Establecimientos educativos, guarderias, jardines infantiles y
similares

Senor usuario:

A continuacion le informamos los requisitos que exige la Secretaria de
Salud Municipal para asi poder funcionar bajo un esquema de
salubridad en su establecimiento de comercio:

Aseo permanente del establecimiento

Conexion a los servicios de acueducto y alcantarillado

Servicio de energia, con instalaciones eléctricas en buen estado y
debidamente protegidas.

Bateria sanitaria con puerta, inodoro, lavamanos dotada
adecuadamente por grupos de edad (infantes y mayores).

Poceta para lavar traperos

Recipiente de basura con tapa (manejo adecuado de basuras)

Ventilacién natural o artificial adecuada

lluminacién natural o artificial adecuada

Botiquin dotado acorde a sus riesgos

Pisos y paredes en buen estado

Certificado de control de plagas (artrépodos y roedores) expedido
por empresa legalmente autorizada y a criterio de la autoridad
sanitaria.

Cumplimiento a las normas de salud ocupacional (higiene y seguridad
industrial).

Nota: es importante recordar que todo establecimiento educativo
requiere para su funcionamiento la resolucion de aprobacién que se
tramita ante la Secretaria de Educacién del municipio de Manizales.




Peluquerias, centros de estética, centros de atencién veterinariay
similares

Sefor usuario:
A continuacion le informamos los requisitos que exige la Secretaria de

Salud Municipal para asi poder funcionar bajo un esquema de
salubridad en su establecimiento de comercio:

Independiente a cualquier tipo de vivienda

Separacién fisica de las dreas

Guardidn para depésito de residuos cortupunzantes

Recipientes para el manejo adecuado de las basuras (de acuerdo al

tipo de residuo).

Conexidn a los servicios de acueducto y alcantarillado

Servicio de energia, con instalaciones eléctricas en buen estado y
debidamente protegidas.

Bateria sanitaria con puerta, inodoro, lavamanos dotada
adecuadamente.

Poceta para lavar traperos

Ventilacién natural o artificial adecuada

@ Illuminacién natural o artificial adecuada

Pisos, cielo rasos y paredes en buen estado

Cumplimiento a las normas de salud ocupacional (higiene y seguridad
industrial).

Dotacién de acuerdo al servicio que presta

Nota: Los centros de estética con métodos invasivos, son de
competencia de la Direccion Territorial de Salud de Caldas y deben
habilitar sus servicios ante esa dependencia.




Supermercados, tiendas, depésito de alimentos, graneros y similares

Sefor usuario:

A continuacion le informamos los requisitos que exige la Secretaria de
Salud Municipal para asi poder funcionar bajo un esquema de
salubridad en su establecimiento de comercio:

@independiente a cualquier tipo de vivienda

@Areas separadas de acuerdo al tipo de producto a expender

@Conexidn a los servicios de acueducto y alcantarillado

@Servicio de energia

@Paredes, cielos y pisos internos en material sanitario y con los desagties
o sifones suficientes, instalaciones hidrdulicas y de alcantarillado que
permitan efectuar el lavado y desinfeccion diaria en las dreas que lo
requieran.

@lluminacién y ventilacién suficientes

@Baterias sanitarias (inodoro, lavamanos) en cantidad de acuerdo al
nimero de empleados, dotados adecuadamente y ubicados en sitio
independiente a las dreas de manejo de alimentos.

@Poceta para lavar traperos

@Recipiente de basura en material sanitario con tapa

@Aseo permanente del establecimiento

@Botiquin dotado de acuerdo a las necesidades

@Instalaciones eléctricas en buen estado y debidamente protegidas




Adecuada presentaciéon personal de los manipuladores de alimentos
(utilizacién de uniforme de color claro y limpio) y con buenos hdabitos
higiénicos.

Certificacion de capacitacién en manipulacién de alimentos

Certificacién médica del estado de salud del manipulador de
alimentos

Venta de productos procedentes de fabricantes autorizados y que
cumplan con los requisitos de ley (rotulacién adecuada y registro
sanitario para aquellos que lo requieran) y control permanente de sus
fechas de vencimiento.

Certificado de control de plagas (artrépodos y roedores) expedido por
empresa legalmente autorizada y a criterio de la autoridad sanitaria.




Restaurantes, cafeterias, panaderias y similares
Senhor usuario:

A continuacién le informamos los requisitos que exige la Secretaria de
Salud Municipal para asi poder funcionar bajo un esquema de
salubridad en su establecimiento de comercio:

¥ Todo establecimiento de alimentos, debe estar completamente
independientes a vivienda. Cuando se trata de fdbrica de alimentos,
debe solicitar la visita directamente al INVIMA.

¥ Para los demas establecimientos de alimentos:

. Aseo permanente del establecimiento
@ Conexién a los servicios de acueducto y alcantarillado

@ Servicio de energia, con instalaciones eléctricas en buen estado y
debidamente protegidas.

Bateria sanitaria con puerta, inodoro, lavamanos dotados
adecuadamente y ubicada en un sitio independiente a las dreas.

Poceta para lavar traperos

Recipiente de basura con tapa (manejo adecuado de basuras)

Ventilacién natural o artificial adecuada

lluminacién natural o artificial adecuada

Botiquin dotado acorde a sus riegos

Pisos y paredes en buen estado

No debe haber presencia de animales dentro del establecimiento

Para la comercializacién de alimentos, debe proveerse del respectivo
Registro Sanitario expedido por el INVIMA.




Productos con la fecha de vencimiento vigente

Certificacién de capacitacién en manipulaciéon de alimentos

Certificacién médica del estado de salud del manipulador

Programa y certificado de controles de plagas (artrépodos y roedores)
expedidos por empresa legalmente autorizada y a criterio de la
autoridad sanitaria.




Expendios de carne, pollo, productos de la pesca y sus derivados
Sefor usuario:

A continuacién le informamos los requisitos que exige la Secretaria de
Salud Municipal para asi poder funcionar bajo un esquema de
salubridad en su establecimiento de comercio:

Independiente a cualquier tipo de vivienda

Separacion fisica del expendio de los productos y la atencién al publico

Area suficiente que permita la ubicaciéon de una mesa adecuada y los
equipos de frio necesarios para la conservacién y exhibicion de la
carne en refrigeraciéon y debidamente protegida del medio ambiente,
(abstenerse de exhibirlas en puertas, ventanas, soportes, suelo u otros
sitios no aptos para tal fin).

Paredes, cielos y pisos internos en material sanitario y con los desagties
o sifones suficientes, instalaciones hidrdulicas y de alcantarillado que
permitan efectuar el lavado y desinfeccién diaria.

Bateria sanitaria (inodoro, lavamanos, dotados adecuadamente) y
poceta para lavado de traperos.

lluminacién y ventilacién suficiente

Manejo y disposicién adecuada de residuos sélidos (basuras)

Los equipos y utensilios deberdn ser de material higiénico y no
alterable.

Adecuada presentacién personal (utilizacién de uniforme de color
claro, limpio, deberdn cambiarse diariamente).

Buenos hdbitos higiénicos




Certificacion de capacitacién en manipulacion de alimentos

Certificacion médica del estado de salud del manipulador de
alimentos.

Tener en el establecimiento el certificado de procedencia de la carne a
disposicién de la autoridad sanitaria.

No se permite el flameado de la canal ni el expendio de cerdo
chamuscado.

Programa y certificado de controles de plagas (artrépodos y roedores)
expedidos por empresa legalmente autorizada y a criterio de la
autoridad sanitaria.




Droguerias
Sefor usuario:

A continuacién le informamos los requisitos que exige la Secretaria de
Salud Municipal para asi poder funcionar bajo un esquema de
salubridad en su establecimiento de comercio:

@ Independiente a cualgmer tipo de vivienda

@ Area minima de 20 m

. Distancia minima con respecto a otra drogueria de 75 m lineales
@ Si tiene myec’rologla debe tener drea fisicamente separada de las
demds dreas de la drogueria, camilla adecuada e higiénica,
lavamanos dentro del drea y guardidn para depdsito de residuos
cortupunzantes.

Si comercializa medicamentos que requiere frio, debe garantizar la
cadena de frio (sistema de refrigeracion, equipado con un termémetro
y un sistema de registro de temperatura).

Conexién a los servicios de acueducto y alcantarillado

Servicio de energia, con instalaciones eléctricas en buen estado y
debidamente protegidas.

Bateria sanitaria con puerta, inodoro, lavamanos dotada
adecuadamente.

Poceta para lavar traperos

Recipiente de basura con tapa (manejo adecuado de basuras)

Ventilacién natural o artificial adecuada




lluminacién natural o artificial adecuada

Pisos, cielo raso y paredes en buen estado

Cumplimiento a las normas de salud ocupacional (higiene y seguridad
industrial).

Programa y certificado de controles de plagas (artrépodos y roedores)
expedidos por empresa legalmente autorizada y a criterio de la
autoridad sanitaria.

Nota: La inspeccion, vigilancia y control de las droguerias, farmacias y
farmacias-droguerias, es de competencia de la Direccién Territorial
de Salud de Caldas.

La Secretaria de Salud Publica de Manizales, se encarga de verificar

condiciones sanitarias locativas y de manejo de residuos.
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Hospedajes, moteles, pensiones, fuentes de soda, estanquillos,
talleres, estacion de servicio, almacenes, cacharrerias, sastreriasy
similares

Sefor usuario:

A continuacion le informamos los requisitos que exige la Secretaria de
Salud Municipal para asi poder funcionar bajo un esquema de
salubridad en su establecimiento de comercio:

Aseo permanente del establecimiento

Conexioén a los servicios de acueducto y alcantarillado

Servicio de energia, con instalaciones eléctricas en buen estado y
debidamente protegidas.

Bateria sanitaria con puerta, inodoro, lavamanos dotada
adecuadamente (y en cantidad suficiente de acuerdo con el nimero
de usuarios).

Poceta para lavar traperos

Ventilacién natural o artificial adecuada

lluminacién natural o artificial adecuada

Botiquin dotado acorde a sus riegos

Pisos y paredes en buen estado

Productos con fechas de vencimientos vigentes

Recipiente de basura con tapa (manejo adecuado de basuras comunes
y especiales).

Certificado de control de plagas (artrépodos y roedores) expedido
por empresa legalmente autorizada y a criterio de la autoridad
sanitaria.

Cumplimiento a las normas de salud ocupacional (higiene y seguridad
industrial).




