
Guía práctica para comerciantes, vivanderos 
y vivanderas de las Plazas Distritales 

de Mercado 

PLAZAS
limpias, seguras

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

Esta guía práctica te ayudará a 
cumplir con los lineamientos 
sanitarios y ofrecer un espacio 
con�able para todos.
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¿Por qué es clave 
mantener tu 
plaza limpia?

Evitar plagas 
que dañan la 

mercancía.

Cuidás la salud 
de tus clientes 

y la tuya.

Mejoras tu 
reputación y 
aumentas las 

ventas.

Cumple con las 
normas y evitas 

sanciones.

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

Menos pérdidas 
por plagas

Mejor imagen ante 
la comunidad

Menos 
multas

Más �delidad 
del cliente
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Beneficios para 
compradores:

Alimentos más seguros

Mejor ambiente para familias

Más con�anza al comprar
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Salud pública y 
responsabilidad 
compartida
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Norma 
cumplida 

Norma Beneficio

Vida 
protegida =

Manipulación adecuada

Separación de residuos

Indumentaria limpia

Refrigeración correcta

Control de plagas

Evitas enfermedades

Ahuyentas vectores

Cuidas tus productos

Conservas mejor

Menos riesgo sanitario
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Son los elementos adicionales 
(canastillas, cajas, mantas, 
mesas auxiliares, etc.) que 
usas para exhibir o almacenar 
productos.

¿Qué son los 
agregados?
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Solo sí, están autorizados

Siempre limpios

No sobre el suelo

Guardados correctamente

Úsalos con 
responsabilidad:

7



¡Cuidado con la 
contaminación 
cruzada!
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Separa lo crudo de lo listo 
para consumo

Usa utensílios distintos para 
cárnicos, frutas, secos

Lava y desinfecta todo antes 
y después de cada jornada

Evitá mezclar 
lo que puede 
enfermar:

Capacítate y capacita 
a quienes te apoyan
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En sitios limpios, ventilados

Etiquetados por tipo de alimento

Bien apilados

Almacenamiento 
y manipulación 
de agregados:

Almacena bien:
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Con guantes limpios.

Sin �suras o residuos.

Revisa periódicamente los eléctricos 
(nidos de roedores suelen encontrarse 
en ese lugar).

Manipula con cuidado:
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¿Cuida lo que vendes, 
cuida lo que comes!

Manipula y almacena los alimentos 
de forma segura

Evita la contaminación cruzada 
y protege la salud de todos.

Para tener en cuenta: 
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Revisa el aseo y la microbioseguridad 
periódicamente.

Recuerda el cumplimiento 
y actualización de los cursos 
de manipulación de alimentos.

¡Sigue las normas de higiene 
y garantiza productos frescos 

y seguros!

Para tener en cuenta: 
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Higiene, 
Limpieza 
y Control 
de Plagas

Buenas Prácticas de

14



Instalación 
y Mantenimiento 
de la Trampa de 
Grasa

Instrucciones Paso a Paso

Ubicación adecuada

Coloca la trampa justo debajo del 
lavaplatos, alineada con el desagüe.
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Corte y conexión

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

Nivelación

Veri�ca que esté bien 
nivelada para evitar �ltraciones.

Salida de la trampa

Conecta la salida al resto 
del sistema de drenaje.
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Frecuencia:

Recomendado: 1 vez por semana

Alta demanda: cada 2 a 3 días

¿Cómo hacerlo?

1. Usa guantes y protección personal.

2. Retira la tapa con cuidado.

3. Extrae la grasa sólida y los residuos     
       �otantes.

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

5. Lava la trampa con agua caliente y 
detergente.

6. Vuelve a cerrar bien la tapa.

¿Cómo hacerlo?

18

Crédito imagen: https://www.vevor.com



Error Solución

Errores Comunes 
y Soluciones

Rebosamiento

Tirar sólidos 
al lavaplatos

No limpiar con 
regularidad

No usar protección

Trampa de tamaño 
inadecuado

Hacer inspecciones 
visuales frecuentes

Usar coladores o �ltros

Programar días �jos

Siempre usar guantes 
y mascarilla

Elegir según uso diario
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Los vectores como 
roedores, insectos 
y aves pueden contaminar 
alimentos y causar 
enfermedades.

Identificación de Riesgos

Control 
de Vectores
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Sella grietas, rendijas y huecos.

Usa recipientes herméticos.

Retira residuos diariamente.

No dejes comida al aire libre.

Mantén los drenajes limpios.

Prevención 
básica:

21



Señales de 
alerta:

Excrementos, pelos o plumas 
en rincones.

Mordidas o agujeros 
en empaques.

Moscas o cucarachas visibles 
frecuentemente.
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Buenas 
Prácticas 
de Prevención

Limpia constantemente 
todas las áreas.

Evita agua estancada.

Instala mallas en ventanas 
y puertas.

Almacena productos secos 
en estantes, no en el piso.

Revisa cableado y rincones 
oscuros periódicamente.
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Señales de 
Infestación

Roedores

Insectos

Aves

Tipo Señales 
comunes

Excrementos pequeños, 
ruidos, mordeduras

Avistamientos, patas 
sueltas, rastros

Nidos, excremento en 
techos, plumas sueltas

(por vector)
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Coordinación 
con la 
Administración

Reporta señales de infestación.

Coordina fumigaciones con personal 
certi�cado.

Exige certi�cados autorizados por SDS.

Participa en capacitaciones sobre 
control de plagas.
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Fumigación 
Programada

Cada 2 meses o más 
frecuentemente si lo indica 
la autoridad sanitaria.

Reporta señales de infestación.

Coordina fumigaciones con personal 
certi�cado.

Exige certi�cados autorizados por SDS.

Participa en capacitaciones sobre 
control de plagas.

Calendario Sugerido
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Participa en las jornadas programadas

Retira alimentos y utensilios antes

Espera 4–6 horas antes de reingresar

Limpia las super�cies antes de 
reanudar actividades

Conserva el certi�cado de fumigación

Recomendaciones 
Clave:

27



Diferencias Clave

Limpieza y 
Desinfección

Proceso Objetivo

Limpieza

Desinfección

Quitar suciedad visible

Eliminar 
microorganismos

Primero se limpia, luego se desinfecta.
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Frecuencia por Área

Área Frecuencia

Mesones y utensilios
Pisos y vitrinas
Cámaras de frío
Techos y ventilación

2 veces al día mínimo
Diario
Semanal
Semanal

Uso de Implementos

Usa trapos de color según área (rojo: baños, 
azul: mesas).

Lava y desinfecta implementos cada 
jornada.

Guarda en lugares ventilados.

Usa guantes, mascarilla y delantal 
al manipular químicos.
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Separación en la Fuente

Manejo de 
Residuos

Tipo Ejemplos

Orgánicos

Reciclables

No reciclables

Peligrosos

Restos de frutas, 
cáscaras

Vidrio, plástico 
limpio

Servilletas, 
residuos mixtos

Aceites, químicos, 
cortopunzantes

Color bolsa

Verde

Azul

Gris o negro

Rojo
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Buenas prácticas:

Usa bolsas 
diferenciadas

No reboses 
contenedores

Limpia los 
recipientes a diario

Respeta 
los horarios 

de recolección
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 Evita Malos Olores

Usa bolsas 
resistentes y 
bien cerradas

No acumules 
residuos por 

más de un día

Usa desinfectantes 
en los recipientes

Ventila el área de 
almacenamiento
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Disposición Diaria

Separa según 
norma y horario

No dejes residuos 
en áreas no 
autorizadas

Usa guantes 
al manipular

Reporta fallas 
al administrador
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Tu Rol como 
Comerciante

Práctica manejo 
responsable de 

residuos

Promueve 
reducir, reutilizar 

y reciclar

Participa 
en campañas 
ambientales

Mantén tu punto 
limpio = más 
con�anza del 

cliente

34



 Lista de Verificación 
Semanal

Pregúntate cada semana:

¿Mis agregados están bien 
almacenados?

¿Limpié la trampa de grasa?

¿No hay restos de comida a la vista?

¿Desinfecté mis utensilios?

¿Separé y eliminé bien los residuos?

35



En esta sección encontrarás las 
obligaciones sanitarias y ambientales 
especí�cas 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.

Segmentación 
por sectores 
y lineamientos 
sanitarios clave
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 Carnes, Pollos y Pescados

Registro Sanitario del establecimiento 
ante INVIMA o entidad local.

Certi�cados de origen de la carne.

Cámaras de refrigeración (≤ 4°C) 
y congelación (≤ -18°C).

Indumentaria: gorros, guantes, delantales.

Super�cies y utensilios de fácil limpieza.

Separación de residuos animales
 (huesos, vísceras).

Transporte diferenciado para evitar 
contaminación cruzada.
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 Restaurantes y Cafeterías

Registro y manipulación de alimentos bajo 
Decreto 3075/1997.

Certi�cados vigentes de manipulación para 
todo el personal.

Señalización en zonas de manipulación.

Buenas Prácticas de Manufactura (BPM).

Fumigación periódica certi�cada.

Separación en origen: orgánicos, reciclables y 
no reciclables.

Aceites usados gestionados adecuadamente.

Promoción del compostaje.
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Frutas y Verduras

Limpieza diaria del área.

No poner productos directamente en el suelo.

Retiro inmediato de frutas/verduras 
en descomposición.

Separación entre frescos y procesados.

Compostaje de residuos orgánicos.

Entrega de empaques a recicladores.
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Graneros y Abarrotes

Estanterías a 15 cm del suelo.

Control obligatorio de plagas.

Trazabilidad y registro de proveedores.

Prohibida la venta de productos vencidos.

Separación de empaques reciclables.

Disposición responsable de productos 
contaminados.
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Prohibición 
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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Prohibido comercializar animales 
vivos (aves, perros, gatos, conejos, 
entre otros) dentro de las plazas de 
mercado.

Según con�rma el Acuerdo del Concejo 
Distrital 801 del 2021 se prohíbe la 
comercialización de animales vivos en 
plazas de mercado, se regula su comer-
cialización en otros establecimientos y 
se dictan otras disposiciones. Este 
documento indica que cualquiera de 
estas actividades está penalizado con 
multas, cierre temporal o de�nitivo del 
establecimiento y la aprehensión 
material preventiva de los animales por 
parte de las autoridades competentes.
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PLAZAS
limpias, seguras

y saludables
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