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Resumen

Como empresa dedicada a la fabricacion, procese, envase, embale, almacene o
expenda alimentos y sus materias primas, Inversiones Euro S.A. debe implantar y
desarrollar un Plan de Saneamiento con objetivos claramente definidos y con los
procedimientos requeridos para disminuir los riesgos de contaminacion de los
alimentos (MADS, 2013). Se realizd la implementacién de dicho plan de
saneamiento para el centro de operacion Euro Laureles, construyendo, aplicando y
realizando seguimiento a los programas de residuos solidos, agua potable, agua
residual y plagas adscritos a él. Como resultado de esta implementacion, fue
entregada toda la documentacion pertinente tanto al centro de operaciéon como al
area de gestion ambiental, incluyendo formatos de seguimiento, procedimientos y
capacitacion constante sobre la correcta realizacion de las actividades relacionadas
a cada uno de los programas. Este proyecto permitira la implementacion eficiente y
agil en los demas centros de operacion pertenecientes a Inversiones Euro S.A.,
convirtiéendola en una empresa mas competitiva y vigente tanto en términos
ambientales como de salud publica.

1. Introduccién

En Colombia, la industria alimentaria cobrd especial importancia finalizando el siglo
XIX, como respuesta a distintas problematicas de desnutricibn y hambruna
presentadas en el pais (Duarte, 2019). A partir de alli, el entonces llamado Ministerio
de Trabajo, Higiene y Seguridad Social cre6 instituciones dedicadas a brindar
asistencia alimentaria y posteriormente, después de 1930 se comenz6 la produccion
de alimentos a gran escala (Pohl, 2016). Sin embargo, no fue hasta la década de
los 80’s que se tomaron decisiones gubernamentales para regular y controlar la
industria alimentaria con la introduccion del concepto de seguridad alimentaria
dentro de la cumbre mundial sobre alimentacion llevada a cabo por la Organizacién
de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura en 1974 (Duarte, 2019).

La seguridad alimentaria como politica enfocada a asegurar la disponibilidad de
alimentos para todos, fue complementada por el concepto de inocuidad o “food
safety”, que también fue introducido por la FAO pero en la cumbre mundial sobre
alimentacion celebrada en el afio 1996. Con este nuevo concepto se pretendi6é
garantizar que, durante todas las actividades de produccion, transformacion y
distribucion de alimentos, se deben realizar actividades de control, documentacion
y monitoreo, con el fin de obtener alimentos seguros e inocuos y asi prevenir dafios
potenciales a la salud de la poblacion por medio de enfermedades transmitidas por
los alimentos (ETA; FAO, 1996; OMS, 2016). Las enfermedades transmitidas por
los alimentos tienen diversas causas y generalmente se clasifican dependiendo de
su origen como es el caso de la zoonosis, que ocurre cuando se transmiten
infecciones por alimentos derivados de animales. Por otra parte, se encuentran las
toxiinfecciones alimentarias, que son consecuencia de malas practicas como



refrigeracion o almacenamiento inadecuado de los alimentos, mala manipulacion de
los mismos por parte de trabajadores, limpieza ineficiente de espacios y superficies;
también se puede derivar de la presencia de microorganismos u otro tipo de plagas
como roedores y cucarachas (Maestre, 2008).

La proliferacion de enfermedades transmitidas por los alimentos puede generar
brotes y afectar la salud publica, por lo que varios paises han adoptado politicas
qgue busquen dar obligatoriedad a la realizacién de buenas practicas dentro de la
industria alimentaria, un ejemplo de esto es Espafia, donde se han promulgado
varias leyes como la Ley general de sanidad niumero 14 del 25 de abril de 1986 que
busca regular todas las acciones que permitan la proteccion a la salud y los medios
y actuaciones del sistema sanitario en aras de la prevencion de enfermedades.
Sumada a esta ley, se tienen ciertas normatividades técnicas como RD 2207/1995
de 28 de diciembre, en la cual se establecen las normas de higiene relativas a los
productos alimenticios. (Maestre, 2008).

Para el caso de Colombia se tienen instrumentos normativos como la Resolucién
2674 de 2013, el Decreto 1500 de 2700 y las Resoluciones 240 y 242 del 2013 que
en conjunto reglamentan el Plan de Saneamiento Basico Industrial como una
herramienta para la promocion de las buenas practicas en la manufactura de los
alimentos. Gracias a estas normativas implementadas en el pais, la industria
alimentaria no sélo se ha reglamentado, sino que ha logrado expandirse como es el
caso de Inversiones Euro, que se ha constituido como una organizacion dedicada a
la venta bajo modalidad de autoservicio al por menor en las categorias de frutas,
verduras, aseo personal, aseo del hogar, lacteos, carnicos, panaderia entre otras
(Inversiones Euro, 2018) y desde su fundacion en 2001 ha atendido estas
regulaciones, reafirmando su compromiso con el ambiente y la salud publica. De
esta manera, gran parte de sus centros de operacion ya cuentan con plan de
saneamiento basico y los distintos programas de manejo integrado de plagas,
residuos y calidad del agua potable. Sin embargo, con el continuo crecimiento que
ha tenido esta organizacion a lo largo de los ultimos afios, se hace necesario la
implementacion de este plan de saneamiento en los centros de operacion faltantes.

Con base en lo anterior, se propone que para el desarrollo de las practicas de
ingenieria ambiental del semestre de industria en Inversiones Euro se realizara la
implementacion del plan de saneamiento en el centro de operacion Laureles,
teniendo en cuenta sus necesidades especificas y obedeciendo al plan de
saneamiento general que tiene propuesta la organizacion, procurando la realizaciéon
de nuevas actividades que nutran y fortalezcan tanto la mision ambiental como en
salud que tienen la empresa y sus colaboradores con la sociedad Antiogueia y
Colombiana.



2. Objetivos

2.1 Objetivo general: Implementar el Plan de Saneamiento Basico en el centro de
operacion Laureles perteneciente a Euro supermercados.

2.2 Objetivos especificos:

e Capacitar a los colaboradores del centro de operacion Laureles para la
correcta implementacion de los planes de manejo de agua potable, plagas,
residuos sélidos y liquidos.

e Supervisar el cumplimiento y desarrollo de las actividades contempladas en
el plan de saneamiento basico en la sede Laureles

e Construir la documentacion perteneciente a cada programa del plan de
saneamiento.

3. Marco Normativo y tedrico

En Colombia se cuenta con un marco normativo que permite regular la industria
alimentaria, cuyo reconocimiento es de vital importancia para entender e
implementar el plan de saneamiento en cualquier establecimiento que lo requiera.
Para el caso de Inversiones Euro S.A. se tiene la siguiente normatividad como base
fundamental para la estructuracién de cada uno de los programas adscritos al plan
de saneamiento:

3.1 Decreto 1500 de 2007, por el cual se establece el reglamento técnico a través
del cual se crea el Sistema Oficial de Inspeccion, Vigilancia y Control de la Carne,
Productos Carnicos Comestibles y Derivados Carnicos, destinados para el
Consumo Humano y los requisitos sanitarios y de inocuidad que se deben cumplir
en su produccion primaria, beneficio, desposte, desprese, procesamiento,
almacenamiento, transporte, comercializacion, expendio, importacién o exportacion.

3.2 Resolucion 2115 del 2007, por medio de la cual se sefialan caracteristicas,
instrumentos basicos y frecuencias del sistema de control y vigilancia para la calidad
del agua para consumo humanao.

3.3 Decreto 1575 de 2007, por el cual se establece el Sistema para la Proteccién y
Control de la Calidad del Agua para Consumo Humano.

3.4 Resolucién 631 de 2015, por la cual se establecen los parametros y los valores
limites maximos permisibles en los vertimientos puntuales a cuerpos de aguas
superficiales y a los sistemas de alcantarillado publico y se dictan otras
disposiciones.

3.5 Decreto 1076 de 2015, por el cual se expide el Reglamento Unico
Reglamentario del sector Ambiente y Desarrollo Sostenible.



3.6 Resolucion 240 de 2013, por el cual se reglamenta los requisitos sanitarios
para el funcionamiento de las plantas de beneficio animal de las especies bovina,
bufalina y porcina, planta de desposte y almacenamiento, comercializacion,
expendio, transporte, importacion o exportacion de carne y productos carnicos
comestibles.

3.7 Resolucion 2674 de 2013, expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion
Social. Esta reglamenta el articulo 126 del Decreto-ley 019 de 2012 y se dictan otras
disposiciones referentes al permiso o notificacion sanitaria. El articulo 26 de esta
resolucion establece que toda persona natural o juridica propietaria de un
establecimiento que fabrique, procese, envase, embale, almacene y expenda
alimentos y sus materias primas debe implantar y desarrollar un Plan de
Saneamiento con objetivos claramente definidos y con los procedimientos
requeridos para disminuir los riesgos de contaminacion de los alimentos (MADS,
2013). Este plan de saneamiento esta enfocado en disminuir las presiones e
impactos negativos en el ambiente que puedan resultar de cualquier proceso
productivo o industrial llevado a cabo por empresas o personas, ademas busca
evitar que cualquier tipo de enfermedad pueda ser transmitida por los alimentos que
se producen o se venden. Adscritos a este plan se tienen los siguientes programas:

3.8 Programa de manejo integral de plagas (PMIP): Este programa busca evitar
tanto el ingreso como la proliferacion de plagas en establecimientos donde se
manejen alimentos en cualquier tipo de proceso productivo. En este plan se definen
las plagas como cualquier animal que pueda ocasionar dafios o contaminar
alimentos de manera directa o indirecta, ya sean roedores, aves, artropodos o
quiropteros (MADS, 2013). Dichas plagas aparecen como consecuencia de
alimentos desprotegidos, inadecuado manejo de residuos sélidos, construcciones
inadecuadas; ademas por falta de orden y organizacién (Jordan, 2020).

Dentro de las plagas mas comunes se pueden identificar los roedores: tales como
las ratas y ratones; los insectos como moscas, cucarachas, mosquitos, polillas,
gorgojos y hormigas; los voladores que normalmente se trata de palomas o tortolos;
lagartijas, ofidios y finalmente animales asilvestrados como perros o gatos
callejeros. Para combatir estas plagas es necesario no solo el control quimico y
biolégico, sino también el desarrollo de diagnosticos y monitoreo constantes al
establecimiento, de manera que la empresa prestadora del servicio de control de
plagas pueda realizar un trabajo mas eficiente (Garzon, 2015).

Los grados de infestacion estan definidos por la presencia o huella que se tenga en
las distintas areas por heces, huevos, individuos muertos, entre otros,
catalogandose como nivel bajo cuando se encuentran menos de 5 insectos como
cucarachas, hormigas, moscas; nivel medio si se encuentran mas de 8 insectos, 0
si hay presencia de lagartijas y aves; y nivel alto si se encuentran mas de 20
cucarachas, hay presencia o huella de ratas, ratones, polillas, gorgojos, perros o
gatos (Yanucci, 2018). Estos grados o niveles de infestacion dependeran de la



facilidad que tengan las plagas para ingresar al establecimiento, al igual que de
factores como el clima ya que algunas prefieren las areas frias o calientes, la
competencia interespecifica, la disponibilidad de alimento, entrada o ausencia de
luz y posibilidad de anidamiento.

Como mecanismos de control se tienen estrategias directas e indirectas. Los
controles indirectos son los enfocados a los programas de limpieza y desinfeccion,
el manejo de residuos y el control del agua potable, ya que las actividades
contenidas en éstos contribuyen a evitar tanto el ingreso, como la anidacion y
alimento de las plagas dentro de un area especifica. Los controles directos, por otro
lado, involucran métodos activos tales como los controles fisicos que involucran
barreras fisicas que evitan el ingreso de las plagas, entre ellos se tienen puertas
herméticas, rejillas, mallas, entre otros elementos. Finalmente, se tienen los
controles quimicos, que involucran el uso de insecticidas, cebos, trampas y
feromonas (Jiménez, 2019). Es importante resaltar, que un control efectivo de las
plagas dentro de cualquier establecimiento requiere de la acciéon conjunta de los
métodos directos e indirectos, pues si bien los controles quimicos ejercen una
presion significativa en las plagas, solo con las buenas préacticas de limpieza y
disposicion de residuos es que se logra realmente prevenir no solo el ingreso si no
la proliferacién de dichos organismos.

3.9 Programa de manejo integral de residuos sélidos (PMIRS): Este programa
tiene como objetivo establecer el proceso correcto para el almacenamiento y
disposicion final de los residuos generados en la organizacién segun su categoria y
tipologia (Vallejo, 2013). El desarrollo de este programa esta encabezado por
diagnoésticos sobre la generacion como tal de los residuos, para posteriormente
analizar la forma en la que son almacenados y dispuestos. Una vez los diagndésticos
son realizados, se estructura el sistema de recoleccion teniendo en cuenta
frecuencias, gestores y puntos de acopio. De igual manera el programa esta
acompafado de capacitaciones y seguimientos que permiten una mejor acogida e
implementacion de las actividades propuestas dentro del mismo (Cabrera, 2018).

Se entiende como residuo sélido a cualquier material u objeto que es resultado de
algun proceso productivo, comercial, industrial o domeéstico, y cuyo generador
rechaza, descarta 0 entrega porque sus propiedades ya no le permiten usarlo
nuevamente en la actividad que le gener6 o que por cuestiones normativas se
requiere hacerlo (MAVDT,2005). Su correcta disposicion es responsabilidad de
guien los genera, y con esto se contribuye a distintas esferas como la ambiental, la
econOmica y la social. La separacion en la fuente permite un mayor
aprovechamiento de residuos organicos y materiales reciclables, reduciendo las
presiones ambientales generadas por los rellenos sanitarios y aumentando su vida
atil. De igual manera, una correcta separacion en la fuente posibilita la generacién
de empleo, dignificando la labor de quienes se dedican a la recoleccion de residuos
y proveyendo materias primas para la generacion de nuevos productos o servicios.



Pese a que existen muchos tipos de residuos, y diversos autores los catalogan
teniendo en cuenta distintas caracteristicas, en esta ocasion la clasificacion
respondera a los tipos de residuos consignados en la Resolucion 2184 del 2019, la
cual reglamenta el nuevo codigo de colores para la separacion de residuos en
Colombia, actualizando los colores usados en la Guia Técnica Colombiana 24 del
2009. En ese sentido se tienen los siguientes colores y clasificacion de residuos:

3.9.1 Residuos Aprovechables Reciclables: Estos tienen designado el color
blanco, y corresponden a materiales como el vidrio, plastico, cartén, metales
y papel; siempre y cuando se encuentren secos y sin restos de comida.

3.9.2 Residuos aprovechables organicos: Estos tienen designado el color
verde, y corresponden a todos los restos de alimentos ya sean preparados o
antes de su preparacion, como cascaras de frutas y verduras, restos del
almuerzo y otros residuos organicos como las hojas secas.

3.9.3 Residuos no aprovechables: Estos tienen designado el color negro, y
corresponden a todos aquellos residuos que en definitiva no pueden ser
aprovechados o tratados de ninguna forma, tales como servilletas, residuos
del barrido, envolturas de alimentos, colillas de cigarrillos y dada la alta
generacion de tapabocas y guantes debido al COVID-19, estos también
hacen parte de esta categoria.

Si bien el cbédigo de colores realiza énfasis en estos 3 colores, los residuos
peligrosos siguen siendo depositados en los contenedores de color rojo, estos
residuos segun el Decreto Unico reglamentario 1076 del 2015 corresponden a
aquellos residuos o desechos que por sus caracteristicas corrosivas, reactivas,
explosivas, toxicas, inflamables, infecciosas o radiactivas pueden causar riesgos,
danos o efectos no deseados, directos o indirectos, a la salud humanay el ambiente.
Asi mismo, se considera residuo peligroso a los empaques, envases y embalajes
gue estuvieron en contacto con ellos.

Por otro lado, se tienen unos residuos considerados especiales o de posconsumo,
pertenecientes a un programa lanzado por el Ministerio de Ambiente y Desarrollo
Sostenible, en el cual se consideran residuos provenientes de industrias
plaguicidas, de medicamentos, de baterias, entre otros y se busca someterlos a
sistemas de gestion diferencial, evitando que su disposicién final sea conjunta con
los residuos de origen doméstico. Dentro de este programa se tienen entonces: pilas
usadas, medicamentos vencidos, computadores e impresoras en desuso, baterias
usadas de plomo &cido, bombillas fluorescentes usadas, llantas usadas y envases
de plaguicidas domésticos.

3.10 Programa de calidad del agua potable (PCAP): Este programa busca
garantizar la inocuidad y calidad del agua potable, teniendo en cuenta parametros
fisicoquimicos y microbiolégicos como pH, cloro, metales pesados y materia
organica como herramientas para la caracterizacién y diagnéstico de la calidad del
agua. Aunque intrinsecamente la calidad del agua potable es importante, esta cobra



mayor relevancia en establecimientos donde se produzcan o manejen alimentos,
ello se debe a que los controles en estos lugares deberan ser mas rigurosos para
garantizar la salubridad. Este programa también involucra los procesos de
almacenamiento, las fuentes de abastecimiento y los distintos usos que se le
pueden dar al recurso dentro de la empresa, velando de igual forma por su ahorro
y uso eficiente (EAPSA,2016).

Como sustento normativo , este programa responde principalmente a la resolucion
2115 del 2007, en la cual se establecen los pardmetros que deben analizarse y los
rangos en los cuales deben de estar para que el agua sea considerada apta para el
consumo humano. En esta resolucién se diferencian pardmetros fisicoquimicos y
microbioldgicos, los cuales son expuestos en las tablas 1 y 2 con sus respectivos
rangos o valores permitidos:

Tabla 1. Pardmetros fisicoquimicos

Parametro Unidad Valor Admisible por la

Norma

Alcalinidad mg/L Max. 200
Cloro Residual mg/L 0,3-2,00
Cloruros mg/L Max. 250
Color Aparente UPC Max. 15

Conductividad Us/cm Max. 1000
Dureza Total mg/L Méax. 300

Hierro mg/L Méax. 0,30

pH - 6,5-9,0
Sulfatos FAU No aplica
Turbiedad NTU No aplica

Tabla 2. ParAmetros microbiologicos

Pardmetro Unidades WELE (ElEAISIE [
la Norma
Recuento de Echerica Coli UFC/100 ml 0
Recuento de Coliformes UEC/100 ml 0
Totales
Recuento dg microorganismos UEC/100 ml <100
Aerobios mesofilos

Teniendo en cuenta los resultados de estos parametros, el programa involucra
actividades como muestreos en distintos puntos de los establecimientos,
caracterizaciones, balances de agua, sistemas de almacenamiento y o0
potabilizacion del agua, ademas de todo el programa de capacitacion continua que
dichas actividades requieran.

3.11 Programa de agua residual no doméstica (PARND): Si bien los vertimientos,
al ser residuos liquidos, suelen estar considerados dentro del programa de manejo
de residuos, para darles un tratamiento mas enfatico y eficiente, se crea el programa



de agua residual no doméstica, el cual busca establecer, implementar y asegurar el
tratamiento de las aguas residuales que se generan por distintas industrias y cuyos
vertimientos contienen caracteristicas especiales que los hacen sujetos de
restricciones en cuanto al valor de ciertos pardmetros. Este programa busca que
todas las aguas descargadas de las distintas actividades donde se requiera
consumo de agua de manera directa o indirecta de los procesos productivos y
actividades de limpieza estén ajustadas a la norma y por consiguiente eviten la
contaminacion de los cuerpos de agua donde finalmente son vertidas.

Al igual que en PCAP, el programa de vertimientos basa sus actividades en
pardmetros que son analizados y dan cuenta de la calidad y componentes que
posee el agua. Estos parametros y sus valores estan consignados en la Resolucion
0631 del 2015, cuyos articulos 9 y 16 hacen referencia a la “agroindustria” y al sector
de “Actividades de ganaderia y a la seccion de “Ganaderia de Bovino, bufalo,
equino, ovino y/o caprino (Beneficio)” a los cuales Inversiones Euro S.A. pertenece.
Los pardmetros y valores estan descritos en la tabla 3:

Tabla 3. Valores maximos permisibles

ELABORACION
PARAMETRO UNIDAD FAARCTT?E DE PRODUCTOS VALOR
' ALIMENTICIOS MAXIMO
pH Un'dzies de i 6,00 A 9,00 5,00 - 9,00
Demanda Quimica de
. /L 02 15 900,0 1350,00
Oxigeno (DQO) Mg
Demanda Bioquimica de
, L O2 1, 450, 75,
Oxigeno (DBOS) mg/L O 5 50,00 675,00
Sdélidos Suspendidos
Totales (SST) mg/L 1,5 200,00 300,00
Solidos sedimentables
(SSED) mg/L 15 5,00 7,50
Grasas y Aceites mg/L 15 50,00 75,00
Compuestos s
Semivolatiles Fendlicos mo/L ) Analisis y Reporte )
Sustancias Activas al s
Azul de Metileno mg/L - Analisis y Reporte -
Ortofosfatos mg/L 15 Andlisis y Reporte Analisis y
Reporte




Fosforo Total mg/L 1,5 Analisis y Reporte A;:gzirfey
Nitratos mg/L 1,5 Analisis y Reporte A;jgsirfey
Nitritos mg/L 1,5 Analisis y Reporte A;jgsirfey

Nitrogeno Amoniacal mg/L 15 Andlisis y Reporte A;iizijey
Nitrégeno Total mg/L 1,5 Analisis y Reporte Agjgzirfey
Cloruros Mg Cl/L - 500,00 500,00
Sulfatos mg/L - 500,00 °00,00
Acidez Total C;rc]:%; IL - Analisis y Reporte A;;I)izi:ey
Alcalinidad Total C;rc]:%; IL - Analisis y Reporte A;;I)izi:ey
Dureza Calcica mg/L - Analisis y Reporte A;jgzi:ey
Dureza Total mg/L - Andlisis y Reporte A;j:)i;:ey
Color Real mg/L - Analisis y Reporte Agjrl)iz:ey

En aras de ajustarse a estos valores, se disefian distintas estrategias o sistemas de
control dentro de los establecimientos, de manera que las aguas residuales sean
tratadas antes de ser vertidos al alcantarillado publico. Uno de los sistemas de
control mas utilizados e importantes dentro de la industria alimentaria son las
trampas de grasa, las cuales son dispositivos metalicos, generalmente de acero,
gue son conectadas a pozuelos o redes de agua residual de los establecimientos,
para que una vez el agua entre alli sean separados todo tipo de residuos sélidos y
otros productos compuestos de grasa y aceites. Dichas trampas de grasa requieren
mantenimiento y limpieza constante, los cuales dependiendo su capacidad pueden
ser realizados por el personal del establecimiento o requieren gestores y
proveedores que presten este servicio.

Teniendo todo esto en cuenta, el programa de Agua Residual no Domeéstica busca
la estructuracién de actividades y procedimientos que permitan tener un control y




vigilancia continuo del comportamiento de los parametros requeridos por la norma,
garantizando no solo que los valores se encuentren en los rangos permitidos, si no
también que quienes estan involucrados conozcan sus roles y la importancia de las
actividades por medio de la capacitacién y acompafamiento continuo.

4. Metodologia

Inicialmente se realizé una busqueda bibliografica y se continuo con esta actividad
durante la ejecucidn del proyecto para establecer las bases normativas y
metodoldgicas a seguir. Posteriormente se establecio que dada la situacion actual
por la pandemia causada por el COVID-19, el desarrollo del proyecto se dividié en
dos etapas, la primera parte se baso en realizar trabajo casa, donde se construian
los documentos respectivos de cada programa, se planeaban capacitaciones y se
organizaba la informacion levantada para que pudiera ser compartida con los
supervisores y directores del centro de operacién. La segunda parte consistié en
visitas eventuales para realizar las actividades especificas para cada programa y
Sus respectivos seguimientos.

Para lograr los objetivos propuestos, metodolégicamente se planteé:

4.1 Plan de manejo integral de residuos soélidos (PMIRS): Para realizar la
caracterizacion se tuvo en cuenta la Guia para el Manejo Integral de residuos
sélidos construida por el AMVA Yy la Universidad Pontificia Bolivariana (Botero, 2008)
y el procedimiento realizado en otros centros de operacion de Euro Supermercados
para dicha actividad. Los pasos realizados fueron:

1. Se programé con anterioridad la actividad, informando al centro de operacion
la fecha y duracion de la misma (5 dias). Se pidié de igual manera que los
dias que se realizaria la actividad debian rotularse las bolsas de cada area
del centro de operacién para al final del dia saber a dénde pertenecia cada
una.

2. Alfinal cada dia de la actividad se llevaron las bolsas rotuladas hacia la zona
destinada para la caracterizacion.

3. Se peso6 cada una de las bolsas para diferenciar la cantidad de residuos
generada por cada area del centro de operacién y se registraba dentro del
formato de seguimiento de la actividad.

4. Se vacio cada una de las bolsas y se dividia el contenido teniendo en cuenta
el tipo de residuo: ordinario, organico, reciclable y especial (peligroso).

5. Se pesaron nuevamente los residuos por separado y se registrd el peso por
tipo de residuo dentro del formato de seguimiento.

6. Finalizados los 5 dias, se realiz6 un informe de la generaciéon de cada tipo de
residuos por parte de cada una de las areas del centro de operacion.

Durante las visitas diagnosticas se evalud el lugar donde almacenan los residuos
ordinarios y reciclables, se sefalizaron canecas y paredes y se hizo un inventario
tanto de canecas como de estibas. Se evalué también el acopio de residuos
peligrosos, determinando el lugar adecuado para su almacenamiento y la cantidad



de canecas rojas. Junto con esto se evalud la ubicacion de los contenedores de
aceites de cocina usados, al igual que se rotulan las estibas donde se ubicarian
estos. También se evalué el nUmero de canecas de residuos orgénicos que se
necesitan para cada sede y se realiz6 programacion con el gestor encargado de la
recoleccion de los mismos. De igual manera, dentro de estas visitas diagnésticas se
realiz6 un inventario de los contenedores de basura existentes en el lugar,
recogiendo informacién sobre la cantidad, colores, ubicacion y estado de los
mismos, para apoyar el cambio a los contenedores pertinentes al nuevo codigo de
colores para la separacion de residuos solidos.

Después de las visitas diagnosticas se realizdé una caracterizacion de los residuos
sélidos de cada centro de operacion, esto con el fin de conocer caracteristicas
cualitativas y cuantitativas de los residuos alli generados.

Posteriormente a la caracterizacién, se realiz6 toda la documentacion concerniente
al PMIRS, al igual que los formatos de seguimiento que la sede debia implementar
en cuanto a la recoleccion de los residuos por parte de los distintos gestores. Dicha
documentacion fue entregada en una carpeta a supervisores y directores del centro
de operacion, de tal manera que ante cualquier visita de la secretaria de salud o
secretaria de ambiente, se tuviera la documentacion actualizada y presente.
Contiguo a esto, se realizaron capacitaciones para socializar a los colaboradores y
administrativos el nuevo cédigo de colores para la separacion de residuos expedido
por la Resolucion 2184 del 2019. De igual manera se realizaron capacitaciones para
apoyar todas las actividades

4.2 Programa de la calidad del agua potable (PCAP): Inicialmente se recolecto
informacion sobre el suministro de agua potable en el centro de operacidn, visita en
la cual también se realiz6 la identificacion de los puntos 0 zonas de muestreo diario
de los parametros de cloro residual y pH, en concordancia con lo estipulado en la
normativa para manipulacién y preparacion de alimentos. Simultdneamente, se
programé y realizé andlisis de los parametros microbiolégicos y fisicoquimicos
comprendidos en la norma para asegurar la calidad optima para las actividades
llevadas a cabo en las instalaciones del supermercado. Con esta informacién se
trabaj6 en toda la documentacién referente al programa, tales como el documento
general con toda la informacion del mismo y documentos anexos como el
procedimiento para el muestreo de pHy cloro, el mapa de los puntos donde se debe
de realizar; y el procedimiento para conexion o desconexion del suministro de agua
potable en caso de alguna contingencia o emergencia. Adicionalmente se
construyeron los formatos de seguimiento para el muestreo diario de pH y cloro y
las caracterizaciones de agua potable.

Toda esta documentacion se entregl en una carpeta a supervisores y personal
encargado de la tienda, de manera que pudiera presentarse en caso de una visita
de la autoridad ambiental y sanitaria. Junto con la entrega de esta documentacion



se realizaron capacitaciones que apoyaron el desarrollo de las actividades, como el
fortalecimiento de los procedimientos del muestreo de pH y cloro.

4.3 Programa de agua residual no doméstica (PARNnD): Como diagndstico se
realiz6 una inspeccién de los drenajes, pozuelos y carcamos, verificando su estado
actual, cantidad y ubicacion. Seguido de esto se verificd dicha informacion con los
planos hidrosanitarios del centro de operacion, de manera que coincidieran las
redes de aguas residuales con lo observado en la inspeccion. Se realiz6 también un
inventario de trampas de grasa, recolectando informacién de la ubicacion, la
capacidad, la frecuencia del mantenimiento y los responsables de realizarlo.

Teniendo en cuenta esta informacién se realiz6 una trazabilidad de agua residual,
en la cual se arroj6é agua con anilina mineral de los distintos pozuelos, rejillas y
desagulies del centro de operacion, verificando que sus descargas se realizaran a
las trampas de grasa y Manjole respectivos en el plano hidrosanitario antes de ser
vertidos al alcantarillado publico de EPM. En esta trazabilidad también se verificaron
las tuberias de descarga en las cuales se deben realizar las caracterizaciones de
ARND por parte de un proveedor determinado cada afo para verificar el
cumplimiento de los rangos expresados para los parametros de los articulos 9y 16
de la Resolucion 0631 del 2015.

Con esta informacion se realizé toda la documentacion del programa, la cual incluye
la presentacién del mismo, formatos de seguimiento a los mantenimientos de
trampas de grasa, caracterizaciones y los respectivos procedimientos para la
correcta realizacion de estas actividades. Esta documentacion, una vez construida,
fue presentada al centro de operacién Laureles para tenerla de forma fisica en caso
de alguna visita de sanidad. De igual manera se realizaron capacitaciones y
seguimiento a las actividades contempladas dentro del programa.

4.4 Programa de manejo integrado de plagas (PMIP): Junto con la empresa
prestadora de servicios de control y manejo de plagas Palmera Junior, se ejecutd
un diagnostico del grado de contaminacion por presencia de plagas. En este se
identificaron las zonas de influencia y presion externa, la existencia de barreras,
niveles de presion y distancias de las zonas de influencia. De igual manera se
reconocieron las plagas que tienen presencia dentro del centro de operacion,
determinando las causas de su presencia para asi identificar el sistema de control
y los métodos adecuados teniendo en cuenta la informacion levantada en las visitas.

Una vez realizadas las visitas diagnosticas, se construy6 un informe detallado de lo
observado, el cual incluye los mapas de influencia, informacion de las plagas
presentes y los métodos a utilizar. Anadlogamente, se incluyeron en el informe
recomendaciones para prevenir el ingreso, alimentacion y anidamiento de plagas
teniendo en cuenta los hallazgos encontrados por el proveedor en las distintas areas
de la tienda. Finalmente, el informe incluyd una categorizacion del grado de
infestacion de las areas de Euro Laureles, diferenciando el grado bajo, medio y alto
para cada tipo de plaga presente. Posteriormente, se comenzaron a emplear los



distintos métodos de control identificados como necesarios, ubicando trampas para
distintos tipos de plagas en varios puntos del centro de operacion y a su vez
programando controles con uso de productos quimicos 2 veces al mes. De igual
manera, se concretaron con el proveedor ciertas visitas para evaluar el estado de la
tienda y programar mas controles de refuerzo de ser necesario.

Al igual que en los demas programas, en el manejo integrado de plagas se llevo a
cabo capacitacion con los colaboradores del centro de operacion, reconociendo el
papel primordial que tienen ellos a la hora de evitar y controlar las plagas de la
tienda. En dicha capacitacion se realizé especial énfasis en las labores de limpieza,
correcta disposicion y almacenamiento de residuos, y un formato de seguimiento
que fue construido para llevar control diario de la presencia de plagas.

5. Resultados y analisis

Los resultados y respectivos andlisis se presentan a continuacién teniendo en
cuenta los distintos programas vinculados al plan de saneamiento, diferenciando
cada uno de ellos y las actividades ejecutadas:

5.1 Programa de manejo integral de residuos sélidos: Con el objetivo de
comenzar la transicion del codigo de colores anterior para la separacion de residuos
al nuevo expedido en la Resolucion 2184 del 2019, se realiz6 un inventario de
canecas en el centro de operacion Laureles de Inversiones Euro S.A., registrando
la cantidad de contenedores en las distintas areas como charcuteria, panaderia,
carniceria, procesos de las mismas, fruver, cafetin, informacioén, publicidad, bodega,
recibo y las ubicadas en el punto de venta tanto en la entrada como dentro del
establecimiento.

Se encontraron 24 canecas en todo el centro de operacion, cuya ubicacion, estado
y color se encuentran consignados en la tabla 4:



Tabla 4. Inventario de canecas Euro Laureles

Inventario canecas Euro Laureles

Area Hallazgos Observaciones
o Dos canecas, una verde y una |Ambas canecas en buen
Carniceria
azul estado
) Dos canecas, una gris y una Ambas canecas en buen
Charcuteria ]
beige estado
Procesos
. Una caneca verde En buen estado
panaderia y
Entrad Tres canecas, una verde, una |Todas en buen estado. Tapa
ntrada ] ]
beige y una azul caneca beige quebrada
. Caneca Azul con tapa
Recibo Caneca azul
quebrada
Informaciény
o Caneca verde En buen estado
publicidad
Caneca azul en buen estado,
sin tapa. Una caneca verde
) Tres canecas, dos verdes y una )
Tesoreria | totalmente quebrada y sin
azu
tapa, la otra caneca verde
estd en buen estado
Fruver Caneca verde En buen estado

- Dos canecas verdes en cada
Banos . ] En buen estado las 4 canecas
bano (Hombres y Mujeres)

Una caneca verde y una de

Cajas ) Ambas en buen estado
tapitas
Tres canecas: Una verde con  |La caneca verde se encuentra

Cafetin tapa azul, una azul sintapay |gquebrada. Las otras en buen
una beige con tapa estado

Enfermeria Caneca pequena metalizada |Tapa un poco aplastada

Teniendo en cuenta este inventario, se observd que el 70% (17 unidades) de los
contenedores para residuos ubicados en el supermercado se encuentran en buen
estado, de las cuales 13 corresponden a contenedores verdes que al ser
reetiguetados como contenedores para residuos organicos podrian seguir siendo
tiles dentro de la tienda y apoyar la transicion al nuevo cdédigo de colores de una
manera mas eficiente en términos de tiempo y de recursos. Sin embargo, el tamafio
de muchos de estos contenedores verdes no era el adecuado para las zonas donde



se generan residuos organicos como las areas de procesos de charcuteria,
panaderia y carniceria; al igual que el cafetin de empleados, fruver y la entrada al
punto de venta, dejando solamente 5 contenedores grandes de color verde para ser
re etiquetados para disposicion de residuos organicos. De esta manera, se solicito
con el area de mercadeo y publicidad, la creacion de estas nuevas etiquetas y
paralelamente se envid la informacion del inventario al area de mantenimiento y
suministros para comenzar el proceso de consecucion de los nuevos contenedores
de colores verde, blanco y negro para toda la tienda.

El proceso de transicion al nuevo cédigo de colores se inicio con el cambio del punto
ecologico ubicado en la entrada del centro de operacion, tal como lo muestra la
imagen 1, eligiendo este lugar como el primero teniendo en cuenta que el proceso
de separacion en la fuente suele ser menos eficiente en estos puntos de acceso
publico. Para apoyar el cambio al nuevo codigo de colores dentro del CO mientras
los nuevos contenedores llegaban, se opté por seguir utilizando las canecas
existentes, ubicando dentro de ellas bolsas de colores correspondientes a los
exigidos por la nueva normativa, de tal manera que los contenedores azules serian
utilizados con bolsa blanca correspondiente a los residuos aprovechables, los
verdes a los organicos y para los residuos ordinarios se utilizaron los demés
contenedores pero con bolsa de color negro.

Imagen 1. Punto ecolégico entrada de Euro Laureles. Fotografia tomada por la
estudiante Valentina Mesa Quintero.

Estos cambios fueron acompafiados de una capacitacion sobre residuos, en la cual
se les expuso a todos los colaboradores del centro de operacion informacion sobre
gué son los residuos, su clasificacion, importancia de una correcta separacion en la
fuente y posteriormente se les cont6 del paso del viejo cddigo de colores al nuevo,
resaltando las diferencias y ventajas que traia consigo esta transicion. Esta
capacitaciéon estuvo acompafiada de una actividad didactica, donde se puso a



prueba la acogida que tuvo la informacion por parte de los colaboradores, durante
dicha actividad se observaron dificultades al momento de diferenciar residuos
ordinarios de reciclables, pues, aunque los colaboradores reconocen con facilidad
los materiales aprovechables reciclables, desconocian la manera correcta de
disponerlos cuando estos tienen restos de alimentos u otras sustancias. Teniendo
esto en cuenta, se realizO una retroalimentacién y refuerzo sobre residuos
aprovechables y su correspondiente manejo.

Para darle continuidad a este tema, y en busqueda de una mayor acogida de la
informacion, se programé y acompafid una capacitacion virtual realizada por el
gestor de residuos organicos, en la cual se profundizé sobre el correcto manejo de
estos residuos y lo que sucede con ellos una vez son recolectados del centro de
operacion. En esta capacitacion los colaboradores se mostraron altamente
interesados en conocer un poco mas sobre todo el proceso de conversion de los
residuos organicos en abono organico de uso comercial, e incluso algunos de ellos
expresaron su deseo de comenzar a composta en casa.

Por otro lado, se realiz6 una caracterizacion de los residuos generados en el centro
de operacién Laureles, cuyos resultados fueron consignados en la grafica 1
presentada a continuacion:

Residuos caracterizados

1138

Kilogramos

42,2

il

Biodegradable Ordinario Plazicos Papel y carton Aprovechables

Tipo de residuo

Grafica 1. Residuos caracterizados Euro Laureles.

Tal como lo muestra la grafica 1, la mayor cantidad de residuos generados en Euro
Laureles corresponden a residuos ordinarios, teniendo una diferencia significativa
con la cantidad de residuos aprovechables organicos y reciclables generados. Sin
embargo, al realizar la caracterizacion se encontré6 que muchos de estos residuos
ordinarios eran en realidad residuos aprovechables que no fueron manejados de



manera correcta. De igual forma, al momento de -caracterizar las bolsas
correspondientes a residuos aprovechables, estos se encontraban mezclados con
otro tipo de residuos como servilletas y restos de alimentos, tal como lo muestra la
imagen 2.

Imagen 2. Caracterizacion bolsas residuos aprovechables. Fotografia tomada por
la estudiante Valentina Mesa Quintero.

Esta caracterizacién buscaba no solo cuantificar y clasificar los residuos generados
en el centro de operacién, sino también evaluar cuales son las areas de la tienda
gue mas aporte realizan a los residuos totales generados por el supermercado,
informacion que se encuentra consignada en la grafica 2, presentada a
continuacion:

Aporte de residuos por area

m Charcuteria
Panaderia

m Quality

m Fruver

m P Vent

m Recbo

» Bodega
Cafetin

m Ofcina

Grafica 2. Aporte de residuos por area.



Tal como lo muestra la grafica 2, aproximadamente el 50% de los residuos
generados en Euro laureles vienen de las areas de Charcuteria y Carniceria, con
un 21% y 24% respectivamente. Los residuos generados en charcuteria
corresponden en gran medida a residuos organicos derivados de la preparacion de
los alimentos que se venden en el area, mientras que los residuos generados en
carniceria corresponden a residuos ordinarios, al ser en su mayoria bolsas plasticas
con sangre y otros elementos donde vienen empacados los productos carnicos. En
las otras areas del supermercado, los residuos generados también corresponden
mayoritariamente a residuos ordinarios.

Dada esta informacion se programaron nuevas capacitaciones e intervenciones por
parte del area de gestibn ambiental, en las cuales se hacia un seguimiento a la
separacion en la fuente, se mantenia constante comunicacién con el supermercado
y se vigilaba el correcto diligenciamiento del formato de entrega de residuos a
proveedores. Estas entregas se realizan con frecuencias variadas y dichos
proveedores mes a mes expedian un certificado de recoleccion o aprovechamiento,
los cuales fueron almacenados en la carpeta del centro de operacion para ser
presentados en las visitas con las autoridades pertinentes.

5.2 Programa de la calidad del agua potable: En cuanto al suministro de agua
potable, Euro Laureles cuenta con conexién directa a la red de abastecimiento de
agua potable de Empresas Publicas de Medellin- EPM-, ya que ni Inversiones Euro
S.A, ni la copropiedad, cuentan con tanques de almacenamiento de agua potable.
Sin embargo, al tener dentro de sus actividades productivas la manipulacién y
preparacion de alimentos en areas como charcuteria/panaderia y carniceria, debe
de realizar dos veces al afio un andlisis de parametros microbiologicos vy
fisicoquimicos, garantizando una calidad 6ptima para los usos determinados. En el
caso de Euro Laureles, dicho analisis se llevo a cabo en el mes de marzo, tomando
muestras de cada una de las areas de preparacién y manipulacién de alimentos,
analizandolas por separado y comparandolas con la norma, los resultados de dicho
analisis se muestran en la tabla 5, presentada a continuacion:



Tabla 5. Andlisis microbiologico y fisicoquimico realizado en la sede de Euro

Laureles
Grifo charcuteria
Tipo de andlisis Parametro Resultado Unidades Res 2115/17 Cumplimiento
Coliformes totales 0 UFC/100 ml 0 UFC/100mI Cumple
Microbiolégico| Recuento E. coli 0 UFC/100 ml 0 UFC/100mI Cumple
Mesafilos aerobios 3 UFC/100 ml <100 UFC/100mlI Cumple
Alcalinidad total 25,2 mg Cato3/L Maximo 200 mg/L Cumple
Clora residual libre 0,88 mg CI2/L Entre 0,3y 2,0 mg/L Cumple
Cloruros 48 mg Cl-/L Maximo 250 mg/L Cumple
Cloro aparente 5 URFC Maximao 15 UPC Cumple
Fisicoquimico Dureza total 24,51 mg CaC03/L Maximo 300 mg/L Cumple
Hierro < 0,010 mg Fe/L Maximo 0,3 mg/L Cumple
pH 117 Unidades de pH Entre 6,5v9,0 Cumple
Turbiedad 0,15 MTU Maximo 2 NTU Cumple
Sulfatos 13 mg 504-2/L Maximo 250 mg/L Cumple
Grifo carniceria
Tipo de andlisis Parametro Resultado Unidades Res 2115/17 Cumplimiento
Coliformes totales 0 UFC/100 ml 0 UFC/100mI Cumple
Microbiolégico| Recuento E. coli 0 UFC/100 ml 0 UFC/100mI Cumple
Mesafilos aerobios 0 UFC/100 ml <100 UFC/100mlI Cumple
Alcalinidad total 24.6 mg Cato3/L Maximo 200 mg/L Cumple
Clora residual libre 0,81 mg CI2/L Entre 0,3y 2,0 mg/L Cumple
Cloruros 48 mg Cl-/L Maximo 250 mg/L Cumple
Cloro aparente 5 URFC Maximao 15 UPC Cumple
Fisicoquimico Dureza total 25,01 mg CaC03/L Maximo 300 mg/L Cumple
Hierro 0,010 mg Fe/L Maximo 0,3 mg/L Cumple
pH 7 Unidades de pH Entre 6,5v9,0 Cumple
Turbiedad 0,15 MTU Maximo 2 NTU Cumple
Sulfatos 13 mg 504-2/L Maximo 250 mg/L Cumple

Tal como se evidencia en la Tabla 2, tanto para el area de charcuteria como de
carniceria, se presenta un cumplimiento del 100% en los valores que tienen los
parametros fisicoquimicos y microbiolégicos evaluados, estando siempre dentro del
rango estipulado por la resolucion 2115 del 2017. Esto permite que la tienda pueda
continuar prestando sus servicios en cuanto a manipulacion y preparacion de
alimentos con la seguridad de que garantizan la salud de los usuarios y por ende
ofrecen bienestar y calidad. De igual manera esto permite que ante la autoridad de
salubridad se tengan todos los permisos necesarios para continuar operando con
total normalidad.

Para darle continuidad al seguimiento de la calidad del agua potable y como
requerimiento de la Resolucion 240 de 2013, se deben llevar registros de cloro
residual y pH de los tanques de reserva y los sistemas de suministro de agua
potable. Por ende, se determina que se debe realizar una medicion de cloro y pH
en diferentes puntos de muestreo una vez al dia durante la jornada laboral y que
dichas mediciones deberan estar comprendidas entre 0,3 y 2,0 mg/L para cloro y



para pH entre 6,5 y 9. Los puntos de muestreo se ubicaron dentro del plano del
centro de operacion tal como lo muestra la imagen 3:
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Imagen 3. Mapa puntos de muestreo pH y cloro. Realizado por la estudiante
Valentina Quintero.

El procedimiento para este muestreo de pH y cloro residual fue construido teniendo
en cuenta un kit de testeo llamado Safety Test Kit, el cual es presentado en la
imagen 4.

Imagen 4. Safety Test Kit. Fotografia tomada por la estudiante Valentina Mesa.




Este procedimiento fue explicado por medio de una capacitacion a los
colaboradores de las areas en cuestion; de igual manera se les hizo entrega del kit
y se les explico el diligenciamiento de un formato de seguimiento en el cual deben
escribir los resultados del muestreo diario para poder llevar un control y sustentarlo
frente a las autoridades pertinentes. Mes a mes se realizé revisibn de este
seguimiento, verificando su correcto diligenciamiento durante cada periodo y
corroborando el cumplimiento de los parametros establecidos.

Todos los documentos pertenecientes al programa como el mapa, formato de
seguimiento a muestreos y el documento explicativo de los procedimientos y el
programa como tal, fueron entregados de manera fisica y digital tanto a supervisores
y directores de tienda, como a los coordinadores y colaboradores de las areas de
charcuteria y carniceria, de tal manera que pudieran ser presentados en caso de
alguna visita.

5.3 Programa de manejo integrado de plagas: El primer paso para la construccién
del programa de manejo integrado de plagas fue el diagnostico general de la tienda,
este comenzd determinando las zonas de influencia y de presion externa a las
cuales se ve sometida la tienda, cuyo mapa se encuentra en la imagen 5.
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Imagen 5. Mapa de influencia y presién externa.



Si bien dentro del mapa se observan presiones externas provenientes de todas las
direcciones, el centro de operacién Euro Laureles posee barreras en 3 de sus
costados, para insectos y roedores, los cuales tienen una influencia entre baja y
media para estos casos. Dichas barreras se componen de las paredes de concreto
del centro de operacion y en algunos casos enmallados o rejillas que no permitan el
paso de dichos organismos. En la parte frontal del supermercado se tiene presion
baja para cucarachas y otros insectos, sin embargo, alli no se cuenta con una
barrera mas alla de la puerta de entrada del centro de operacion.

De este mapa de influencias y presiones, junto con las visitas realizadas, se
pudieron determinar cuales son las principales plagas que representan un problema
y cudles son las caracteristicas dentro del supermercado que favorecen su ingreso
y anidamiento. Se encontr6 presencia de cucaracha alemana en las zonas de
panaderia y lockers, mosca doméstica en el punto de venta, rata de alcantarilla en
areas internas y externas del centro de operacion, zancudos en las areas externas,
gorgojo en el area de granos y cucaracha americana en los Manjole y bodega.
Dentro de las causas para su presencia se precisaron procesos de alimentos
altamente atractivos para las plagas, falta de hermeticidad en las puertas,
deficiencia en la infraestructura de las instalaciones, areas descubiertas o barreras
fisicas en mal estado.

Teniendo esto en cuenta, se definieron mecanismos de control con distintas
frecuencias considerando el nivel de infestacion, los cuales son presentados en la
tabla 6:

Tabla 6. Mecanismos de control de plagas

Mecanismos de control de plagas
Animal Area Sistema de control Frecuencia Producto
Tierras
Talco Mensual diatomeas
Cucaracha Panaderia y Gel Mensual Fipronil
alemana lockers Aspersion Mensual Piretroides
Mosca Punto de
doméstica venta Mebulizacion Si se requiere | Piretroides
Rata de Internas y Mensual Trampas de
alcantarilla externas Mo toxico {2 controles) captura
Extractos
naturalesy
Zancudo Externas Aspersion Mensual Piretroides
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Toda la informacion del diagndstico y el sistema de control a usar fueron empleados
para la construccion de la carpeta del programa incluyendo el documento oficial, los
formatos de seguimiento a los controles realizados por el proveedor y también un
formato de avistamiento de plagas que busca realizar inspecciones diarias dentro
del centro de operacion para estar al tanto de los cambios en los niveles de
infestacion de las distintas areas. Toda la informacién mencionada fue socializada
con los colaboradores del supermercado, junto con supervisores y director de
tienda, realizando énfasis en el papel que cumplen en la eficiencia del control de
plagas al ser quienes permanecen la mayor parte del tiempo, capacitandose sobre
como sus habitos de limpieza y manejo de residuos tienen un alto impacto en la
presencia o no de estos animales en el supermercado.

5.4 Programa de agua residual no doméstica (PARnD): En el inventario
realizado sobre zonas de descargas de ARnD se encontraron 5 rejillas y 6 pozuelos
(incluyendo servicios sanitarios) en todo el centro de operacion, cuyas condiciones
en general son éptimas para un correcto flujo del agua. Sin embargo, algunas de
las rejillas de las areas de charcuteria y panaderia presentaban obstruccion por
materiales secos que al mezclarse con el agua habia formado una incrustacién
como lo muestra la imagen 6. Ya que esta obstruccién podia presentar un problema
en las descargas del area, se solicito realizar un lavado exhaustivo de ellas y se
capacito sobre el correcto procedimiento de limpieza en estas areas para evitar que
sucediera de nuevo.

Imagen 6. Rejillas charcuteria y panaderia. Fotografia tomada por la estudiante
Valentina Mesa Quintero.

Posteriormente, en el mes de marzo se realizé una trazabilidad de agua residual,
en la cual se evalud el lugar de descarga de las aguas de charcuteria, panaderia,
carniceria, procesos de dichas areas y fruver; verificando el correcto funcionamiento
de las trampas de grasas instaladas en procesos de charcuteria y panaderia y
analizando las descargas del area de carniceria. Como resultado de esta
trazabilidad se pudo corroborar que tanto las aguas residuales de charcuteria y
panaderia, luego de ingresar a sus respectivas trampas de grasa, pasaban a la caja
ubicada frente a la entrada del centro de operacion y posteriormente se unian al
alcantarillado publico de EPM, sin embargo, las aguas residuales de carniceria no



pudieron ser rastreadas hasta este punto. Teniendo esto en cuenta, se analizaron
los planos hidrosanitarios del centro de operacidn para encontrar el posible lugar de
descarga de las aguas residuales de carniceria y procesos de carniceria. Una vez
realizado esto se realiz6 nuevamente la trazabilidad, pero solo del &rea de carniceria
y verificando su descarga en el manjole ubicado en el parqueadero. El resultado de
esta trazabilidad fue positivo, pues tal como se observa en la imagen 7, el trazador
amarillo aplicado desde carniceria y procesos de carniceria fue descargado en dicho
manjole.

Imagen 7. Descarga de carniceria en Manjole del parqueadero. Fotografia tomada
por la estudiante Valentina Mesa Quintero.

Sin embargo, dichos vertimientos podrian significar un problema al momento de
realizar caracterizaciéon de ARND, por lo que se decidi6 ubicar una nueva trampa de
grasas de una capacidad de 180 L en el cuarto de residuos, tal como se muestra en
la imagen 8. Esta trampa de grasas recibiria las descargas tanto de carniceria, como
de procesos de carniceria, evitando la llegada de grasas, aceites y sélidos al
sistema de alcantarillado publico de EPM.

Imagen 8. Trampa de grasas cuarto de residuos. Fotografia tomada por la
estudiante Valentina Mesa Quintero.



Una vez instalada esta trampa de grasas se procedid nuevamente a realizar
trazabilidad en el centro de operacion, verificando que las conexiones fueron bien
realizadas. Sin embargo, nuevamente se presentaron inconvenientes, ya que del
area de carniceria solamente estaban llegando a la trampa de grasa las aguas
provenientes de las rejillas del suelo, mas no de los pozuelos, por lo que se debid
intervenir nuevamente la red de tuberias y desagues para realizar la conexién. Una
vez realizado esto, se procedié con la trazabilidad nuevamente dando como
resultado una conexién exitosa, al descargarse el trazador azul en la trampa de
grasa tal como lo muestra la imagen 9.

Vo eetilll

Imagen 9. Verificacion conexion area de carniceria con trampa de grasa.
Fotografia tomada por la estudiante Valentina Mesa Quintero.

Con esta validacion de la correcta descarga de todas las areas que manipulan o
preparan alimentos del centro de operacién a los sistemas de control instalados, se
comenzo6 agendamiento para realizar la caracterizacion de ARnD y asi tener al dia
todos los analisis requeridos por secretaria de salud. Los resultados de dicha
caracterizacion seran afiadidos a la carpeta creada para el programa una vez sean
realizados, sin embargo, dicha carpeta fue entregada con la informacion disponible
hasta la fecha tanto del programa en general, como de los formatos y
procedimientos para el mantenimiento de las trampas de grasa. En general, toda la
informacion del informe diagndstico, los planos de ubicacién de las trampas y todos
los datos recolectados se consignaron en el documento oficial del programa, el cual
se entrego a los supervisores y directores de la tienda, junto con el coordinador del
expendio de carnes para que fuera presentado en caso de tener alguna visita de la
autoridad ambiental o de salubridad.



6. Conclusiones

o Se construyo la documentacion oficial de cada uno de los programas
adscritos al plan de saneamiento para el centro de operacion Euro Laureles, esta
documentacion fue presentada de manera fisica y digital tanto al area de gestion
ambiental como a los supervisores y directores del supermercado. Dentro de esta
documentacion se encuentran formatos de seguimiento construidos para realizarle
continuidad y vigilancia a todas las actividades y procedimientos que se realizan en
cada programa, mapas con la ubicacion de distintos sistemas de control para
plagas, residuos o zonas de muestreo; y todos los manuales de procedimientos que
fueron debidamente socializados con los colaboradores del centro de operacion.
Tener esta documentacion actualizada y diligenciada permitird sustentar las buenas
practicas en cuanto manipulacion y venta de alimentos que tiene la tienda, siendo
un soporte fundamental a la hora de presentar visitas sorpresa de la secretaria de
salud del municipio de Medellin.

o A pesar de la capacitacion y seguimiento dentro del PMIRS al tema de
separacion en la fuente, en Euro Laureles aun no se da una disposicion correcta de
los residuos sdlidos, evidenciandose tanto en las visitas de control como en la
caracterizacion realizada. En ese sentido, se deberan aumentar y reforzar tanto las
capacitaciones como los controles al supermercado, realizando otras actividades
mas didacticas o activas que permitan que los trabajadores comprendan e
interioricen la informacién que se les es brindada. Otra alternativa es realizar mayor
publicidad y promocion de la correcta separacion de residuos, ubicando carteles y
etiquetas mas ilustrativas en los puntos de disposicién final, de manera que quien
se acerque a ellos pueda tener a la mano una amplia informacion de cobmo proceder.
o Es necesario que todo este acompafiamiento, capacitacion e informacion
alusiva a la separacion de residuos, esté al alcance de los usuarios del centro de
operacion, pues la labor puede quedar a medio camino si solo se realiza un enfoque
en los residuos provenientes del personal interno. Los usuarios del supermercado
juegan un papel muy importante en esta generacién, ya que durante el dia estan
constantemente comprando y consumiendo alimentos o productos dentro del centro

de operacion, razén por la cual, en la caracterizacion realizada, los residuos



provenientes de Punto de venta eran bastante representativos en comparacion con
otros puntos como recibo, bodega o cafetin.

o En lo concerniente al programa para la calidad del agua potable, los
colaboradores de las areas de charcuteria, panaderia y carniceria siguieron
atentamente los protocolos de muestreo de pH y cloro residual, realizando una
medicion diaria y consignando en los formatos de seguimiento, lo cual permitio al
equipo de gestion ambiental tener conocimiento de las dindmicas o cambios que
pudieran presentarse en estos pardmetros, sin embargo durante el semestre de
industria no se presentd ninguna novedad o emergencia respecto a los valores de
dichos parametros, garantizando que la preparacion y manipulacion de los
alimentos fuera realizada de la manera mas inocua posible.

o En cuanto a plagas, el control frecuente por parte del proveedor y el uso de
trampas fijas dentro del centro de operacion posibilitaron que los niveles de
infestacion no fueran altos o representaran un problema de salubridad dentro de la
tienda. En cuanto se presentaba alguna novedad o cambio, se informaba al
proveedor y se realizaban refuerzos de producto, limpieza y desinfeccion,
garantizando que la situacion no se volviera mas compleja. Sin embargo, es
pertinente realizar mayor acompafiamiento a los colaboradores, ya que, si bien se
realiz6 capacitacion sobre su rol dentro del programa, no se asignan actividades
especificas que ellos pudieran realizar para velar por el buen estado de las
instalaciones, generando la falsa responsabilidad total del proveedor.

o A pesar de las dificultades presentadas en las trazabilidades de ARND
realizadas en el supermercado, la conexién realizada de todas las descargas de las
distintas areas a sistemas de control como trampas de grasa o manjole, permite que
ninguna sustancia o0 componente contaminante pueda llegar a la red de
alcantarillado publico de EPM, cumplimento no solo con lo estipulado en la
normativa ambiental, sino también reafirmando la responsabilidad social y ambiental
gue tiene Inversiones Euro S.A. De igual manera, la existencia de estos sistemas
de control posibilita buenos resultados en las caracterizaciones de ARnD que deben
llevarse a cabo como requerimiento de la autoridad ambiental, por lo que se evitan

sanciones o sobrecostos por parte de EPM al verter en la red de alcantarillado un



agua residual con todos los parametros dentro de los rangos establecidos, sin
necesidad de requerir tratamientos especiales u otro tipo de infraestructura.

o Finalmente, la implementacion del plan de saneamiento en el centro de
operacion Euro Laureles, marcé un punto de partida para llevar a cabo este proyecto
en el resto de supermercados, puesto que se inicio la construccién de cada uno de
los programas en otras tiendas del area metropolitana como Euro Palmagrande,
Euro Murano, Euro Florida, Big Castilla, Euro Arkadia y Euro Loma de los Bernal.
De esta manera, se contribuy6 al fortalecimiento del sistema de gestion ambiental
de la empresa, se avanzo en los objetivos que el equipo de gestion ambiental tiene
y se le dio continuidad a las actividades que permiten que dia a dia Inversiones Euro
S.A. pueda seguir llevando a cabo su valiosa actividad econémica con conciencia

ambiental y social.

Referencias Bibliogréaficas

Baquero Camacho, A. M., & Romero Sanmiguel, M. C. Formulacién del plan de
manejo integral de residuos solidos—PMIRS, para la central de abastos de
Villavicencio CAV (PH).

Cabrera Luna, C. (2018) Plan de saneamiento basico. Universidad de Narifio

de Aburra, A. M. D. V., & Universidad Pontificia Bolivariana (UPB). (2008). Guia para
el manejo integral de residuos. Area Metropolitana del Valle del Aburra.

Duarte Florez, J. D. (2019). Historia de la ingenieria de alimentos en Colombia:
ciencia, inocuidad alimentaria, politica y regulacién. 1967-2018 (Doctoral
dissertation, Universidad del Rosario).

De Espafia, J. C. I. R. (1986). Ley 14/1986, de 25 de abril, General de Sanidad.
Espafa: Boletin Oficial del Estado.

Empresa de servicios publicos de Sabaneta (EAPSA). (2016). Plan de Saneamiento
basico industrial

Garzén Duque, B. A., & Soler Umbarila, J. J. (2017). Formulacién Del Plan De
Saneamiento Basico A Expendio De Alimentos Crudos E Implementos De Aseo Y
Abarrotes Supermercado Merca-Fruver Express.

Jiménez, E. (2009). Métodos de control de plagas. Universidad Nacional Agraria.
Managua, Nicaragua.



Jordan Montenegro, L. E., & Yaucan Pita, C. D. R. (2020). Plan de mejora para el
control de plagas en la bodega de materias primas en una empresa procesadora de
alimentos (Bachelor's thesis, Universidad de Guayaquil. Facultad de Ingenieria
Quimica).

Maestre Naranjo, M. A., & Mufioz Ortega, S. (2008). Medidas de actuacién para
la prevencion de la toxiinfeccion alimentaria. Medicina y Seguridad del Trabajo,
54(212), 121-130

Ministerio de Salud y Proteccion Social. (2013). Resolucion 2674 del 22 de julio
de 2013. Por la cual se reglamenta el articulo 126 del Decreto Ley 019 de 2012 y
se dictan otras disposiciones.

Ministerio de ambiente, vivienda y desarrollo territorial. (2005). Decreto 4741 del
30 de diciembre del 2005. Por el cual se reglamenta parcialmente la prevencion
y manejo de los residuos o desechos peligrosos generados en el marco de la
gestion integral

Ministerio de ambiente y desarrollo sostenible. (2019) Resolucion 2184 del 26 de
diciembre de 2019. Por la cual se modifica la resolucion 668 de 2016 sobre uso
racional de bolsas plasticas y se adoptan otras disposiciones.

Ministerio de la proteccién social. Ministerio de ambiente, vivienda y desarrollo
sostenible. (2007). Resolucién 2115 del 22 de junio de 2007. Por medio de la cual
se seflalan caracteristicas, instrumentos basicos y frecuencias del sistema de
control y vigilancia para la calidad del agua para consumo humano.

Ministerio de ambiente y desarrollo sostenible. (2015) Resolucion 631 del 17 de
marzo del 2015. Por la cual se establecen los pardmetros y los valores limites
maximos permisibles en los vertimientos puntuales a cuerpos de aguas
superficiales y a los sistemas de alcantarillado publico y se dictan otras
disposiciones.

Mora, D. (2002). Programa nacional de mejoramiento de la calidad del agua para
consumo humano, periodo 2002-2006. Tres Rios, La Union. Laboratorio Nacional
de Aguas.

Organizacion mundial de la Salud (1978). Prevencioén y lucha contra las zoonosis y
las enfermedades transmitidas por alimentos de origen animal: informe del Director
General (No. A31/23). Organizacion Mundial de la Salud.

Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura. (1996).
Declaracion de Roma sobre la seguridad alimentaria mundial y plan de accién de la
cumbre mundial de la alimentacién (No. 338.19 C969d). Roma, IT: FAO.

OMS, O. (2016). Enfermedades transmitidas por alimentos (ETA).



Pohl-Valero, S. (2016). Food Science, Race, and the Nation in Colombia. En W.
Beezley (Ed.), Oxford Research Encyclopedia of Latin American History. (S.f)
Oxford: OUP.

Serna-Cock, L., Correa-Gomez, M. D., & Ayala-Aponte, A. A. (2009). Plan de
saneamiento para una distribuidora de alimentos que atiende a nifios y adultos
mayores. Revista de Salud Publica, 11, 811-818.

Ubaque Beltran, C. A., & Viveros Lépez, M. F. Disefio y ejecucion del plan de
saneamiento basico para las buenas practicas de manufactura en fabrica de
productos de aseo JAZ.

Universidad Industrial de Santander. 2018. Programa de manejo integrado de
plagas- BPM.

Vallejo, A. S., & Restrepo, M. L. E.(2013) Implementacién del plan de saneamiento
bésico y desarrollo de productos en la empresa Alimentos LAM SAS.

Yanucci, Domingo. 2018. Niveles de infestacion en plagas. Disponible en:
https://www.engormix.com/balanceados/articulos/niveles-infestacion-t42298.htm

Yusty Calero, J. (2014). Evaluacion, seguimiento y control al plan de manejo integral
de residuos sélidos-pmirs del Grupo Exito, en los almacenes Carulla en la ciudad
de Cali—Valle del Cauca, Colombia (Bachelor's thesis, Universidad Autonoma de
Occidente).


https://www.engormix.com/balanceados/articulos/niveles-infestacion-t42298.htm

