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La unidad operativa cuenta con canecas con tapa y bolsa de 

color de acuerdo a los residuos generados y son removidos 

del área del servicio de alimentación frecuentemente.

La unidad operativa cuenta con plan de saneamiento

ajustado a la unidad operativa y actualizado con los

programas establecidos tales como manejo de agua,

limpieza y desinfección, control de vectores y manejo de

residuos sólidos.

Se encuentran implementados los programas del plan de 

saneamiento y se verifican el correcto diligenciamiento de 

los formatos.

El agua utilizada en el establecimiento es potable

El suministro de agua y su presión es adecuado para todas 

las operaciones

Cuenta con tanque de almacenamiento de agua potable, el 

agua está en constante circulación. (acueducto-tanque-

puntos suministro)

El tanque de almacenamiento de agua está protegido y es 

de capacidad suficiente para un día de operación. 

Se limpia y desinfecta periódicamente (mínimo cada 6 

meses), Control de lavado de tanques de almacenamiento 

de agua.(Verificar la autorización de la empresa para realizar 

esta actividad, el certificado de  mantenimiento del tanque, 

con las respectivas fichas técnicas de los productos 

utilizados)

2. PLAN DE SANEAMIENTO

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

OBSERVACIONES

El establecimiento está ubicado en sitio seco, no inundable y terreno

de fácil drenaje. No existen riesgos de contaminación para el

servicio de alimentos debido a las condiciones sanitarias de los

alrededores de la edificación

Las áreas del servicio de alimentación se encuentran señalizadas
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SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: CUIDADO TRANSITORIO UNIDAD OPERATIVA: QUIROGA
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MARZO:   

FECHA UNO (1) CONCEPTO SANITARIO 

(dd/mm/aaaa)

PORCENTAJE DE 

CUMPLIMIENTO
7503CONCEPTO SUBSECRETARIA DE SALUD PUBLICA24/11/2023

FAVORABLE CON 

REQUERIMIENTOS

AGOSTO: NOVIEMBRE: DICIEMBRE:  

SUBSECRETARIA DE SALUD PUBLICA

OCTUBRE:  

JUNIO: MAYO: ABRIL:      X

FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO 

(dd/mm/aaaa)
20/11/2024 CONCEPTO

FAVORABLE CON 

REQUERIMIENTOS

PORCENTAJE DE 

CUMPLIMIENTO
137014

Las instalaciones están protegidas contra entrada de polvo, lluvia,

suciedad, otros contaminantes y el ingreso de plagas y animales

domésticos. Los sifones o rejillas de drenaje se encuentran

asegurados y en buen estado. 

Las ventanas y puertas, son de material que no generan sustancias

tóxicas, resistentes, no porosas y con acabados libres de grietas o

defectos que dificulten la limpieza y desinfección. Los vidrios se

encuentran en buen estado, cubiertos con película de seguridad o

algún elemento para prevenir al estallido.  

Cuenta con ventilación directa o indirecta sin generar incomodidad

del personal, previene la condensación del vapor, polvo y facilita la

remoción del calor. Las aberturas se encuentran protegidas con

mallas anti-insectos (anjeo) en buen estado, de material no

corrosivo y facilita su limpieza. 

Los pisos, paredes y techos son de materiales que no generan

sustancias toxicas, resistentes, no porosos, impermeables, no

absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o

defectos que dificulten la limpieza y desinfección. Cuenta con

uniones redondeadas piso-pared y pared-pared de las áreas de

preparación y almacenamiento de alimentos. Los pisos se

mantienen sin exceso de humedad. Así mismo; las estructuras

complementarias cumplen con lo anteriormente descrito.

JULIO:  
FECHA:

29/04/2025
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1. INFRAESTRUCTURA OBSERVACIONES
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