cuenta su composicion general caracterizada por bloques (titulos) que se

constituyen como la especificacion sanitaria global de cada item a evaluar.

- INSTALACIONES FiSICAS: En este bloque se evaltan items relacionados al

terreno, los alrededores, la separacion de las aéreas de proceso, los avisos
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alusivos a las diferentes areas, pisos, paredes, instalaciones eléctricas y que la
planta esta disefiada de una forma logica y secuencial.

INSTALACIONES SANITARIAS: Se evalia la ubicacion de las unidades
sanitarias, dotacion, casilleros, el sistema de evacuacion de aguas residuales,

y el area social.

CONDICIONES DE SANEAMIENTO: Manejo y calidad del agua, tanque de

almacenamiento de agua y control de cloro residual.

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS: Manejo y disposicion,
cuarto temporal, recipientes, reciclaje, evidencia de documentacion y ejecucion
de los POE (Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento) que
describen qué, como, cuando y dénde depositar los desechos sélidos, asi
como los registros y advertencias que deben respetarse, documentacion,

acciones de seguimiento y control, actividades de formacion teorica-practica.

LIMPIEZA Y DESINFECCION: Operaciones de limpieza, fichas de seguridad
en productos de limpieza y desinfeccion, evidencia de documentacién y
ejecucion de los POE (Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento) que describen qué, como, cuando y dénde limpiar y desinfectar,
asi como los registros y advertencias que deben respetarse, documentacion,
acciones de seguimiento y control, actividades de formacion tedrica-practica

entre otros.

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES): cronograma
de fumigacién, documentacion y ejecucion de los POE (Procedimientos
Operativos Estandarizados de Saneamiento) que describen qué, como, cuando

y donde realizar el control de plagas, asi como los registros y advertencias que
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deben respetarse, documentacion, acciones de seguimiento y control,

actividades de formacion teorica-practica.

- PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS: Programa de capacitacion
continuada, certificado meédico, POE alusivo a normas de higiene,
cumplimiento de habitos higiénicos.

- EQUIPOS Y UTENSILIOS: Documentacion en mantenimiento de equipos,
procedimientos de calibracion de instrumentos, equipos y utensilios en material

sanitario, disposicion de utensilios desechables.

- CONDICIONES DE PREPARACION, MANEJO, CONSERVACION, SERVIDO
Y ENTREGA: é&reas y secciones requeridas, extraccion y ventilacion,

almacenamiento, rotulado.

- MATERIAS PRIMAS E INSUMOS: documentacion de control de calidad de

materias primas e insumos, condiciones de almacenamiento.

- CONDICIONES DE TRANSPORTE: vehiculos con condiciones sanitarias y

temperaturas requeridas (si aplica).

- ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD: muestreo, contrato con

laboratorio externo, inspeccion y auditoria.
En el Anexo C. (LIBRO DE EXCEL/ HOJA 1 Y 2) se evidencian dos listas de

chequeo - perfiles higiénicos sanitarios aplicados en la planta baja y alta del

edificio de Bienestar Universitario que corresponden en su orden a:
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- Lista de chequeo perfil higiénico - sanitario inicial aplicada a los servicios de
alimentacion: Comedores, Combos Saludable y Servicios Especiales (planta

baja)

- Lista de chequeo perfil higiénico - sanitario inicial aplicada los servicios de
alimentacion: Cafeteria Almuerzos y Atencion (planta alta)

» MATRIZ DOFA
La matriz DOFA se elabordé mediante el cruce de variables, en el supuesto de que
las acciones estratégicas posibles y cuya factibilidad se encuentran en la realidad

misma del sistema. Tal como se muestra en la tabla 6.

Tabla 6. Esquema cruce de variables MATRIZ DOFA

FORTALEZAS DEBILIDADES
OPORTUNIDADES ESTRATEGIAS FO ESTRATEGIAS DO
(DE CRECIMIENTO) | (DE SUPERVIVENCIA)
AMENAZAS ESTRATEGIAS FA ESTRETEGIAS DA
(DE SUPERVIVENCIA) (DE FUGA)

Fuente: Disefio propio

- Estrategias FO o0 estrategias de crecimiento: son las resultantes de
aprovechar las mejores posibilidades que da el entorno y las ventajas propias,
para construir una posicibn que permita la expansion del sistema o su
fortalecimiento para el logro de los propositos que emprende.

- Estrategias DO son un tipo de estrategias de supervivencia: en las que se
busca superar las debilidades internas, haciendo uso de las oportunidades que

ofrece el entorno.
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- Estrategias FA son también de supervivencia: y se refiere a las estrategias
gue buscan evadir las amenazas del entorno, aprovechando las fortalezas del
sistema.

- Las estrategias DA permiten ver alternativas estratégicas: que sugieren
renunciar al logro dado una situacion amenazante y débil dificilmente

superable, que expone al sistema al fracaso.

4.3 RESULTADOS

4.3.1 Perfiles higiénico sanitarios de la seccion comedores y cafeteria
(Planta alta y baja). Los datos obtenidos después de diligenciar la lista de
chequeo del Perfil higiénico-sanitario para la Seccién de Comedores y Cafeteria
fueron la base para, inicialmente, desarrollar el perfil higiénico sanitario de la
Seccion presentado en la tabla 7. Los datos obtenidos para los servicios de
alimentacion: Comedores, Combo Saludable y Servicios especiales; y en la tabla 8.
Los datos obtenidos para los servicios de alimentacion: Cafeteria loncheria y

almuerzos.
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Tabla 7. Resultados perfil higiénico sanitario servicio: comedores, combo

saludable y servicios especiales.

PERFIL HIGIENICO SANITARIO DE LOS SERVICIOS: COMEDORES, COMBO SALUDABLE Y SERVICIOS ESPECIALES

Basado en el decreto 30/75 de 1997 del Ministerio De Salud de colombia | FEBRERO 18 DEL 2013
PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO

INUM ERAL ASPECTO % | 10 | 20 [ 30 | 40 | 50 | 60 [ 70 | 80 | 90 [ 100 | META
| EDIFICACION E INSTALACIONES 33 100
Localizacion y accesos 66,7 e 100
Disefio y construccion 375 100
Abastecimiento de agua 100 100
Disposicion de residuos liquidos 100 100
Disposicion de residuos Solidos 60 100
Pisos y drenajes 0 100
Paredes 33,3 100
Techos 0 = 100
Ventanas y otras aberturas 0 100
Puertas 0 100
lluminacion 0 100
Ventilacion 0 100
Il EQUIPOS Y UTENSILIOS 70 — 100
Total equipos y utensilios 70 T 100
100
Estado de salud 100 100
Educacion y capacitacion 0 100
Higiene personal 66,6 100
IV [REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION 50 /' 100
|Materias primas e insumos 50 / 100
V  |ENVASES 50 100
|T0ta| envases 50 100
VI |OPERACIONES DE FABRICACION 71,4 \\ 100
[ Total operaciones de fabricacion 71,4 > 100
VIl |PREVENCION CONTAMINACION CRUZADA 33,3 100
|Tota| prevencion contaminacion cruzada 33,3 100
VIl |REQ DEL SISTEMA DE CONTROL Y ASEGURAMIENTO | 66,7 100
Total Req. Del sistema de control y aseguramiento | 66,7 100
e 100
Total Plan de saneamiento 0 100
X |ALMACENAMIENTO 50 100
|Tota| almacenamiento 50 100
Xl [DISTRIBUCION 0 100
|Tota| Distribucion 0 100
Xl |TRANSPORTE 80 [ — 100
Total transporte 80 o 100
| 100

Fuente: Disefio propio. Con base en los resultados obtenidos del perfil higiénico sanitario. Lista de

chequeo 1.
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Tabla 8. Resultados perfil higiénico sanitario servicio: Cafeteria loncheria y

almuerzos.
PERFIL HIGIENICO SANITARIO DE LOS SERVICIOS: CAFETERIA LONCHERIA Y ALMUERZOS
Basado en el decreto 30/75 de 1997 del Ministerio De Salud de colombia | FEBRERO 18 DEL 2013
PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO

NUMERAL| ASPECTO % | 10 | 20 | 30 [ 40 | 50 | 60 | 70 | 80 | 90 [ 100 | META
| EDIFICACION E INSTALACIONES 62,3 100
Localizacion y accesos 66,7 -_— 100
Disefio y construccion 37,5 100
Abastecimiento de agua 100 100
Disposicion de residuos liquidos 100 100
Disposicion de residuos Solidos 60 100
Pisos y drenajes 50 // 100
Paredes 33,3 100
Techos 0 100
Ventanas y otras aberturas 0 100
Puertas 100 100
lluminacién 100 100
Ventilacién 100 100
Il EQUIPOS Y UTENSILIOS 70 100
Total equipos y utensilios 70 100
100
Estado de salud 100 100
Educacion y capacitacion 0 100
Higiene personal 58,3 100
IV |REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION 50 / 100
|Materias primas e insumos 50 ,/ 100
vV |ENVASES 25 1 100
[Total envases 25 100
VI |OPERACIONES DE FABRICACION 57,2 T 100
|Tota| operaciones de fabricacién 57,2 100
VIl |PREVENCION CONTAMINACION CRUZADA 33,3 100
|Tota| prevencion contaminacién cruzada 33,3 100
VIl |REQ DEL SISTEMA DE CONTROL Y ASEGURAMIENTO | 66,7 —— 100
Total Req. Del sistema de control y aseguramiento | 66,7 4> 100
] 100
Total Plan de saneamiento 0 100
X |ALMACENAMIENTO 50 100
|Tota| almacenamiento 50 g 100
XI DISTRIBUCION 0 P 100
[Total Distribucion 0 100
Xl |TRANSPORTE 20 [\ 100
|Tota| transporte 20 3 100
TOTAL 40,6 100

Fuente: Disefio propio. Con base en los resultados obtenidos del perfil higiénico sanitario. Lista de

chequeo 1.

Los resultados obtenidos muestran que las condiciones establecidas para
garantizar el proceso de implementacion de las buenas practicas de manufactura
(BPM) en relacion con areas, alimentos, instalaciones, equipos, manipuladores de
alimentos; transporte, entre otros; presenta cumplimientos entre el 20 y el 80%.
Sin embargo; es evidente el incumplimiento obtenido en el item Plan de

Saneamiento con un 0%; documento clave para orientar y controlar los
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procedimientos operativos sanitarios que debe ejecutar a diario el personal
operativo y administrativo a fin de garantizar que se ejecuten de forma idonea las
buenas practicas de manufactura (BPM), siendo entonces la documentacion del
plan de saneamiento una necesidad manifiesta que busca satisfacer el presente

proyecto.

A continuaciéon se presenta imagenes que evidencian los resultados obtenidos en

el perfil higiénico-sanitario, con las respectivas observaciones.

Anexo D. Evidencia NO conformidades Perfil Higiénico-Sanitario. SCC. BU. UIS.
2013

4.3.2 Matriz DOFA. Los resultados obtenidos de la matriz DOFA se evidencian en
la tabla 9. que se presenta a continuacion:
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Tabla 9. Resultados matriz DOFA.

MATRIZ DOFA

FACTORESINTERNOS

FACTORES EXTERNO S

FORTALEZAS

DEBILIDADE S

- Oferta anual de cursos de capacitacidn con temas de
libre eleccidn por parte de la Jefatura de la Seccidn.

- Inexistencia de un adecuado programa de limpieza y
desinfeccidn.

- Adquisicidn en curso de equipos de alta gama.

- Inexistencia de un adecuado programa de manejo de
residuos sdlidos.

- Permisibilidad enla modificacion de términos del
contrato al inicio del proce so de licitacidn a los
proveedores de elementos de aseo ydesechables.

- Inexistencia de un adecuado programa de manejo de
plagas yroedores.

- Operarios con camé de manipulacidn de alimentos.

- Mal estado de algunos implementos.

- Operarios con certificacidn de revision médica anual.

- Mal estado en algunas partes de lasinstalaciones .

- Proveedores con cerificados de calidad.

-Uso inadecuado de los elementos de proteccidn
personal.

- Ausencia del Plan de Saneamiento Basico.

OPORTUNIDADE S

FO

Do

- Existencia de sistemas de gestion de calidad
aplicables a la industrial de alimentos BPM.
HACCP, IS0 22000 que danvalor agregado al
SeVicio.

- Lograr reconocimiento en términos de calidad e
inocuidad entre los servicios de suclase.

Proyecto de remodelacidn de las instalacione s del
edificio de Bienestar Universitario en curso.

Teniendo en cuenta que se proyecta una remodelacidn
de la infrae structura del edificio de Bienestar
Universitario. lo cual se ha constituido por afios como el
principal causante de inclumplimiento respecto a la
normativa legalvigente de la industrial alimentana, es
importante documentar los lineamientos para

imple mentar de forma adecuada los programas
incluidos en el Plan de Saneamiento que permitan llevar
a cabo un proceso de cerificacionde calidad.

Se debe iniciar el proceso de Disefio, documentacidn
de los progrmas mas importantes descritos en el Plan
de Saneamiento Basico: puesto que todas las
empresas de la industrial alimertaria; deben garantizar
a diario; la prestacidndel servicio encondiciones
higienico-sanitarias de calidad e inocuidad; asi misma |
se debe apoyar el proceso de sensibilizacidn al
personalde la Seccidn; pensando en un flturo proceso
de certificacion en calidad.

AMENAZAS

FA

DA

- Clausura del servicio por bajos estandares de
calidad.

- Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA)

-Incremento en las expectativas y exigencias del
cliente respecto a la calidad e inocuidad.

- Tercerizacidn de los semvicios.

Los procesos de sensibilizacidn, capacitacidn,
seguimiento y control al personal operativo y
administrativa respecto al cumplimiento de las buenas
practicas de manufactura (BPM): se constituyen en la
piedra angular para lograr cualquier implementacidn de
sistemas de calidad en las empresas, elrecurso
humano es determinante para la ejecucidn adecuada de
los procesos documentados en el plan de saneamiento
yen cualguier programa o plan que tenga por objetivo
final la certificacidn de calidad.

El Disefio, documentacidn e implementacidn delPlan
de Saneamiento Basico, es el punto de partida para
lograr la documentacidn e imple mentacidnde la
totalidad de programas incluidas como parte de las
Buenas Practicas de Manufactura (BPM): que
garantizan la inocuidad alimentaria y calidad de los
productos ofrecidos a los comensales. genara mayor
efectividad en los procesos y se convierte en un plus de
servicio para el cliente externo e interno.

Fuente: Disefio propio
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5. CARACTERIZACION DE LOS SERVICIOS

5.1 OBJETIVO

El proceso de caracterizacion de los servicios se realizd con el propésito de
identificar, describir y facilitar la comprension de los servicios (unidades de servicio)
y la interaccion que existe entre ellos a fin de generar una mejora administrativa
para los profesionales que lideran los servicios de alimentacion de la Seccién

Comedores y Cafeteria de Bienestar Universitario.

5.2 METODOLOGIA

La metodologia utilizada para desarrollar las caracterizaciones incluyé reuniones
periédicas con duracion de 1 hora semanal (durante 4 semanas); de forma
individual con cada lider del servicios de alimentacion de interés: Comedores
Estudiantiles, Combos Saludables, cafeteria almuerzos y atencién y Servicios
Especiales; adscritos a la Seccion de Comedores y Cafeteria de Bienestar

Universitario.
La totalidad de caracterizaciones fueron desarrolladas por los estudiantes de
Ingenieria Industrial de la Practica Empresarial con el apoyo de los lideres de

servicio.

Las caracterizaciones de los procesos contienen la siguiente informacion:

- NOMBRE: Identifica el nombre del servicio a caracterizar.

«  OBJETIVO: descripcion corta del servicio y su proposito.
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ALCANCE: Define de forma general la cobertura de las actividades que

comprende.

ENTRADAS: Informacién o datos que utiliza el servicio para el desarrollo de

sus actividades.

ACTIVIDADES O ETAPAS: Descripcion clara y concisa de las actividades
pertinentes del servicio segun EL CICLO PHVA.

EL CICLO PHVA:

El ciclo PHVA tiene cuatro etapas; la empresa planifica un cambio, lo realiza,

verifica los resultados y, segun los resultados, actla para normalizar el cambio o

para comenzar el ciclo de mejoramiento nuevamente con nueva informacion. El

ciclo PHVA, representa trabajo en procesos mas que tareas o problemas

especificos. El ciclo PHVA o ciclo Deming, consta de 4 etapas que se enuncian y

detallan brevemente a continuacion:

PLANEAR: en la planeacion se definen las politicas, se establecen los

objetivos, se preparan las actividades que se realizaran y como se realizaran.

HACER: se ejecutan las actividades que se planearon previamente.

VERIFICAR: se le hace seguimiento a las actividades realizadas para evaluar

el desempefio.

ACTUAR: con base en la informacién obtenida en el paso anterior, se ejecutan

las acciones tendientes a mejorar o corregir lo hecho.
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Figura 6. Descripcion gréfica ciclo PHVA.

sToma de cecisiones eldentificar a los
sobre los cambios dientes.
«Estandarzar los eDeterminar sus
cambios. P necesidades y
oFormar y entrenar. lanear expectativas.
sVigilar ¢l proceso ‘ . ‘ sDesarroliar fas
' ‘ caracteristicas de
*Repetir el ado. Servicos.
. P HV A sDisediar oS procesos.
. oTrasiadar ¢l plan al
nivel operativo.
«Evaluar los
resukados obtenidos. ‘ ‘ Aplicar ko pk o
eComparar los oHacer cambios.
;ﬁmm enﬁcar acer *Recopilar datos para
determinar que ha
sucedido tras los
cambios.

Fuente: SIG Implementation. Implementacion Sistemas de Gestion Integrados. Ciclo Deming.

ELEMENTOS DE SALIDA:

como resultado del servicio a caracterizar.

Informacién, productos o servicios generados

« RECURSOS: Suministros, insumos y materiales utilizados para el desarrollo

del servicio

. RESPONSABLES: Persona que encabeza

caracterizar, auxiliares del proceso, etc.

la gestion del proceso a

» REQUISITOS: Condicién necesaria para prestar el servicio.

5.3 RESULTADOS
A continuacion; se presenta la figura 17 que evidencia la plantilla tomada desde el

Sistema de Gestion Integrado de la Universidad Industrial de Santander para

documentar las caracterizaciones de los servicios.
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Figura 7. Plantilla Caracterizacién de procesos. Seccion Comedores y

Cafeteria.
PROCESO: BIENESTAR ESTUDIANTIL
SUBPROCESOS SECCION COMEDORES Y
CAFETERIA
NOMBRE: UNIDAD DE SERVICIO
OBJETIVO
ALCANCE
ENTRADAS ACTIVIDADES SALIDAS Y BENEFICIARIOS
Planear:
Hacer:
Verificar:
Actuar:
RECURSOS RESPONSABLES REQUISITOS

Fuente: Universidad Industrial de Santander. Sistema de Gestion Integrado. Caracterizacién de

procesos institucionales.

Las caracterizaciones de cada uno de los 4 procesos identificados en la Seccién

de Comedores y Cafeteria se pueden observar en el Anexo A.
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6. MATRIZ DE IMPACTO

6.1 OBJETIVO

La matriz de impacto se elabord con el propdsito de verificar la forma en que las
variables que determinan el cumplimiento de las condiciones higiénico - sanitarias
segun el decreto 30/ 75 de 1997 se afectan entre ellas; de ésta forma definir que
variables son mas importantes que otras y cuales requieren mayor supervision
para darles prioridad con la ejecucion del presente proyecto basandonos en el
principio de hacer mas con menos; en consecuente, afectar con ello en conjunto al

sistema y generar una mejora en el mismo.

6.2 METODOLOGIA

6.2.1 Determinar las variables. Inicialmente se determinaron las variables que
intervendrian en el proceso; para ello, se definieron como variables los 12
capitulos referentes a las Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) estipuladas en
el decreto 30/75 de 1997 incluidas en el Perfil Higiénico Sanitario tal como lo
sugirieron los profesionales lideres del servicio considerados expertos en el tema

de higiene sanitaria en servicios de alimentacion.
Las variables definidas se enlistan a continuacion:
VARIABLES

1. Edificacién e instalaciones.

2. Equipos y utensilios.

3. Manipulador de alimentos.
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© 0 N o 0 b

Requisitos higiénicos de fabricacion.

Envases.

Operaciones de fabricacion.

Prevencion de contaminacion cruzada.

Requerimientos del sistema de aseguramiento y control.

Plan de saneamiento basico.

10. Almacenamiento.

11.Distribucion.

12. Transporte.

6.2.2 Detectar los niveles de influencia de una sobre otras. Para determinar el

impacto de unas variables sobre otras se tuvo en cuenta: el tiempo, el efecto y la

fuerza entendiendo que como parte del efecto es importante analizar los

resultados obtenidos en el perfil higiénico sanitario, de esta manera los criterios

tomados realmente fueron: tiempo, fuerza, efecto y perfil higiénico sanitario.

Tiempo: Por cada una de las variables determinadas se debe considerar si el

evento A es anterior o posterior al evento B.

Efecto: Debe responder a las preguntas ¢Es A una condicidon necesaria y/o

suficiente para que ocurra B?; ¢cudl es la relacion entre A Y B?, ¢positiva o

negativa?; ¢ A incrementa o retrasa la probabilidad de B?

Fuerza o impacto: Es el grado de influencia o impacto de una actividad sobre

las demas (fuerte, débil), se determina en:

» Influencia directa: La variable A influye sobre la variable B, cuando
cualquier cambio en A modifica también a B.

» Influencia indirecta: Si A influye sobre B y B influye sobre C, entonces A
influye indirectamente sobre C.

Impacto del perfil higiénico sanitario: Es la necesidad de mejora de una

variable con respecto a otra si la variable A tiene una puntuacion en el perfil
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higiénico sanitario mas baja que la variable B la variable A requiere mas

atencion que la B.

6.2.3 Definicion de la escala. En este punto se determind una escala que
permitiera medir el impacto de cada variable sobre las demés (A/B, A/C, B/A, etc.)
ésta escala se definié de forma arbitraria basada en la valoracion dada a cada
criterio. La escala se establecié de 1 a 5 siendo 1 el mas bajo nivel de impacto y 5

el mas alto y con basé en ella se calificaron las variables.

6.2.4 Diligenciamiento de la matriz. Se establecio la calificacion real de impacto
comparando cada una de las variables en relacion con las otras, ello se hizo en
conjunto con los lideres de servicios y una vez establecidos los niveles y
calificaciones de impacto mediante valoracion apreciativa de la influencia entre
variables respecto a los criterios mencionados, se diligencié en sentido horizontal,
determinando el impacto de la variable A sobre las variables B, C, D, E, F, Gy H;

el ejercicio se complet6 de igual forma paraB, C, D, E, F, Gy H.

De acuerdo con lo anterior, se procedié a construir la matriz de impacto,
relacionando las variables objeto de analisis entre si; para efectos del presente
proyecto, se aplico a todas las actividades de los funcionarios responsables del
servicio. Finalmente se totalizaron los niveles de impacto (vertical) y los niveles de

dependencia (horizontal).
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Tabla 10. Porcentajes de cumplimiento en el perfil higiénico sanitario. Matriz
de Impacto Cafeteria Almuerzos y Loncheria.

Porcentaje de Cumplimiento en el Perfil
Higiénico - Sanitario. Matriz de Impacto
Cafeteria Almuerzos y Loncheria. %
a) Edificacion e instalaciones. 62,3
b) Equipos y utensilios. 70
c) Manipulador de alimentos. 52,8
d) Requisitos higiénicos de fabricacion. 50
e) Envases. 25
f)  Operaciones de fabricacién. 57,16
g) Prevencién de contaminacion cruzada. 33,33
h) Req. del sistema de aseg. y control. 66,66
i)  Plan de saneamiento bésico. 0
j)  Almacenamiento. 50
k) Distribucion. 0
)  Transporte. 20

Fuente: Disefio propio

Tabla 11. Analisis de variables matriz de impacto Cafeteria Almuerzos y

Loncheria.
ANALISIS DE VARIABLES MATRIZ DE IMPACTO CAFETERIA ALMUERZOS Y LONCHERIA
Total
Variable A|Variable B|Variable C|Variable D|Variable E | Variable F| Variable G| Variable H| Variable | |Variable J [ Variable K| Variable L | impacto
Variable A 5 3 3 1 2 4 2 4 4 1 1 30
Variable B 1 3 2 1 4 2 4 2 2 2 26
Variable C 2 5 4 2 5 4 5 4 1 1 4 37
Variable D 3 2 5 1 4 4 5 4 3 1 1 33
Variable E 2 2 2 2 2 5 2 2 3 4 4 30
Variable F 2 4 2 1 1 4 5 4 1 1 1 26
Variable G 1 2 4 5 3 5 2 2 3 4 3 34
Variable H 1 4 3 4 4 4 4 3 3 3 3 36
Variable | 4 4 5 5 3 5 5 5 3 3 4 46
Variable J 3 3 2 3 1 5 2 3 3 2 3 30
Variable K 2 2 3 2 3 3 4 2 2 2 5 30
Variable L 2 2 2 5 2 2 4 2 1 2 4 28
Total
dependencia 23 35 34 36 22 40 44 35 83 27 26 31 386
MEDIA 32,17

Fuente: Disefio propio
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Tabla 12. Porcentajes de cumplimiento en el perfil higiénico sanitario. Matriz
de Impacto Comedores Estudiantiles, Combos Saludables y Servicios

Especiales

Porcentaje de Cumplimiento en el Perfil Higiénico -

Sanitario. Matriz impacto. Comedores Estudiantiles,
Combos Saludables y Servicios Especiales %
a) Edificacién e instalaciones. 33
b) Equipos y utensilios. 70
c) Manipulador de alimentos. 56
d) Requisitos higiénicos de fabricacion. 50
e) Envases. 50
f)  Operaciones de fabricacién. 71
g) Prevencion de contaminacién cruzada. 33
h) Req. del sistema de aseg. y control. 67
i)  Plan de saneamiento basico. 0
j)  Almacenamiento. 50
k) Distribucion. 0
)  Transporte. 80

Fuente: Disefio propio

Tabla 13. Andlisis de variables matriz de impacto Comedores Estudiantiles,

Combos Saludables y Servicios Especiales

ANALISIS DE VARIABLES MATRIZ DE IMPACTO COMEDORES ESTUDIANTILES, COMBOS SALUDABLES, SERVICIOS ESPECIALES

Total
Variable A [ Variable B | Variable C | Variable D | Variable E | Variable F | Variable G| Variable H | Variable | | Variable J | Variable K | Variable L | impacto
Variable A 5 4 4 2 3 5 2 4 5 1 2 37
Variable B 1 3 2 1 4 2 4 2 2 3 28
Variable C 1 5 4 2 5 4 5 4 1 1 5 37
Variable D 2 2 5 1 4 4 5 4 3 1 2 33
Variable E 1 2 2 1 2 4 2 2 2 4 4 26
Variable F 1 3 2 1 1 4 4 4 1 1 2 24
Variable G 1 2 4 5 4 5 2 2 3 4 3 35
Variable H 1 4 3 4 4 5 4 3 3 3 4 38
Variable | 4 4 5 5 3 5 5 5 3 3 4 46
Variable J 2 3 2 3 1 5 2 3 3 2 4 30
Variable K 2 2 3 2 3 3 4 2 2 2 5 30
Variable L 1 1 1 4 1 1 3 1 1 1 4 19
Total
dependencia 17 33 34 35 23 42 43 33 B8 26 26 38 383
MEDIA 31,916667

Fuente: Disefio propio
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6.2.5 Valor promedio Una vez totalizados los valores, se procedio a determinar el
valor medio, para lo cual se utilizé la medida de tendencia central (Media).

6.2.6 Elaboracion plano cartesiano. Obtenido el valor de la media, se procedi6 a
construir un gréfico cartesiano, determinando cuatro cuadrantes, cuya linea de
separacion corresponde al valor de la media. Establecidos los cuatro cuadrantes,
se procedio a ubicar en el plano, cada una de las variables, considerando que en
el eje horizontal se determinaron los totales dependencia para cada variable y en

el eje vertical se determinaron los totales de impacto para cada una.
Cada uno de estos cuadrantes determino el tipo de variables, de esa manera se
pudo saber dénde se encuentran los puntos criticos y tomar acciones correctivas

0 preventivas y de esta manera tener un control estricto de los procesos.

Figura 8. Tipo de variables por cuadrante en la matriz de impacto.

+1 Activas Criticas

O~0Dop3I—

lnertes Reactivas

“MUWEWMm- @8

1 2 34 5 6 7 8 9 10 111213 14 151617

Dependencia

Fuente: MARTINEZ LOZANO, Guillermo Hernan. Control Global de Gesti6n. Santafé de
Bogota.Biblioteca Juridica: 1.999. p.61

» Variables Criticas: (Variables B, D, E y F). Son variables de alta dependencia
llamadas VARIABLES SENSIBLES y de alto impacto, llamadas VARIABLES
BOWMERAN, cualquier cambio en ellas, afecta la totalidad del proceso o

problema que se esté analizando y de igual forma, cualquier cambio en otras
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variables, las afectar4d. Este tipo de variables requieren de un control

permanente.

Variables Activas: (Ninguna). Son variables que tienen alto impacto y baja
dependencia, es decir son las variables que condicionan el aspecto que se
esta analizando, lo cual las hace de gran manejo para efectos de
modificaciones, para alterar en gran medida el proceso o problema. EIl control

qgue se debe ejercer debe ser periodico.

Variables Reactivas: (Variable G). Es una variable que por ser altamente
dependiente y de bajo impacto, esta sujeta a lo que ocurra con otras variables
para determinar su comportamiento. También se llaman VARIABLES DE

SALIDA, reaccionan ante algo. El control a ejercer debe ser periddico.

Variables Inertes o ruedas sueltas: (Variables A, C y H). Son variables que
no dependen ni tampoco influyen sobre otras, por lo tanto no afectan el
proceso o problema analizado en gran medida. Constituyen tendencias fuertes
o factores autbnomos y que no son determinantes en el aspecto analizado. El

control alli puede ser esporadico.

6.3 RESULTADOS

6.3.1 Matriz de impacto. Los resultados evidenciados en la matriz de impacto
Figura 9 y Figura 10 las cuales hacen referencia a los servicios de cafeteria
almuerzos y loncheria; asi como los servicios de: comedores, combos saludables
y servicios especiales respectivamente, muestran que las variables criticas las

cuales ameritan accién de mejora con el presente proyecto son:

Manipulador de alimentos

Requerimientos de Sistema de Aseguramiento y Control
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- CONSTRUIMOS FUTURO

= Plan de Saneamiento Basico

Si se intervienen las 3 variables se tiene un mayor impacto para el mejoramiento

del servicio que tratando de mejorar las demas variables.

Figura 9. Matriz de impacto Servicio de Cafeteria Almuerzos y Loncheria.

MATRIZ DE IMPACTO SERVICIO CAFETERIA ALMUERZOS Y LONCHERIA

50
ACTIVAS CRITICAS

45

Variables
40

35

(]
-
Q
<
a.
2

30

25

20
INERTES REACTIVAS
15
20 30 40
DEPENDENCIA

Fuente: Disefio propio
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Figura 10. Matriz de impacto Servicio de Comedores, Combos Saludables y
Servicios Especiales.

IMPACTO VS DEPENDENCIA

ACTIVAS CRITICAS

Variables

(@]
-
Q
<
a.
2

media 2
INERTES REACTIVAS

20 25 30 35 40
DEPENDENCIA

Fuente: Disefio propio
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7. DISENAR Y DOCUMENTAR EL PLAN DE SANEAMIENTO PARA LOS
SERVICIOS DE ALIMENTACION ADSCRITOS A LA SECCION DE
COMEDORES Y CAFETERIA EN LA DIVISION DE BIENESTAR
UNIVERSITARIO, INCLUYENDO LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES y MANEJO DE
RESIDUOS SOLIDOS.

7.1 OBJETIVO

Disefiar y documentar el Plan de Saneamiento para los servicios de alimentacion
adscritos a la Seccion de Comedores y Cafeteria, incluyendo los programas de
limpieza y desinfeccién, manejo de residuos sélidos y control de plagas y roedores;
definiendo para cada uno; los Procedimientos Operativos Sanitarios
Estandarizados (POE), formatos, registros y actividades de sensibilizacion

necesarias para futuros procesos de implementacién?.

7.2 METODOLOGIA

7.2.1 Revision de la informacion descrita en las guias documentadas en el
sistema de calidad. En el sistema de gestion de calidad del proceso Bienestar
Estudiantil se identificaron tres guias: GBE.28, GBE.40, y GBE.63 (figura 21);
limpieza y desinfeccion, control de plagas y roedores y; manejo de residuos

soélidos; documentados en 2008, las guias no presentan ninguna actualizacion

%L Por la magnitud del proyecto el alcance se limita a la entrega en la unidad administrativa del plan
de saneamiento documentado, se recomienda que a la mayor prontitud la Divisién de Bienestar
Universitario gestione la etapa de implementacion y validacién del documento.
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posterior, y no se constituyen como lineamientos de obligatorio cumplimiento por

parte de personal operativo y administrativo de la Seccién.

Figura 11, Ubicacion de guias en el Sistema de Gestion Integrado UIS

Sistema de Gestién Integrado

+ Formatos
+ Guias
SALIR ) Instructivos

¥ Frotacelos
Principios

Camnité de Gestian Integrado Atencitn Socioecondmica

Manual de Gestidn Integrado + Caracterizacion

Mapa de Procesos % Procedimientos
Documentacion + Formatos
Procedimientos Obligatarios = Gules

Guia de Almacenamienta Seco, Refrigersda y Congslads - GEE2T
Matrices Gufa de Limpieza y Degj i T T

Eecepcion de Alimertos - GBE31

Matriz Requisitos Legales Guia para la Manipulacion de Alimertos - GBE32

Material de Capacitacion Gula de Manjeo de Plagas y Roedares - GEE4D
Gufa para ba Toma de Musstras Microkicldgicas de alimentos - GBE4
Sugerencias, Quejas y GLis DE MAMEIO DE RESIDUOS SOLIDOS EN COMEDORES ¥ CAFETER(A - GBES3
Reclamos % Instructivs
Mapa de Riesgos por

Procesos tivo-Preventivos

Fuente: Universidad Industrial de Santander. Sistema de Gestidn Integrado. Proceso Bienestar

Estudiantil. Atencidon Socioecondémica. Guias.

Por lo anterior, las guias fueron revisadas de forma detallada, encontrando que:

= La orientacién alli descrita no coincide con los aspectos administrativos y
operativos de funcionamiento actual de los servicios.

» La informacion técnica es desactualizada

= No corresponde con un marco orientador sino un marco de referencia

= Contradice los lineamientos que actualmente se encuentran descritos en la
norma y son exigidos por la Secretaria de Salud en las visitas de inspeccion.

* No incluye el total de procesos de la seccion

» Las figuras de responsables existentes no se adecuan con los roles de
profesionales actuales.

*= No cuentan con registros o formatos en los cuales verificar el cumplimiento
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= No son programas tal como lo requiere de forma legal el ministerio de salud y
proteccion social en Colombia?.

Los hallazgos se evidencian en la tabla 14 descrita a continuacion.

Tabla 14. Hallazgos y acciones de mejora propuestos respecto a las
informacion actual de: limpieza y desinfeccion, control de plagas y roedores,
y manejo de residuos soélidos. seccién de comedores y cafeteria. bienestar

universitario. uis. 2013

GUIA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION VS. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION
HALLAZGOS ENCONTRADOS EN LAS ACCION DE MEJORA PROPUESTA CON
GUIAS EL PROGRAMA
. EVIDENCIA - EVIDENCIA
DESCRIPCION INCUMPLIMIENTO DESCRIPCION MEJORA
“‘OBJETIVO. Revision de la guia | EI  objetivo  del | Anexo B. Plan de
Establecer los | de limpieza vy | programa de | Saneamiento.
lineamientos para | desinfeccién 2008 | limpieza y | Programa de limpieza y
estructurar un |de la  Seccion | desinfeccion objeto | desinfeccion. item:
programa de | Comedores y | del presente | Objetivo.
limpieza y | Cafeteria. proyecto  definira
desinfeccion en el claramente un
Servicio de programa y no
Alimentacion de lineamientos para
Comedores y poder establecer
Cafeteria de uno.
Bienestar
Universitario de la
Universidad
Industrial de
Santander, con el
fin de desarrollar el
primer
componente del

22 Decreto 30/75 de 1997 derogado por la actual resolucién 26/74 de 2013
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GUIA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION VS. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION

HALLAZGOS ENCONTRADOS EN LAS ACCION DE MEJORA PROPUESTA CON

GUIAS EL PROGRAMA
; EVIDENCIA . EVIDENCIA
DESCRIPCION INCUMPLIMIENTO DESCRIPCION MEJORA
Plan de
Saneamiento, el
cual Permite

disminuir los riesgos
de contaminacion de
los alimentos”.

“Todos los | No se encuentra|El programa de | Anexo B. Plan de
productos de | asignado ningun | limpieza y | Saneamiento.

limpieza y | responsable del | desinfeccion Programa de limpieza y
desinfeccién seran | programa. describira desinfeccion. ftem:
aprobados claramente las | Especificaciones
previamente a su | Actualmente no se | especificaciones técnicas del producto.

uso (deben ser |realiza seguimiento | de los productos
especificos parala|a los productos | utiizados en los | Anexo F. Carta con
industria de | destinados al | servicios de | visto bueno del Jefe de
alimentos), no se | proceso de limpieza | alimentos y la | Seccion de Comedores
permite realizar un | y desinfeccién en la | idoneidad de uso |y Cafeteria aprobando
cambio sin previa | Seccién lo cual se | en la industria | la solicitud de cambios

aprobacion por el | evidencia en la | alimentaria. en la descripcion de
encargado del | descripcion de los elementos de limpieza
Programa”. mismos Se ajustaran los |y desinfeccién a incluir
evidenciadas en las | requerimientos en la licitacion de aseo
fichas técnicas del | técnicos definidos | y desechables 2014 y
producto. en la licitaciéon | la  solicitud a los

2014 de aseo Yy | proveedores de fichas
Anexo E. Fichas | desechables para | técnicas y de seguridad
técnicas productos | la  Seccibn  de | de los productos de

utilizados comedores y | aseo.

actualmente para | cafeteria.

limpieza y | Serd exigida la

desinfeccion. entrega de fichas

SCC.BU.UIS. técnicas de los
productos al

ganador de la
licitacion de aseo y
desechables.
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GUIA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION VS. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION

HALLAZGOS ENCONTRADOS EN LAS

ACCION DE MEJORA PROPUESTA CON

GUIAS EL PROGRAMA
. EVIDENCIA - EVIDENCIA
DESCRIPCION INCUMPLIMIENTO DESCRIPCION MEJORA
“‘Los productos | Descripcion en la | Se ajustaran los | Anexo B. Plan de
utilizados como | ficha técnica del | requerimientos Saneamiento.
detergentes 0 | producto técnicos para | Programa de limpieza y
desinfectantes, no | desinfectante. incluir en la | desinfeccion. item:
deben estar | Anexo E. Fichas | licitacion 2014 de | Especificaciones
fabricados a base de | técnicas productos | aseo y | técnicas del producto.
solventes téxicos o | utilizados desechables para
que impartan | actualmente para | la  Seccion de | Anexo F. Carta con
olores a los | limpieza y | comedores y | visto bueno del Jefe de
alimentos”. “Si son | desinfeccion. cafeteria conforme | Seccion de Comedores
desinfectantes SCC.BU.UIS. con los | y Cafeteria aprobando
pueden tener un lineamientos la solicitud de cambios
aroma agradable, nacionales e | en la descripcion de
pero si no lo tiene, internacionales y la | elementos de limpieza
se le puede directriz dada por | y desinfeccion a incluir
agregar” la secretaria de | en la licitacion de aseo
salud, donde | y desechables 2014 y
aclara que ningun | la solicitud a los
producto utilizado | proveedores de fichas
en la industria | técnicas y de seguridad
alimentaria puede | de los productos de
tener olor. aseo.
“Los cepillos y|En los sitios se | El nuevo programa | Anexo B. Plan de
escobas no | encontrd la totalidad | describe Saneamiento.
deberan de elementos en los | claramente el | Programa de limpieza y
mantenerse diferentes servicios | plano con los sitios | desinfeccion. item:
directamente sobre | de la seccion de | de ubicacion de | Plano ubicacion zonas
el piso ya que | comedores y | elementos al | de almacenamiento de
estos tienen | cafeteria en el piso. | interior del &rea de | elementos de aseo vy
suciedad que almacenamiento. desechables.
puede adherirse
fuertemente a las Se gestiond la | Anexo F. Carta con el
cerdas y pueden compra de | visto bueno del Jefe de
perder su forma o percheros para la | Seccion de Comedores
configuracion fisica, ubicacion por | y Cafeteria aprobando
lo que ocasiona suspension de aire | la compra de percheros
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GUIA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION VS. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION

HALLAZGOS ENCONTRADOS EN LAS

ACCION DE MEJORA PROPUESTA CON

GUIAS EL PROGRAMA
. EVIDENCIA - EVIDENCIA
DESCRIPCION INCUMPLIMIENTO DESCRIPCION MEJORA
dafio prematuro y de los elementos. para ubicaciobn en
costo adicional por zonas de
Su reposicion”. almacenamiento de
elementos de aseo y
desechables.
“Todos los | En los sitios se | El nuevo programa | Anexo B. Plan de
productos de | encontré la totalidad | describe Saneamiento.
limpieza y | de elementos | claramente el | Programa de limpieza y
desinfeccion se | ubicados en los | plano con los sitios | desinfeccion. item:
almacenaran en un | diferentes servicios | de ubicacion de | Plano ubicacion zonas
lugar  especifico, | de la seccién de | elementos al | de almacenamiento de
fuera del area de | comedores y | interior del area de | elementos de aseo vy
proceso”. cafeteria en el piso. | almacenamiento. desechables.

Se

definid

el

disefio con el que
se debe etiquetar

las areas

de

almacenamiento
del servicio segun
lo indica la division

de publicaciones

ulS.
“‘Delegar en forma | Los POE’s ubicados | Se  propuso el | Metodologia
escrita, todo lo | actualmente en las | Disefio, Sensibilizacion:
relacionado con | instalaciones de la | elaboracion y | formacién y verificacion
limpieza y | Seccién de | publicacion de los | Numeral 8.
desinfeccion, Comedores y | Procedimientos
especificando area, | Cafeteria no | Operativos Anexo G. Plan de
equipo, método de | cuentan con el aval | Sanitarios Saneamiento.
limpieza, frecuencia, | de la jefatura y no | Estandarizados Programa de limpieza y
materiales, contienen toda la | (POE’s); en las | desinfeccion. Anexo G:
soluciones, informacion instalaciones de | Procedimientos
procedimiento y | requerida por la |los servicios de | Operativos
responsables en | norma, son limitados | alimentacién Estandarizados. (POE)
esta guia”. y la informacion era | adscritos a la
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GUIA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION VS. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION

HALLAZGOS ENCONTRADOS EN LAS

ACCION DE MEJORA PROPUESTA CON

GUIAS EL PROGRAMA
. EVIDENCIA - EVIDENCIA
DESCRIPCION INCUMPLIMIENTO DESCRIPCION MEJORA
totalmente errada y | seccién de
desactualizada. Comedores y

Cafeteria de

Bienestar

Universitario UIS —

2013
La concentracion al | Las concentraciones | Se  defini6 con | Anexo B. Plan de
5.6% limpiador de | de ppm descritas en | orientacion de los | Saneamiento.
superficie neutro. En | la guia no son las | tecn6logos de | Programa de limpieza y
la preparacion de la | recomendadas por | alimentos de la | desinfeccion. ftem:
solucién la secretaria de | secretaria de salud | Concentraciones de
desinfectante  para | salud, esta | de Bucaramanga; | uso productos limpieza
frutas y verduras se | informacién  afecta | nuevos parametros | y desinfeccion.
emplean 50 ppm vy | los resultados | respecto a las
para instalaciones, | esperados del | partes por millén
equipos, superficies | proceso de limpieza | (ppm) de
de trabajo, ollas, |y desinfeccion; asi | hipoclorito que

vajilla y menaje 500
ppm de hipoclorito
de sodio al 5,6%.

mismo discrimina la
totalidad de areas
que requieren
aplicar en el proceso
y la especificacion
de hipoclorito al 5.6
en lugar del 13% no
es eficiente para uso
en la industria y no
ahorra costos a la
seccion.

debe usarse para

desinfectar:

menaje,
esones,
picar,

techos,

Fruver,

vajilla, m
tabla de
dispensadores,
pisos,

paredes.

Fuente: Disefio propia

En el Anexo G se encuentran las guias: GBE.28, GBE.40, y GBE.63 (figura 21);

limpieza y desinfeccién, control de plagas y roedores y; manejo de residuos

sélidos; documentados en el Sistema de Gestién Integrado.
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7.2.3 Disefio y documentacion programa de limpieza y desinfeccion. La
metodologia a utilizar para llevar a cabo el proceso de documentacion del

programa de limpieza y desinfeccion, fue:

Tabla 15. Componentes para el disefio y la documentacion del programa de

limpieza y desinfeccion.

DOCUMENTOS

COMPONENTES DESCRIPCION RELACIONADOS

CLASIFICACION |La planta esta dividida en | Plano de distribucion vy
DE AREAS DE LA | areas de acuerdo con su | clasificacion de areas
PLANTA nivel de limpieza Tabla identificacion de
necesidades de limpieza.
Areas criticas de limpieza

Se evaltan y aprueban las | Fichas técnicas

SUSTANCIAS DE | sustancias empleadas | Hojas de seguridad
LIMPIEZA Y durante la limpieza vy | Tabla rotacion e
DESINFECCION | desinfeccion. desinfectantes
Se debe mantener copia de | Procedimientos de

los documentos soporte | preparacion de solucion
sobre las sustancias para su | Relacion de sustancias

correcta aplicacion aprobadas
UTENSILIOS DE | Establecer un cbédigo de | Plano de ubicacion de
LIMPIEZA' Y colores de utensilios por | estaciones de
DESINFECCION | niveles y tipos de limpieza implementacion de aseo.
Inventario de utensilios por
estacion.

Establecer Procedimientos | Procedimiento operativo
PROCEDIMIENTOS | operativos estandarizados de | estandarizado de limpieza
limpieza y desinfeccion de |y desinfeccién de pisos y
las  superficies que lo | paredes, maquinas 'y

requieran utensilios, frutas y
verduras, lavado de
manos.

PLAN MAESTRO | Planificar las actividades | Cronograma de limpieza y
DE LIMPIEZA Y diarias y no diarias de | desinfeccion
DESINFECCION | limpieza y desinfeccién Programa diario de
actividades

81



COMPONENTES

DESCRIPCION

DOCUMENTOS
RELACIONADOS

CAPACITACION
Capitulo 6

Brindar capacitacion
permanente en los procesos
relacionados a todas las
personas involucradas

Presentacion de la
capacitacion
Registros de asistencia

VERIFICACION
Capitulo 6

Comprobar la eficiencia de
las  sustancias y los
procedimientos diseflados

Pruebas de  principios
activos de concentracion e

soluciones. Lista de
chequeo de Ilimpieza vy
desinfeccion. Muestreos

microbiolégicos.

7.2.3.1 Clasificacion de las instalaciones segun los niveles de riesgo

higiénico?®: Se realiz6 la clasificacion de las instalaciones respecto a los niveles

de riesgo higiénicos establecido segun la susceptibilidad a la contaminacion de la

instalacion y el peligro para las materias primas, productos intermedios y/o

productos finales que transitan por ella, tal como se describié en la metodologia

del plan de proyecto.

= Zonas no alimentarias. Las zonas no alimentarias son los lugares donde no

hay transito de alimentos. Se han determinado dos niveles de riesgo para las

zonas no alimentarias:

= Nivel 0 (riesgo nulo): Zonas por donde no transita ningun producto

alimentario o materia prima ni elemento que pueda estar en contacto con

ellos.

= Nivel 1 (riesgo minimo): Zonas por donde no transita ningun producto

alimentario o materia prima, pero si elementos que pueden estar en

contacto con ellos.

% Gutiérrez Pilar. PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION. INEA Escuela Universitaria de

Ingenieria  Técnica

Agricola.

Universidad de
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Valladolid.

(s.fy URL

Disponible en:


http://virtual.inea.org/web/campus/asig/300000002102/Tema%207.%20def.pdf

Zonas alimentarias. Son los lugares donde existe transito de productos

alimentarios ya sean productos elaborados, productos intermedios o materias

primas. Se han determinado tres niveles de riesgo para las zonas alimentarias:
Nivel 2 (riesgo medio): Zonas por las cuales transitan o restan productos
alimenticios protegidos por un envase o embalaje.

- Nivel 3 (riesgo severo): Zonas por las que transitan o restan productos
alimenticios sin proteccion de envases.

- Nivel 4 (riesgo muy alto): Zonas por las que transitan o restan productos
alimenticios sin ningun tipo de proteccién y que son muy susceptibles a ser

contaminados.
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CLASIFICACION NIVELES DE RIESGO HIGIENICO SECCION COMEDORES Y CAFETERIA BU UIS 2013
Tabla 16. Plano de distribucion y clasificacion de areas

CLASIFICACION NIVEL DE RIESGO HIGIENICO ZONAS ALIMENTARIAS SECCION COMEDORES Y CAFETERIA - BIENESTAR UNIVERSITARIO UNIVERSIDAD INDUSTRIAL DE SANTANDER 2013
NIVEL DE RIESGO
EDIFICIO UBICACION ZONA ESPECIFICA ZONA ALIMENTARIA ZONAS NO ALIMENTARIAS ZONAS ALIMENTARIAS
NIVEL 0 NIVEL | NIVEL 2 NIVEL 3 NIVEL 4
ZONA DE VENTA DE FICHOS COMBO SALUDABLE h.4
ZONADEVENTAY CONSUMO ZONA DE CONSUMO DE ALIMENTOS COMBO SALUDABLE X
EXTERIORES ALMACENAMIENTO ZONA DE ALMACENAMIENTO DE DESECHOS ORGANICOS X
DESECHOS ZONA DE ALMACENAMIENTO DE DESECHOS INORGANICOS X
ZONA DE CARGA ZONA DE UBICACION VEHICULO DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS
ZONA DE TRANSLADO DE PRODUCTOS TERMINADOS A VEHICULOS DE TRANSPORTE ALMUERZOS CAFETERIA X
ZONA DE RECEPCION DE ALIMENTOS Y MATERIAS PRIMAS h.4
ZONA CONTROL ALMACEN OFICINA ALMACENISTA Y AUXILIAR DE ALMACEN h.4
ALMACEN DE ALIMENTOS Y MATERIAS PRIMAS X
ALMACEN DE ELEMENTOS DE ASEO, Y PRODUCTOS QUIMICOS X
ZONAALMACENAMIENTO ZONA DE ALMACENAMIENTO DE CAJAS Y DESECHABLES COMBO SALUDABLE X
ALMACEN DE MENAJE X
SOTANO ZONA PREPARACION PARCIAL |ZONA DE PREPARACION PRELIMINAR COMEDORES Y COMBO SALUDABLE X
— ZONA DE SERVIDA DE JUGOS COMBO SALUDABLE X
m ZONADEPICKING ZONA DE ARMADO DE CAJAS Y CUBIERTOS COMBO SALUDABLE X
< ZONA ENTREGA DISTRIBUCION DE COMBOS
ZONA DE BANOS, LOCKERS Y LAVAMANOS COMBO SALUDABLE X
I— ZONA HUMEDA ZONA DE BANOS, DUCHAS Y LOCKERS HOMBRES X
— ZONA DE BANOS, DUCHAS Y LOCKERS MUJERES X
(/) SOTANOY PLANTA BAJA PUNTO FIjO ESCALERAS CONECTORAS SOTANO Y PLANTA BAJA X
m ZONA ALMACENAMIENTO _|CUARTOS FRIOS DE CONGELACION Y REFRIGERACION X
I I I ZONA DE CARGA ZONA DE TRANSLADO DE PRODUCTOS TERMINADOS A VEHICULOS DE TRANSPORTE SERVICIOS ESPECIALES X
ZONA DE CONSUMO DE ALIMENTOS SERVICIO COMEDORES X
> ZONA COMEDORES ZONA DE SERVIDA DE ALIMENTOS COMEDORES X
— ZONA DE FILA PARA INGRESO AL SERVICIO DE COMEDORES X
ZONA DE LOCKERS ESTUDIANTES COMEDORES X
Z ZONA USUARIOS COMEDORES COMEDOR DEL PERSONAL OPERATIVO X
, PLANTA BAJA ZONA DE COCINA CALIENTE X
ZONA DE PREPARACION PRELIMINAR DE CARNES COMEDORES Y COMBO SALUDABLE X
ZONA DE ELABORACION DE JUGOS X
m ZONADEPRODUCCION ZONA DE PRODUCCION DE ENSALADAS X
< ZONA DE PRODUCCION SERVICIOS ESPECIALES X
I ZONA DE PREPARACION COMBO SALUDABLE X
ZONA DE LAVADO COMBO SALUDABLE X
) ZONAHUMEDA ZONA DE BANOS ESTUDIANTES COMEDORES X
| I I PLANTABAJAY ALTA PUNTOFIJO ESCALERAS CONECTORAS PLANTA BAJAY ALTA
Z ZONA DE ALMACENAMIENTO INTERMEDIO ABARROTES ATENCION CAFETERIA Y DESECHABLES X
ZONA DE ALMACENAMIENTO DE ELEMENTOS DE ASEO X
| I I ZONAALMACENAMIENTO  |ZONA DE ALMACENAMIENTO DE ABARROTES X
— ZONA DE REFRIGERACION X
m ZONA DE REFRIGERACION X
ZONA DE SERVIDA DE ALIMENTOS CAFETERIA X
PLANTAALTA ZONA CAFETERIA ZONA DE PREPARACION DE PRODUCTOS ATENCION CAFETERIA X
MOSTRADOR CAFETERIA X
CAA X
ZONA HUMEDA ZONA DE LAVADO DE MENAJE CAFETERIA X
ZONA DE LAVADO X
ZONA DE PRODUCCION  |ZONADE COCINA CA,LIENTE X
ZONA DE PRODUCCION X
IALMACENAMIENTO DESECHOS|ZONA DE DESECHO DE RESIDUOS X
SOTANO, PLANTAALTAY BAJA PUNTOFI|O MONTACARGAS CONECTA SOTANO CON PLANTABAJAY ALTA X
*zonas no alimentarias pero debido ibilidad a c iones se ha do su nivel de riesgo
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7.2.3.2 Verificacion productos y maquinaria para lalimpiezay desinfeccion:
= VERIFICACION IDONEIDAD SUSTANCIAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Se realiz6 la verificacion de las fichas técnicas solicitadas al proveedor del
limpiador desengrasante, desinfectante y jabén de manos marca BONSOFT
utilizados actualmente por la Seccion de Comedores y Cafeterias de Bienestar
Universitario; se evidencia que no cumplen con los parametros requeridos en la
industria alimentaria. En el caso del desinfectante; describe claramente ser para
uso doméstico y no industrial. Las concentraciones del desengrasante requeridas
para garantizar la efectividad del mismo se consideran excesivas, de impacto
negativo en el gasto presupuestado para los elementos de aseo. Ningun producto
presenta ficha de seguridad; la cual contiene las instrucciones detalladas para su
manejo y persigue reducir los riesgos laborales y medioambientales.

Figura 12. Evidencia marcas productos de limpieza y desinfeccion
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= VERIFICACION IMPLEMENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Los implementos de limpieza y desinfeccion especialmente escobas, traperos y
recogedores se evidencian ubicados en contacto con el suelo sin separacion por
colores dependiendo de las zonas o areas de limpiar y desinfectar; de otra parte

las toallas de tela las cuales no son diferentes para cada area.

Figura 13. Evidencia inadecuada ubicacion implementos de limpieza
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Los implementos requeridos para efectuar las operaciones de limpieza vy

desinfeccion se consideraron NO adecuados con los lineamientos establecidos por

la Secretaria de Salud de Bucaramanga.

Por lo anterior la tabla 17 evidencia pertinencia de los implementos y sustancias

utilizados actualmente por la seccion y la mejorar sugerida a la Jefatura de la

Seccién para adecuar la redaccion y los pliegos de licitacion para el afio 2014.

Tabla 17. Pertinencia de los implementos y sustancias utilizados en 2013 por

la Seccion de Comedores y Cafeteria UIS - para uso en procesos de limpieza

y desinfeccién

ECOLOGICO)

ABRASIVO DE COCINA| GRAN
(SABRA) ASEO MANTENER

NO DEBE SER UTILIZADO EN
BIO-VARSOL (VARSOL| FRESH |SUPERFICIES, VAJILLA, MENAJE,

ALIMENTOS, NI EQUIPQOS.
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DESCRIPCION DEL

T MARCA MEJORA SUGERIDA
BRILLO FINO
(BOMBRIL) BONBRIL |ADECUADO
BRILLO GRUESO DE| GRAN
ALAMBRE ASEO ADECUADO
DEBE SER INCLUIDA LA BASE, PARA
GRAN |QUE EL IMPLEMENTO NO SE
CHURRUSCO (CEPILLO| ASEO |MANTENGA EN CONTACTO CON EL
PARA BANO SIN BASE) PISO
GRAN LA DESCRIPCION DEBE SER: ESCOBA
ASEO PLASTICA CON PALO DE ALUMINIO
ESCOBA PLASTICA DISPONIBLE EN VARIOS COLORES
ESCOBON LIMPIA| GRAN
TELARANA ASEO MANTENER
LA CONCENTRACION DEBE SER AL 13%
MULTIDEX A FIN DE GARANTIZAR AHORRO EN
HIPOCLORITO DE LOS COSTOS POR SER DE USO
SODIO INDUSTRIAL
JAT‘“'??B'\LCTERIALL'QFL)JA[F):; LA DESCRIPCION DEBE INCLUIR
BN BONSOFT |(JABON ANTIBACTERIAL PARA MANOS
RS AGAELE BIODEGRADABLE, SIN OLOR)
JABON EN POLVO 1000
GRAMOS AZ MANTENER
ROXAROM DEBE MANTENERSE UNICAMENTE LA
JABON LIQUIDO PARA AT OPCION DE JABON ANTIBACTERIAL
MANOS PARA MANOS ANTERIOR
LIMPIA HORNOS
3E0GRAMOS FORTEX |MANTENER
DESENGRASANTE LA DESCRIPCION DEBE SER:
BIODEGRADABLE PARA BONSOFT DESENGRASANTE BIODEGRADABLE,
UTENSILIOS DE SIN OLOR, NO CORROSIVO, APTO
COCINA PARA LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS.
LIMPIADOR LA DESCRIPCION DEBE SER:
DESINFECTANTE FRESH DESINFECTANTE BIODEGRADABLE, SIN

BIODEGRADABLE
GALON

OLOR, NO CORROSIVO, APTO PARA LA
INDUSTRIA DE ALIMENTOS.
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DESCRIPCION DEL

ELEMENTO MARCA MEJORA SUGERIDA
LA DESCRIPCION DEBE SER:
GRAN RECOGEDOR PLASTICO CON PALO DE
RECOGEDOR DE| ASEO |ALUMINIO DISPONIBLE EN VARIOS
BASURA COLORES

LA DESCRIPCION DEBE SER: SECADOR
SECADOR DE CAUCHO| FULLER |DE CAUCHO 60 CM, CON PALO DE
60 CENTIMETROS ALUMINIO.

COMERTE

TELA TOALLA BLANCA X MANTENER (incluir sesgo de colores)

Fuente: Disefio propio

7.2.3.3 Definiciéon codigo de colores Se establecio el codigo de colores sanitario
para utensilios y zonas de almacenamiento de elementos de aseo. Dicho codigo
permite identificar el color en el cual se deben encontrar sefializados los

implementos a usar en cada una de las zonas alimentarias.

Tabla 18 Codigo de colores

CODIGO DE COLORES PARA AREAS E IMPLEMENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN SERVICIOS DE ALIMENTACION
ZONAS DE RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS
ZONAS DE PREPARACION PRELIMINAR
PUNTO FIJO DE SERVICIO
PUNTO F1JO PUBLICO
ZONAS DE COCCION
ZONAS DE PRODUCCION
ZONAS DE SERVIDA
ZONAS DE CONSUMO
ZONAS DE ALMACENAMIENTO FRIO
ZONAS DE ALMACENAMIENTO SECO
TRANSPORTE
VESTUARIOS Y SANITARIOS
ZONAS DE ALMACENAMIENTO DE ASEO Y DESECHABLES
OFICINAS Y ARCHIVO
EXTERIORES Y PARQUEADEROS

Fuente: Disefio propio

7.2.3.4 Plano de ubicacion estaciones para almacenamiento de implementos

de aseo. Haciendo uso de la herramienta Microsoft Visio se definieron los planos
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de los lugares donde deberia ubicarse las estaciones de implementos de aseo, a
cada una debe ser asignada un perchero que permita ubicar suspendidos en el
aire los elementos de aseo, y debe estar etiquetar en lugar visible como zona de
almacenamiento elementos de aseo, de igual forma permanecera limpia y

organizada.
Las zonas de almacenamiento se establecieron arbitrariamente, sin embargo para

efectos futuros de remodelacion es de vital importancia que mantengan espacios

disefiados de forma adecuada para dar cumplimiento con las labores asignadas.
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Figura 14. Sotano
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Figura 15. Planta baja
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Figura 16. Planta alta
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7.2.3.5 Disefio, elaboraciéon y publicaciéon de los procedimientos operativos
sanitarios estandarizados Esta actividad permitio tanto al cliente interno como
externo y visitantes identificar y ejecutar los compromisos y acciones propuestas
referentes a practicas higiénicas en la prestacion de sus servicios. Adicionalmente,
estimuld la recordacion en los operarios de las acciones enfocadas al desarrollo
exitoso de las Buenas Practicas de Manufactura en la Seccion.

A continuacion, se presenta el modelo y disefio de los POE’s elaborados para la

Seccion. La totalidad de ellos se pueden evidenciar en el Anexo G.

Figura 17. Modelo de POEs disefiado para la Seccién Comedores y Cafeteria
BU_UIS.

POES PARA LIMPIEZA Y DESINFECCION
DE MESONES Y SUPERFICIES (ej: carras transportadaores)

Simnmstar Univarsitaric

MATERIALES / UBICACION PROCEDIMIENTO
Recipientes de plasfico para preparacion de|[1.PREPARE LA SOLUCION DESENGRASANTE:
soluciones .
= Waso medidor de plastico por 500 ml - Atdlm'un?j 500 millitros de agua en cada
; ; - : atomizador.
F|b_ra verde con esponjilla de poliuretano Con el vaso medidor adicione 150 ml de
* Jeringa i desengrasante BONSOFT al mismao recipiente
Productos para preparacion de soluciones|. pezcle
(Desengrasante y desinfectante BONSOFT) - Conserve en las botellas con tapa desenroscable

Botellas de tapa desenroscable con y dispensador marcadas para este fin.
dispensador para desengrasante.
= Atomizadores para desinfectante.
= Toallas de cocing con sesgo de color
= Guantes de latex

2. PREPARE LA SOLUCION DESINFECTANTE:

- Con el vaso medidor adicione 500 ml de agua a
cada atomizador o incorpore  en  recipiente

i plastico 5 litros de agua.

Ubicacion: Zoma de almacenamientc de(- Con la tapa dosificadora adicione 1 medida en

preductos de aseo. cada atomizador § disponga una medida en 5

FRECUENCIA liros de agua y envase la mezcla en cada

atomizador.

- Cierre el atomizador y Mezcle.

= 15 minutos previos al inicio de la jomada de

trabajo
= Durante su uso cadla vezl que enire er! 3. Aplique una cantidad suficiente de desengrasante
contacto con materias primas o material en la superficie.
contaminado. 4, Frote con la Fibra verde con esponjila de
= Al finalizar la jornada de trabajo poliurefano toda la superficie
DILUCION DESENGRASANTE 5. Deje actuar el desengrasanie por 3 minutos.
6. Enjuague con agua fria y/o caliente, retirando todo
150 cc en medio litro de agua (500cc) el jabén visible.
7. Disperse con el atomizador la solucion
desinfeciante por foda la superficie de manera
DILUCION DESINFECTANTE uniforme.
8. Deje actuar por 3 minutos.
11tapa dosificadora en 5 litres de agua para 9. Enjuague con agua fria.
limpieza comun 10. Seque |a superficie con toallas de cocina
1 tapa dosificadora en medio lifro de agua (500cc) Verifique que fue cormrecto el proceso.

para areas contaminadas.

Fuente: Disefio propio.
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7.2.4 Disefio y documentacion programa manual integrado de plagas. La
metodologia a utilizar para llevar a cabo el proceso de documentacion del

programa de control de plagas y roedores, fue:

7.2.4.1 Identificacién plagas usuales en el servicio En la etapa inicial para la
elaboracion del Programa de Limpieza y Desinfeccion se determinaron las plagas

mas usuales en el servicio de alimentacion

Tabla 19. Plagas usuales en la Seccion Comedores y Cafeteria Bienestar

Universitario UIS.

Tipo Caracteristicas
Rastreros: (cucarachas, hormigas y gorgojos)
Insectos Comen de noche aun si hay presencia humana
Voladores: (Moscas y mosquitos)

Como (Ratas y Ratones)

Alta adaptabilidad al medio ambiente
Prolificos

Voraces

Comen durante la noche

Comen cerca de los nidos

Como ( Fara o Zorra mochilera)

Prolificos

Marsupiales Voraces

Americanos Comen durante la noche

Comen cerca de los nidos

Tiene habitos omnivoro

Carrofieras:(Buitres)

Palomas y Gaviotas

Voraces

Reinvaden

Roedores

Aves

Fuente: Disefio propio

7.2.4.2 Plano de ubicacion sectores de ingreso, lugares de anidamiento y

fuentes de alimentacion. Las zonas de riesgo y fuentes de alimentacion; la
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empresa contratada para realizar fumigaciones contra plagas y roedores no
realizd ni presento a la Seccion estudio ni planos fueron identificadas por lo

estudiantes a cargo del proyecto;

Figura 18. Sd6tano
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Figura 19. Planta baja
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Figura 20. Planta alta
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7.2.4.3 Contratacion de empresa fumigadora. El proceso de contratacion se
realiz6 como en los ultimos afios, a través de la ejecucion de ordenes de

prestacion de servicios (OPS) mensuales a la empresa ESP Fumigaciones.

A fasp

Fucmgnuones

7.2.4.4 Cronogramas de fumigacion. El cronograma de fumigacién se constituye
como una responsabilidad de la empresa contratada hacia la empresa contratante;
sin embargo ESP Fumigaciones durante la ejecucion de las 6rdenes de prestacion
de servicios con el paso de los meses no presentd cronograma de fumigacion.
La Seccion Comedores y Cafeteria decidié solicitar el proceso de fumigacion de

tipo mensual.

7.2.4.5 Actividades de monitoreo. En la Seccidon no se evidencian registros
periodicos ni personal asignado para realizar recorrido de inspeccién, verificando
evidencia de actividad de plagas y roedores. La empresa encargada, tampoco
generd entrega de un registro a la Seccion para desarrollar las actividades de

monitoreo.

Por lo anterior como parte del proyecto se elaboro el siguiente esquema corto de

verificacion:
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Tabla 20. Formato de monitoreo semanal evidencia actividad de plagas y

roedores seccion comedores y cafeteria bienestar universitario. UIS.

FECHA:
RESPONSABLE:
AREA DE INSPECCION:
EVIDENCIA OBSERVADO
1. Animales vivos dentro de las SI __NO
instalaciones DESCRIPCION:
2. Excreta de ratas u otras animales SI ___NO
DESCRIPCION:
3. Productos, cajas, contenedores, etc | SI__ NO
con roeduras DESCRIPCION:
4. Plagas en descomposicién dentrode [SI_ NO
trampas. DESCRIPCION:
5. Plagas dentro de las instalaciones. SI __NO
DESCRIPCION:

Fuente Disefio propio.

7.2.4.6 ldoneidad productos quimicos y fichas técnicas. La empresa ESP
Fumigaciones no realiza entrega de las hojas técnicas y MSDS (fichas de

seguridad) de todos los productos que usa en el servicio.

7.2.4.7 Registros de seguimiento y control. Teniendo en cuenta que la empresa
responsable del proceso de fumigaciones no evidencia registros de seguimiento y
control a dicha actividad; se ha desarrollado un formato que puede ponerse a
prueba para mantener informacién adecuada respecto al proceso control de
plagas y roedores que se desarrolla en la seccion respecto. El cual se puede

evidenciar en el Anexo B. Plan de saneamiento.

7.2.4.8 Reporte de servicio. El formato entregado por ESP Fumigaciones se

presenta en la grafica a continuacion:
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Figura 21. Formato ESP Fumigaciones

r

&

&SP CERTIFICADO DE CONTROL DE PLAGAS

Fpn!lgmloncx No 1367

W X UNIVERSIDAD INDUSTRIAL DE SANTANDER-SEC. COMEDORES Y CAVFLE.RIA77 3
CRé 277 No. CALLE 9 TEL.

FECHA DE EJECUCION DEL SERVICIO OCTUBRE DE 2013 = =

TRABAJO REALIZADO: FUMIGACION X DESINFECCION DESRATIZACION X

RAZON SOCIA

DIRECCION

3 do 1991 del Ministerio de Salud y por 850 pusde
ado de control de plagas solicitado en los acusrdos
A ESTABLECIMIENTOS.

das, nifios, personas
uimicas
nado para evitar la circulacién

a esta aplicacién se observa algin sintoma de intoxicacién acuda
médico més cercano.

S L i - A
TECNIEO AMLICADOR LA EMPRESA
CRA. 23 No. 36-12 BUCARAMANGA - TELEFONO. 635 04 34 - CELS. 315 6817210 - 301 7032805

E-mall; espfumigaclones@yahoo.com.co

Fuente: Imagen Gltima fumigacion realizada en la Seccion Comedores y Cafetera

En cada servicio la empresa entrega un reporte de las actividades realizadas que

incluyan

= Nombre del Operador de Control de Plagas que realiza el servicio (Firma o
Iniciales).

= Servicio que realiza.

= Método de aplicacion.

» Fecha del servicio.

» El pesticida que utiliza, la cantidad y concentracion de quimicos

» El &rea donde se aplica el pesticida.

= Accion correctiva a tomar.

» Signos de actividad observados (Cantidad, tipo de plaga, area, mecanismo).

7.2.4.9 Gestion cambio de proveedor del servicio de fumigacion. Teniendo en
cuenta las falencias presentadas por el actual proveedor de elementos del
programa control de plagas y roedores, se solicité a la Jefatura de la Seccion de
Comedores y Cafeteria, la contratacion de un nuevo proveedor en 2014 que

permita alcanzar por la Seccién el cumplimiento. El visto bueno otorgado por la
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Jefe de la Seccion se evidencia en el Anexo |. Carta cambio proveedor Servicio de

Fumigacion.

7.2.5 Programa de manejo de residuos solidos. Para el desarrollo del programa
de residuos sélidos se tendra en cuenta el Programa de Gestion Integral de
Residuos (PGIR) y la politica ambiental de la Universidad Industrial de Santander
incluyendo como insumo del presente proyecto los aspectos descritos a
continuacion que finalmente seran adaptados a las actividades diarias

desarrolladas por el personal operativo y administrativo de los servicios
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7.2.5.1 Ubicacion de recipientes por areay rutas de salida de desechos.

Figura 22. Sétano
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Fuente: Disefio propio
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Figura 23. Planta baja
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Figura 24. Planta alta
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7.2.5.2 Ubicacion de contenedores programa Combo Saludable.

= Sendero de BU y el edificio de admon. 1 (Gallera)

* Frente al edificio de admon. 1 (Punto admon.)

» Frente ala casona la perla (la perla)

» En la entrada de bienestar universitario (BU)

» Parqueadero Bienestar Universitario (contenedor gigante)

= Junto al gallinero en el parqueadero de BU (Punto gallinero)

=  Frente a admon.

Figura .25 Ubicacion de contenedores Programa Combo Saludable.

=
18 VRS
§ savise o€ 10008
n X
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7.2.5.3 Cbdigo de colores — POE

TRUIMOS

CONS

FUTURO

PROCEDIMIENTO OPERATIVO SANITARIO ESTANDARIZADO

DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS EN SERVICIOS DE ALIMENTACION

CLASIFICACION DEL RESIDUO

RESIDUOS INERTES: Son aquellos que no permiten
su descomposicion, ni su transformacion en materia
primay su degradacion natural requiere grandes

NO PELIGROSOS

Son aquellos que no se descomponen facilmente y
pueden volver a ser utilizados en procesos productivos
como materia prima.

de alimentos
Restos de comida
Icopor
Servilletas

Y
LT

Reciclable

Papel
Cartén

CONTENIDO BASICO
Restos de alimentos servidos

En cumplimiento con el Articulo 26 de la resolucién numero 2674 de 2013 por la cual se establece: obligatoriedad de documentacion y ejecucion de la
adecuada disposicion de residuos, la seccion de Comedores y Cafeteria establece el "Procedimientos Operativo Sanitario Estandarizado para Disposicion de

ETIQUETA DEL RECIPIENTE

LUGARES UBICACION
Puntos de consumo cafeterias

NO PELIGROSOS r\ Empaques de comida Zonas de produccion
RESIDUOS ORDINARIOS son todos aquellos ! Servilletas Barios
generados en las areas comunes por el funcionamiento Residuo Ordinario Residuos de barrido Punto fijo de acceso a servicios
normal de los servicios. Empaques Icopor

Vasos de polypropileno

Tela

Pitillos

Papel

periodos de tiempo Papel higienico
CLASIFICACION DEL RESIDUO ETIQUETA DEL RECIPIENTE CONTENIDO BASICO LUGARES UBICACION

Oficinas Administrativos

Carton

Oficinas Almacenista

Punto de venta - caja

Punto fijo de acceso a servicios

Punto de reciclaje

CLASIFICACION DEL RESIDUO

ETIQUETA DEL RECIPIENTE

CONTENIDO BASICO

LUGARES UBICACION

BIODEGRADABLES - COMPOSTAJE

RESIDUOS BIODEGRADABLES son todos aquellos
Sonaquellos productos de la preparacion preliminar de

Aun no esta establecido por el
PGIR

Productos sobrantes de los
procesos de pelado y picado
de verduras y hortalizas
previo al proceso de

Zonas de preparacion preliminar

(pique)

pueden volver a ser utilizados en procesos productivos
como materia prima.

Reciclable

Vidrio
Plastico
Latas

alimentos que se descomponen facilmente en el coccion o fabricacion
ambiente.
Vidrio
NO PELIGROSOS P
Plastico
Son aquellos que no se descomponen facilmente y Latas

Fuente: Disefio propio

IMPACTO AMBIENTAL CAJA DEL PROGRAMA COMBO SALUDABLE

Como actividad adicional se gestiond con la Division de Publicaciones la
adquisiciéon de papel a base de cafia de azucar u otro material biodegradable, para
la elaboracion de la caja del combo saludable en materiales amigables con el

ambiente tal como lo solicita el Sistema de Gestion Ambiental (SGA). Los
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resultados de la presente actividad se muestran en el Anexo J del presente

documento.

Sin embargo, los resultados obtenidos a la fecha no son satisfactorios

RESULTADO.

Referencia papel: Earg Pact Natural 200 gramos (70 x100)

Tiempo de duracion de la prueba: 5 minutos.

Resultado: Papel no apto para uso en la servida de alimentos Programa Combo
Saludable. Tendria que plastificarse; y bajo esa condicién no es aceptado por el
PGIR

PLAN DE SANEAMIENTO.

El plan de saneamiento elaborado con el total de insumos presentados en la

presente metodologia se evidencia en el Anexo B.
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8. SENSIBILIZACION AL PERSONAL ADMINISTRATIVO Y OPERATIVO
RESPECTO AL PROCESO DE DOCUMENTACION DEL PLAN DE
SANEAMIENTO Y EJECUCION DEL PLAN DE MUESTREO MICROBIOLOGICO.

8.1 OBJETIVO

Estimular en el personal administrativo y operativo de la Seccion de Comedores y
Cafeteria; préacticas higiénicas de manufactura; controlando a través de muestreos
microbioldgicos el impacto alcanzado por las mismas en la ejecucién de labores

inocuas y de calidad en el servicio de alimentos.

8.2 METODOLOGIA

Las actividades de sensibilizacion y muestreo microbiolégico; se incluyeron como
parte de los objetivos y la metodologia en el presente proyecto, atendiendo a la
observacion realizada por la actual Vicerrectora Académica de la Universidad
Industrial de Santander: Doctora Aidé Perea Contreras; evaluadora del plan de
proyecto quien precisoé: “los resultados obtenidos en los muestreos microbioldgicos
de la etapa diagnoéstica presentados en el plan; tiene un 95% de relacién con

inadecuadas practicas de manufactura por parte de los operarios del servicio”.

Se actualiza el formato FBE.78 lista de chequeo de los elementos de proteccion
personal en los operarios del servicio de alimentacion con el objetivo de realizar
una verificacion real y efectiva de los porcentajes de cumplimiento que
actualmente tiene la Seccién en el uso de dichos elementos y se generé una
accion correctiva para recuperar las zonas humedas de cafeteria que se

encontraban utilizadas como bodega de almacenamiento de reciclaje.
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8.2.1 Justificacion a directivas para inversion en sesiones de formacion y
muestreos microbiolégicos. Teniendo en cuenta, que el alcance del proyecto
inicialmente no incluy6 aspectos de ejecucion; que fueron definidos posterior a la
revision del plan del proyecto; se concretd una reunion con la Ingeniera Paola Cala
Rugeles; Jefe de la Seccién de Comedores y Cafeteria en la cual fue socializada
la importancia de realizar una inversion econdémica anual en actividades de
formacion a operarios y administrativos; asi como muestreos microbiolégicos
periodicos, teniendo en cuenta que en el contexto legal de los servicios de
alimentacion, “la salud es un bien de interés publico”; de tal forma que el Instituto
Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (INVIMA), realiza inspeccion,
vigilancia y control de los mismos; a fin de disminuir los factores que desatan
enfermedades transmitidas por alimentos (ETA)?*, la falta de formacién y
verificacion de la ejecucion de las Buenas Practicas de Manufactura en la Seccion

podrian generar sanciones al establecimiento o perjuicios a los comensales.

Fueron socializadas cifras para Colombia, descritas en el SISTEMA DE
VIGILANCIA EN SALUD PUBLICA (SIVIGILA) para las ETA: en 2007 se reporto
5.365 casos de ETA, en ese afio Santander notifico 127 casos anuales; y en 2011
y 2012 el reporte fue de 309 y 258 casos respectivamente . Se presentaron
investigaciones realizadas en Colombia, donde se reportan los restaurantes y

cafeterias como: “sitios donde se consumieron alimentos contaminados™ a su vez

** La enfermedad transmitida por alimentos (ETA) son los sindromes originados por la ingestiéon de
alimentos, incluida el agua, que contienen agentes etioldgicos en cantidades tales que afectan la
salud del consumidor a nivel individual o en grupos de poblacion.
® SISTEMA DE VIGILANCIA EN SALUD PUBLICA — SIVIGILA. (2007/2011/2012). Santander.
URL Disponible en:

(Los datos de 2012, estan
sujetos a correccion en la medida que se notifiquen ajustes por parte de las direcciones
departamentales y distritales de salud).
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ONSTRUIMOS FUTURO

que se determiné como el principal vector de contaminacion: el manipulador

de alimentos, causante del 79% de las ETA%®,

Se muestra como la Seccion de Comedores y Cafeteria, en los ultimos 30 afios ha
incrementado el nimero de servicios ofrecidos y el volumen de produccion de los
mismos (Graficas 1.a 1.b 1l.c 1.d), a fin de satisfacer las necesidades de

estudiantes, administrativos y visitantes UIS.

Figuras 26. Volumenes de produccion

3 .. . . Gréfica 1b. Volumen de produccion anual en unidades vendidas.
Gréfica 1a. Volumen de produccion anual en unidades vendidas. Servicio Cafeteria Almuerzos Corrientes y Especiales (2010, 2011 y 2012)
Programa Combo Saludable. (2010, 2011 y 2012) Seccion de Comedores y Cafeteria de la D.B.U.
Seccion de Comedores y Cafeteria de la D.B.U.
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Gréfica 1c. Volumen de produccion anual en unidades vendidas.
Servicios Especiales (2010, 2011 y 2012)
Seccion de Comedores y Cafeteria de la D.B.U.
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% SALGADO, Maria Teresa. CASTRO, Katherin. Importancia de las buenas practicas de
manufactura en cafeterias y restaurantes. Vector, Volumen 2, Enero - Diciembre 2007, pags 33 —
40.
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Gréfica 1d. Volumen de produccién anual en unidades entregadas.
Comedores (Desayuno, almuerzo, comida) (2010, 2011 y 2012)
Seccion de Comedores y Cafeteria de la D.B.U.
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1° Semestre 2° Semestre 1° Semestre 2° Semestre 1° Semestre 2° Semestre
2010 2010 2011 2011 2012 2012
Desayuno 713 761 753 778 795 781
Almuerzo 1858 1884 1952 1963 1984 1999
Cena 1314 1308 1321 1369 1330 1383
1. Posteriormente, se presentd en resumen los resultados del muestreo

microbiolégico 2012

inicios de 2013;

donde se evidencia

las NO

conformidades padecidas por los diferentes subsistemas de produccion y

servicio, resultado de la inadecuada orientacibn en Buenas Practicas de
Manufactura. (Tabla 21).

Tabla 21. Resultados de muestras microbiolégicas obtenidas tras el proceso

de inspeccion realizado por el laboratorio bacteriolégico de alimentos
(labalime) durante 2012 e inicios de 2013

SERVICIO PRODUCTO PREPARACION RESULTADO VALORES OBTENIDOS VALOR MAXIMO
EVALUADO | /COMERCIALIZACION PERMITIDO
RESULTADOS OBTENIDOS EN MUESTRAS DE 2012
CAFETERIAB.U | Frappe PREPARACION NO CUMPLE CON | Coliformes totales 240 | Coliformes totales menos
LAS Mohos y Levaduras 1.200 de 3
ESPECIFICACIONES Mohos 'y Levaduras
TECNICAS menos de 300
ESTABLECIDAS
COMEDORES Sandwich de | COMERCIALIZACION NO CUMPLE CON | Coliformes totales 1.110 | Coliformes totales menos
pollo LAS Coliformes fecales 43 de 3 Coliformes
ESPECIFICACIONES fecales menos de 3
TECNICAS
ESTABLECIDAS
ESPECIALES Ensalada PREPARACION NO CUMPLE CON | Coliformes totales 1110 | Coliformes totales menos
verduras LAS Coliformes fecales 460 de 3
frescas ESPECIFICACIONES Coliformes fecales
TECNICAS menos de 3
ESTABLECIDAS
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SERVICIO PRODUCTO PREPARACION RESULTADO VALORES OBTENIDOS VALOR MAXIMO
EVALUADO | /COMERCIALIZACION PERMITIDO

RESULTADOS OBTENIDOS EN MUESTRAS DE FEBRERO DE 2013

CAFETERIAB.U | Frotis de | PREPARACION NO CUMPLE CON | Mohosy levaduras 45 Mohos y levaduras 20
manos LAS
ESPECIFICACIONES
TECNICAS
ESTABLECIDAS

COMBO Jugo de | PREPARACION NO CUMPLE CON | Coliformes totales 1100 Coliformes totales menos
SALUDABLE mora LAS de3
ESPECIFICACIONES
TECNICAS
ESTABLECIDAS

Autor: Edicién propia.

2. Finalmente se hizo referencia a la obligatoriedad de cumplimiento del Capitulo
[ll, articulo 13 de la norma sanitaria; de realizar formacion, y verificacion de

cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura.

En respuesta; las actividades de sensibilizacion y formacién se consideraron
por la jefatura de la Seccidén; como acciones determinantes en pro de la mejora
en la calidad e inocuidad con que se desarrollan las practicas de manipulacién
en los diferentes servicios de alimentacion; por lo anterior se destiné

presupuesto para la ejecucion a conformidad de dichas actividades.

8.2.2 Disefio, gestidon y estandarizacién del plan de muestreo microbioldgico.
El disefio y gestion del plan de muestreo microbiolégico se elabor6 como una
herramienta de verificacion en donde se utiliza el andlisis microbiol6gico, como
complemento de otras actividades de control. Esto implica la toma periédica de
muestras que permitan evaluar la aplicacion de las Buenas Practicas de

Manufactura.

La metodologia utilizada se describe en el flujograma de actividades presentado a

continuacion.
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Tabla 22. Etapas para la ejecucion del plan de muestreo microbioldgico

Seccion Comedores y Cafeteria. Bienestar Universitario UIS. 2013

. REGISTRO
ETAPA DESCRIPCION RESPONSABLES
GENERADO
( INICIO )
Se definié continuar con
l el proveedor actual de
muestreo microbiologico
Seleccion en la Seccién
Laboratorio para | Comedores y Cafeteria:
Analisis “ .
Microbiologico LABALIME
(Laboratorio de analisis
microbioldgico de
alimentos);
l Jefe SCC L
. . Cotizacion y
Por considerarse una| Profesional orden de
institucion  competente | administrativo .
trabajo.
avalada por la de apoyo
Secretaria de Salud de
Bucaramanga para
realizar toma de
muestras
microbioldgicas en
alimentos y
capacitaciones en
Buenas Practicas de
Manufactura.
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REGISTRO

ETAPA DESCRIPCION RESPONSABLES
GENERADO
El muestreo
microbiolégico se
| definié6 como la toma de
muestras de:
Definicion del - Agua
Muestreo por - Ambientes
contrato Equipos Cotizacion
quip . Y| Jefe scc y
utensilios/mensaje . Cronograma
) Profesional
- Frotis de manos . . Muestreo
. administrativo . o,
- Alimentos. Microbiol6gico
de apoyo
Con wuna periodicidad
definida, en los 5 tipos
de servicio, adscritos a
la Seccidn de
Comedores y Cafeteria
(SCQ).
Se elaboro un
Cronograma bimestral
v de Muestreo.
P’OGr?)maCié“ El cronograma  se
e . .
Analisis remite al Laboratorios al
inicio del afio ( para su Cronograma
l elaboracion se tuvo en Muestreo
cuenta eximir de . Microbioldgico
Profesional
muestreo las fechas de . ) Correos
.. administrativo , .
receso académico, electrénicos
o de apoyo
puesto que coinciden de

con la NO prestacion
del servicio).

forma, el
de apoyo

dicha
correo

De igual
profesional
debe confirmar
solicitud  via
electronico

confirmacion.
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ETAPA

DESCRIPCION

RESPONSABLES

REGISTRO
GENERADO

bimestralmente.

A 4

Toma
de
Muestras

Dentro del programa de
muestreo, la toma de
muestras se realiza por
parte de laboratorio
segun el cronograma
establecido.
Adicionalmente, la
Seccién establece
como mecanismo de
control el
acompafiamiento  por
parte de un profesional
de la Seccién durante
cada visita.

La toma de muestras se
realiza con productos de
referencia para cada
una de los grupos de
muestreo definidos en el
muestreo y que son
susceptibles de
contaminacion en los
diferentes servicios.
Eventualmente deben
practicarse algunos
muestreos que no estan
dentro del cronograma
pero que obedecen a
casos fortuitos
presentados en el
servicio.

Laboratorio
Externo
Profesional
administrativo
de apoyo

Cronograma
Muestreo
Microbiolbgico
y
Acta de visita
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REGISTRO

ETAPA DESCRIPCION RESPONSABLES
GENERADO
Realizacion y Se tiene estgblemdo con
Reporte de el Laboratorios que una
Analisis vez se obtengan los
resultados de los
analisis deben ser
enviados al profesional
de apoyo de la seccion
v via correo electrénico. )
Laboratorio de Resultado
. . analisis analisis
Posteriormente, si los ) ) o,
" Profesional | microbiol6gico
resultados son positivos . . :
. i administrativo Acciones
0 negativos seran .
- . de apoyo correctivas
socializados en reunién .
con el arupo primario: Facilitados Actas de
. grupo - p : HSEQ reunion de
teniendo en cuenta que . . .
Auxiliar de grupo primario
aguellos resultados de .
. , Calidad
no cumplimiento seran
sometidos al
levantamiento de una
accion correctiva tal
como lo establece el
sistema de gestion de
calidad de la
Universidad.
Cuando un resultado No Jefe SCC Resultado del
Seguimiento Aceptable sea Personal analisis
identificado, es Operativo microbiolégico
l necesario repetir el Profesional Acta de visita
muestreo administrativo
inmediatamente de apoyo
después Facilitados
de levantar la accion HSEQ
correctiva; a fin de Auxiliar de
verificar si las acciones Calidad

propuestas en el plan
de accion se cumplieron
y fue cerrada
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REGISTRO

ETAPA DESCRIPCION RESPONSABLES GENERADO

eficazmente la accion.

C o)

8.2.3 Disefio, gestion y ejecucion del plan de formacion. Para el desarrollo del

componente de formacion se le permitié a todo el personal de la Seccion de
Comedores y Cafeteria participar del proceso; con la asistencia a las sesiones; y
la discusion activa de estrategias para ejecutar de forma efectiva los programas

objeto de documentacion del plan de saneamiento.

Los parametros definidos previo a la seleccidén y programacion de las sesiones de
formacion en la Seccion Comedores y Cafeteria fueron:

1. Metodologia: Teorica expositiva o tedrico practica; con o sin evaluacion.

2. Duracién. Minimo 2 horas

3. Docentes. Entidades y profesionales competentes; avalados por la Secretaria
de Salud de Bucaramanga.

Cronograma. Capacitaciones programadas en periodos de receso académico
Temas especificar a impartir. (contenido) / Buenas Practicas de Manufactura.
Enfoque. Personal operativo, administrativo y estudiantes de apoyo

N oo g A

Alcance. Actividades de los 5 diferentes tipos de servicios de alimentacion.
Posteriormente, los diferentes lideres, dependencias o instituciones fueron
contactados para acordar el acompafiamiento que permitio generar el cronograma

de capacitacion para la Seccion de Comedores y Cafeteria 2013.

Con la Divisién de Recursos Humanos se gestioné la capacitacién a cargo del

laboratorio microbiologico de alimentos LABALIME.
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Con el Lider del Programa Combo Saludable se gestioné la asignacién de un
auxiliar encargado de orientar de forma individual durante el semestre académico
a los estudiantes de apoyo en temas relacionados con las Buenas Practicas de
Manufactura; a su vez se le solicitdé coordinar una sesion de formacion a cargo de

los estudiantes del proyecto.

Con la Secretaria de Salud se solicitaron sesiones de formacion a vendedores
ambulantes externos a la universidad; como una peticion especial de Jefatura de
Bienestar Universitario; y a los administrativos una jornada de inspeccién que

permitiera evidenciar de forma global los aspectos por mejorar en el Servicio.

Con el SENA se solicito certificacion a las diferentes operarias del servicio de
alimentacion respecto a la norma de competencia laboral para suministrar material

higienizado de alimentos y bebidas de acuerdo con los estandares establecidos.
El resultado de las actividades de gestion se presenta en el cronograma de

actividades de sensibilizacion y formacion para la Seccion de Comedores y
Cafeteria que se evidencia a continuacion tabla 23.
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Tabla 23. Cronograma de actividades de sensibilizacion y formaciéon en Buenas Practicas de Manufactura
Seccion Comedores y Cafeteria. Bienestar Universitario- UIS- 2013.

Sensibilizar al personal administrativo y operativo respecto al proceso de documentacion del
Plan de Saneamiento para los servicios de alimentacion adscritos a la Seccion de
Comedores y Cafeteria en la Division de Bienestar Universitario

Las practicas indicadas en las sesiones de formacion deben aplicarse a todas las
actividades ejecutadas por el personal operativo, administrativo y estudiantes de apoyo que
ALCANCE desarrollan actividades como manipuladores de alimentos directos o indirectos en la seccién
de comedores y cafeteria

OBJETIVO
GENERAL

# CAPACITACION 1 2 3 4 5
Lunes 20 y Martes | Miércoles 19 de Lunes 2 de Sabado 7 de Viernes 27 de
FECHA 21 de mayo de junio de 2013 septiembre de septiembre de septiembre de
PROGRAMADA 2013 2013 2013 2013
BUENAS BUENAS BUENAS Inspeccion NORMA DE

PRACTICAS DE|PRACTICAS DE|PRACTICAS DE |sanitaria de la|COMPENTENCIA
MANUFACTURA | MANUFACTURA |MANUFACTURA |secretaria de salud | LABORAL:
(BPM) (BPM) (BPM) respecto a los|Suministrar
lineamientos para | material

disefiar y ejecutar | profesional

TEMA BUENAS higienizado al area
PRACTICAS DE|de alimentos vy
MANUFACTURA | bebidas de
(BPM) acuerdo con
estandares
establecidos.
CONTENIDO Anexo 11. Manipulador ~ de|Cadena de frio,| Cadena de frio, | Suministrar
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# CAPACITACION 1 2 3 4 5
alimentos, buenas practicas|buenas précticas | material
actividades de | de manufactura | de manufactura | profesional
limpieza y | (BPM). Prevencion | (BPM). Prevencion | higienizado al area
desinfeccion. Colera, Colera, de alimentos vy

Enfermedades Enfermedades bebidas de
transmitidas  por |transmitidas  por | acuerdo con
alimentos ETAS), |alimentos ETAS), | estAdndares
Manejo adecuado | Manejo adecuado | establecidos.
de residuos | de residuos
sdlidos, Control de | sélidos, Control de
Plagas y roedores. | Plagas y roedores.
MODALIDAD Teorica Tedrica - Practica | Teodrica Practica Tedrica - Practica
8 horas 4 horas 10 horas 4 horas 4 horas
Se dividieron en|Se dividieron en|Se dividieron en|Se realiz6 una|Se realiz6 en dos
dos sesiones de 4|dos horas de|dos sesiones cada|jornada el dia|jornadas. Las dos
INTENSIDAD horas cada una exposiciF')n una de 5 horas. séb:ado en la primergls horas de
HORARIA presencial grupal y mafiana. fgrmamon y las
2 horas de siguientes dos
induccién por horas de
parte del auxiliar evaluacion.
de BPM en el
programa.
LABALIME Estudiantes del | Tecnélogo e | Tecndlogo e | Profesional del
(Laboratorio presente proyecto |ingeniero de | ingeniero de | SENA
DIRIGIDA POR microbiol6gico de |y auxiliar de BPM |alimentos de la|alimentos de la
alimentos) Secretaria de | Secretaria de
Salud Salud
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# CAPACITACION 1 2 3 4 5
Personal operativo | Estudiantes de | Personal Personal Personal operativo
y  administrativo | apoyo Programa | administrativo administrativo SCC-BU-UIS
SCC-BU-UIS Combo Saludable |SCC-BU-UIS y | SCC-BU-UIS
DIRIGIDA A vendedores
ambulantes de los
exteriores de la
ulS
CERTIFICACION |SI NO APLICA S| NO APLICA Sl

* SCC-BU-UIS: Seccion Comedores y Cafeteria- Bienestar Universitario- Seccion Comedores y Cafeteria.

Fuente: Disefio propio.
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8.3 RESULTADOS

8.3.1 Disefio del cronograma de muestreos microbiolégicos.El plan de
muestreo microbioldgico se realizé tras revision del codigo alimentario, en relacion
con los factores susceptibles de muestreo en servicios de alimentacion; dicha
basqueda concluyé que los grupos de alimentos a evaluar en la Seccion
Comedores y Cafeteria son:

Preparado almidonado (RTP o cereales)

Alimento proteico

Preparado de hortalizas y verduras frescas

Producto de loncheria

Producto elaborado a base de leche

Pescados y mariscos

Hielo

© N o o b~ W hPRE

Jugo natural

De forma adicional se deben evaluar, ambientes, equipos y utensilios, agua, y
frotis de manos de los operarios.
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Tabla 24. Cronograma y metodologia general para muestreo microbiolégico 2013. SCC.BU-UIS

CRONOGRAMA Y METODOLOGIA GENERAL PARA MUESTREO MICROBIOLOGICO 2013

SECCION COMEDORES Y CAFETERIA BIENESTAR UNIVERSITARIO UIS

PROPUESTA COSTOS LABALIME| FEBRERO ABRIL JUNIO AGOSTO
COSTO x MUESTREC MUESTRA| MUEVA | MUESTRAS MUESTRA | NUEVA | MUESTRAS MUESTRA| NUEWVA |MUESTRAS
CATEGORIAS FRUEBA [ INICIAL COsTO AREPETIR | MUESTRA| TOTALES COsTO AREFETIR | MUESTRA| TOTALES cosTo A REPETIR| MUESTRA| TOTALES cosTo FRESUFUESTO
IALIMENTOS § 60,000 5 $ 300,000 2 2 4 $ 240,000 | | § 60,000 1 1 § 60,000 | COSTO PROGRAMADO | $ 1,578,000
JAGUA § 46,000 I $ 46,000 | | 1 § 92,000 3 - [REPETICIOMESIMPREVISTOS| § 500,000
JAMBIENTES $ 38000 | § 38,000 | | § 38,000 $ - CAPACITACION(4H/20P) | § 200,000
MANIPULADORES | § 44,000 3 § 132,000 | | 1 § 88,000 2 2 § 83,000 2 2 § 83,000 | TOTAL CDP PROPUESTO | $ 2,278,000
SUPERFICIES § 44000 ] § 44,000 2 1 $ 88,000 2 2 § 88,000 1 1 §  B3,000
I I ey I I I T ——
COSTO MENSUAL $560,000 COSTO MENSUAL $546,000 COSTO MENSUAL $ 236,000 COSTO MENSUAL izzamo FOTﬁL CDP APROBADa 52,500,000

mmZO="OPp<3mwuwood

CATEGORIAS DE ALIMENTOS ASOCIADDS A FELIGROS
MICROBIOLOGICOS EN SERVICIOS DE ALIMENTOS

1. FREPARADO ALMIDONADO (RTE®) (No s realizara)
2. ALIMENTO) PROTEICO! (RTE)

1, PREPARADKD DE HORTALIZAS Y VERDHURAS FRESCAS (RTE)
4. CONSERVA ARTESANAL ELABORADA EN EL SERVICIO (RTE}
5. FRODUCTO DE LONCHERIA (RTE)

§. FRODUCTO ELABORADO A BASE DE LECHE (RTE)

OTACS:

7, PESCADOS ¥ MARISCOS

8. HIELO

%, JUGO NATURAL (RTE)

*RTE: Listo para ol consumo.

LABALIME: Se debers sugerir al Laboractorio
Bacteriolagico de alimentos LABALIME que se
realice el muestreo antec del 5 de abril (dia
elegido al azar por LABALIME) para que coincida
con el funcionamiento normal del servicic de
alimentes previo al periodo de vacaciones de los
estudiantes. Se requiere que el muestro de los dos
nuevos alimentos corresponden con ensaladas
frescas y productos de loncheria.  De otra
parte la nueva manipuladora de alimentos, deberd
corresponder al trno de servicios especiales.

N.D CAFETERIA. Seré sclicitade a la profesional
de Cafeteria encargada de programar los almuerzos
que del la 5 de abril se incluyan ensaladas frescas

enunc de los dos menus.

* Dlurante estos meses la programacion esta sujeta a cambios dependiendo del nimero
de muestras que probablemente deban repetirse Bimestralmente se realizara dicho
ajuste en el cronograma y sera comunicado a LABALIME. Es impartante aclarar que
podran realizar las pruebas cualquier dia del mes porque se prevee normalidad
académica.

* Durante estos meses se debe propender por realizar el muestree microbiologico del
pescado y el hielo para dar cumplimiento 2 [a totalidad de elementos referidos en la
tabla de categorias de alimentos asociados a peligros microbiolégicos en el servicio de
alimentos. La muestra de hielo puede ser solicitada al proveedor y excluirla del costo
institucienal.

*No se programa realizar toma de muestras en meses posteriores porque no coinciden
con espacios de tiempo suficientes para dar tratamiento adecuadeo en situaciones donde
se presenten no conformidades en los resultades obtenidos.

CATEGORIAS DE ALIMENTCS ASOCIADDS A FELIGROS
HMICROBIOLOGICOS EN SERVICIOS DE ALMENTOS

1. PREFARADD ALMIDCNADD (RTE®)
. ALIMENT O P ¥

1. PREPARADIO DE HORTALIZAS Y VERDRAS FRESCAS (RTE)
{, CONSER ANAL ELABORADA EN EL SERVICIO (ATE)
5. PRODUCTO DE LONCHERIA (ATE)

&P L A BASE DE LECHE (RT

O‘TH.IDS:
1. PESCADOS Y MARISCOS
8. HIELO
. LG NATURAL (RTE)

*ATE: List= para ol cormums,

CATEGORIAS DE ALIMENTOS ASOCIADDS A PELIGROS
MICADEICHOGICOS BN SERVICIOS DE AUMENTOS

T PREFARADD ALMIDONADE (RTE®) (Nes v oalird)
1. ALIMEN it (RTE

6. PROD ABORADD A BASE [
OTROS:

7. FESCADOS Y MARISCOS

B, HIELD

["ATE: Lista para o coniimm.
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8.3.2 Ejecucion del cronograma de muestreo microbiolégico. El plan de
muestreo microbiologico se ejecutdé de forma bimestral en el transcurso del afio
2013, cada una de las visitas fue realizada sin previo aviso por parte de los
bacteridlogos del laboratorio de analisis microbiolégico de alimentos LABALIME,
en cada visita se tomaron las muestras programadas en el cronograma para la
totalidad de servicios adscritos a la Seccion y como soporte de cada muestreo se
entregaron a la profesional de apoyo de la seccion las ACTAS DE VISITA las
cuales fueron archivadas. De forma adicional en las Figuras 35 y 36 se evidencia
copia del acta de muestreo realizada el 22 de octubre de 2013 de las cuales no
se alcanzan a presentar resultados en las tablas a continuacion porque coincidié

con el periodo de culminacion del proyecto.

Figura 27. Acta de visitay toma de muestreo por area de servicio 22/10/2013

Cargo

En la tabla 25 a continuacion; se presentan los muestreos microbiol6gicos
realizados en la seccidén durante los 3 primeros bimestres del afio, su objeto de
evaluacion, el grado de cumplimiento, los resultados y el tratamiento realizado en

detalle.
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Tabla 25. Descripciéon y tratamiento muestreo microbiolégico. Seccion Comedores y Cafeteria. Bienestar

Universitario. 2013

DESCRIPCION Y TRATAMIENTO MUESTREO MICROBIOLOGICO COMPONENTE FROTIS DE MANOS

MES OBJETO DE MUESTRA | CUMPLE | NO CUMPLE OBSERVACION TRATAMIENTO
Lina Guerra (Comedores) X
PRIMER Mohos y levaduras 45 :

MUESTREO | |saura Rueda (Cafeteria) X ufc/ml  limite superior: 20 Levantamiento _producto - no
MICROBIOLOGICO st/ conforme # xxx (anexoxxx)
FEBRERO DE 2013 [ Sonia  Afanador  (Combo

X
Saludable)

SEGUNDO Cecilia Berbeci (Servicios X

MUESTREO Especiales)

Mfggflgégg:go Isaura Rueda (Cafeteria) X

TERCER Claribel Gamboa (Combo X

Saludable)

MUESTR!EO Carmela Noguera
MICROBIOLOGICO X
AGOSTO DE 2013 | >omedores)

lyanael Pabén (Cafeteria) X
PRIMER

MUESTREO Cuchillo corte de verduras X
MICROBIOLOGICO | (Cafeteria)

FEBRERO DE 2013

SEGUNDO Cuchillo corte de frutas X

MUESTREO (Comedores)

MICROBIOLOGICO | Meson para elaboracion de X Bacterias mesdfilas 130 | Levantamiento  producto  no
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DESCRIPCION Y TRATAMIENTO MUESTREO MICROBIOLOGICO COMPONENTE FROTIS DE MANOS

MES OBJETO DE MUESTRA | CUMPLE | NO CUMPLE OBSERVACION TRATAMIENTO
ABRIL DE 2013 |sandwich y ensaladas de ufc/lcm? - limite superior: | conforme # xxx (anexoxxx)
frutas (Cafeteria) 100 ufc/cm?
Coliformes totales 28
ufc/cm?- limite superior: 0
ufc/cm?
Mohos vy levaduras 45
ufc/cm? - limite superior
20 ufciem?
Coliformes totales: 460
Milo (Cafeteria Atencion) X Limite  superior: 20
ufc/cm?
Cane  molida  (Combo
PRIMER Saludable)
MUESTREO  pechuga a la plancha
MICROBIOLOGICO | (Cafeteria Aimuerzos)
FEBRERO DE 2013 [ semielaborado (SE) - Salsa
tartara (Cafeteria Almuerzos)
Jugo de mora (Combo X Coliformes totales: 1000
Saludable) Limite superior: 1 mic/cm?
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DESCRIPCION Y TRATAMIENTO MUESTREO MICROBIOLOGICO COMPONENTE FROTIS DE MANOS

MES OBJETO DE MUESTRA | CUMPLE | NO CUMPLE OBSERVACION TRATAMIENTO

Posterior a la orientacion
recibida  por parte  del
Laboratorio microbioldgico de
alimentos LABALIME se define
como tratamiento, realizar la
limpieza del equipo, aplicando
una solucion  diluida de
hipoclorito al 13%, y dejarla
correr por el orificio de salida.

No se aplica muestreo

Milo (Cafeteria Atencidn) X oor falta de tratamiento

Papa rellena (Cafeteria

b Atencion) X
MUESTREO
MICROBIOLOGICO PTrOSUCtlo e'a:/?riado (PE) -|
ABRIL DE 2013 (Todos los servicios)

Se define como tratamiento la
compra de tanque en acero
inoxidable Construido en lamina
de acero inoxidable, didmetro
Jugo de mora (Combo No se aplica muestreo|62 cms, con agarraderas en
Saludable) por falta de tratamiento  |tubo y tapa. Altura total 80
cms. Base en platina de 3/16 x
1" en acero inoxidable 'y
rodachinas de 3" de freno.
Altura de 15 cms.

TERCER Milo (Cafeteria Atencion) X Coliformes totales: 460 |Las limitaciones para mejorar
MUESTREO Limite  superior: 20 | los resultados tiene que ver con
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DESCRIPCION Y TRATAMIENTO MUESTREO MICROBIOLOGICO COMPONENTE FROTIS DE MANOS

MES OBJETO DE MUESTRA | CUMPLE | NO CUMPLE OBSERVACION TRATAMIENTO
MICROBIOLOGICO ufc/cm?
HELDIL DAL Mohos y levaduras: 1000
ufc/ml limite superior 300
ufc/ml
Flauta de pollo (Cafeteria
Atencion)
Ensalada  de  verduras
(Combo Saludable)
Jugo de mora (Combo X No se aplica muestreo|Se define gestion compra de
Saludable) por falta de tratamiento | tanque en acero inoxidable.
PRIMER
MUESTREO Ambiente area de cocina X
MICROBIOLOGICO | caliente (Cafeteria)
FEBRERO DE 2013
SEGUNDO Ambiente area de servida X
MUESTREO (Comedores)
MICROBIOLOGICO | Ambiente 4area de cocina y
ABRIL DE 2013 | caliente (Cafeteria)
TERCER Ambiente area de cocina X
MUESTREO caliente (Comedores)
MICROBIOLOGICO | Ambiente 4rea de cocina X
ABRIL DE 2013 | caliente (Cafeteria)
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DESCRIPCION Y TRATAMIENTO MUESTREO MICROBIOLOGICO COMPONENTE FROTIS DE MANOS

MES OBJETO DE MUESTRA | CUMPLE | NO CUMPLE OBSERVACION TRATAMIENTO

Solicitud a la division de planta
fisica realizacion limpieza y
desinfeccion del tanque de
agua  ubicado en las
instalaciones del edificio de
Bienestar  Universitario vy
ejecucion sabado

e

MUESTR!EO Agua proveniente del tanque X parte de la divisién.

MICROBIOLOGICO | (Comedores)

AEERERD L= At Evidencia informe anual 2012
de limpieza del tanque
evidencia ultima limpieza en
agosto, y  solicitud vy
confirmacién de la nueva
limpieza.

Levantamiento  producto no
conforme # XXX
SEGUNDO Agua proveniente del tanque X
MUESTREO (Comedores)
MICROBIOLOGICO |Agua  proveniente  del X
ABRIL DE 2013 | acueducto (Cafeteria)
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Figura 28. Evidencia la mejora alcanzada con los resultados de los

muestreos microbiolégicos hasta el tercer bimestre de muestreo.

grafica 37. EVIDENCIA MEJORA ALCANZADA EN LOS RESULTADOS DEL MUESTREO
MICROBIOLOGICO REALIZADO A LA SECCION DE COMEDORES Y CAFETERIA.
100 100 100,00 100

BIENESTAR UNIERSITARIO UIS. 2013
100
| I | | | |

120,00
100,00
Febrero 27/2013 Abril 9/2013 Agosto 12/2013

80,00
60,00

40,00

Porcentaje de cumplimiento %

20,00

0,00

Fecha de muestreo
M FROTIS DE MANOS HEQUIPOSY UTENSILIOS HALIMENTOS ®WAMBIENTES ®AGUA

8.3.3 Ejecucidn sesiones de formacion y sensibilizacion en relacién con las
Buenas Practicas de Manufactura (BPM) al personal operativo vy
administrativo de los servicios de alimentacién adscritos a la Seccion de
Comedores y Cafeteria de Bienestar Universitario UIS — 2013. Como resultado
de las actividades de sensibilizacion se cumplié con el requerimiento legal definido
por la autoridad sanitaria colombiana (Ministerio de salud y Proteccion Social)
quien a través de la resolucion 26/74 de Julio de 2013; define como meta de
formacién por cada uno de los operarios o administrativos vinculados a los
servicios de alimentacion 10 horas anuales. En la tabla 26 se evidencia las horas
de formacion alcanzados por la Seccion.
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Tabla 26. Horas de sensibilizaciéon y formacion en Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) Seccion Comedores y Cafeteria. BU. UIS. 2013

DESCRIPCION OBJETO DE SENSIBILIZACION TOTAL
HORAS
INTENSIDAD HORARIA DE OBLIGATORIO CUMPLIMIENTO

(RESOLUCION 2674 DE 2013) 10
PERSONAL ADMINISTRATIVO 22
PERSONAL OPERATIVO 12
ESTUDIANTES DE APOYO PROGRAMA COMBO SALUDABLE 4
TOTAL HORAS DE SENSIBILIZACION Y FORMACION SCC 38

Fuente: Disefio propio

La tabla 27 Evidencia seguimiento de ejecucion a las actividades de formacion

respecto al nUmero de capacitacion programada.

Tabla 27. Seguimiento de ejecucion actividades de sensibilizacién en Buenas

Practicas de Manufactura Seccion Comedores y Cafeteria. Bienestar
Universitario- UIS- 2013.

# CAPACITACION 1 2 3 4 5
LABALIME Estudiantes del | Tecndlogo e | Tecnologo | Profesional
(Laboratorio | presente ingeniero de|e ingeniero | del SENA.
microbioldgico | proyecto y |alimentos de la|de
DIRIGIDA POR de alimentos). |auxiliar de BPM. | Secretaria  de | alimentos
Salud. de la
Secretaria
de Salud.
Personal Estudiantes de | Personal Personal Personal
operativo y | apoyo Programa | administrativo | administrati | operativo
administrativo | Combo SCC-BU-UIS y|vo  SCC-| SCC-BU-
DIRIGIDA A SCC-BU-UIS. |Saludable. vendedores BU-UIS uIS

ambulantes de
los exteriores de
la UIS.
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# CAPACITACION

LISTA DE S| sl Sl Sl
ASISTENCIA sl

. ] sl NO NO
PRESENTACION N APLICA
USO MATERIAL Folleto NO NO NO
DE APOYO NO | APLICA
SESION Sl NO NO NO
EVALUADA sl APLICA
EVIDENCIA S| ] Sl Sl
FOTOGRAFICA sl

. S NO APLICA NO Sl
CERTIFICACION | APLICA

* SCC-BU-UIS: Seccién Comedores y Cafeteria- Bienestar Universitario- Seccidn

Comedores y Cafeteria.
Fuente: Disefio propio

En el Anexo L. Se evidencia la ejecucion de las sesiones de formacion descritas
anteriormente. En dicho anexo se pueden ver las imagenes tomadas durante la
sesion, el material educomunicativo utilizado, los soportes de certificacion, entre

otros.

La grafica presentada a continuacion; evidencia en comparacion con las horas de
intensidad reglamentadas en la resolucion 26/74 de julio de 2013 (10 horas); los
logros alcanzados por parte de la Seccion respecto a la formaciéon en conjunto;
demostrando un alto grado de cumplimiento con una intensidad en conjunto de 38

horas.

Una mirada individual de los resultados evidencia que el Gnico programa que no
alcanz6 a cumplir con el requerimiento de formacion fue el Programa Combo
Saludable; lo anterior se relaciona con que los estudiantes no son trabajadores ni
de planta ni de bolsa de empleo; por ende no se conté con recursos para invertir

en capacitaciones por entidades debidamente certificadas.
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Figura 29 Horas de sensibilizacion y formacién en Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) Seccion Comedores y Cafeteria. BU. UIS. 2013

HORAS DE SENSIBILIZACI()NIY FORMACION EN BUENASIPRI:\CTICAS DE
MANUFACTURA (BPM) SECCION COMEDORES Y CAFETERIA. BU. UIS. 2013

40

38
35
30
25 22
20
15 10 12
10 4
: .

INTENSIDAD HORARIA

INTENSIDAD HORARIA PERSONAL PERSONAL OPERATIVO ESTUDIANTES DE
NORMALIZADA ADMINISTRATIVO APOYO PROGRAMA
(RESOLUCION 2674 DE COMBO SALUDABLE
2013)

ALCANCE SESIONES DE FORMACION Y SENSIBILIZACION

BTOTAL HORAS ETOTAL HORAS DE SENSIBILIZACION Y FORMACION SCC

Fuente: Disefio propio.

8.3.4 Actualizacion formato de verificacion del uso de elementos de
protecciéon personal. FBE. 78. Para verificar y controlar el impacto que tienen las
capacitaciones programadas respecto al comportamiento del manipulador de
alimentos frente al uso de los Elementos de Proteccion Personal se realiz
actualizacion al formato FBE.78 el cual se presentaba desde 2008 como una lista
de chequeo basica; sin ningln procesamiento de informacién, con una frecuencia
de aplicacibn muy continua y de ningun impacto para procesos de

retroalimentacion en la seccion (Figura 40).

La solicitud de actualizacion y la respuesta enviada a Sistema de Seguridad y
Salud Ocupacional para sustentacion y aprobacion de cambios; se presenta en el
Anexo M del presente documento. En la imagen a continuacion se presenta el

FBE.78 tercera version afo 2013.
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Figura 30. Antiguo formato de verificacibn de elementos de proteccion
personal.

PROCESO BIENESTAR ESTUDIANTIL

Universidad SUBPROCESO ATENCION SOCIOECONOMICA Cédigo: FBE.78

Industrial de

Santander VERIFICACION DEL USO DE IMPLEMENTOS DE

2 Versién: 2
PROTECCION

Fecha de Revisién Responsable
Hora de Revisién Servicio verificado

e | )l s | 8|2

N° NOMBRE CARGO f;’ -E 3 T': %

i (s a
|
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
16
17
18
L9
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Figura 31. FBE.78 tercera version afio 2013.

B PROCESO BIENESTAR ESTUDIANTII'. Cédigo: FBE.78
X SUBPROCESO ATENCION SOCIOECONOMICA
A { “IH LISTA DE CHEQUEO DE LOS ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL EN LOS OPERARIOS v .03
— DEL SERVICIO DE ALIMENTACION |  Yersiem
UNIDAD DE SERVICIO VERIFICADA:I
PERIODO DE ROTACION *:| Fecha de inicio: [ Fecha de
ELEMENTOS DE PROTE C
ACTIVIDAD recHADE £ g £ £ £ cumpL
N° NOMBRES APELLIDOS CARGO DE TURNO ** V;'ZIIF:‘:‘/\::‘)N HORA | % g é ; o 8 |M|SNT
5| 8 s| 3|3 |08| 2
OBSERVACIONES: Nombre de la persona que verifica:
Cargo:
Firma:
Fecha er
* Activid: los de pi i6n personal | (EPP) a verificar con el formato.
- alla de acero: guante utilizado en cortes de carnes.
**** i para de de p C: Cumple / NC: No Cumple / NA: No aplica.
9% DE CUMPLIMIENTO: (# items que cumple / # items que aplica) *100
8.3.5 Ejecucion accidon correctiva adecuacion zonas humedas personal
operativo cafeteria por eliminacion almacén de reciclaje. En visita de

inspeccion realizada por la Secretaria De Salud, fue identificado como no

conformidad la presencia de elementos del tipo reciclaje en el area de zona

hameda (duchas) del personal operativo del area de cafeteria la cual queda en un

area conjunta a las zonas alimentarias y cuyo almacenamiento de cartén,

botellas, papel, cartones de huevos y latas se constituia en un riesgo inminente

de contaminacion y generacion de plagas y roedores en la Seccion. A

continuacion se evidencia el antes, la ejecucién y el después de la accion

correctiva que se incluye como actividad de sensibilizacion en el presente proyecto.
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Figura 32. Evidencia almacenamiento de reciclaje inicial

Figura 33. Evidencia de ejecucion eliminacion de

hiameda
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Figura 34. Zonas humedas recuperadas

J

El Anexo N. Evidencia las acciones correctivas levantadas en el sistema de

gestion integrado como resultado de los muestreos microbiolégicos no conformes.
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9. DIAGNOSTICO FINAL QUE PERMITA EVIDENCIAR LAS MEJORAS
OBTENIDAS POSTERIOR AL PROCESO DE DOCUMENTACION DEL PLAN
DE SANEAMIENTO.

9.1 OBJETIVO

Identificar las mejora alcanzadas en los resultados del Perfil Higiénico Sanitario
final por parte de la Seccibn Comedores y Cafeteria una vez concluido el proceso
de documentacion del Plan de Saneamiento; teniendo en cuenta las necesidades

especificas de informacion establecidas por la normativa legal nacional vigente.

9.2 METODOLOGIA

Para evidenciar las mejoras alcanzadas con la ejecucion del presente proyecto; se
determiné el Perfil Higiénico — Sanitario final comparativo del inicial; aplicado al
término del proceso de documentacion del Plan de Saneamiento; de manera
conjunta se realizaron procesos de sensibilizacion al personal operativo y
administrativo de la Seccion, lo que permitié evidenciar mejoras especificas en el

cumplimiento del componente Saneamiento para la Seccion.

Posteriormente, se disefié un sistema de verificacion de los requisitos especificos
de informacibn a documentar en cada uno de los programas del Plan de
Saneamiento, lo cual permitié evidenciar las mejoras alcanzadas por el proyecto
en términos de normativa vigente respecto a la fase de documentacion del mismo
y permitra a la seccibn avanzar en el proceso realizando un adecuado

seguimiento.
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Las etapas para el desarrollo del diagndstico final fueron:

= OBSERVACION E INSPECCION

Etapa en la cual se verificO y documentd las mejoras alcanzadas en el Perfil
Higiénico Sanitario una vez se concluyd no sélo el proceso de documentacion del
Plan de Saneamiento, sino la ejecucion en su totalidad de las actividades tipo

sensibilizacion al personal de la Seccién en Buenas Practicas de Manufactura.

= ANALISIS DE REGISTRO.

Etapa en la cual se verificé el nivel de cumplimiento respecto a los requerimientos
especificos de informacion documentada para cada uno de los programas segun
los lineamientos nacionales que permita garantizar un adecuado soporte técnico
tedrico de los procesos que deben ser implementados en una fase futura de

ejecucion por parte de la Seccién.

9.3 RESULTADOS

9.3.1 Perfil higiénico sanitario final. En la tabla 28. y la tabla 29 se evidencia
mejoras alcanzadas del 100% en los componentes de educacion y capacitacion al
personal operativo y administrativo de la seccién, dicha mejora se alcanzé gracias
a los procesos de sensibilizacion ejecutados y documentados en capitulos
anteriores del presente proyecto que incluyeron certificacion y verificacién con

resultados positivos a través de muestreos microbiol6gicos.

De igual forma, con el proceso de documentacion de los programas de: limpieza y
desinfeccion, control de plagas y roedores y manejo de residuos sélidos para el
plan de saneamiento se evidencian mejoras alcanzadas del 100% en el

componente de saneamiento
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Con lo anterior el &rea de Cafeteria tuvo una variacion porcentual de cumplimiento

que paso del 40 al 50 % vy la seccién de comedores, combo saludable y servicios

especiales para del 46 al 57 % de cumplimento del perfil higiénico sanitario total.

Tabla 28. Perfil Higiénico Sanitario FINAL Cafeteria: almuerzos y loncheria.

PERFIL HIGIENICO SANITARIO FINAL DE LOS SERVICIOS: CAFETERIA LONCHERIA Y ALMUERZOS

Basado en el decreto 30/75 de 1997 del Ministerio De Salud de colombia

| SEPTIEMBRE 23 DEL 2013

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO

NUMERAL ASPECTO % | 10 [ 20 | 30 [ 40 | 50 [ 60 | 70 [ 80 | 90 [ 100 | META
| EDIFICACION E INSTALACIONES 62,3 100
Localizacion y accesos 66,7 I 100
Disefio y construccion 375 100
Abastecimiento de agua 100 100
Disposicion de residuos liquidos 100 100
Disposicion de residuos Solidos 60 100
Pisos y drenajes 50 ¥ 100
Paredes 333 100
Techos 0 100
Ventanas y otras aberturas 0 100
Puertas 100 100
luminacion 100 100
Ventilacion 100 100
Il EQUIPOS Y UTENSILIOS 70 100
Total equipos y utensilios 70 100
100
Estado de salud 100 100
Educacion y capacitacion 100 100
Higiene personal 58,3 100
IV |REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION 50 / 100
[Materias primas e insumos 50 P4 100
vV |ENVASES 25 A 100
| Total envases 25 < 100
VI |OPERACIONES DE FABRICACION 57,2 —~ 100
|T0ta| operaciones de fabricacion 57,2 100
VIl [PREVENCION CONTAMINACION CRUZADA 333 100
|Tota| prevencion contaminacion cruzada 333 100
VIl |REQ DEL SISTEMA DE CONTROL Y ASEGURAMIENTO | 66,7 N 100
Total Req. Del sistema de control y aseguramiento | 66,7 \\ 100
T~ 100
Total Plan de saneamiento 100 = 100
X |ALMACENAMIENTO 50 100
| Total almacenamiento 50 ] 100
Xl |DISTRIBUCION 0 - 100
[ Total Distribucion 0 100
Xl | TRANSPORTE 20 \ 100
| Total transporte 20 3 100
TOTAL 51,7 100

Fuente: Disefio propio.
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Tabla 29. Perfil Higiénico Sanitario FINAL Comedores, Combo Saludable,
Servicios especiales.

PERFIL HIGIENICO SANITARIO FINAL DE LOS SERVICIOS: COMEDORES, COMBO SALUDABLE Y SERVICIOS ESPECIALES
Basado en el decreto 30/75 de 1997 del Ministerio De Salud de colombia SEPTIEMBRE 23 DEL 2013
PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO

NUMERAL ASPECTO % [ 10 | 20 | 30 | 40 | 50 | 60 [ 70 [ 80 [ 90 | 100 | META
| EDIFICACION EINSTALACIONES 331 100
Localizacion y accesos 66,7 s 100
Disefio y construccion 375 100
Abastecimiento de agua 100 100
Disposicion de residuos liquidos 100 100
Disposicion de residuos Solidos 60 I 100
Pisos y drenajes 0 " 100
Paredes 333 100
Techos 0 L= 100
Ventanas y otras aberturas 0 100
Puertas 0 100
lluminacion 0 100
Ventilacion 0 100
Il [EQUIPOS Y UTENSILIOS 70 [— 100
Total equipos y utensilios 70 i 100
100
Estado de salud 100 100
Educacion y capacitacion 100 100
Higiene personal 66,6 s 100
IV |REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION 50 /' 100
[Materias primas e insumos 50 d 100
V  |ENVASES 50 100
[Total envases 50 100
VI |OPERACIONES DE FABRICACION 714 \\ 100
| Total operaciones de fabricacion 714 > 100
VIl |PREVENCION CONTAMINACION CRUZADA 333 - 100
|Tota| prevencion contaminacion cruzada 333 100
VIIl [REQ DEL SISTEMA DE CONTROL Y ASEGURAMIENTO | 66,7 N 100
Total Req. Del sistema de control y aseguramiento | 66,7 ~ 100
\\ 100
Total Plan de saneamiento 100 100
X |ALMACENAMIENTO 50 || 100
[ Total almacenamiento 50 — 100
Xl |DISTRIBUCION 0 100
| Total Distribucion 0 100
XIl [TRANSPORTE 80 — 100
Total transporte 80 N — 100
100

Fuente: Disefio propio.
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9.3.2 Requisitos especificos de informacion en el proceso de documentacién
del plan de saneamiento. Para el desarrollo de la figura 35 que evidencia las
mejoras alcanzadas respecto a los requerimientos especificos de informacion para
cada uno de los programa, se tuvo en cuenta el andlisis de cumplimiento de
dichos requerimientos realizado previamente a través de una lista de chequeo en
la cual se estipularon los items o requerimientos de informacion especificos que
debe incluir cada programa segun la norma legal vigente y se les asignaron
niveles de cumplimiento segun escala definida en la tabla 30 en la etapa inicial y

en la etapa final del proyecto.

La tabla 31 y 32 evidencia la asignhacion de puntajes respecto al nivel de
cumplimiento de requisitos de informacion para documentacién del Programa de
Limpieza y desinfeccién a fin de generar claridad respecto al resultado de la Figura
44,

Tabla 30. Escala de puntuacion niveles de cumplimiento especifico de

documentacion.

ESCALA DE PUNTUACION N°
NO CUMPLE 0
CUMPLE PARCIALMENTE 1
CUMPLE 2

Para acceder a las tablas de puntuacion del programa de plagas y roedores y

manejo de residuos sélidos dirijase al Anexo O del presente documento.

141



Tabla 31. Diagndstico inicial respecto al cumplimiento de requerimientos especificos de informacién documentados

en el plan de saneamiento programa de limpieza y desinfeccion.

DIAGNOSTICO INCIAL RESPECTO AL CUMPLIMIENTO DE REQUERIMIENTOS ESPECIFICOS DE INFORMACION DOCUMENTADOS EN EL PLAN DE SANEAMIENTO PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION CUMPLIMIENTO
PROGRAMA COMEDORES SERVICIOS CAFETERIA ATENCION

ERIDADDESEN G 8 A?jg:gm ESTUDIANTILES ESPECIALES ALMUERZOS carereria [

1. ASPECTOS GENERALES 230 100 %)
1.1|ASIGNACION DE COLORES POR AREAS DEL SERVICIO SUCEPTIBLES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION 0 0 0 0 0 0
1.2|ESPECIFICACIONES DE LOS IMPLEMENTOS REQUERIDOS EN LAS AREAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION 1 1 1 1 1 5
1.3| ADECUACION DE LAS AREAS PARA ALMACENAMIENTO DE IMPLEMENTOS Y PRODUCTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION 0 0 0 0 0 0
1.4|SENALIZACION DE LAS AREAS DE ALMACENAMIENTO DE IMPLEMENTOS Y SUSTANCIAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION 0 0 0 0 0 0
1.5SENALIZACION DE IMPLEMENTOS Y SUSTANCIAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION 0 0 0 0 0 0

2 PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS POES DOCUMENTADOS Y PUBLICADOS - CUMPLIENDO LAS CONDICIONES DE INFORMACION DESCRITAS EN LA RESOLUCION 2674 DE 2013 5 100 [%
2.1{POES LIMPIEZA Y DESINFECCION DE EQUIPOS 1 1 0 1 0 3
2.2|POES LIMPIEZA Y DESINFECCION DE VAJILLA Y MENAJE 1 1 0 1 0 3
2.3|POES LIMPIEZA Y DESINFECCION DE ALIMENTOS 1 1 0 1 0 3
2.4|POES LIMPIEZA Y DESINFECCION DE SUPERFICIES 1 1 0 1 0 3
2.5|POES LIMPIEZA Y DESINFECCION DE PISOS, PAREDES Y TECHOS 1 1 0 1 0 3
2.6{POES LIMPIEZA Y DESINFECCION DE SERVICIOS SANITARIOS 0 0 0 0 0 0

NOTA: CADA POES DEBE INCLUIR: PERIODICIDAD, PROCEDIMIENTO, INSUMOS O ELEMENTOS.
3. AGENTES Y/O SUSTANCIAS UTILIZADAS 15 250  |%
3.1|CARACTERIZACION PRODUCTOS APTOS PARA USO EN INDUSTRIA ALIMENTARIA

3.2| CONCENTRACIONES DE USO DE LOS PRODUCTOS ESPECIFICAS PARA CADA AREA

3.3|TIEMPO DE CONTACTO DEL PRODUCTO EN RELACION CON EL AREA A LIMPIAR O DESINFECTAR
3.4|FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

3.5|FICHA DE SEGURIDAD DEL PRODUCTO

4 CAPACITACION, EJECUCION Y VERIFICACION 15 300  [%

olo|r ||~
olo|r|r|+
olo|r ||+
olo|r ||+~
olo|r ||+~
olo|o|a|wn

4.1{PROCEDIMIENTO Y RESPONSABLES SUMINISTRO IMPLEMENTOS Y SUSTANCIAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION 0 1 0 1 0 2
4.2|RESPONSABLES EJECUCION DE LOS POE 1 1 0 1 0 3
4.3|PROCEDIMIENTO Y RESPONSABLES VERIFICACION DE LOS POE 0 0 0 0 0 0
4.4|REGISTRO VERIFICACION EJECUCION DE POE POR AREAS (ADECUADO DILIGENCIAMIENTO Y ARCHIVO) 0 0 0 0 0 0
4.5|CAPACITACIONES A OPERARIOS DEL SERVICIO EN TEMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION 2 1 1 1 1 6
4.6|EVALUACIONES DE CONOCIMIENTO A OPERARIOS EN TEMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION 0 0 0 0 0 0
4.7|MUESTREOS MICROBIOLOGICOS 2 2 2 2 2 10
21 30 %
PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 56

Fuente: Disefio propio.
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Tabla 32. Diagnostico final respecto al cumplimiento de requerimientos especificos de informacion

documentados en el plan de saneamiento programa de limpieza y desinfeccion

DIAGNOSTICO FINAL RESPECTO AL CUMPLIMIENTO DE REQUERIMIENTOS ESPECIAICOS DE INFORMACION DOCUMENTADOS EN EL PLAN DE SANEAMIENTO PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION CUMPLIMIENTO
pRoGAA COMEDORES SERVICIOS CAFETERIA < q

UNIDAD DE SERVICIO qA?Cl)mABgl . ESTUDIANTILES ESPECIALES ALMUERZOS ATENCION CAFETERIA | PUNTAJE PORCENTAJE | %

il, ASPECTOS GENERALES 230 100 %
1.1{ASIGNACION DE COLORES POR AREAS DEL SERVICIO SUCEPTIBLES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION 2 2 2 2 2 10
1.2|ESPECIACACIONES DE LOS IMPLEMENTOS REQUERIDOS EN LAS AREAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION 2 2 2 2 2 10
1.3|ADECUACION DE LAS AREAS PARA ALMACENAMIENTO DE IMPLEMENTOS Y PRODUCTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION 0 0 0 0 0 0
1.4|SENALIZACION DE LAS AREAS DE ALMACENAMIENTO DE IMPLEMENTOS Y SUSTANCIAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION 0 0 0 0 0 0
1.5|SENALIZACION DE IMPLEMENTOS Y SUSTANCIAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION 0 0 0 0 0 0

2 PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS POES DOCUMENTADOS Y PUBLICADOS - CUMPLIENDO LAS CONDICIONES DE INFORMACION DESCRITAS EN LA RESOLUCION 2674 DE 2013 20 40,0 %
2.1{POES LIMPIEZA Y DESINFECCION DE EQUIPOS 2 2 2 2 2 10
2.2|POES LIMPIEZA Y DESINFECCION DE VAJILLA Y MENAJE 2 2 2 2 2 10
2.3|POES LIMPIEZA Y DESINFECCION DE ALIMENTOS 2 2 2 2 2 10
2.4|POES LIMPIEZA Y DESINFECCION DE SUPERFICIES 2 2 2 2 2 10
2.5[POES LIMPIEZA Y DESINFECCION DE PISOS, PAREDES Y TECHOS 2 2 2 2 2 10
2.6{POES LIMPIEZA Y DESINFECCION DE SERVICIOS SANITARIOS 2 2 2 2 2 10

NOTA: CADA POES DEBE INCLUIR: PERIODICIDAD, PROCEDIMIENTO, INSUMOS O ELEMENTOS.
3 AGENTES Y/O SUSTANCIAS UTILIZADAS 60 100,0 %

3.1|CARACTERIZACION PRODUCTOS APTOS PARA USO EN INDUSTRIA ALIMENTARIA 2 2 2 2 2 10
3.2| CONCENTRACIONES DE USO DE LOS PRODUCTOS ESPECIFICAS PARA CADA AREA 2 2 2 2 2 10
3.3|TIEMPO DE CONTACTO DEL PRODUCTO EN RELACION CON EL AREA A LIMPIAR O DESINFECTAR 2 2 2 2 2 10
3.4|FICHA TECNICA DEL PRODUCTO 2 2 2 2 2 10
3.5[FICHA DE SEGURIDAD DEL PRODUCTO 0 0 0 0 0 0

4 CAPACITACION, EJECUCION Y VERIFICACION 40 80,0 [%

4.1[PROCEDIMIENTO Y RESPONSABLES SUMINISTRO IMPLEMENTOS Y SUSTANCIAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION 2 2 2 2 2 10
4.2|RESPONSABLES EJECUCION DE LOS POE 2 2 2 2 2 10
4.3|[PROCEDIMIENTO Y RESPONSABLES VERIACACION DE LOS POE 2 2 2 2 2 10
4.4|[REGISTRO VERIFICACION EJECUCION DE POE POR AREAS (ADECUADO DILIGENCIAMIENTO Y ARCHIVO) 2 2 2 2 2 10
4.5|CAPACITACIONES A OPERARIOS DEL SERVICIO EN TEMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION 2 2 2 2 2 10
4.6|EVALUACIONES DE CONOCIMIENTO A OPERARIOS EN TEMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION 1 2 2 2 2 9
4.7]MUESTREOS MICROBIOLOGICOS 2 2 2 2 2 10

69 99 %

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 189 82 %
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Figura 35. Mejora alcanzada en el componente documentacion del Plan de

Saneamiento respecto los requerimientos especificos de informacion.
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10. CONCLUSIONES

Determinar el perfil higiénico-sanitario a la Seccion Comedores y Cafeteria
segun decreto 30/75 de 1997 previo al proceso de documentacién y disefio del
Plan de Saneamiento Basico, garantizé una adecuada identificacion, analisis y
procesamiento de la informacion que permitié establecer las no conformidades
en la Seccion respecto a la norma vigente; y genero interés de los directivos
para llevar a cabo el proyecto.

Las actividades de sensibilizacion y capacitacion que se llevaron acabo dieron
cumplimiento a mas del 100% de las horas requeridas por la resolucién 26/74
del 2013, la cual establece un total de 10 horas de capacitacion en 1 afio; se

cumplieron 32 horas en el proceso de elaboracion del presente proyecto.

El compromiso y participacion activa de la alta direccion, personal operativo,
administrativo y estudiantes de apoyo de la Seccién; en las sesiones de
formacién y en la aplicacibn de los conocimientos adquiridos durante la
ejecucion de las labores diarias; se convirtid en la piedra angular para lograr
una mejora en los resultados del muestreo microbioldgico periddico realizado
pasando de un 66.67% de cumplimiento en frotis de manos a un 100 % y en
alimentos de un 50%de cumplimiento a un 66.67% en tan solo 6 meses.

Con las actualizaciones que se realizaron al formato FBE.78 Lista de chequeo
de los elementos de proteccion personal en los operarios del servicio de
alimentacion, se generé una mejor herramienta para el control y seguimiento
del cumplimiento por parte de los operarios, administrativos, visitantes y

estudiantes de los lineamientos establecidos en la norma colombiana respecto
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a los manipuladores de alimentos; lo que pretendié garantizar practicas de
calidad, inocuidad y seguridad para el cliente interno y externo de la Seccion.

Con la elaboracion de las caracterizaciones a cada uno de los servicios objeto
de intervencion con el presente proyecto, se logro visualizar las actividades
requeridas para realizar una correcta planeacién y adecuada distribucién de los
recursos necesarios para llevar a cabo la prestacion de los servicios, lo cual se
constituye en una herramienta de gran utilidad para los lideres administrativos

de cada proceso.

La elaboracion de la matriz de impacto determiné con certeza las actividades
criticas y la forma en que se ven impactados por otras en cada uno de los
servicios; lo cual permitié aunar esfuerzos y encaminarlos correctamente para
lograr un cambio significativo disefiando e implementando el plan de
saneamiento basico, atacando con seguridad las areas que realmente

generarian una mejora en todo el sistema.

El disefio y documentacion de cada uno de los programas de saneamiento:
limpieza y desinfeccién, manejo de residuos sélidos y manejo integrado de
plagas, con cada uno de los elementos mencionados en el decreto 30/75 de
1997 y la en la resolucion 26/74 de 2013 como son los procedimientos,
cronogramas, registros, listas de chequeo y responsables; permitié dar

cumplimiento con los requerimientos legales establecidos.

La documentacion de los Procedimientos Operativos Estandarizados (POE) se
constituye como un avance al proceso de implementacion del Plan de
Saneamiento Basico, da cumplimiento a los requerimientos establecidos por la
Secretaria de Salud de Bucaramanga y define para cada uno de los operarios

el marco orientador el saber hacer y saber ejecutar las acciones encaminadas
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a garantizar préacticas higiénicas de calidad e inocuidad sanitaria en la industria

alimentaria.

El acompafiamiento realizado por los profesionales de la Secretaria de Salud al
proyecto en cabeza de un tecnélogo de alimentos y un ingeniera de alimentos;
fueron determinantes para generar recomendaciones apropiadas a la Jefatura
de la Seccidn, en aspectos técnicos y aquellos referentes a los procesos de

contratacion 2014.

El diagnostico final se constituyé en un eficiente método para garantizar que el
proceso de documentacion se realizé a conformidad con lo establecido por la
norma, encontrando que los requerimientos especificos de informacién de el
Programa de Limpieza y Desinfeccion pasaron de un 24% de cumplimiento a
un 82%, el Manejo Integrado de Plagas de un 17% de cumplimiento a un 50%
y el de Manejo de Residuos de un 10% de cumplimiento a un 90%, y
satisfaciendo las necesidades de informacién requeridas por la institucion para

llevar a cabo la implementacion del Plan de Saneamiento.
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11. RECOMENDACIONES

Iniciar a la mayor prontitud el proceso de implementacién de cada programa
documentado en el Plan de Saneamiento del presente proyecto; no sélo por
dar cumplimiento a los requerimientos legales que evitarian sanciones al
establecimiento y dafios en los comensales; también porque se constituye en
una accién de mejora y en varios aspectos correctiva del sistema de calidad y
contribuye con una futura certificacion en sistemas de calidad de alimentos
tales como: BPM; HACCP e ISO 22000.

Se recomienda cambiar los pliegos de contratacion de los proveedores de aseo
y desechables, en la cual se estipula el tipo de productos a usar en los
programas de limpieza y desinfeccidn; de tal forma que sean aptos para su uso
en la industria de alimentos; y a su vez cumplan con los requerimientos para la
proteccion medio ambiental segun lo indica el Sistema de Gestion Ambienta
ulS.

Es ineludible que sea exigido al proveedor de implementos de aseo y
desechables las fichas técnicas y fichas de seguridad de los productos, para
orientar y estimular en los operarios el uso de las concentraciones y tiempos de

contacto adecuados de los productos.

Se sugiere cambiar en la licitacién de aseo y desechables la descripcion de los
elementos utilizados para limpieza y desinfeccion de tal forma que el siguiente
afo se implemente el cédigo de colores para areas del servicio de alimentacion
tal como se describio en el presente proyecto, segun lo establece la resolucién

26/74 de 2013 y la Secretaria de Salud de Bucaramanga.
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Se recomienda fortalecer el programa de capacitacion al personal operativo,
administrativo y estudiantes de apoyo de la Seccidn; especialmente la sesion
ofrecida por la Secretaria de Salud como ente regulador del cumplimiento de
las condiciones de calidad. Teniendo en cuenta el impacto positivo que
mostraron las acciones de sensibilizacién sobre los resultados de las pruebas
microbiolégicas.

Se sugiere presupuestar para el proximo afio actividades de muestreo
microbiolégico y de formacién para los estudiantes de apoyo al Programa
Combo Saludable, quienes en definitva deben certificarse como

manipuladores de alimentos.

Se recomienda, aunar esfuerzos por apoyar el proyecto de combustion
liderado por Humberto Escalante Profesor de Ingenieria Quimica, como apoyo
a la vision del programa Universidades Sostenibles. Con ello, ubicar los
desechos tipo “residuos de alimentos por preparacion preliminar’; como
insumos para generar abono organico y con ello favorecer las condiciones

ambientales y sanitarias de la institucion.

Se sugiere un cambio de la Caja utilizada como embalaje del almuerzo para el
programa Combo Saludable, hacia materiales que garanticen el cuidado con el
ambiente; de tal forma que sea reciclable o biodegradable ya que el residuo
actual tiene como disposicion final en el plan integral de residuos sélidos PGIR-

UIS desecho ordinario.

Se recomienda contratar con una nueva empresa (PALMERA JUNIOR) los
servicios de control de plagas, la misma debera cumplir con los lineamientos
establecidos dentro del Programa y debera entregar los registros adecuados.

Esta sugerencia se realiza porque durante la practica empresarial se
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evidenciaron falencias en el manejo de plagas; e inconformidad por parte de
los operarios de la Seccion.

Se sugiere incluir las caracterizaciones realizadas a cada una de las unidades
de servicio; en el Sistema de Gestion Integrado de la Universidad Industrial de
Santander.

Se propone asignar un periodo de validaciéon de los formatos y registros
documentados en el Pla de Saneamiento y con ello; su correspondiente
incorporacion al Sistema de Gestion Integrado de la Universidad; asi mismo, la
revision de los registros y formatos ya existentes para eliminar aquellos que no
generan ningun tipo de informacion que retroalimente las Buenas Préacticas de

Manufactura de los Servicios.
Se recomienda que el Programa Combo Saludable, disponga de un estudiante

encargado con cierta periodicidad de verificar que existan avances en la

implementacion de las Buenas Practicas de Manufactura, en toda la Seccion.
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