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PLAN DE SANEAMIENTO
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Soportes documentales de saneamiento

Toda persona natural o jurídica propietaria de un establecimiento debe 

contar con un plan de saneamiento acorde con su actividad económica 

que realiza.

Contar con objetivos claramente definidos y con los procedimientos 

requeridos para disminuir los riesgos en salud pública.

Estar escrito y a disposición de la autoridad sanitaria competente.



SECRETARÍA XXXXXXX

PROGRAMA

LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN

Los procedimientos de limpieza y 

desinfección deben satisfacer las 

necesidades particulares del proceso 

y del producto de que se trate. 

¿Qué se va a limpiar y 
desinfectar?

•Especificando áreas, estructuras fijas y móviles, 
equipos y utensilios.

¿Cuándo se realiza la 
limpieza y desinfección?

•Métodos de limpieza y desinfección y los 
elementos físicos y químicos que se van a utilizar, 
incluyendo los agentes y sustancias utilizadas, así 
como las concentraciones o formas de uso, 
tiempos de contacto y los equipos e implementos 
requeridos para efectuar las operaciones y 
periodicidad de limpieza y desinfección de áreas, 
equipos y utensilios; los procedimientos o pasos.

¿Con qué y cómo?

•Personal designado para las actividades de 
limpieza y desinfección, con responsabilidades 
específicas.

¿Quién?

•Cómo está establecido el control de la efectividad 
o de la limpieza y desinfección, con que 
periodicidad y quién es responsable de realizarla y 
analizar el comportamiento.

Sistema de 
Verificación y 

Monitoreo

El documento escrito debe especificar:
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EQUIPOS Y ELEMENTOS REQUERIDOS

• Escoba, trapero, recogedor, cepillos, baldes, toallas, esponjas, guantes de 

aseo, DETERGENTE, DESINFECTANTE, entre otras.

• EPP como guantes, tapabocas, delantal, cofia, entre otros requeridos según la 

actividad a ejecutar.

Los EPP no desechables deberán ser 

lavados y desinfectados antes de ser 

almacenados en un área limpia, seca y 

recordar que son de uso personal.



AGENTES Y SUSTANCIAS 

UTILIZADAS
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LIMPIEZA

Eliminación 
de residuos

Materias 
extrañas

PROCEDIMIENTOS

Destruye las 
células vegetativas 
de los 
microorganismos

Dicho tratamiento 
no debe afectar la 
calidad e inocuidad 
de los alimentos.

Tratamiento 
fisicoquímico o 
biológico

DESINFECCIÓN



MONITOREO

PERIODICIDAD DE 

LIMPIEZA Y 

DESINFECCIÓN

(Diario, cada 3 días)

RESPONSABLES

• ¿Quién Realiza la 

Limpieza y Desinfección?

• ¿Quién es el Supervisor?

REGISTRO

Planillas de Limpieza 

y Desinfección

MEDIDAS 

CORRECTIVAS 

CUANDO EXISTEN 

DESVIACIONES.

MONITOREO Y CONTROL PROGAMA LIMPIEZA 

Y DESINFECCIÓN

• Recolección, acopio y procesamiento de datos.

• Análisis, interpretación de información.

• Velar por el cumplimiento y evaluación del efecto.

CONTROL
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PROGRAMA

DESECHOS SÓLIDOS

Y LÍQUIDOS

Debe contarse con la infraestructura, 

elementos, áreas, recursos y 

procedimientos que garanticen una 

eficiente labor de recolección, 

conducción, manejo, almacenamiento 
interno, clasificación, transporte y 

disposición final de los desechos 

sólidos y líquidos.

• Implementar medidas para la disposición adecuada y 
el retiro oportuno de los residuos sólidos y líquidos, 
de manera que no se acumulen en el establecimiento.

Transporte

•Disponer los residuos sólidos y líquidos de forma que se 
impida el acceso y proliferación de plagas.

•Para residuos sólidos “ACU” se debe realizar con empresa
autorizada por la autoridad ambiental – CAR.

Disposición 
final

El documento escrito debe especificar:

•Manejo de los desechos sólidos, de material rechazado 
o no aprovechable y residuos líquidos antes de su 
retirada del establecimiento.

Condiciones de 
generación

•Disponer de RECIPIENTES CON TAPA diseñados en 
material sanitario para almacenamiento temporal de 
residuos sólidos y líquidos.

•Los recipientes destinados para residuos sólidos
deben contar con BOLSA.

• Identificar las instalaciones físicas donde se
mantienen almacenados temporalmente hasta su
disposición final.

Recolección y 
conducción

•Procesos de Limpieza y Desinfección de los 
recipientes con tapa diseñados en material sanitario 
para disminuir el potencial de contaminación.

Condiciones de 
mantenimiento
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RESIDUOS SÓLIDOS

Plan de Gestión Integral de Residuos PGIRASA

Actividades de la planeación de la gestión interna: 

• Elaboración del componente de gestión interna del PGIRASA:

Segregación:

Resolución 2184 de 2019 - Código de colores para residuos NO peligrosos.
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RESIDUOS LÍQUIDOS

Los residuos líquidos no deben constituir 

riesgo o afectar la inocuidad de los 

alimentos manipulados, generar molestias 

(olores) o permitir la proliferación de plagas.

• Describir los sistemas de desagüe que 

permiten la evacuación rápida y 

eficiente de los residuos líquidos, 

evitando el acumulo de éstos, la 

contaminación el contacto de superficies 

con alimentos. 

• Mantenimiento de sistemas de desagüe 

en caso de devolución de las aguas 

servidas.

Especificar el flujo de los mismos, diseño 

y estado de canaletas o drenajes, así 

como, el tratamiento y disposición final 

de los mismos.
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Aceite de Cocina Usado - ACU
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GESTORES AUTORIZADOS

PARA RECOLECCIÓN DE 

ACEITE DE COCINA USADO 

EN CUNDINAMARCA

AUTORIDAD AMBIENTAL 

CAR

https://www.car.gov.co/ 

https://www.car.gov.co/


MONITOREO

PERIODICIDAD DE 

DISPOSICIÓN FINAL

(Días de recolección 

de residuos)

RESPONSABLES

• ¿Quién Realiza la 

Disposición final?

• ¿Quién recolecta los 

residuos sólidos y líquidos?

• ¿Quién es el Supervisor?

REGISTRO

Planillas de Disposición 

final de residuos sólidos.

Soportes de recolección 

de ACU (Gestor)

MEDIDAS 

CORRECTIVAS 

CUANDO EXISTEN 

DESVIACIONES.

MONITOREO Y CONTROL PROGRAMA DESECHOS 

SÓLIDOS Y LÍQUIDOS
• Recolección, acopio y procesamiento de datos.

• Análisis, interpretación de información.

• Velar por el cumplimiento y evaluación del efecto.

CONTROL
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PROGRAMA

CONTROL DE PLAGAS

Las plagas deben ser objeto de un 

programa de control específico, el 

cual debe involucrar el concepto de 

control integral, apelando a la 

aplicación armónica de las diferentes 
medidas de control conocidas, con 

especial énfasis en las radicales y de 

orden preventivo.

El documento escrito debe especificar:

• Medidas necesarias para el 
establecimiento (método para 
inspeccionar la presencia de plagas en 
el establecimiento, soportado en un 
DIAGNÓSTICO inicial y procedimiento 
“medidas ejecutadas con seguimiento 
continuo”, donde se especifique la 
frecuencia y los mecanismos para 
realizar la actividad).

Medidas 
de control 
preventivo

• Erradicación de plagas, a través de 
tratamiento químico, físico o biológico 
empleado por una empresa 
autorizada por la Entidad Territorial 
de Salud.

• No puede presentar riesgo, directo o
indirecto, de la inocuidad de los
alimentos.

Medidas 
de control 
correctivo
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Control integral de plagas

Los controles integrados pueden disminuir la 

posibilidad de infestación, por aplicación de buenas 

prácticas de limpieza, desinfección, inspección de 

materiales recibidos y monitoreo.

MEDIDAS A APLICAR (PREVENTIVAS)

1. PREVENCIÓN DEL ACCESO

La construcción del edificio debe ser adecuada y debe 
ser mantenida para prevenir el acceso y para eliminar 

los posibles locales donde se reproduzcan las plagas.
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Control integral de plagas

MEDIDAS A APLICAR

2. ANIDACIÓN E INFESTACIÓN (PREVENTIVAS)

• Las fuentes posibles de agua y alimentos deben ser 
mantenidas en envases a prueba de plagas y/o 

mantenidas arriba del piso.

• Las áreas para la conservación de productos como 

sus alrededores, deben estar limpias.

• Los productos rechazados deben ser mantenidos en 
envases cerrados a prueba de plagas.

• Los residuos sólidos deben ser almacenados en 

recipientes con bolsa y tapa, y contar con la 

infraestructura adecuada.

SECRETARÍA DE SALUD
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Control integral de plagas

MEDIDAS A APLICAR

3. ERRADICACIÓN (CORRECTIVAS)

• La infestación por plagas debe ser tratada de 
inmediato, pero sin afectar o impactarla seguridad y 

aptitud del alimento. 

• El tratamiento químico, físico o biológico empleado 

no puede presentar riesgos, directos o indirectos, de 

la inocuidad del alimento.
• Los plaguicidas usados deben ser aprobados por la 

autoridad sanitaria competente y deben ser usados 

según instrucciones del etiquetado. 

• Los registros de control deben comprobar que los 

límites máximos tolerados de la sustancia química 
en cuestión no sean sobrepasados, en las áreas 

físicas, equipos, aparatos e instalaciones.



PERIODICIDAD DE 

DIAGNÓSTICO Y 

MEDIDAS 

PREVENTIVAS

(Mes)

RESPONSABLES

• ¿Quién Realiza 

Diagnóstico?

• ¿Quién es el Supervisor y 

medidas preventivas?

REGISTRO

Diagnóstico.

MEDIDAS 

CORRECTIVAS 

CUANDO EXISTEN 

DESVIACIONES.

CONTROL 

PROGRAMA CONTROL DE PLAGAS
• Recolección, acopio y procesamiento de datos.

• Análisis, interpretación de información.

• Velar por el cumplimiento y evaluación del efecto.

CONTROL
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PROGRAMA

ABASTECIMIENTO O 

SUMINISTRO DE AGUA 

POTABLE

El documento escrito debe especificar:

Tener documentado el proceso de abastecimiento 
de agua que incluye claramente.

Fuente de captación o suministro, tratamientos 
realizados, manejo, diseño y capacidad del 
tanque de almacenamiento, distribución.

Mantenimiento, limpieza y desinfección de 
redes y tanque de almacenamiento.

Controles realizados para garantizar el 
cumplimiento de los requisitos fisicoquímicos y 
microbiológicos establecidos en la normatividad 
vigente, así como los registros que soporten el 
cumplimiento de los mismos.

El establecimiento dispone de suministro de 

agua potable en cantidad suficiente para las 

actividades que se realicen, así como para 

las operaciones de limpieza y desinfección.
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Suministro y calidad de agua 

potable

En caso de contar con un sistema de almacenamiento 

de agua, éste es de fácil acceso, garantiza la 

potabilidad del agua, está construido con materiales 

sanitarios resistentes, no porosos, impermeables, no 

absorbentes y con acabados libres de grietas o defectos 
que dificulten su limpieza y desinfección.

1. DESCRIBIR CARACTERÍSTICAS DEL TANQUE 

DE ALMACENAMIENTO DE AGUA

• ¿Cuántos tanques tiene el establecimiento?

• ¿Cuál es la capacidad de almacenamiento?

• ¿Dónde está ubicado?
• ¿Cómo está diseñado?

• ¿Cuál es su distribución?

Manejo: Decreto 1575 de 2007, artículo 10, 

numeral 1. Lavar y desinfectar sus tanques de 
almacenamiento y redes, como mínimo cada seis (6) 

meses.

SECRETARÍA DE SALUD
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LAVADO Y DESINFECCIÓN DEL TANQUE DE 
ALMACENAMIENTO DE AGUA POTABLE

https://www.cundinamarca.gov.co 

https://www.cundinamarca.gov.co/


MEDIDAS A APLICAR

2. Monitoreo de la potabilidad del agua.

POTENCIAL DE HIDRÓGENO. El valor para el potencial de 
hidrógeno pH del agua para consumo humano, deberá 

estar comprendido entre 6,5 y 9,0. 

El valor aceptable del CLORO RESIDUAL libre en cualquier 

punto de la red de distribución del agua para consumo 
humano deberá estar comprendido entre 0,3 y 2,0 mg/L.

SECRETARÍA DE SALUD

Suministro y calidad de agua 

potable
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MEDIDAS A APLICAR

3. Redes de agua potable

Cuando se cuente con MECANISMO DE 
OZONIFICACIÓN se debe describir el mantenimiento 

y cambio del FILTRO de acuerdo con la periodicidad 

definida en la ficha técnica del equipo, según 

proveedor, incluye soportes de la actividad “facturas”.

Suministro y calidad de agua 

potable



MONITOREO

PERIODICIDAD de 

mantenimiento en tanque de 

almacenamiento y redes de agua

(Mes)

RESPONSABLES

• ¿Quién Realiza mantenimiento?

• ¿Quién supervisa y monitorea 

potabilidad del agua?

REGISTRO

• Soportes de limpieza 

y desinfección.

• Registro pH y Cloro 

residual.

MEDIDAS 

CORRECTIVAS 

CUANDO EXISTEN 

DESVIACIONES.

MONITOREO Y CONTROL PROGRAMA 

ABASTECIMIENTO Y SUMINISTRO DE AGUA POTABLE
• Recolección, acopio y procesamiento de datos.

• Análisis, interpretación de información.

• Velar por el cumplimiento y evaluación del efecto.

CONTROL
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TALLER PLAN DE SANEAMIENTO

GRUPOS SEGÚN ACTIVIDAD ECONÓMICA

• Veterinarias y a fines.

• Estéticas.

• Hoteles.

• Lavaderos.

• Expendios de Bebidas Alcohólicas.

• Expendios de Alimentos y Bebidas.

• Expendios de Carne y/o Productos Cárnicos 

Comestibles.

• Preparación de Alimentos.

Entrega de material:

✓ Formatos.

✓ Objetos y materiales didácticos.
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