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™ Introduccion

El IPES trabaja contigo para
garantizar que cada puesto
sea un ejemplo de higiene,
seguridad y compromiso con
la comunidad.

Esta guia practicateayudaraa
cumplir con los lineamientos
sanitarios y ofrecer un espacio
confiable para todos.
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;Por que es clave
mantener tu
plaza limpia?

® @

Evitar plagas Cuidas la salud
gue danan la de tus clientes
mercancia. y la tuya.
? R,
iy =
Mejoras tu Cumple con las
reputaciony normas y evitas
aumentas las sanciones.
ventas.

Una plaza bien cuidada es una plaza que vende mas.
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Beneficios para
comerciantes:

ﬂ r »J;"" yrioO\D
V P""UNY W’
j fbd i

/
ulll IIIl| IIIII 11

O i ' uns

d]/smuLEs DE

NERCADO 7\
e Menos ® Menos pérdidas
multas por plagas
e Mas fidelidad * Mejor imagen ante
del cliente la comunidad



Beneficios para
compradores:

e Alimentos mas seguros

® Mejor ambiente para familias

e Mas confianza al comprar



Salud publicay
responsabilidad
compartida




Norma _—
cumplida ™

Norma

Manipulacién adecuada
Separacion de residuos
Indumentaria limpia
Refrigeracién correcta

Control de plagas

Vida
protegida

Beneficio

Evitas enfermedades
Ahuyentas vectores
Cuidas tus productos
Conservas mejor

Menos riesgo sanitario



i Queé son los
agregados?
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Son los elementos adicionales
(canastillas, cajas, mantas,
mesas auxiliares, etc.) que

usas para exhibir o almacenar
productos.



Jsalos con
responsabilidad:

Solo si, estan autorizados

Siempre limpios

No sobre el suelo

Guardados correctamente




iCuidado con la

contaminacion
cruzada!




Evita mezclar

0 que puede
enfermar:

@/ Separa lo crudo de lo listo
para consumo

Usa utensilios distintos para
carnicos, frutas, secos

Lava y desinfecta todo antes
y despueés de cada jornada

Capacitate y capacita
a quienes te apoyan
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Almacenamiento
y manipulacion
de agregados:

Almacena bien:

® Ensitios limpios, ventilados

e FEtiquetados por tipo de alimento

e Bien apilados
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Manipula con cuidado:

e Con guantes limpios.
e Sin fisuras o residuos.
® Revisa periddicamente los eléctricos

(nidos de roedores suelen encontrarse
en ese lugar).
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- Para tener en cuenta:

;Cuida lo que vendes,
cuida lo que comes!

Manipula y almacena los alimentos
de forma segura

Evita la contaminacion cruzada
y protege la salud de todos.



" Para tener en cuenta:

e Revisa el aseo y la microbioseguridad
periddicamente.

® Recuerda el cumplimiento
y actualizacion de los cursos
de manipulacion de alimentos.

iSigue las normas de higiene
y garantiza productos frescos

y seguros!




Buenas Practicas de
Higiene,
Limpieza
y Control
de Plagas




Instalacion
y Mantenimiento
de la Trampa de
Grasa

—
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Instrucciones Paso a Paso

Ubicacion adecuada
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Coloca la trampa justo debajo del
lavaplatos, alineada con el desague.
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EE[D Corte y conexion

Corta la tuberia de desague.

Usa conexiones de PVC para unir la
salida del lavaplatos con la entrada
de la trampa.

e Verifica que esté bien
nivelada para evitar filtraciones.

%“% Salida de la trampa

e Conecta la salida al resto
del sistema de drenaje.
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Limpieza Periodica

Frecuencia:

Recomendado: 1 vez por semana

Alta demanda: cada 2 a 3 dias

W §Cémo hacerlo?

1. Usa guantes y proteccidon personal.

2. Retira la tapa con cuidado.

3. Extrae la grasa séliday los residuos
flotantes.




:¢Como hacerlo?

4. Desecha en una bolsa resistente
(nunca al inodoro).

5. Lava la trampa con agua calientey
detergente.

6. Vuelve a cerrar bien la tapa.
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Error

® Rebosamiento

® Tirar solidos
al lavaplatos

No limpiar con
reqularidad

@ No usar proteccion

Trampa de tamano
inadecuado

Errores Comunes
y Soluciones

Solucion

Hacer inspecciones
visuales frecuentes

Usar coladores o filtros

Programar dias fijos

Siempre usar guantes
y mascarilla

Elegir segun uso diario
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Control
de Vectores

Identificacion de Riesgos

Los vectores como
roedores, insectos

y aves pueden contaminar
alimentos y causar
enfermedades.




Prevencion




Senales de
alerta:

A Excrementos, pelos o plumas
en rincones.

A Mordidas o agujeros
en empaques.

Moscas o cucarachas visibles
A frecuentemente.
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Limpia constantemente
todas las areas.

Evita agua estancada.

Instala mallas en ventanas
y puertas.

Almacena productos secos
en estantes, no en el piso.

Revisa cableado y rincones
oscuros periodicamente.
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Senales de
Infestacion

(por vector)




Coordinacion
con la
Administracion

Reporta senales de infestacion.

Coordina fumigaciones con personal
certificado.

Exige certificados autorizados por SDS.

Participa en capacitaciones sobre
control de plagas.
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Fumigacion
Programada

Calendario Sugerido

Cada 2 meses o mas
frecuentemente si lo indica
la autoridad sanitaria.
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Recomendaciones
Clave:

P
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* Participa en las jornadas programadas
* Retira alimentos y utensilios antes
o Espera4-6 horas antes de reingresar

* Limpia las superficies antes de
reanudar actividades

e Conserva el certificado de fumigacion



Limpiezay

Desmfeccmn

Difcias Clave

Proceso Objetivo
Limpieza Quitar suciedad visible
Desinfeccion Eliminar

microorganismos

Primero se limpia, luego se desinfecta.
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Frecuencia por Area

Area Frecuencia
Mesones y utensilios 2 veces al dia minimo
Pisos y vitrinas Diario
Camaras de frio Semanal
Techos y ventilacion Semanal

Uso de Implementos

Usa trapos de color segun area (rojo: banos,
azul: mesas).

Lava y desinfecta implementos cada
jornada.

Guarda en lugares ventilados.

Usa guantes, mascarilla y delantal
al manipular quimicos.
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Manejo de

Raci
esiduos Z%

Separacion en la Fuente

Tipo Ejemplos Color bolsa
Orgénicos Restos de frutas, Verde
cascaras
Azul
Reciclables Vidrio, plastico
limpio
. Servilletas, Gris 0 negro
No reciclables residuos mixtos
Peligrosos Aceites, quimicos, Rojo
cortopunzantes
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Evita Malos Olores

Usa bolsas No acumules
resistentes y residuos por
bien cerradas mas de un dia

@)

Usa desinfectantes Ventila el area de
en los recipientes almacenamiento
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Disposicion Diaria
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Separa segun No dejes residuos

normay horario en areas no
autorizadas

=\

Usa guantes Reporta fallas
al manipular al administrador
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Tu Rol como
Comerciante

Practica manejo Promueve
responsable de reducir, reutilizar
residuos y reciclar

Participa Manten tu punto
en campanas limpio = mas
ambientales conflanza del

cliente
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Lista de Verificacion
Semanal

Preguntate cada semana:

;Mis agregados estan bien
almacenados?

;Limpié la trampa de grasa?
;No hay restos de comida a la vista?
;Desinfecté mis utensilios?

;Separéy eliminé bien los residuos?

&
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_ sectores

En esta seccidn encontraras las
obligaciones sanitarias y ambientales
especificas para cada uno de los '
sectores presentes en las Plazas
Distritales de Mercado. Cada sector
tiene condiciones particulares para
el manejo seguro de alimentos,
residuos y control de plagas.
Conocerlas y aplicarlas asegura el
bienestar de todos.
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scados

Carnes, Pollos y Pe
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® Registro Sanitario del establecimiento
ante INVIMA o entidad local.

® Certificados de origen de la carne.

e Camaras de refrigeracion (< 4°C)
y congelacion (< -18°C).

e Indumentaria: gorros, guantes, delantales.
e Superficies y utensilios de facil limpieza.

® Separacidon de residuos animales
(huesos, visceras).

e Transporte diferenciado para evitar
contaminacion cruzada.



Restaurantes y Cafeterias

® Registro y manipulacion de alimentos bajo
Decreto 3075/1997.

® (Certificados vigentes de manipulacion para
todo el personal.

® Senalizacidn en zonas de manipulacion.
® Buenas Practicas de Manufactura (BPM).
® Fumigacién periodica certificada.

® Separacidon en origen: organicos, reciclablesy
no reciclables.

® Aceites usados gestionados adecuadamente.

® Promocion del compostaje.



Frutas y Verduras

® Limpieza diaria del area.
e No poner productos directamente en el suelo.

e Retiro inmediato de frutas/verduras
en descomposicion.

® Separacién entre frescos y procesados.
® Compostaje de residuos organicos.

® Entrega de empaques a recicladores.



Graneros y Abarrotes
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e Estanterias a 15 cm del suelo.

e Control obligatorio de plagas.

e Trazabilidady reqgistro de proveedores.

® Prohibida la venta de productos vencidos.
® Separacidon de empaques reciclables.

e Disposicion responsable de productos
contaminados.




Prohibicion
Venta de Animales
Vivos en Plazas
de Mercado

Prohibido comercializar animales
Vivos (aves, perros, gatos, conejos,
entre otros) dentro de las plazas de
mercado.
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Segun confirma el Acuerdo del Concejo
Distrital 801 del 2021 se prohibe la
comercializacion de animales vivos en
plazas de mercado, se regula su comer-
cializacion en otros establecimientos y
se dictan otras disposiciones. Este
documento indica que cualquiera de
estas actividades esta penalizado con
multas, cierre temporal o definitivo del
establecimiento y la aprehension
material preventiva de los animales por
parte de las autoridades competentes.
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