ESTADO LIBRE ASOCIADO DE PUERTO RICO
DEPARTAMENTO DE CORRECCION Y REHABILITACION
ADMINISTRACION DE CORRECCION
SAN JUAN, PUERTO RICO

MANUAL SOBRE EL PLAN DE MANTENIMIENTO

Y SALUD AMBIENTAL




INDICE

ARTICULO PAGINA
[ PROPOSITO. .. 1
Il BASE LEGAL. ..o 1
] APLICABILIDAD. ...t 1
v DEFINICIONES. ... 2
\Y ADMINISTRACION Y EJECUCION DEL PLAN................. 7

VI COORDINACION Y REVISION DEL PROGRESO
A NIVEL INSTITUCIONAL. ..ot 8
A.  Disposiciones Generales.................cocooeiiiiiiinn, 8

i ASIGNACION DE PRESUPUESTO........ccocviviiiieiee 9
A. Disposiciones Generales.................ccoovieiiiininn. 9

VHI ORGANIZACION Y RESPONSABILIDADES..................... 11
A. Jefe de Mantenimiento y Reparaciones.................... 11
B. Jefe de Mantenimiento Regional.............................. 14
C. Coordinador de Salud Ambiental Central.................. 15
D. Coordinador de Salud Ambiental Regional................ 16
E. Superintendente............c.coooiiiii 17
F.  Oficial de Mantenimiento Institucional (OMI)............ 19
G. Oficial de Higiene Institucional................................ 20
H.  Supervisor de Servicio de Alimentos........................ 22



J.

MANTENIMIENTO

A

o O

m

Oficial de las Unidades de Trabajo....................c..e.

Oficial de SUMINIStIO . ..ot e,

Organizacidn y Funciones...........ccoooevviiiiiiiiinnnen,
1. 0rganizacion............coooiiiiiii
2. NivelCentral........cooiiiiiiiiii e,
3. NivelRegional............ccooiiiiiiiii e
4. Nivel Institucional................cocooi

5.  Personal Responsable del Mantenimiento..........

Control de Medicién de la Ejecucion de los Procesos

Factor Humano en el Mantenimiento........................

Prioridades de Mantenimiento y Reparacion..............

Razones para Establecer las Prioridades de

Mantenimiento. ..o,
1. Suministrode Agua...............ooiiiiii
2. Serviciode Alimentos......c.ooveeieii i

3. Sistema EIEctrico........cvviiii

Contratos de Mantenimiento Preventivo...................

Conservacion de RECOrds. .......oveeeiee i,

Inventario
1. Inventario de EQUIPO...........ocovviiniiii,

2. Inventario de Piezas de Repuesto

Informes

il

......................................................

24

24

26

26

26

27

30

32

33

35

36

37

41

41

43

44

44

46

47

47

49

52



J.

Mantenimiento de Emergencia................c....col

1.

2.

3.

Personal. ..o,

RECOIAS. ..o e,

Solicitud de Mantenimiento............oooooiiiiL.

X SALUD AMBIENTAL INSTITUCIONAL. ..o,

A.

B.

Disposiciones Generales...........cccooiiiiiiiiineeniinannn.

Plan de Mantenimiento Diario.........c.cooooiiiiiiiii...

1.

2.

Propésitodel Plan...........coooviiiii i,

Equipo y Suministros de Limpieza e Higiene
(MINIMOS). .o

Areas Sujetas a Mantenimiento Diario................

a.

b.

Inodoros y Orinales..............ccc.cooiiiiin.. .
Duchas..........ooiiii
Recoleccion y Almacenaje de Desperdicios

Recipientes de Almacenaje de
Desperdicios...........coiiiiiiiii

Disposiciéon de Desperdicios.....................
Estructuras y Terrenos.................cooeenn...
Controlde Plagas.............cccoeveiiieennn.,
Suministrode Agua...........cc.coooviiniinn..
Equipo del Servicio de Alimentos..............

Resumen de Actividades Diarias de
Mantenimiento..........ccooveeveeie

il

54

54

54

54

55

55

56

56

56
56

56

57

57

o8

59

60

60

60

61

62

63



C. Servicio de AlIMeNntoS. .......ccovviiiii e,
1. Almacenaje de Alimentos.............ooooii.

2. Transportacion de Alimentos y Control de
Temperatura........oooiie i

3. Limpieza e Higiene del Equipo del Servicio de
AlIMENtOS. ..o

4. Programa de Mantenimiento Diario de las Areas

de Servicio de Alimentos..................cc..oeeient
5. Protocolo para Manipuladores de Alimentos......
6. Cumplimiento con las Reglamentaciones..........
7. Evaluacion por el Departamento de Salud.........

D. Equipo y Suministros de Limpieza...........................
E. ControldePlagas............ccooooviiiiiiii i

F. Miembros de la Poblacion Correccional y

Mantenimiento Diario.............ccoecooviiiiiiiiiie e,

G. INSPECCIONES. ... v e,
H. Inspecciones Semanales..............coccoviiiiiiiiininnnne,
l. Inspecciones Mensuales..............cooceeiuieiiieininin...
J. Auditorias e Informes Trimestrales..........................
K. Inspecciones EXternas. .............ocouveeeeieeeiieieiennn,

HIGIENE PERSONAL DE LOS MIEMBROS DE LA

POBLACION CORRECCIONAL........oeviieiiiiieiiee e
A.  Vestimentay Ropade Cama...........................o......
B. Lavanderia..............cooooiiiiiiii e

v



Xl

Xl
XV
XV
XVI

XVil

C.

m U O @

Cuidado del Cabello ..o,
1. Disposiciones Generales.............ccoveiiiiennnnn

2. Medidas Sanitarias.......cceeeeeiii

Empleados. ..o
Oficial de Higiene Institucional (OHI).........................
Coordinador de Salud Ambiental................c.............
Oficial de Mantenimiento Institucional.......................

Jefes de Mantenimiento Regional...........................

REVISION ANUAL. ...t

SEPARABILIDAD.......oiiiiiiie e

DEROGACION. ...t

VIGENCIA

FORMULARIOS

SOLICITUD/ORDEN DE TRABAJO

MANTENIMIENTO PREVENTIVO

INVENTARIO DE EQUIPO

INVENTARIO DE PIEZAS DE REPUESTO

REGISTRO DE REPARACIONES DE EMERGENCIA

83

83

84

87

87

88

38

89

90

90

91

92

93

93

94

94



REGISTRO DE RECOGIDO DE BASURA

RECORD DE MUESTRAS DE CLORO

REGISTRO DE TEMPERATURAS

PLAN DE LIMPIEZA DIARIO DE LAS AREAS DE COCINA
REGISTRO DE CONTROL DE PLAGAS

INSPECCION SEMANAL DE SALUD AMBIENTAL
INSPECCION SEMANAL DE SERVICIO DE ALIMENTOS
INSPECCION MENSUAL DE SALUD AMBIENTAL

AUDITORIA TRIMESTRAL DE SALUD AMBIENTAL
SERVICIO DE ALIMENTOS

CERTIFICACION DE AUDITORIA DE SALUD AMBIENTAL

vi



-
n

Administraciéon
de Correccion

MANUAL NUM. AC-FAC-2008-04

MANUAL SOBRE EL PLAN DE MANTENIMIENTO Y SALUD AMBIENTAL

R PROPOSITO
Establecer procedimientos para cumplir con las normas de salud
ambiental aplicables y proveer instrucciones generales relacionadas con
la higiene, limpieza y mantenimiento en las instituciones correccionales.

I BASE LEGAL
Este Manual es adoptado en virtud de las disposiciones contenidas en la
Ley Num. 116 de 22 de julio de 1974, segun enmendada, conocida como
‘Ley Organica de la Administracion de Correccion”, y el Plan de
Reorganizacion Nam. 3, de 9 de diciembre de 1993, que establece las
facultades del Departamento de Correccion y Rehabilitacion.

lil.  APLICABILIDAD
A todos los empleados, especialmente aquellos cuyas funciones son
esenciales en la higiene, limpieza y mantenimiento de las instituciones

correccionales.



IV. DEFINICIONES

Para fines de este Manual, los siguientes términos tendran el significado

que se senala a continuacion:

1.

Defectos — eventos en los equipos que no impiden su
funcionamiento, pero pueden a corto o largo plazo, provocar
su indisponibilidad.

Equipo — conjunto de componentes interconectados, con los
que se realiza mecanicamente una operacion para mantener
una actividad de una instalacion.

Equipo Clase A — equipo cuya falla o averia interrumpe la
operacion y seguridad institucional, causando la paralizacion
de los servicios institucionales, incluyendo los sistemas
esenciales.

Equipo Clase B — equipo cuyo defecto no interrumpe Ia
operacion y seguridad institucional. Por tanto la situacion,
por algun tiempo, no interrumpe los servicios institucionales.
Higiene — la higiene es el conjunto de conocimientos y
técnicas que deben aplicar los individuos para el control de
los factores que ejercen o pueden ejercer efectos nocivos
sobre la salud, por tanto tiene por objeto la conservacion de
la salud y la prevencion de enfermedades.

Inspeccibn — servicios de mantenimiento preventivo,

periodico (diarios, semanales, mensuales), normalmente



efectuada utilizando instrumentos simples de medicion
(termdmetros, tacometros, voltimetros, etc.) o los sentidos
humanos. La inspeccion sera técnica, visual y auditiva.
Limpieza — es el proceso mediante el cual se elimina con
agua y detergente la suciedad y todos los componentes que
forman parte de un determinado objeto, superficie o lugar.
Sin ella no es posible hacer una correcta desinfeccion o
esterilizacion del material. Mediante la limpieza no sélo se
elimina la materia organica y la suciedad, sino que también
se logra la reduccion de un numero importante de
microorganismos, hecho que facilita la desinfeccion.
Limpieza Diaria — accién mediante un plan organizado de
accion diaria para mantener un entorno saludable y seguro
para el personal civil, oficiales y miembros de la poblacién
correccional. Esto incluye la limpieza e higiene de las
diferentes areas fuera y dentro de las instituciones
correccionales, mediante un itinerario predeterminado por el
personal responsable del Plan a nivel institucional.
Mantenimiento — es toda accién cuyo propédsito es mantener
a un equipo o sistema en sus condiciones normales de
operacidn o de restitucion de sus condiciones especificas de

funcionamiento. La funcidbn de mantenimiento debe



10.

1.

12.

13.

expresarse como un sistema organizado que permita el
mejor aprovechamiento del medio productivo.

Mantenimiento Correctivo — son todas aquellas actividades
orientadas mediante la acciéon de reparar una averia o falla
para la restitucion de las caracteristicas de funcionamiento
de un equipo o sistema.

Mantenimiento de Emergencia — acciéon inmediata, para la
pronta solucion de una situacion, orientada a la reparacion
de una averia o falla para la restitucion de las caracteristicas
de funcionamiento de un equipo o sistema (esto incluye
reemplazo o sustitucion). Aqui la accidn de reparacion se
clasifica como una prioridad de emergencia.

Mantenimiento Diario — mantenimiento rutinario, el cual se
identifica con el mantenimiento preventivo y se lleva a cabo
la rutina de inspeccion. Esto incluye equipos y sistemas,
ademas, de verificar las condiciones de las diferentes areas
dentro y fuera de la instituciéon correccional.

Mantenimiento Preventivo — la programacién mediante la
planificacion de inspecciones, tanto de funcionamiento como
de seguridad, ajustes, reparaciones, analisis, evaluaciones,
limpieza, lubricacién y calibracion de un equipo o sistema
incluyendo sus componentes. Debe llevarse a cabo en

forma periédica en base a un plan establecido y no a una



14.

15.

16.

demanda del operario o usuario. Su proposito es prever las
fallas o averias, manteniendo los sistemas de
infraestructura, equipos e instalaciones productivas en
completa operacion a los niveles y eficiencia 6ptimos de
operacién. La caracteristica principal de este tipo de
mantenimiento es la de inspeccionar los equipos y detectar
las fallas en su fase inicial, y corregirlas en el momento
oportuno. El propésito es prolongar el tiempo de vida util del
equipo o sistema. Este mantenimiento puede ser de
naturaleza menor, como simples reparaciones, o mayor,
COMO una revision general.

Mantenimiento proyectado - accion de corregir una
deficiencia o averia de naturaleza menos urgente que podria
proveer informacién para preparar una lista de trabajos de
mantenimiento y reparaciones para ser considerada en la
planificacion anticipada del presupuesto. Ejemplo de ello
son los articulos que presentan un grado de deterioro que
podria incrementarse con el paso del tiempo vy
posteriormente requerir alguna accion correctiva.

Pieza — cada una de las partes de un conjunto o de un todo
(en este caso equipo).

Prioridad de Emergencia — plan de accion correctiva

inmediato el cual se pondra en marcha en un periodo de



17.

ocho (8) horas con el propdsito de establecer un método
para identificar, controlar, analizar y eliminar las causas de
no conformidades reales o potenciales de un sistema o
equipo. El plan de accién correctiva o de reparacién va
dirigido a los sistemas esenciales o Equipos Clase A. Se
entiende que existen situaciones que dependiendo la
naturaleza del equipo y magnitud de la averia se puede
solucionar el problema durante las primeras ocho (8) horas,
una vez detectado el problema. También se entiende que en
situaciones que no puedan corregirse en un plazo de
ocho (8) horas, una vez detectada la averia, se mantendra
un plan alterno.

Prioridad de Urgencia — plan de accion correctiva debe ser
realizado a la brevedad posible una vez detectado el
defecto, la averia o falla durante un periodo de
veinticuatro (24) horas. El plan va dirigido a establecer un
metodo para identificar, analizar, controlar y eliminar las
causas de no conformidad potenciales de un sistema o
equipo. Por tanto se definira la accién correctiva de acuerdo
a la magnitud del defecto para de esta forma restituir las
condiciones de operacion. El plan de accion correctiva va
dirigido a los Equipos Clase B o a cualquier sistema o

equipo que por la naturaleza de la situacion no afecta la



seguridad institucional. En caso de no contar con los
recursos para que se realice a la brevedad posible la
solucion del problema se seguiran los procesos establecidos
por la Agencia para la adquisicion de servicios o compras.

18. Revisidbn de Garantia — evaluacibn o examen de los
componentes de los equipos antes del término de sus
garantias, para verificar las condiciones de operacion de
acuerdo a su funcionamiento.

19.  Servicios de Apoyo — servicios realizados por el personal de
mantenimiento regional o central para atender situaciones
que por su naturaleza el personal de mantenimiento a nivel
institucional no puede resolver por la limitacion de sus
recursos de personal y presupuesto. Esto con el propésito
de mejorar las condiciones de seguridad, mejorar las
condiciones de trabajo y la calidad de los servicios.

ADMINISTRACION Y EJECUCION DEL PLAN

La ejecucion del Plan de Mantenimiento y Salud Ambiental requiere una
organizacién gerencial para administrar un programa comprensivo de
salud e higiene institucional. Tal organizacién presupone la
descentralizacion de funciones basada en regiones, a fin de atender en
forma directa e inmediata las necesidades de las instituciones del sistema
y en revisar adecuadamente la ejecucion a nivel institucional. Requiere

también servicios de apoyo de la propia Administracién, tales como



VL.

planificacion economica, presupuesto, fiscalizacion, asistencia tecnica,

evaluacion del progreso para mejorar las condiciones en cada institucion

y coordinacién con otras agencias relacionadas con la salud, higiene y

seguridad.

COORDINACION Y REVISION DEL PROGRESO A NIVEL

INSTITUCIONAL

A. Disposiciones Generales

1.

La efectividad del programa de mantenimiento y salud
ambiental depende del personal asignado: Superintendente,
Oficiales de Higiene Institucional, Oficiales de Seguridad de
Incendios Institucional, Oficiales de Roperia y Lavanderia
Institucional, Oficiales de Mantenimiento Institucional y
Supervisores de Servicios de Alimentos.

El éxito del programa dependerd en gran medida del
alcance con que cada superintendente lleve a cabo sus
responsabilidades, bajo las disposiciones de este Plan. Por
lo menos, una vez al mes, los superintendentes de cada
institucion realizaran una reunidbn con los siguientes
empleados:

a. Oficial de Higiene Institucional (OHY)

b. Supervisor de Servicio de Alimentos

C. Representantes de Servicios de Mantenimiento

Contratados, cuando sea necesario.



d. Oficial de Mantenimiento Institucional (OM!)

e. Oficinistas de Suministros

f. Oficiales de Roperia y Lavanderia Institucional (ORLI)
g. Oficiales de Control de Incendios Institucional (OCH)
h. Supervisores de Lavanderia Institucional

i. Oficiales de Control de Llaves y Herramientas

Institucional
J- Jefe de Mantenimiento y Reparaciones, cuando sea
necesario
3. El propdsito de estas reuniones sera revisar el progreso vy

resolver problemas relacionados con la ejecucion de este
Plan de Mantenimiento y Salud Ambiental.

4. Las deliberaciones de estas reuniones se documentaran y
estaran disponibles para revisién por el Tribunal Federal
para el Distrito de Puerto Rico.

5. A dichas reuniones se podra citar personal que no esté
descrito en el anterior inciso 2, en caso de situaciones que
afecten la operacioén en la institucién y el superintendente
necesite apoyo para corregir la situacion.

VIl. ASIGNACION DE PRESUPUESTO
A. Disposiciones Generales
1. La Administracion de Correccion por medio de la Oficina de

Administraciéon de Facilidades y en coordinacién con la



Oficina de Presupuesto, enviara al Tribunal Federal un plan
de financiamiento anual que describa cuanto del
presupuesto general se gastara durante el afo fiscal. El
mismo sera en conformidad con las estipulaciones judiciales
y los planes sobre salud, higiene y conservacion, incluyendo
las mejoras permanentes (construcciones o rehabilitaciones)
en todas las instituciones correccionales, asi como un
desglose del presupuesto asignado a cada regién, por
institucion. La Agencia tiene que asegurar que se cuenta
con el presupuesto necesario para cubrir las necesidades,
tanto de personal técnico como de inventario de piezas de
repuesto, para el mantenimiento en los almacenes
regionales.

Cada trimestre del afio fiscal, la Administracion sometera un
informe identificando los gastos trimestrales por suministros,
equipo, piezas de equipo y articulos relacionados dedicados
a mejorar el mantenimiento y la higiene en todas las
instituciones correccionales, por region.

El presupuesto y el informe trimestral incluira una lista de la
cantidad de dinero asignado y utilizado en las siguientes
categorias de bienes y servicios:

a. Mejoras de Construcciones o Rehabilitaciones

b. Autorizaciones de Ordenes de Servicio

10



4.

Autorizaciones de Ordenes de Compra

Compra de ropa de cama, vestimenta y articulos para
higiene personal

Compra de piezas de repuesto para el mantenimiento
Equipo y suministro de limpieza e higiene

Personal de Mantenimiento y Adiestramientos
Contratos de Servicio de Mantenimiento

Gastos de uniformes del personal civil y oficiales
ejerciendo las funciones de: mantenimiento, higiene,
limpieza, control de incendios, roperia y lavanderia,
incluyendo el equipo de seguridad y proteccion

personal.

La presentacion presupuestaria sera clara, breve y real.

Vill. ORGANIZACION Y RESPONSABILIDADES

A. Jefe de Mantenimiento y Reparaciones

1.

Planifica, coordina, dirige, evalua y supervisa los proyectos y
trabajos a realizar para la implantacién y ejecucion del Plan
de Mantenimiento y Salud Ambiental conforme con las leyes
y reglamentos estatales y federales y relacionados a la

conservacion de las facilidades correccionales.

las estructuras existentes de acuerdo a los

estandares de construccién, electricidad y plomeria en

Puerto Rico y Estado Unidos.

11



10.

Realiza estudios e investigaciones para el desarrollo de
operaciones de mantenimiento y prevencion que sirven de
base para el asesoramiento a sus superiores y companeros.
Evalia y recomienda la seleccion del personal técnico y
oficinesco para trabajar en la Oficina y las distintas
Regiones.

Evalla los itinerarios y planes de trabajo de los jefes de
mantenimiento regional.

Provee asesoramiento técnico al personal de la
Administracién de Correccién en materia de mantenimiento
y servicios relacionados.

Coordina con otras agencias estatales y federales para el
cumplimiento de la reglamentacion y leyes vigentes.
Planifica y evalua el progreso de mejoras en las operaciones
de mantenimiento preventivo y correctivo en cada institucion
correccional y demas facilidades.

Propone recomendaciones y evaluaciones sobre contratos,
analisis de costos, compaiias o personal especializado a
ser considerados por la Administracion de Correccion para
servicios relacionados al mantenimiento.

Planifica, coordina, supervisa, evalia y administra los

servicios de mantenimiento contratados para asegurarse de

12



11.

12.

13.

14.

15.

16.

que cumplan con el Plan de Mantenimiento, ordenes de
tribunal y agencias reguladoras.

Analiza, estudia y planifica la implantacion de las diferentes
recomendaciones que se sometan para la correccion de
deficiencias a tono con la realidad econdmica de la Agencia
y las necesidades de los clientes.

Visita las instituciones correccionales para atender todos
aquellos problemas que los supervisores no pueden
solucionar.

Prepara informes técnicos especializados que sean
solicitados a la Oficina para el cumplimiento con la
reglamentacién vigente.

Participa en la preparacion de la proyeccion de gastos y la
peticion presupuestaria relacionada a la Oficina de
Administracion de Facilidades.

Desarrolla planes de mejores continuas para el
mantenimiento de las instituciones correccionales.

Brinda seguimiento a la Junta de Subastas para la
agilizacién del proceso de seleccién de contratistas para las
operaciones de mantenimiento de las instituciones

correccionales y otras facilidades.

13



17.  Participa como recurso en los adiestramientos, talleres y
orientaciones al personal de mantenimiento en lo
relacionado al Plan de acuerdo a su area de trabajo.

Jefe de Mantenimiento Regional

1. Supervisa las actividades de mantenimiento en las
instituciones y las de mayor envergadura (infraestructura) en
los complejos correccionales.

2. Coordina aspectos relacionados con el mantenimiento a
nivel regional con las agencias pertinentes y con otros
niveles inferiores relacionados al mantenimiento de las
facilidades correccionales.

3. Supervisa el personal de mantenimiento de la region.

4. Supervisa que se lleven a cabo las actividades de
mantenimiento en las instituciones que componen la region.

5. Certifica las facturas de los pagos realizados.

6. Da seguimiento a los trabajos de mayor complejidad e
informa a la oficina central.

7. Revisa los récords de compras anteriores para determinar
las piezas de los equipos utilizados con mayor frecuencia.

8. Asesora al Director Regional, al personal directivo de la
region y al personal institucional en asuntos relacionados al

Plan de Mantenimiento y Salud Ambiental. Participa como

14



10.

11.

12.

13.

14,

15.

recurso en los adiestramientos relacionados a su area de
trabajo.

Administra el almacén regional, el taller de mantenimiento y
la cerrajeria.

Tramita solicitudes de compra de suministros de
construccion y de equipo, asi como piezas de repuesto.
Provee piezas y suministros esenciales a los aimacenes
institucionales.

Realiza inventarios de suministros y piezas de repuesto para
todo equipo, asi como de equipo adquirido o asignado a la
region.

Asigna las tareas al personal asignado a realizar el trabajo
de mantenimiento en las instituciones.

Refuerza las labores de mantenimiento de emergencia,
preventivo y correctivo.

Prepara informes de inspeccién sobre los sistemas
esenciales, asi como los planes de acciones correctivas

pertinentes.

Coordinador de Salud Ambiental Central

1.

Es responsable directamente de la ejecucion de este Plan a
nivel central en lo concerniente a la limpieza, higiene,

seguridad y salud ambiental.

15



2. Coordina las auditorias trimestrales en cada region y se
asegura de que se cumpla con las estipulaciones del Plan
de Mantenimiento y Salud Ambiental en lo concerniente a la
limpieza, higiene, seguridad y salud ambiental.

3. Se asegura de que las buenas practicas para la limpieza e
higiene diaria se implanten uniformemente en todas las
regiones a nivel institucional.

4. Prepara los informes concernientes a su respectiva area de
trabajo establecido dentro del Plan, asi como someter los
pertinentes al Tribunal Federal a través del representante
autorizado en el caso Morales Feliciano.

5. Supervisa todos los procedimientos y normas de las
condiciones de salud y seguridad ambiental y se asegura de
que se cumplan con las estipulaciones del Plan de
Mantenimiento y Salud Ambiental.

6. Mantiene toda la documentacion relacionada con este Plan
relacionado a su area de trabajo.

Coordinador de Salud Ambiental Regional

1. Sera responsable directamente de la ejecucién de este Plan
a nivel regional, en lo concerniente a la limpieza, higiene,

seguridad y salud ambiental.

16



Se asegura y da seguimiento para que la limpieza y
mantenimiento diario se implanten uniformemente en toda la
region.

Audita todos los procedimientos y normas sobre las
condiciones de salud y seguridad ambiental y se asegura de
que se cumpla con las estipulaciones del Plan de
Mantenimiento y Salud Ambiental.

Asesora al personal regional en aspectos relacionados a la
seguridad y salud ambiental.

Coordina con otras agencias lo relacionado a aspectos de
salud, higiene, seguridad, incendios entre otros.

Inspecciona las instituciones y evalta las condiciones de
salud, higiene y seguridad y vela que se cumpla con las
normas y reglamentos, segun lo exigen las agencias

reguladoras.

Superintendente

1.

Supervisa y se asegura de la ejecucion de este Plan en
cada institucion correccional.

Supervisa y se asegura de que el mantenimiento, la limpieza
e higiene de la institucion, incluyendo el servicio de comidas,
se mantengan a un nivel que resulte en una buena salud,

seguridad, apariencia y conducta a tono con el escenario de
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trabajo y las normas y reglamentos vigentes, tanto de los

miembros de la poblacién correccional como del personal.

La supervision puede ser delegada, pero la responsabilidad

por la higiene y el mantenimiento de la institucién en su

totalidad recae sobre el superintendente. Este se asegurara

de los siguientes aspectos:

a.

b.

Cumplimiento con las leyes y reglamentos aplicables.
Tener suficiente personal para ejecutar el Plan de
Mantenimiento y Salud Ambiental aprobado.

Aminora todas las condiciones de confinamiento
inseguras e insalubres.

Compromete el apoyo de la alta gerencia a la higiene
y salud ambiental de las instituciones.

Selecciona y supervisa directamente al Oficial de
Higiene Institucional, incluyendo el personal
estipulado por el Plan a nivel institucional, para hacer
cumplir los procedimientos y normas del mismo en
las 4reas de servicio al confinado (Oficial de
Mantenimiento Institucional, Oficial de Seguridad y
Control de Incendios, Oficial de Roperia y Lavanderia
y cualquier otro personal que entienda sea
necesario). Este personal sera asignado por un

término minimo de un (1) afo y su designacién
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cumplirda con las normas de personal de la Agencia

de acuerdo a sus funciones y deberes.

Oficial de Mantenimiento Institucional (OMI)

1.

Establece prioridades de mantenimiento en coordinacion
con el Oficial de Higiene Institucional.

Verifica y se asegura que los mantenimientos vy
reparaciones correspondientes a lo programado y las
necesidades que surjan se completen.

Verifica y se asegura la disponibilidad de las piezas basicas
de repuesto para el mantenimiento.

Verifica y da seguimiento a nivel regional a las solicitudes de
ordenes de trabajo y servicio.

Da seguimiento y se asegura que las 6rdenes de trabajo se
realicen segun lo solicitado.

Verifica y coordina con el Oficial de Suministro las piezas de
repuesto basicas, materiales y suministro de limpieza esté
disponible.

Solicita a través del Oficial de Suministro las piezas de
repuesto y material de limpieza.

Se encarga de coordinar y ejecutar el mantenimiento
preventivo basico incluyendo las reparaciones menores

segun los recursos disponibles.
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10.

11.

12.

Capacita a los miembros de la poblacion correccional y a

otros empleados en trabajos de reparacién, mantenimiento y

limpieza.

Ejecuta los planes de medidas correctivas y preventivas

para eliminar riesgos de salud existentes. Estos

procedimientos de control incluiran:

a. Reparacion basica de equipo

b. Mantenimiento  preventivo basico de equipo,
maquinas y sistemas mecanicos

C. Disposicion apropiada de los desperdicios

d. Limpieza e higiene de las areas de servicio al
miembro de la poblacién correccional

Sera recomendado y seleccionado por el superintendente y

sus funciones seran por un término minimo de un (1) afio.

Sera adiestrado y certificado para las funciones a realizar,

segun establecidlo en este Plan. Anualmente sera

readiestrado.

Oficial de Higiene Institucional

1.

Asegura el cumplimiento de todos los aspectos de salud
ambiental establecidos en este Plan.

Inspecciona la institucion, incluyendo el servicio de
alimentos, las éareas de vivienda, etc., con el propésito

verificar que se cumple con lo establecido en este Plan.
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Mantiene récords precisos de las inspecciones.

Recomienda al Superintendente y al Oficial de
Mantenimiento Institucional las acciones correctivas
necesarias.

Establece prioridades para el mantenimiento y reparaciones
en lo que respecta a la salud de los miembros de la
poblacion correccional y el personal, en coordinacion con el
Oficial de Mantenimiento Institucional.

Asegura un programa adecuado de control de plagas que
incluye la limpieza e higiene de todas las areas y el
tratamiento periodico con insecticidas y raticidas aprobados.
Fiscaliza la limpieza y el mantenimiento de las instalaciones,
los colchones, los suministros de vestimenta y ropa de
cama, asi como el intercambio de los mismos.

Fiscaliza la disponibilidad de los suministros de limpieza
adecuados.

Fiscaliza los problemas de salud ambiental creados dentro
de la institucion correccional. Algunos de los problemas

mas frecuentemente confrontados son:

a. Alimentos contaminados
b. Limpieza inadecuada de paredes, pisos e inodoros
C. Facilidades de plomeria defectuosas
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d. Almacenamiento inadecuado de desperdicios Yy
basura antes de su recoleccion y disposicion
e. Plagas de insectos, sabandijas, ratas y ratones

10. Desarrolla medidas correctivas para eliminar riesgos de
salud existentes. Estos procedimientos de control incluiran:
a. Reparacion de equipo
b. Mantenimiento preventivo de equipo, maquinas y

sistemas mecanicos
C. “Buen mantenimiento” incluye limpiar los inodoros y la
disposicion apropiada de los desperdicios

11.  Coordina con la Unidad de Compras (nivel regional) las
compras y servicios necesarios para la mejor salud de los
miembros de la poblacién correccional y el personal.

12. Sera recomendado y asignado por el superintendente un
minimo de un (1) afo.

13.  Sera adiestrado y certificado para las funciones a realizar
segun lo establecido en este Plan. Anualmente sera
readiestrado.

Supervisor de Servicio de Alimentos

1. Inspecciona la confeccion y servicios de alimentos, segin
los planes y agenda diaria para asegurar que se cumpla con

lo planificado.
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Asegura que las areas de servicio de alimentos se
mantengan limpias e higiénicas, incluyendo el almacenaje
correcto de los alimentos y la limpieza diaria del equipo fijo,
tales como hornillas, utensilios para cocinar a altas
temperaturas, rebanadoras, mezcladoras, etc.

Verifica que el equipo de la cocina esté operando en
condiciones normales y reporta cualquier averia o falla que
ocurra para su correspondiente mantenimiento al Oficial de
Mantenimiento Institucional o al Superintendente de acuerdo
a la magnitud y naturaleza de lo ocurrido.

Lleva a cabo las inspecciones necesarias del area de
servicio de alimentos.

Orienta a los miembros de la poblacién correccional y a los
empleados sobre el manejo y uso de alimentos, segun los
procedimientos y normas reglamentarias (Estatales y
Federales), incluyendo la higiene y limpieza del area de
trabajo.

Verifica y se asegura que los servicios de alimentos, en los
casos que sean contratados, cumplan con las normas y
procedimientos de manejo, preparacion y confeccion, y con

las clausulas del contrato.
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I Oficial de las Unidades de Trabajo

1.

En las diferentes areas de servicio al confinado y de
acuerdo al tipo de area de trabajo verifica, inspecciona y se
asegura que se mantenga un entorno saludable y seguro.
Reporta cualquier defecto, averia o falla que ocurra para su
correspondiente mantenimiento, limpieza e higienizacion al
Oficial de Mantenimiento Institucional o al Superintendente,
de acuerdo a la magnitud y naturaleza de lo ocurrido.

Lo reportado incluyendo las gestiones realizadas sera

documentado.

J. Oficial de Suministro

1.

Se asegura que las &areas de trabajo sean seguras y
cumplan con las normas y procedimientos reglamentarios
(Estatales y Federales) de acuerdo al area de trabajo.
Supervisa que se cumpla con los procedimientos apropiados
de almacenaje y despacho de acuerdo al area asignada
(area de alimentos, almacén de piezas de repuesto y
materiales de suministro de limpieza e higienizacion, etc.).
Se asegura de que se mantengan los inventarios fisicos
perpetuos.

Tendra conocimiento pleno de las normas y reglamentos

pertinentes a su area de trabajo.
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10.

Registra diariamente las temperaturas de congeladores y
refrigeradores de su area (se utilizara formato establecido
por este Plan). En los casos que el area de trabajo sea
privatizada, se asegura que se cumpla con lo mencionado.
Inspecciona y se asegura de que las entregas de alimentos
cumplan con las especificaciones. En los casos que el area
de trabajo sea privatizada, se asegura que se cumpla con lo
mencionado.

Realiza las entregas diarias a la cocina de los articulos o
alimentos necesarios para confeccionar el menu. En los
casos que el area de trabajo sea privatizada, se asegura
que se cumpla con lo mencionado.

Se asegura de que el area de trabajo se mantenga limpia y
organizada. En los casos que el area de trabajo sea
privatizada, se asegura que se cumpla con lo mencionado.
Lleva a cabo inspecciones del area de trabajo y reporta
cualquier averia o falla que ocurra al Oficial de
Mantenimiento Institucional, al Superintendente o a su
supervisor inmediato para la accién pertinente de acuerdo a
la magnitud y naturaleza de lo ocurrido.

En coordinacidn con el Coordinador de Salud Ambiental
Regional coordina con el Departamento de Salud el

decomiso de alimentos.
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IX.

MANTENIMIENTO

A.

11.

Llevara récord mediante la documentacién a través de un

libro de novedades todo evento que ocurra, incluyendo las

gestiones realizadas.

i

Organizacion y Funciones

1.

Organizacién

a.

Se establecera, como minimo, una organizacién de
mantenimiento regional que, en coordinacién con la
Oficina de Administracién de Facilidades a través del
jefe de mantenimiento y reparaciones, sera
responsable del mantenimiento general de todas las
instituciones de cada regiéon. Esta organizacion
proveera direccion, supervision, guia y asistencia
técnica general para todas las actividades de
mantenimiento institucional, a través de un programa
de mantenimiento.

La organizacion de mantenimiento contara con el
personal técnico (plomeros, electricistas (peritos),
técnicos de refrigeracion, técnicos de electrénica y
otro tipo de personal de reparacion) para llevar a
cabo el mantenimiento y tener al dia los requisitos de

las instituciones correccionales existentes y de las
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nuevas instituciones que sean construidas en el

futuro.

Nivel Central

a.

Supervisa, evalua y verifica los planes y programas
de mantenimiento de las facilidades a nivel regional e
institucional.

Supervisa los aspectos técnicos y profesionales de la
labor que realiza el Jefe de Mantenimiento Regional.
Participa en Ila formulacion de la peticion
presupuestaria y en la preparacion y revision de las
normas y reglamentos relacionados con su area.
Verifica, administrativa y operacionalmente la labor
realizada en las oficinas regionales y en las
instituciones con las frecuencias dispuestas en este
Plan.

Coordina aspectos sobre mantenimiento con
agencias relacionadas del sector publico y privado.
Asesora al Administrador o Secretario, al personal
directivo de la Agencia y a otras entidades en asuntos
relacionados con los programas de mantenimiento y
salud ambiental.

Da seguimiento para el ofrecimiento de servicios.
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Verifica los inventarios de todo el equipo vy
suministros que se adquieran a través del programa.
Participa como recurso en los adiestramientos,
talleres y orientaciones al personal relacionado con el
Plan.

Formaliza y coordina los contratos de mantenimiento
y salud ambiental, asi como las reparaciones en
aspectos especializados.

Asesora a la Academia Ramos y Morales sobre
temas a considerar en los adiestramientos vy
orientaciones relacionado al area de mantenimiento y
salud ambiental.

Evalia las necesidades de Ilos servicios de
mantenimiento contratados y refiere para la
autorizacion correspondiente las recomendaciones de
presupuesto para los servicios de mantenimiento
contratados a subastarse o cotizarse.

Verifica, evalla y certifica facturas de servicios
autorizados y recomienda para su correspondiente
proceso de pago.

Coordina con el personal correspondiente a nivel

regional e institucional la revision del Plan de
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Mantenimiento y Salud Ambiental y refiere para su
actualizacion.

Coordina con el personal correspondiente a nivel
regional e institucional la evaluacion de los récords de
compra de materiales, herramientas y suministro de
piezas de repuesto para el mantenimiento preventivo
y correctivo. Esto con el fin de preparar y referir los
informes de necesidades de los recursos necesarios
para la adquisicion de los mismos.

Inspecciona y evalua los sistemas
eléctrico-mecanicos que mantienen en operacion las
facilidades correccionales. Esto con el proposito de
mejorar la calidad de los servicios.

Evalla y recomienda para su autorizacion los
servicios de mantenimiento a contratarse o
autorizarse mediante 6rdenes de servicio.

Evalla vy verifica los planes de trabajo de brigadas de
mantenimiento a nivel regional e institucional para
mejorar la calidad de los servicios.

Evalua los equipos y sistemas de mayor complejidad,
cuya falla o averia interrumpe la operacion y
seguridad institucional para realizar la reparacion

correspondiente.
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t. Supervisa los servicios de  mantenimiento
contratados.

Nivel Regional

a. Supervisa al personal de mantenimiento de la region.

b. Supervisa que se lleven a cabo las actividades diarias
de mantenimiento en las instituciones de la regién,
segun las solicitudes de érdenes de trabajo que le
refiera.

o Lleva a cabo las actividades de mantenimiento
mayores en las instituciones y las de mayor
envergadura (infraestructura) en los complejos
correccionales. En situaciones de emergencias
mayores se contactara al nivel central para informar
la accidn tomada, y de ser necesario, solicitar
recursos adicionales.

d. Coordina  aspectos  relacionados  con el
mantenimiento y salud ambiental a nivel regional con
las agencias e instrumentalidades pertinentes.

e. Asesora al director regional y al personal directivo de
la regién, tanto institucional como de supervision.

f. Supervisa y certifica las facturas para el pago de

trabajos realizados.
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Da seguimiento a los trabajos de mayor complejidad
e informa a nivel central.

Revisa los récords de compras anteriores para
determinar las piezas de equipo utilizados con mayor
frecuencia.

Administra el almacén regional, el taller de
mantenimiento y la cerrajeria.

Evalla y tramita solicitudes de compra de equipo, asi
como piezas de repuesto para el mantenimiento.
Provee piezas y suministros esenciales a los
almacenes que permiten la pronta reparacién de
estructuras o equipos necesarios para la salud y
seguridad de los miembros de la poblacion
correccional y el personal, como para la operacidén
segura de las instituciones.

Realiza inventarios de suministros y piezas de
repuesto para todo equipo, asi como de equipo
adquirido o asignado a la regién.

Refuerza las labores de mantenimiento de
emergencia, preventivo y correctivo institucionales.
Prepara y supervisa los planes de mantenimiento

preventivo e inspeccién de los sistemas y equipos.
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o.

Coordina con la Academia Ramos y Morales los

adiestramientos requeridos.

Nivel Institucional

a.

Ejecuta los programas de mantenimiento y salud
ambiental en las instituciones y realiza inspecciones
con la frecuencia establecida en este Plan.

Prepara los informes de inspeccién de la institucion y
los planes de acciones correctivas.

Coordina aspectos relacionados con mantenimiento y
salud ambiental, a nivel de las oficinas locales y
regionales, si es necesario.

Adiestra a los miembros de la poblacién correccional
para llevar a cabo las tareas de mantenimiento y
limpieza en areas de la institucion que no son criticas
y sensitivas a la seguridad.

Realiza, supervisa y certifica trabajos de menor
complejidad.

Revisa los récords de compras anteriores para
determinar las piezas de equipo utilizadas con mayor
frecuencia y mantiene un suministro de piezas de
repuesto.

Realiza los inventarios de los suministros, piezas y

equipos que le han sido asignados o adquiridos.
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Designa al personal que va a realizar el trabajo de
mantenimiento en las instituciones.

Realiza labores de mantenimiento de emergencia,
preventivo y correctivo institucional.

Realiza las inspecciones de mantenimiento correctivo
y preventivo. De acuerdo a la magnitud y naturaleza
de la situacion canaliza labores de emergencia a la
region.

Realiza las inspecciones fisicas, auditivas y visuales
a los sistemas y equipos (sistema electrico vy
ventiladores, bombas del sistema de tratamiento de
aguas usadas y otros).

Realiza el mantenimiento correctivo de la planta
fisica, sistema sanitario y de agua potable, sistema
eléctrico, equipo de cocina, vivienda, ornato y pintura.
Organiza brigadas de miembros de la poblacidén
correccional de acuerdo a los planes de

mantenimiento, limpieza e higiene.

Personal Responsable del Mantenimiento

a.

A nivel central la implantacidon de este Plan sera
responsabilidad del Director de la Oficina de
Administracion de Facilidades, el Jefe de

Mantenimiento y Reparaciones.
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A nivel regional sera responsabilidad del Director
Regional la supervision de este Plan. Para que se
implante el programa de mantenimiento y salud
ambiental en las diferentes instituciones se contara
con el compromiso de todo el personal,
especialmente aquellos cuyas funciones son
esenciales en la limpieza, higiene y conservacion de
las instituciones. (Jefe de Mantenimiento Regional,
Coordinador de Salud Ambiental Regional vy
Superintendentes)

A nivel institucional la responsabilidad de Ila
supervision de este Plan recae en el
Superintendente. Para que se implemente el
programa de mantenimiento y salud ambiental en la
institucion se contara con el compromiso de todo el
personal, especialmente aquellos cuyas funciones
son esenciales en la limpieza, higiene y conservacion
de la salud y seguridad institucional (Oficial de
Higiene Institucional, Oficial de Mantenimiento
Institucional, Oficial de Roperia y Lavanderia
Institucional, Oficial de Seguridad de Incendios

Institucional, etc.). Los empleados responsables de la
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ejecucion de lo estipulado en este Plan se reportaran

directamente al Superintendente.

B. Control de Medicion de la Ejecucion de los Procesos

1.

La informacidn util en la planificacién y manejo del programa
de mantenimiento y reparacién se puede obtener de un
minimo de informacién disponible en la Administracion.

El nimero de reparaciones realizadas es un récord que se
mantiene comunmente. El niumero de dias-hombre utilizado
en un programa de mantenimiento y reparacion se puede
determinar de los récords de asistencia y nomina. De esta
informacion es posible establecer lo siguiente:

a. Promedio de reparaciones, por dias-hombre

= numero de reparaciones
numero de dias-hombre

b. Promedio de horas de reparacion

= numero de horas productivas por dia
namero de reparaciones por dias-hombre

El siguiente ejemplo ilustra el procedimiento para las
determinaciones anteriores:

Durante el periodo de un afo se hicieron 25,000
reparaciones en el Centro de Ingreso Bayamén 308, habia

5,067 dias-hombre en funciones. Por tanto:
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El promedio de reparaciones por dias-hombre

= 25,000 = 4.9

El promedio de horas por reparacion

= * 5 = 1.02
4.9
Numero de horas de trabajo productivas, excluyendo
las horas de almuerzo y preparacion de informes.

*

4. Estas cifras se pueden utilizar para determinar la cantidad
de personal necesario para enfrentar problemas de
mantenimiento o nuevos asuntos de mantenimiento y
reparacion.

5. Se radicara en el Tribunal una lista del personal
necesario (plomeros, etc.) para lograr un programa de
mantenimiento y reparacion adecuado para todas las
instituciones correccionales, utilizando el método anterior o
algun enfoque similar. El Plan identificara el personal

disponible, planes de reclutamiento y dinero a su

disposicion.
C. Factor Humano en el Mantenimiento
1. Para mantener funcionando los sistemas en la forma para la

cual han sido disefiados, se requiere tener el personal de

mantenimiento adiestrado.
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El tener todas las piezas de equipo correctas, itinerarios y
planes no tiene ningln sentido si éstos se descuidan o se
ignoran.

Ningiin equipo, maquina o sistema mecanico operara
exitosamente durante mucho tiempo sin el mantenimiento
apropiado. El mantenimiento preventivo es por lo menos tan
importante como una respuesta a tiempo a problemas que
han sido notificados.

De igual importancia es la instruccion a los oficiales
correccionales y al personal administrativo para que estos
empleados entiendan como es que se intenta operar estos
sistemas. También, deben saber lo suficiente para
reconocer cuando un sistema no estd operando
propiamente y poder iniciar la solicitud de mantenimiento

necesaria.

D. Prioridades de Mantenimiento y Reparacion

1.

El programa de mantenimiento preventivo debe disefiarse a
los fines de reducir los continuos servicios de mantenimiento
correctivo y la incidencia de los servicios de reparaciones de
emergencia.

Las prioridades de mantenimiento y reparacion y el
inventario de las piezas necesarias se basaran en el riesgo

real y potencial de transmision de enfermedades y pérdidas
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por lesiones 0 muertes prematuras entre los miembros de la

poblacion correccional y el personal correccional, asi como

cuando la seguridad institucional se vea afectada.

A continuaciéon se detallan las areas establecidas como

prioridades de emergencia, en caso de detectarse alguna

falla o averia.

a.

b.

Suministro de agua potable

Sistemas sanitarios (descarga y disposicion de aguas
usadas)

Equipos de refrigeracion

Equipos de lavanderia

Lavadora de platos

Equipos de confeccion de alimentos y servicios de
comida

Sistema de generadores de vapor

Controles de servicio eléctrico (Breaker, Fusibles,
Paneles de Control de Servicio Eléctrico)

Sistemas de Generacion de Energia Eléctrica de
Emergencia

Sistemas de unidades de acondicionadores de
aire en instituciones cerradas (Guayama 1000,
Ponce 1000, Ponce 500, Bayamén 501)

Controles y portones carcelarios
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I. Sistemas de seguridad electronica

En un periodo de ocho (8) horas se pondra en marcha un
plan inmediato de accién correctiva que establezca un
método para identificar, controlar, analizar y eliminar las
causas de no conformidades reales o potenciales de un
sistema o equipo. Por tanto, se definira la accion correctiva
de acuerdo a la magnitud de la averia para de esta forma
restituir las condiciones normales de operacién.

Para la compra o servicios autorizados por emergencia se
utilizaran los medios reglamentarios que la Agencia tiene
para dicho propédsito. Ademas, la solicitud de servicios de
emergencia sera evaluada por el Jefe de Mantenimiento
Regional el cual recomendara que se procese una orden de
servicio por emergencia de acuerdo a la disponibilidad de
los recursos y a base de lo indicado en este Plan.

Toda autorizacion de servicio y/o compra por emergencia
deberd ir evidenciado por una propuesta preliminar la cual
contemple una proyeccién de costo. La propuesta preliminar
detallara costos de los servicios (costo horas-hombres vy
costo piezas). Definira y detallara labores a realizar de
acuerdo a la magnitud de la averia y los trabajos a realizar.
Todas las propuestas y facturas de servicios autorizados se

desglosaran en costo por servicio (costo horas-hombres y
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10.

11.

costo materiales y piezas). Los costos seran detallados por
pieza (se desglosara costo por cada pieza o equipo) y labor
(se desglosara por cada personal o maquinaria utilizado).
Ademas, se requerira y se identificara el tiempo de
realizacion de las labores, segun autorizadas.

Todo trabajo o servicio realizado y facturado ira
acompanado de un conduce, el cual describira y detallara
las piezas y labor realizada, incluyendo las horas de trabajo.
Toda autorizacion de servicio o compra exigira las garantias
correspondientes de acuerdo al tipo de servicio. En la
institucion como en las Oficinas de Mantenimiento Regional
se guardara copia de las garantias para mantenerlas en
caso de reclamaciones futuras. Tanto el Jefe de
Mantenimiento Regional como el Oficial de Mantenimiento
Institucional seran responsables de lo mencionado.

Toda compra o adquisicion de equipo requerira la entrega
del Manual de Operacion y Mantenimiento, el mismo se
mantendra en archivo para uso del correspondiente
programa de mantenimiento.

El mantenimiento o reparacion del sistema y equipo que no
esté incluido en la lista mencionada anteriormente, se

denominara como prioridad de urgencia. Por tanto, en un
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12.

13.

14.

15.

periodo de veinticuatro (24) horas se debe tener un plan en
marcha para la solucion del problema.

Mensualmente la regién enviara al Jefe de Mantenimiento y
Reparaciones un informe de los servicios o compras
autorizadas.

Mensualmente el Jefe de Mantenimiento Regional enviara al
Jefe de Mantenimiento y Reparaciones un informe de los
servicios de mantenimiento realizados incluyendo la compra
de materiales, equipos y piezas de repuesto solicitados.
Mensualmente los superintendentes enviaran al Jefe de
Mantenimiento y Reparaciones un informe de los servicios
de mantenimiento solicitados.

Todos los servicios de mantenimiento y reparaciones se
solicitaran mediante el formulario “Solicitud/Orden de
Trabajo” (AC-FAC-2141), el cual se enviara al Jefe de
Mantenimiento  Regional para su evaluaciéon vy
recomendacion a base de los recursos que tenga

disponibles a Nivel Regional.

E. Razones para Establecer las Prioridades de Mantenimiento

1.

Suministro de Agua
a. Los defectos o fallas en el sistema de agua y la
remocion de aguas usadas (plomeria) recibiran

atencién inmediata. Un suministro adecuado de agua,
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es decir, de calidad higiénica satisfactoria es un
requisito primario para la buena salud.

Los agentes patéogenos de enfermedades que se
diseminan a través del agua no solo incapacitan a
grandes grupos de personas, sino que pueden
resultar en una seria incapacidad y muerte
prematura.

A menudo se hace ‘referencia a las enfermedades
que se generan a través del agua, como
enfermedades intestinales, porque son transmitidas
por aguas contaminadas con heces. Defectos en el
sistema de sanitario puede resultar en un aumento en
el riesgo de exposicion a excreta humana y aguas
negras. Por lo tanto amenazan la salud y la seguridad
de la poblacion correccional, del personal y oficiales.
Esto es asi porque gran numero de diferentes
organismos patéogenos se pueden encontrar en las
descargas fecales de personas enfermas o
aparentemente saludables.

El suministro de agua y la calidad del agua de las
plantas de filtraciobn de las instituciones seran
certificadas por la Autoridad de Acueductos y

Alcantarillados o por compaiias privadas bajo
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contrato, a los fines de asegurar el cumplimiento con

las normas y reglamentos aplicables.

2. Servicio de Alimentos

a.

Se dara prioridad a las reparaciones del equipo
perteneciente al servicio de alimentos (lavadoras de
platos, unidades de refrigeracién y otras unidades de
almacenamiento de comida), ya que un suministro de
alimentos seguro y adecuado es uno de los
elementos esenciales para la salud y el bienestar de
la poblacién correccional.

Un equipo apropiado que esté en buen estado es
necesario para la preparacion, servicio o
almacenamiento de alimentos, de tal forma se evite el
que se eche a perder por la contaminacién o
alteracion de la calidad nutricional del alimento. Por
ejemplo, la refrigeracién adecuada del alimento es
uno de los elementos mas importantes para la
prevencion de envenenamiento e infecciones.

En los almacenes institucionales, asi como en los
almacenes regionales, se mantendran inventarios de
piezas de repuesto, equipo y materiales para el
mantenimiento y las reparaciones. Ademas, se

mantendran suministros de materiales para limpieza y
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la higiene (mapos, escobas, desinfectantes, etc).
Estos inventarios seran suficientes para asegurar la
reparacion inmediata de estructuras o equipos
esenciales, tanto para la salud y la seguridad de los
miembros de la poblacién correccional y el personal,
como para la operacion segura de las instituciones. El
almacén institucional en comparacion con el almacén
regional mantendra piezas de repuesto basicas. La
regién brindara el apoyo de los recursos disponibles
de acuerdo a la capacidad técnica y complejidad de
los sistemas y equipos.
3. Sistema Eléctrico
a.  Muchas operaciones criticas de las instituciones
correccionales dependen grandemente del servicio
eléctrico. La salud y la seguridad ambiental requieren
que este servicio esté disponible no sblo
continuamente, sino también en cantidades
suficientes para satisfacer las demandas que pueda
imponer la institucion.
F. Contratos de Mantenimiento Preventivo
1. El mantenimiento preventivo es la clave para el éxito o el
fracaso eventual del programa total de mantenimiento y

salud ambiental.
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Se mantendran acuerdos contractuales para el

mantenimiento preventivo y rutinario, los cuales se revisaran

una (1) vez al afio, para asegurar que satisfacen las

necesidades de cada institucién y que son consistentes con

los requisitos de este Plan.

El Jefe de Mantenimiento y Reparaciones evaluara las

necesidades y coordinara con las diferentes oficinas de la

Agencia la adquisicion de los fondos, subastas vy

contratacién de los servicios y supervisara que se cumpla

con los acuerdos y clausulas, segun especificado.

Los contratos seran aquellos en donde por la especialidad y

complejidad de las labores a realizar haya que prescindir de

los mismos a través de la contratacion de los servicios.

Los siguienfes servicios de mantenimiento seran evaluados

para su contratacion.

a. Administracion, Operaciéon y Mantenimiento de
Plantas de Tratamiento de Aguas Usadas

b. Operacion y Mantenimiento de Estaciones de

Bombeo de Aguas Sanitarias

C. Recogido, Acarreo y Disposicion de Desperdicios
Solidos

d. Mantenimiento Equipos de Lavanderia

e. Fumigacion y Control de Insectos y Sabandijas
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f. Limpieza de Trampas de Grasa
g. Limpieza de Tanques Elevados de Agua Potable
h. Mantenimiento de Sistemas de Generadores de
Vapor
i Ascensores
j- Otros de ser necesario, (Ejemplo: Generadores
Eléctricos, Subestaciones, etc.)
G. Conservacion de Récords
1. El Oficial de Mantenimiento Institucional de cada

institucion desarrollard un itinerario de inspecciones y

mantenimiento preventivo regular. Mantendra en archivo

organizado y debidamente desglosado un inventario de

mantenimiento de inspeccion y mantenimiento preventivo,

inventario de los sistemas 0 equipos e inventario de piezas

de repuesto. El récord de inspeccién y mantenimiento

preventivo debera incluir la siguiente informacién:

a.

b.

Nombre del equipo o sistema mecanico

Tipo de mantenimiento preventivo requerido
Frecuencia de mantenimiento preventivo requerido
Fecha cuando se llevd a cabo el mantenimiento
preventivo

Nombre de la persona que llevd a cabo el

mantenimiento preventivo
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2. Este récord se mantendra al dia y se seguiran los itinerarios
de mantenimiento preventivo, se utilizara el formulario
“Mantenimiento Preventivo” (AC-FAC-2102).

3. Un tarjetero visible serda un record administrativo
indispensable para mantenerse informado del
mantenimiento preventivo donde no esta disponible un

sistema de procesamiento de informacién electrénico.

H. Inventario
1. Inventario de Equipo

a. En los almacenes institucionales, asi como en los
almacenes regionales, se mantendran inventarios
completos de todo el equipo, maquinas y sistemas
mecanicos; se utilizara el formulario "Inventario de
Equipo” (AC-FAC-2101).

b. El inventario consistira de dos (2) partes. La primera

parte incluird todo el equipo, maquinaria y sistemas
mecanicos, directamente relacionados con la salud,
higiene y la seguridad de la poblacidon correccional y
del personal. La segunda parte incluird todos los
equipos, maquinaria y sistemas mecanicos restantes,
necesarios para la operacion efectiva y eficiente de

las instituciones correccionales.
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A continuacion se desglosan los sistemas o equipos a

encontrar en una institucion los cuales son esenciales

para su operacion.

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)
9)
10)

11)

Sistema de Generacion de Energia Eléctrica
de Emergencia (Tanque de Combustible, ATS,
Bateria,” Day Tank”, etc.)

Estacion de Bombeo Sanitario (Bombas,
“‘Breaker”, Controles, Trituradores, Extractores,
etc.)

Plantas de Tratamiento de Aguas Sanitarias
(Bombas, Compresores, Controles, etc.)
Equipos de Lavanderia (Lavadoras,
Secadoras, Prensas, Compresores)
Subestaciones

Sistemas de Generadores de Vapor (Calderas,
Suavizadores, etc.)

Sistemas de Bombeo de Agua Potable
(Bombas, Controles, Paneles, Relojes de
Presion, Valvulas, etc.)

Calentadores de Agua

Unidades de Acondicionadores de Aire
Tanques y Cisternas de Agua Potable

Fuentes de Agua Potable
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12) Equipo de Cocina (Neveras, Freezer,
Maquinas de Hielo, Freidores, Lavadoras de
Plato, Extractores, etc.)

13) Trampas de Grasa

14)  Paneles de Control de Incendios

15)  Alumbrado

16) Duchas, Orinales, Lavamanos, “comb. Unit’,
etc.

17) Portones y Controles Carcelarios

18) Sistemas de Seguridad Electrénica, incluyendo

CCTV

2. Inventario de Piezas de Repuesto

a.

Se mantendran almacenes regionales de piezas y
suministros, para el mantenimiento y limpieza. Los
mismos estaran convenientemente localizados,
esenciales, tanto para la salud y seguridad de los
miembros de la poblacién correccional y del personal,
como para la seguridad de las instalaciones. Estos
almacenes proporcionaran a cada region suministros
de limpieza y piezas de repuesto, asi como

herramientas y equipo especializado.
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Los almacenes regionales de piezas y suministros
contendran, como minimo, el suministro para seis (6)
meses de las piezas de equipo utilizadas
comunmente.

En los almacenes institucionales, asi como en los
almacenes regionales, se mantendran inventarios de
suministros para mantenimiento (piezas de repuesto)
y para limpieza (mapas, escobas, desinfectantes,
etc.), asi como de piezas de repuesto para el equipo
esencial. Estos inventarios seran suficientes para
asegurar la reparacion inmediata de estructuras o
equipos esenciales, tanto para la salud y la seguridad
de los miembros de la poblacién correccional y el
personal, como para la operacién segura de las
instituciones.

El Jefe de Mantenimiento Regional revisara los
récords de compras para determinar cuales son las
piezas de equipo utilizadas mas comdnmente.

Los récords se revisaran y las listas se pondran al dia

anualmente.
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Las piezas de repuesto basicas para los siguientes

sistemas o equipos son esenciales para la salud y

seguridad de los miembros de la poblacion

correccional y del personal, asi como de la institucion:

1)

2)

4)

5)

7)

8)

9)

Instalaciones sanitarias, incluyendo duchas,
inodoros, orinales, lavamanos, valvulas y grifos
Sumideros, desaguies y alcantarillas

Sistemas de suministro de agua potable,
incluyendo tuberias, valvulas y desagties
Materiales para reparacion lineas de gas y
vapor para areas de cocina y lavanderia
Sistemas de refrigeraciéon

Sistemas eléctricos (Breaker, switches,
receptaculos, alambres, conductos etc.)
Sistema de ventilacién (filtros, valvulas,
contactores, etc.)

Combustible Diesel

Generadores de Energia Eléctrica de
Emergencia (filtros, aceite, mangas, cooland,

etc.)
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10) Portones y controles carcelarios (motores,
switches, contactores, contactos, etc.)

11) Sistemas de Seguridad Electrénica (baterias,
switches, sensores, contactos, etc.)

g. Las piezas para los sistemas o equipos antes
mencionados estaran disponibles, para reparacion
inmediata, en todo momento.

h. El inventario de piezas de repuesto se mantendra,
tanto en los almacenes regionales como en las
instituciones, de acuerdo al siguiente formulario:
"Inventario de Piezas de Repuesto” (AC-FAC-2106).

Informes

1. Para evaluar el progreso del cumplimiento con este Plan es
necesario recopilar informacién confiable y valida. Para ser
valida, la informacién debe ser correcta y precisa.

2. Para cada aspecto de las inspecciones y estudios
institucionales y de servicio de alimentos, el niamero de
deficiencias informadas y el numero de deficiencias
corregidas o reparadas sera informado precisa y

correctamente, de forma regular y progresiva.
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3. Los informes requeridos para cumplir con este Plan son los

siguientes:

INFORME POR QUIEN A QUIEN FRECUENCIA
Condiciones de Oficial de Higiene | Superintendente | Semanalmente
plomeria Institucional
(reparaciones
necesarias y Supervisor de Superintendente | Semanalmente
reparaciones Mantenimiento
terminadas) Institucional
Condicion de las Oficial de Superintendente | Semanalmente
areas de servicio Higiene
(limpieza y Institucional
reparaciones)

Numero de Oficial de Higiene | Superintendente | Semanalmente
deficiencias Institucional

encontradas

Numero de Oficial de Higiene

deficiencias Institucional y

corregidas/ Supervisor de Superintendente | Semanalmente
reparadas y no Mantenimiento

corregidas Institucional

Informe Mensual de | Oficial de Higiene | Superintendente Mensualmente
geer}i?gﬁé?::n Institucional para el dia 5 de
aumentos o cada mes
disminucion

Reparaciones Supervisor de

completadas Mantenimiento Superintendente ‘l;/zgseuladl?;esn tdeé
(resumen mensual) Institucional cada mes
Todos los informes Superintendente Oficina Regional Mensualmente

y Central
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4, Estos récords se mantendran en los archivos de la

institucion, comenzando con la primera inspeccion diaria

bajo este Plan.

J. Mantenimiento de Emergencia

1. Personal

a.

Se establecera un equipo de trabajo o planes alternos
para atender situaciones que afecten la operacion,
seguridad y salud institucional de noche, en los fines
de semana (sabados y domingos) y en dias feriados.
Dicho equipo de trabajo o brigada de mantenimiento
estara  disponible  prontamente para  hacer
reparaciones y mantenimiento de emergencia. El

equipo de trabajo se establecera a Nivel Regional.

2. Récords

a.

En la Oficina de Mantenimiento Regional y en la
institucion se mantendra un récord de todas las
reparaciones de emergencia, se utilizara el
formulario  “Registro de  Reparaciones de

Emergencias” (AC-FAC-2104).

3. Solicitud de Mantenimiento

a.

Las reparaciones de emergencia se solicitaran
mediante el formulario “Solicitud/Orden de

Trabajo” (AC-FAC-2141), el cual se enviara al
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oficial de mantenimiento de la institucion, para la
accion pertinente, dentro del espacio de tiempo para

reparacion establecido.

X. SALUD AMBIENTAL INSTITUCIONAL

A. Disposiciones Generales

1.

La salud ambiental y la limpieza en su sentido mas amplio
implica no sélo la ausencia de desorden y desechos en
todas las areas de la instituciéon, sino el mantenimiento de
las superficies en condiciones limpias. También incluye, el
reemplazo de ventanas y persianas faltantes o rotas y la
remocion frecuente del sucio y el polvo en los aditamentos
del alumbrado y otro equipo.

En un sistema extenso y complejo como el sistema
correccional de Puerto Rico no es ya suficiente delegar
funciones y responsabilidades para la higiene institucional a
un oficial correccional, cuyo adiestramiento primario,
deberes e interés se basan en la seguridad institucional. La
complejidad y el costo del mantenimiento, higiene y
suministros y el conocimiento técnico necesario para el uso
adecuado y efectivo y la amplitud de la carga de trabajo
(inspecciones, mantenimiento de récords, etc.), hacen
necesario que se establezca un puesto a tiempo completo

de Oficial de Higiene Institucional, en cada institucién. (Para
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los deberes y responsabilidades del OHI, refiérase al

Articulo VI, Inciso G, de este Plan).

B. Plan de Mantenimiento Diario
1. Propésito del Plan
a. Mantener la limpieza y el control de bacterias y otros

organismos que producen enfermedades y malos

olores, asi como la apariencia fisica de la institucion.

2. Equipo y Suministros de Limpieza e Higiene (minimos)
a. Cubos con exprimidores
b. Palos y cabezas de mapo
C. Pafios limpios
d. Detergentes germicidas
e. Cepillos para inodoros y duchas.
f. Envases plasticos con tapa para echar desperdicios
g. Escobas y recogedores
h. Suministros de reemplazo (papel de bafio, papel
toalla, jabdn)
3. Areas Sujetas a Mantenimiento Diario
a. Pisos

1) Los pisos de las celdas o habitaciones
individuales y las areas comunes (corredores,
cuartos de estar y dormitorios) deberan

barrerse y limpiarse con agua detergente,
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2)

3)

desinfectante y un mapo limpio en buen
estado.

Los pisos en las areas de servicio Yy
preparacion de alimentos y comedores se
mantendran limpios e higiénicos. Se requerira
agua, desinfectante y detergente. Se le
prestara atencion especial a las esquinas e
intersecciones de paredes y pisos para evitar
la acumulacién de mugre y residuos.

Para la limpieza de los pisos se requiere el uso
del mapo y el uso de cubos dobles o sencillos
con exprimidor. Al finalizar la limpieza debe
limpiar el mapo y secarlo o lavarlo en su
totalidad en una solucion desinfectante.

Frecuencia: Diariamente

Paredes

1

Las paredes deberan limpiarse y mantenerse

en buen estado.

Inodoros y Orinales

1)

Todas las partes exteriores de los inodoros y
orinales se limpiaran y se mantendran en buen
estado y desagle continto.

Frecuencia: Diariamente
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d.

e.

Duchas

1

Las paredes y el piso de las duchas se
limpiaran con un cepillo de cerdas duras, para
evitar la acumulacién de sucio, hongo, jabon,
pelos y grasa corporal.

Frecuencia: Diariamente

Recolecciéon y Almacenaje de Desperdicios

1)

2)

Los desperdicios (papel, metal, cristal, etc.) se
mantendran en recipientes (zafacones) con
tapas. Debera haber un nimero adecuado de
recipientes, convenientemente localizados en
todas las areas habitables (celdas,
dormitorios). Se define “un numero adecuado
de recipientes” como el numero de recipientes
necesarios para contener todos los
desperdicios generados entre recolecciones.

Cuando los desperdicios son almacenados
temporalmente en los predios, se proveera un
nimero adecuado de recipientes (zafacones)
con tapas apropiados para almacenar los
desperdicios acumulados entre colecciones.

Se necesitan recipientes (zafacones) con
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f.

tapas que sellen, los cuales se colocaran en

estantes y no directamente sobre la tierra.

Frecuencia: En todo momento

Recipientes de Almacenaje de Desperdicios
1) Area de Servicios de Alimentos

a) Después de cada recoleccion, los
recipientes de almacenaje de
desperdicios se limpiaran con agua
caliente, necesaria para disolver la
grasa.

b) La grasa y las particulas de comida
adheridas se removeran restregando el
recipiente con detergente y se
enjuagara con agua caliente y se dejara
secar.

2) Areas de Vivienda u Oficinas

a) Los recipientes de basura en estas
areas habitables y oficinas pueden
lavarse con agua y un producto
desinfectante.

Frecuencia: Cuando sea necesario.
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g.

Disposicion de Desperdicios

1)

2)

Los desperdicios se recogeran y dispondran
de manera segura e higiénica.

Frecuencia: Diariamente

El recogido de desperdicios externo se
documentara en el formulario “Registro de
Recogido de Basura” (AC-FAC-2113).
Frecuencia: Conforme a la necesidad de cada

institucion

Estructuras y Terrenos

1)

2)

Los edificios y terrenos deberan tener un buen
drenaje para evitar la acumulacion de agua
que fomente la propagacion de moscas,
mosquitos y roedores.

Todas las areas se limpiaran y mantendran
libres de basura (latas, botellas, papel, trapos)

Frecuencia: Diariamente

Control de Plagas

1)

Todas las areas de la institucion se
mantendran limpias, libres de comida y agua,
para minimizar la propagacion de insectos,
sabandijas y roedores.

Frecuencia: Diariamente
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2)

Todas las areas comunes deberan tratarse con
insecticidas y raticidas aprobados por las
agencias reguladoras.

Frecuencia: Por lo menos una (1) vez al mes y

todas las veces que sea necesario.

- Suministro de Agua

1

2)

3)

En las instituciones que requieran agua
caliente en las areas de viviendas, como las
areas de servicios de alimentos, debera haber
un sistema con capacidad adecuada,
debidamente instalado para calentar el agua.
El agua del area de servicio de alimentos
estara disponible a una temperatura de 120°F
0 mayor.

Frecuencia: Verificar una (1) vez al dia.

En el area de la cocina, se tomaran
diariamente muestras de los niveles de cloro
en el agua, de los mismos grifos. Los grifos no
deberan ser de rosca para evitar que se
retengan impurezas. Las muestras se
registraran en el formulario “Récord de

Muestras de Cloro” (AC-FAC-2133).
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4)

5)

En aquellas instituciones cuyo servicio de agua
potable sea a través de pozos de agua se
requeriran aquellas muestras requeridas por
agencias reguladoras.

En caso de que los servicios de agua potable
sean interrumpidos, una vez se restablezcan,
se tomaran dos (2) muestras o mas, de ser

necesario por varios dias.

Equipo del Servicio de Alimentos

1

2)

3)

Los equipos fijos, hornillas, freidores
rebanadoras y las mezcladoras, se
mantendran limpias diariamente, después de
SU USO.

Las moledoras de carne, abridores de lata y
cuchillas se mantendran limpios y libres de
contaminacion.

Las lavadoras de platos mecanicas se
limpiaran diariamente. La limpieza incluira los
rociadores y el dispensador de detergente. La
remocién de escamas depositadas en las
paredes de la maquina se realizara

semanalmente.
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4) Las campanas de extraccidn se limpiaran

mensualmente. Se le prestara atencion

especial a la remocién del sucio grasiento.

Resumen de Actividades Diarias de Mantenimiento

AREAS ACTIVIDAD FRECUENCIA
Pisos Limpiar con mapo y Diariamente
agua
Limpiar y cotejar .
Paredes | yofectos (grietas Diariamente
pintura agrietada)
Inodoros, | Limpiar y cotejar Diariamente
orinales | desperfectos
Limpiar paredes,
Duchas pisos y cotejar Diariamente
condiciones:
filtraciones, etc...
Limpiar y
Recipientes mantenerlos
n : _
tapados para evitar Diariamente
de basura | criaderos de
insectos y
sabandijas
Estructuras Limpi .
piary remover Diariamente
y terrenos | |3 pasuyra
Control de | Tratar con
msectq_s, insecticidas y Mensualmente
sabandijas | raticidas aprobados
y ratas
Suministro Cotejar la Dos (2) veces
de agua temperatura y al dia
9 presién
Equipo de | Limpiary cotejar Cuantas veces
servicio de | jas condiciones sea necesario
alimentos
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C.

Servicio de Alimentos

1.

Almacenaje de Alimentos

a.

C.

Toda institucidon correccional mantendra un almacén

de alimentos higiénico, para el almacenaje de

alimentos no perecederos, con ventilacidbn adecuada

y un ambiente higiénico, con temperatura adecuada

para los alimentos perecederos.

El almacenaje de alimentos cumplira con la siguiente

GUIA PARA ALMACENAJE DE ALIMENTOS EN

NEVERAS Y CONGELADORES
ARTICULO TEMPERATURA
Comidas congeladas Bajo cero  grados
Fahrenheit (0°F)

Camnes frescas 34°F a 38°F
Pescado 34°F a 38°F

Aves 34°F a 38°F

Frutas frescas 35°F a 40°F
Productos lacteos, huevos | 35°F 3 40°F

y ensaladas

Vegetales frescos 40°F

Carnes curadas 40°F

Los alimentos calientes deberan enfriarse segin lo

establecido en el Codigo de Alimentos, antes de

colocarse en el refrigerador. De esta manera, se

64




retarda el crecimiento de bacterias y no excede la
capacidad de enfriamiento del refrigerador. Los
alimentos que se colocan en recipientes llanos dentro
del compartimiento del refrigerador se enfriaran
rapidamente.

Todos los refrigeradores y los congeladores estaran
equipados con termdmetros exteriores.

Las temperaturas de las neveras vy
congeladores se tomaran dos (2) veces al dia y
se registraran en el formulario: “Registro de

Temperaturas” (AC-FAC-2134).

Transportacion de Alimentos y Control de Temperatura

a.

En las instituciones donde las comidas se sirven en
comedores localizados adyacentes a las cocinas
(areas de preparacién de alimentos), el alimento se
mantendra a la temperatura adecuada.

En las instituciones donde la comida se lleva y se
sirve en las celdas o en areas de comedor que no
estan inmediatamente adyacentes a las areas de
preparacion de alimentos, la comida se mantendra y
transportara en equipo de control de temperatura
para asegurar que los alimentos se sirven a las

temperaturas adecuadas en todos los lugares.
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3.

Limpieza e Higiene del Equipo del Servicio de Alimentos

a.

Todo el equipo del servicio de alimentos, incluyendo

el equipo de preparacién de alimentos, bandejas y

utensilios, se limpiard higiénicamente después de

cada uso.

Para asegurar que se lleve a cabo la higiene

adecuada, se proveera y mantendra en buenas

condiciones de trabajo el siguiente equipo:

1)

2)

Una (1) lavadora de platos mecanica
aprobada, equipada con termdémetros. Todos
los platos, bandejas y utensilios se colocaran
en los anaqueles de la lavadora de platos
mecanica, sin apifarse y de manera que
permita que el agua de lavado y enjuague
alcance todas las superficies de cada articulo.
Un (1) fregadero con tres (3) compartimientos
(para lavado a mano). El procedimiento de
higiene de cuatro (4) pasos que se seguira es
el siguiente:

a) LAVAR - en agua caliente de 120°F con

detergente para lavar

b) ENJUAGAR - en agua limpia
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3)

4)

5)

6)

c) SUMERGIR - en solucion desinfectante
por dos (2) minutos y de acuerdo a las
instrucciones del fabricante.

d) SECAR - escurrir (no frotar)

Para la maquina de lavar bandejas debe tener

un sistema adecuado de agua caliente que

incluya un (1) calentador de inyeccion

(“Booster Heater”) que eleve la temperatura a

180°F o desinfeccion quimica de acuerdo a

instrucciones del manufacturero.

Termdémetros para verificar la temperatura del

agua en las lavadoras de platos o fregaderos

con compartimientos.

Se utilizaran vasos y platos desechables en

recipientes sellados cuando no estén

disponibles facilidades adecuadas para lévar
platos.

Las temperaturas del agua en los ciclos de

lavado y enjuague de las maquinas de fregar,

de éstas no ser adecuadas, se documentara la
deficiencia. Se notificara la averia o deficiencia
encontrada a traves del formulario de la “Hoja

de Solicitud/Orden de Trabajo” (AC-FAC-2141).
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Programa de Mantenimiento Diario de las Areas del Servicio

de Alimentos

a.

Cada institucion  desarrollara un  plan de
mantenimiento  diario para la limpieza 'y
mantenimiento de todas las areas y el equipo de
preparacion y servicios de alimentos.

Diariamente se cumplimentara el Plan de Limpieza
Diaria Area de Cocina, la cual identifica al miembro
de la poblaciébn correccional o a la persona
responsable del mantenimiento, el equipo y las areas
que se les dara mantenimiento, las instrucciones
generales para la limpieza y mantenimiento de éstas
y la frecuencia minima de mantenimiento requerida.
El supervisor del servicio de alimentos o encargado,
en coordinacién con el OHI, serd responsable de
supervisar el plan de limpieza diariamente y de
completar dicho formulario.

Se proveera todo el equipo y suministros, segun sea
necesario, conforme la planificacion a largo alcance

requerida por este Plan.

Protocolo para Manipuladores de Alimentos

a.

Sera responsabilidad del Superintendente el que toda

persona que labore en el area de servicio de
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alimentos en las instituciones correccionales se
realice un examen médico y tenga un certificado de
salud actualizado anualmente, conforme lo estipulan
los reglamentos de la Secretaria Auxiliar de Salud
Ambiental del Departamento de Salud de Puerto
Rico. Esto incluye pruebas de diagndsticos para
enfermedades de transmision sexual y tuberculina
(VDRL y PPD).

Personal del Programa de Salud Correccional, en
coordinacion con el supervisor del servicio de
alimentos, realizaran los tramites para hacer las
pruebas pertinentes a los miembros de la poblacion
correccional, a los efectos de que se viabilice en
forma organizada, la obtencion del certificado de
salud.

Las personas con diarreas seran suspendidas del
trabajo hasta tanto se verifique que estan negativas
de organismos patéogenos, con presentacion de
certificado médico.

A los portadores cronicos de shigella o salmonella no
se le permitira trabajar en las areas de servicio de

alimentos.
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Toda persona que se ausente por motivo de
enfermedad, tres (3) dias o mas, se abstendra de
regresar al trabajo hasta que tenga un certificado
médico que le autorice a reanudar sus tareas.

Toda persona en contacto con alimentos estara libre
de lesiones en la piel, infecciones de las vias

respiratorias, hepatitis u otras infecciones.

6. Cumplimiento con las Reglamentaciones

a.

Todas las practicas del programa de servicios de
alimentos cumpliran con las normas establecidas en
Reglamentacidon de la Agencia o cualquier otra
reglamentacion subsiguiente aplicable, emitida por el
Departamento de Salud y el Cdédigo de Alimentos
(Food Code), publicado por el Departamento y
Servicios Humanos, Servicios de Salud Puablica y la

Administracion de Drogas y Alimentos de los EE.UU.

7. Evaluacién por el Departamento de Salud

a.

Trimestralmente, un inspector calificado del
Departamento de Salud evaluara el alcance con que
las operaciones del programa de servicio de
alimentos de cada institucion cumple con todas las
disposiciones de ley y la reglamentacién aplicables,

antes descritas.
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b. Estas evaluaciones seran por escrito y se radicaran
en el Tribunal trimestralmente, con su debido plan de
accion correctiva, con los términos para corregir
cualquier deficiencia que se identifique en las

mismas.

Equipo y Suministros de Limpieza

1.

Cada almacén regional estara bajo la supervision del Jefe
de Mantenimiento Regional y proveera equipo y suministros
de limpieza a las instituciones de la regién, para su uso en el
mantenimiento diario.

Los almacenes entregaran los suministros de limpieza a las
instituciones en cinco (5) dias de recibirse la solicitud de
materiales de articulos de almacén.

Se proporcionard un numero suficiente de vehiculos para
asegurar que se cumpla a tiempo con este Plan.

Cada institucion mantendra un almacén de equipo y
suministros de limpieza, los cuales distribuiran a las areas
que sometan el formulario de requisicion apropiado.

Los OHI, a través del Oficial de Suministro, se aseguraran
de que los almacenes institucionales mantengan un
inventario perpetuo para asegurar que los articulos
necesarios estén disponibles para el uso de la institucién en

todo momento. Seran responsables, ademas, de
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asegurarse que las 6rdenes se sometan al almacén regional
y de darle seguimiento para garantizar que las 6rdenes se
sirvan a tiempo.

Cada institucion contara con suficientes cantidades de los
suministros de limpieza enumerados a continuacion, los
cuales estaran disponibles en todo momento. Asimismo, se
debera mantener un suministro para un (1) mes, si se

cumplen estrictamente los requisitos de inventario y entrega:

a. Detergentes

b. Cabezas y palos de mapo, (cubos y exprimidor)
C. Panos o esponjas limpias

d. Cepillos para restregar

e. Escobas

f. Limpiadores

g. Papel toalla

h. Papel de baro

I. Jaboén (liquido, en polvo o sélido)

E. Control de Plagas

1.

Ya que las areas de propagacion fuera de la institucién
correccional no se pueden controlar facilmente, se debera
instalar tela metalica en todas las ventanas y puertas en las

areas de servicio de alimentos como una medida de control.
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Las cucarachas también son una plaga extrema en las
areas de preparacién de alimentos y almacenaje de
alimentos y en otros lugares de la institucion. Los hornos y
hornillas, con inevitables depdsitos de grasa a su alrededor,
son lugares particularmente atractivos. Por lo tanto, el
equipo se tiene que limpiar profundamente todos los dias.
En todas las instituciones se mantendra un programa de
control de sabandijas, insectos y roedores.

El Director de la Oficina de Administracion de Facilidades a
nivel central, revisara todos los contratos que se han de
firmar con compaiias privadas y fiscalizara el cumplimiento
para asegurar que se provea un programa comprensivo de
control de plagas, que incluya pesticidas y niveles de
concentracion especificos y apropiados.

Se realizaran fumigaciones, por lo menos una (1) vez al mes
y todas las veces que sea necesario, en todas las areas de
las instituciones, tanto interiores como exteriores. Se
mantendra documentacién apropiada en cada institucion y
en la oficina central utilizando el formulario “Registro del

Control de Plagas” (AC-FAC-2109).
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El programa de control de plagas consistira de lo siguiente:

a. Higiene ambiental basica, (la limpieza de todas las
areas, segun los itinerarios de limpieza vy
mantenimiento)

b. Disposicion apropiada de todo desperdicio

C. Aplicacion de insecticidas quimicos y raticidas
aprobados

La compaiia exterminadora orientara al Superintendente y

al personal del area sobre los quimicos a utilizarse, los

grados de concentracion y efectividad, asi como las

reacciones a los mismos, si alguna. Asimismo, debera

proveer las hojas de datos de seguridad (material safety

data sheets) de cada producto que utilice. Estas se deberan

mantener en lugares accesibles.

F. Miembros de la Poblacion Correccional y Mantenimiento Diario

1.

Los miembros de la poblacién correccional podran llevar a
cabo las tareas de limpieza en areas de la instituciéon no
sensitivas, por ejemplo, en aquellas areas que no son
criticas para la seguridad de la institucién. Estas areas
incluyen sus celdas, dormitorios, los cuartos de estar y
pasillos adyacentes. Ademas, podran hacer funciones
similares en otras areas no sensitivas de la institucion, tales

como comedores, cocina, biblioteca, terrenos, etc., pero soélo
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luego de haber recibido la instruccion documentada en
técnicas propias de limpieza, al igual que en el almacenaje y

mantenimiento de suministros y materiales de limpieza.

2. La inversion de usar miembros de la poblacién correccional
en este Plan es critica para su éxito y se compensara
conforme a las normas establecidas.

3. Los miembros de la poblacion correccional que lievan a
cabo tareas de mantenimiento diario estaran bajo la
supervision de oficiales correccionales.

4. Cada miembro de la poblacion correccional asignado a un
trabajo de limpieza recibird adiestramiento de parte del
oficial de higiene institucional en relacién a los métodos y
procedimientos de limpieza.

G. Inspecciones

1. Todas las areas de servicio de alimentos, asi como el
equipo y los almacenes, seran inspeccionadas diariamente
por el Supervisor de Servicio de Alimentos o la persona
designada por éste, quienes documentaran la misma,
utilizando el formulario “Plan de Limpieza Diario de las
Areas de Cocina” (AC-FAC-2117).

2. El equipo que requiera limpieza sera limpiado

inmediatamente por el empleado responsable de esa labor.
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Para aquel equipo que necesite reparacion, el problema
sera notificado en dicho formulario y se sometera por escrito
una solicitud de reparacion al area de mantenimiento, en el

formulario “Solicitud/Orden de Trabajo” (AC-FAC-2141).

H. Inspecciones Semanales

1.

Las inspecciones de salud ambiental seran realizadas
semanalmente, en las areas de servicio de los miembros de
la poblacién, por el oficial correccional encargado del area.
Estas inspecciones deberan realizarse en conjunto con las
inspecciones de control de incendio.

Cada persona que realizd la inspeccidn enviara su informe
semanal a la oficina del OHI, en o antes del miércoles de
cada semana, utilizando el formulario “Inspeccién Semanal
de Salud Ambiental” (AC-FAC-2130). Si encontrara alguna
deficiencia, la notificara inmediatamente a dicho oficial, por
teléfono o mediante una visita personal.

El OHI revisara todos los informes y reinspeccionara de
inmediato cualquier area que presente prioridad de
emergencia. Esta revision estara suplementada con visitas
regulares de seguimiento, las cuales deberan proveer
aclaraciones y directrices a los supervisores de las areas de
trabajo en relaciéon con las normas y procedimientos de

salud ambiental.
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El OHI inspeccionara todas las areas del servicio de
alimentos, asi como el equipo y el almacenaje de alimentos,
mediante inspecciones comprensivas semanales, utilizando
el formulario “Inspeccién Semanal de las Areas de Servicios
de Alimentos” (AC-FAC-2116). Esta inspeccion incluira
también todos los aspectos de la calidad del servicio.

Las inspecciones semanales, incluyendo las de servicio de
alimentos, describiran las condiciones y deficiencias
existentes y se someteran al Superintendente, quien se
asegurara de que se tome la accion necesaria para corregir
todas las deficiencias indicadas en las mismas. También se
sometera una copia de dichas inspecciones a la oficina

central.

Inspecciones Mensuales

1.

Mensualmente, el OHI llevard a cabo una inspeccion
extensa y completa de todas las areas de la institucion, que
incluya como minimo, lo siguiente:

a. Suministro de Agua

1) Calidad (presion y temperatura adecuadas)

b. Instalaciones Sanitarias
1) Inodoros con desaglies (adecuados y en buen
estado)

2) Lavamanos (adecuados y buen estado)
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3)

Duchas (adecuadas y en buen estado)

Desperdicios Sélidos

1)

Recoleccién y almacenaje de desperdicios y

basura, (papel) satisfactorios.

Servicio de Alimentos

1)
2)

3)

4)

7)

8)

Fuentes de alimentos aprobadas
Refrigeradores y congeladores (temperatura
de almacenaje, espacio, limpieza)
Almacenamiento seco (espacio limpio y seco)
Preparacioén, manejo y enfriamiento adecuado
de alimentos.

Temperatura para el servicio de alimentos y
proteccion satisfactoria.

Lavadoras de platos (maquinaria, temperatura,
procedimientos, (platos y utensilios)
Facilidades adecuadas para lavarse las manos
(jabdn, toallas desechables)

Control efectivo de plagas

Edificios y Terrenos

1)
2)

Con buen drenaje, sin aguas estancadas

Libres de basura y desperdicios

78



f. Alojamiento y Seguridad

1) Habitaciones (celdas) limpias, bien alumbradas
y ventiladas

2) Espacio adecuado para ocupacion

3) Ropa de cama, aimohadas y sabanas limpias

4) Control efectivo de insectos y ratas
El formulario “Inspeccion Mensual de Salud Ambiental”
(AC-FAC-2132), se utilizara al hacer dichas inspecciones
mensuales, las cuales seran totalmente operacionales, en

todas las instituciones.

J. Auditorias e Informes Trimestrales

1.

El coordinador regional de salud ambiental hara auditorias
trimestrales que incluirdn una inspeccién comprensiva en
cada institucion, para asegurarse de la ejecucion total de
este Plan. Para ello utilizara el formulario “Auditoria
Trimestral de Salud Ambiental” (AC-FAC-2118).

Entregara copia de esta Auditoria al superintendente
inmediatamente. El superintendente debera firmar el
formulario  “Certificacion  de Auditoria de  Salud
Ambiental” (AC-FAC-2154).

Como minimo, las auditorias trimestrales estaran dirigidas a
la higiene en general, al adiestramiento y al cumplimiento de

los procedimientos de mantenimiento de récords.
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El superintendente sometera el Plan de Accion Correctiva,

en los proximos diez (10) dias laborables, al coordinador de

Salud Ambiental Regional.

Al completarse cada auditoria trimestral, el Coordinador

Regional de Salud Ambiental sometera un informe escrito

con sus hallazgos a las siguientes personas:

a. Superintendente de la institucion auditada

b. Oficiales de Higiene Institucional

C. Coordinador Ambiental Nivel Central

d. Supervisores de Mantenimiento Regionales

e. Director de la Oficina de Administracion de
Facilidades

f. Director Regional

g. Supervisores de Alimentos (Inspeccién de Cocina)

K. Inspecciones Externas

1.

Trimestralmente, un inspector calificado del Departamento
de Salud realizara una inspeccién de salud ambiental en
todas las areas de la institucion, a los fines de asegurar que
se cumplan con todas las disposiciones de ley vy
reglamentacion aplicables.

Todos los programas de trabajo, industriales, educativos y
vocacionales de la institucion deberan ser evaluados por un

inspector calificado, por lo menos una (1) vez al afio, con el
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proposito de verificar su cumplimiento con las leyes y
reglamentos aplicables a la salud y seguridad en el trabajo,
“Occupational Safety and Health Administration” (OSHA).

El OHI mantendra toda la documentacion relacionada con

estas inspecciones.

Xl. HIGIENE PERSONAL DE LOS MIEMBROS DE LA POBLACION

CORRECCIONAL
A. Vestimenta y Ropa de Cama
1. Los articulos tales como sabanas, fundas y toallas, se

lavaran e higienizaran semanalmente de acuerdo a los
itinerarios del Manual de Lavanderia. Se cambiaran las
sabanas, fundas y toallas de acuerdo a los procedimientos
del manual de articulos permitidos a los miembros de la
poblacién correccional.

Todos los colchones y almohadas seran fabricados con
material no absorbente, retardante al fuego, no toxico y
lavable facilmente.

Agentes quimicos deberan ponerse a la disposicion de los
miembros de la poblacidn correccional y se les proveeran
instrucciones adecuadas para limpiar higiénicamente sus
colchones y almohadas, por lo menos, dos (2) veces al afio.
Se pueden utilizar miembros de la poblacion correccional

también para limpiar colchones y almohadas de miembros
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de la poblacion correccional excarcelados, ya que dichos

articulos deberan limpiarse antes de volverse a usar. Se

mantendra documentacion al respecto.

El procedimiento de limpieza para colchones y almohadas

sera el siguiente:

a. Lavar profundamente con agua tibia y detergente
para remover el sucio.

b. Secar con paiio limpio.

C. Mojar otro pafio limpio en solucién clorina (cloro) vy
pasar suavemente por ambos lados (Un agente
higiénico podra ser un blanqueador casero o cloro).

d. Secar al aire.

En todo momento, la institucidon tendra disponible mas

vestimenta y ropa de cama de la necesaria para suplir a la

poblacién correccional, para asegurar que no ocurra
ninguna tardanza en el reemplazo de estos articulos.

Los miembros de la poblacién correccional asignados a

areas de trabajo especiales se vestiran de acuerdo con los

requerimientos de su trabajo y, cuando sea pertinente, se le
suplird equipo protector adecuado (mascarillas y guantes
desechables, gafas de seguridad, cascos, etc.)

La ropa personal de los miembros de la poblacién

correccional se lavard y desinfectara, para prevenir malos
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B.

C.

olores y plagas, antes de almacenarla o de permitirle a éstos

usarla.

Lavanderia

El servicio de lavanderia se proveera segun lo establecido

en el Manual de Lavanderias. El uso de lavamanos en las

celdas

o viviendas, para lavar ropa no esta permitido.

Cuidado del Cabello

1.

Disposiciones Generales

a.

El cuidado del cabello de los miembros de la
poblacién correccional en general y de los que se
encuentran en areas de segregacion cumplirdn con
los requerimientos de salud aplicables.

Los servicios de barberia y pelugueria seran
provistos por personas que posean destrezas en el
corte de cabello.

El comandante de la guardia establecera un itinerario
para la prestacion de dichos servicios y lo colocara en
lugares visibles a los miembros de la poblaciéon
correccional.

Los supervisores podran obligar o exigirle a un
miembro de la poblacion correccional que se bafe o

se recorte, si fuese necesario por razones de higiene.
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2.

Medidas Sanitarias

a.

En las areas destinadas a brindar servicios de
barberia y pelugueria, todos los desperdicios solidos
seran depositados en receptaculos de material no
absorbente y con tapas de buen ajuste. Dichos
desperdicios se sacaran del area en bolsas plasticas
selladas, con la frecuencia necesaria para que no
constituyan un peligro a la salud o se conviertan en
un estorbo.

El area y sus alrededores se mantendran libres de
animales, insectos, roedores y demas sabandijas, asi
como deberan mantenerse limpios y libres de
desperdicios solidos. La planta fisica debera estar en
buenas condiciones. El equipo estara igualmente
limpio y bien conservado, incluyendo la aplicacién de
agentes limpiadores desinfectantes.

Toda persona que brinde estos servicios debera
contar con un Certificado de Salud Anual, sus ropas
deberan estar limpias y sus ufas recortadas y
limpias.

Los cepillos para el cabello, peinillas, herramientas,
tenacillas o pinzas, limas, despegadores de cuticulas,

removedores de espinillas, tijeras, asi como cualquier
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herramienta, instrumentos u objetos usados en estas
areas y que entren con contacto directo con la
persona, se desinfectaran después de cada uso y se
conservaran apropiadamente en un gabinete. Toda
navaja utilizada sera de naturalaza desechable o de
un solo uso. El almacenaje en un gabinete de rayos
ultravioletas no sustituye el uso de agentes
germicidas. Se prohibe el uso de instrumentos sin
higienizar.

Para la desinfeccion del equipo, utensilios y objetos
se utilizaran germicidas quimicos, catalogados como
desinfectantes de hospitales (Hospital Grade) por la
Agencia Federal de Proteccién Ambiental, en la
concentracion y tiempo de contacto recomendado por
el manufacturero.

El sistema de lavado e higienizacién sera mediante
inmersidn del objeto, equipo o instrumentos en la
solucion o agente desinfectante por el tiempo
estipulado por el fabricante. Estas areas deberan
estar provistas del equipo adecuado para llevar a
cabo este proceso de inmersion.

Toda persona que trabaje en estas areas debera

lavarse las manos adecuadamente con agua y jabon
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o con soluciéon bactericida antes de servir a cada
persona. Si se atiende a una persona afectada por
erupcioén, cortadura, inflamacién o lesion purulenta se
desinfectara toda area de contacto inmediatamente,
usando jabdn y agua, seguido por un desinfectante
eficaz.

Los delantales, los protectores de cabeza y cualquier
otro material analogo, que no sean desechables,
seran sometidos a un proceso de lavado vy
desinfeccion después de cada uso. En los casos en
que se usen protectores de material plastico debera
usarse papel toalla, de tal manera que dichos
protectores no tengan contacto directo con la piel de
la persona.

Todas las toallas se mantendran en compartimientos
cerrados. Cada toalla sera estrictamente higienizada
luego de ser usada por una sola persona. Se prohibe
rehusar toallas sin haber sido higienizadas
adecuadamente. Se prohibe el uso de esponjas o
motas de uso comun.

El material de uso individual se depositara, una vez

usado, en un recipiente sanitario para desperdicios
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solidos y bajo ninglin concepto podra ser usado por
mas de una persona.

K. Todo producto medicinal usado para coagular sangre
se empleara sélo en forma de solucién o en polvo y

se aplicara con gasa o algodén esterilizado.

D. Articulos de Higiene Personal

1.

Los siguientes articulos de higiene personal seran
entregados a todos los miembros de [a poblacion

correccional al momento de su ingreso a la institucion:

a. cepillo dental

b. pasta de dientes

C. jabdn

d. peinilla

e. equipo para afeitarse (de ser necesario)
f. articulos de higiene femenina

g. papel sanitario

Los articulos de higiene personal y papel sanitario seran
distribuidos por el personal asignado a estos menesteres.
El personal de roperia se asegurara de tener cantidades

suficientes de estos articulos para su distribucién regular.

Las unidades de vivienda contaran con suficientes duchas

(se establece la cantidad a base de los parametros de
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planificacién y disefio de instituciones correccionales) que
permitan que la poblacién general se bafie todos los dias de
la semana.

Se evaluaran las condiciones estructurales para determinar
que las instituciones que requieran las duchas estén
controladas termostaticamente, tomando en consideracion
como prioridad la salud y seguridad de los miembros de la
poblacion correccional y las practicas de higiene adecuada.
Por tanto las instituciones que su ventilacion esta controlada
a través de un sistema de acondicionadores de aire central,
en especial en las areas de vivienda, se mantendra en
operacion un sistema que mantenga el agua a una
temperatura caliente adecuada para bafarse, teniendo en
cuenta que hay confinados que por la naturaleza de su
padecimiento o enfermedad necesitan agua caliente

adecuada para su aseo personal.

Xill. ADIESTRAMIENTO BASICO Y READIESTRAMIENTO ANUAL

A. Empleados

1.

Toda persona civil y oficiales responsables a nivel
institucional, regional y central de la ejecucion y supervision
del Plan de Mantenimiento y Salud Ambiental seran

instruidos en cuanto a todos los elementos del mismo,
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incluyendo los requisitos y responsabilidades por su
implantacion.

A cada nuevo empleado se le dard la instruccion anterior,
antes de comenzar a trabajar y por lo menos una vez cada
ano, luego de su adiestramiento inicial.

La Academia Ramos y Morales sera responsable de los
adiestramientos y ofrecera los recursos para los
adiestramientos y readiestramientos. Los mismos seran en
coordinacién con la Oficina de Administracion de Facilidades
a través de su Coordinador de Salud Ambiental y Jefe de
Mantenimiento y Reparaciones de acuerdo a sus

respectivas areas de trabajo.

B. Oficial de Higiene Institucional (OHI)

1.

Tendra un adiestramiento basico y readiestramientos
anuales que incluiran ejercicios de salon y de campo, entre
los que se encuentran los siguientes:

a. Principios de transmision ’de enfermedades

b. La relacibn de los alimentos y el agua en la

transmision de enfermedades.

C. Control de insectos y ratas
d. Seguridad contra incendios
e. El observar y anotar condiciones ambientales vy

recomendar la accion correctiva apropiada.
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2. Se le proveeran los siguientes articulos:

a. termometro

b. linterna de mano

C. escritorio y archivos

d. boligrafos y lapices

e. parcho o distintivo que lo designe como OHI

f. uniforme y equipo de seguridad y proteccion personal

C. Coordinador de Salud Ambiental
1. Tendra un adiestramiento basico que consistira de ejercicios
de salon y de campo que incluyen:
a. Principios de transmisidén de enfermedades
b. La relacion de los alimentos y el agua en la

transmision de enfermedades.

C. Control de insectos y ratas
d. Seguridad contra incendios
e. El observar y anotar condiciones ambientales vy

recomendar la accion correctiva apropiada.
D. Oficial de Mantenimiento Institucional
1. Tendra un adiestramiento basico y readiestramientos
anuales que incluiran ejercicios de salén y de campo
relacionados a sus responsabilidades y funciones segun se

estipulan en el Plan.

90



Ademads, se le dara conocimiento basico en diferentes
aspectos relacionados a su area de trabajo, (ejemplo:
Operacion y Mantenimiento de Generadores de Energia
Eléctrica de Emergencia, Operacién y Mantenimiento de
Generadores de Vapor, Unidades de Acondicionadores de
Aire Central, Portones y Controles Carcelarios, Sistemas de
Seguridad Electrdnica, etc.). Anualmente se orientara sobre
los diferentes servicios de mantenimiento contratados segun
las clausulas y condiciones. El propésito es para que
coordinen e inspeccionen los servicios a nivel regional e

institucional.

E. Jefes de Mantenimiento Regional

1.

Tendra un adiestramiento basico y readiestramientos
anuales que incluiran ejercicios de saldbn y de campo
relacionados a sus responsabilidades y funciones segun se
estipulan en el Plan. Ademas, se le dara conocimiento basico
en diferentes aspectos técnicos relacionados a su area de
trabajo, (ejemplo: Operacibn y Mantenimiento de
Generadores de Energia Eléctrica de Emergencia,
Operacion y Mantenimiento de Generadores de Vapor,
Unidades de Acondicionadores de Aire Central, Portones y

Controles Carcelarios, Sistemas de Seguridad Electronica,
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etc.). Anualmente se orientara sobre los diferentes servicios
de mantenimiento contratados segun las clausulas vy
condiciones.  El propdsito es para que coordinen e
inspeccionen los servicios a nivel regional e institucional.
Xill. REVISION ANUAL
A. El Plan de Mantenimiento y Salud Ambiental se revisara

anualmente, de ser necesario. Se mantendra documentacion de la

revision.
1. Al revisar el Plan, se consideraran las siguientes preguntas:
a. ¢Ha cumplido la Administracion de Correccion con
todos los elementos del Plan?
b. ¢Cudles han sido las deficiencias sobresalientes
(aquellas que no cumplen con el Plan)?
C. ¢, Qué cambios deben hacerse al Plan? ; Por qué?
2. Esta revision incluira la participacion del siguiente personal:
a. Superintendentes
b. Oficiales de Mantenimiento, Higiene y Control de
Incendios
C. Oficiales de Roperia y Lavanderia Institucional
d. Supervisores de Servicios de Alimentos
e. Supervisores de Mantenimiento a Nivel Institucional
f. Supervisores de Mantenimiento y Construccion
Regionales
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XIv.

XV.

g. Jefes de Mantenimiento Regional
h. Jefe de Mantenimiento y reparaciones

i Director de la Oficina de Administracion de

Facilidades
- Directores Regionales
k. Otro personal del nivel central y regional a cargo de

presupuesto, planificacion y otras fuentes de
actividades de asignacion.
I Jefe de Servicios de Alimentos
3. Todo el personal recibira notificacion por escrito de los
cambios en el Plan y por lo menos un adiestramiento anual
en los procedimientos de mantenimiento nuevos o
revisados.
SEPARABILIDAD
Si cualquier parte de este documento se declarase invalida, ilegal o nula,
ello no afectara el resto del mismo.
DEROGACION
Este Manual deroga el Plan de Mantenimiento y Salud Ambiental de
30 de junio de 2000, asi como cualquier norma o disposicion que esté

vigente y que entre en conflicto con lo aqui dispuesto.
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XVL

XVIL.

MEDIDAS DISCIPLINARIAS

Todo empleado que no cumpla con las normas aqui establecidas podra
ser sometido a la imposicion de medidas disciplinarias.

VIGENCIA

Este Manual entrara en vigor al momento de su aprobacion y firma.

Aprobado en San Juan, Puertq Rico, hoy 22 de 050540 de 2008.

Miguel A. Pereira Castillo
Secretario
Departamento de Correccién y Rehabilitacion
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