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AUTOEVALUACION PREPARACION DE ALIMENTOS

¢A qué establecimientos aplica?

El presente formato es una lista de chequeo que puede ser utilizada como gula de orientacién frente a los requisitos sanitarios vigentes paralos establecimientos
que preparan allmentos como:. restaurantes, comidas rapidas. cevicherias, panaderias, pastelerias, cafeterlas, comedores comunitarios, heladerias, fruterias yca-
tering. Estos son algunos de los requisitos sanitarios y condiciones higiénico-sanitarias, que estan estipulados en la Ley 09 de 1979, la Resolucién 2674 de 2013 y

demas normas que rigen sobre la materia para el funcionamiento de establecimientos de este tipo.

CUMPLIMIENTO
Requisitos Sanitarios c | No £Qué me falta por cumplir?
e Cumplo

Condiciones sanitarias de la edificacion e instalaciones

El establecimiento esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad
como: basuras, agua estancada, sitios de anidamiento de plagas u otros que
puedan contaminar el alimento; la construccion impide el ingreso de plagas y

animales domesticos. /
(Resolucion 2674/2013, Articulo 1,2 Articulo 32, Numerales. Articulo 33, Nume-

ral 8)
El establecimiento no es usado como dormitorio. En caso que el servicio se
preste en una edificacion que es también viviends, esta separado fisicamente de /

ésta.
(Resolucion 2674 Articulo 2)

Pisos y paredes: Estan sin grietas, rugosidades y/o asperezas.Las uniones entre
paredes, entre estas y con el piso son redondeadas. Las superficies son de color
claro, impermeables, lavables y no absorbentes. /

Los pisos cuentan con la pendiente necesaria para efectos de drenaje.
(Resolucion 2674/2013, Articulo 7Numeral 1, 2. Articulo 33, Numerales ], 2y 3)

Drenajes: Cuenta con /as tuberfas y drenajes, debidamente protegidos por rejillas
para la conduccidn y recoleccion de aguas residuales. ‘/

(Resolucidn 2674/2013, Articulo 7Numeral 1, 2. Articulo 33, Numerales 1, 2 y 39)

—
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Techos: S corres v grelas e acumuian DOAT ¢ SuOed gue favorercan o
CrECHTONID OF FONgoS Que puedan Caer sodbre as ammentas o As superfioes

ae add 0 O QUETVIVEITaN @ INGres0 0P DA &' esladlecmventa En caso oe
conlar con ‘l 505 {echos. €s10s geden ser CoNsions en malend/ 'mpermeadie, |
resstente ks CON JCCRSO 3k CéMare suOEOr owa iaboves oe moera |
CesnfeccKn ¥ gesinseclacaon

(Resoucon J6A/2013 Artcuo TNUmeral 12 Articwo 33 Nurmerdies L 2y 30

Ventilacion: Ventanas y aberfuras 1 Celerond Que Drodlatan aumuacion o
sucreciad Se gebe contar con una Mala que evile e moreso DIagAs y Que sea de
fac: bmpveZa Se Qede preven @ CONoRNSaCcON gl vaodr aCcuMuo ge pohvo y |
faCiitar Q remocon o color

EN esinClvas e'svetas Como Ssiemas 0@ exiraccon y-0 extractores de ere. /
deben encontrasse en buen estaco de mantenmento gue evile & caida ae !
matenas extrafias v &/mnacon ge @ condensacion Que proculta goteo sobre

s abrmentios

(Resolucion 267/2015, Articuo ZNumeral 3 4. 8 7. 8 Articu/o S3Numera! 4)

Puertas: Son resistentes de superficre lisa y no absorbente su diserio /mpide ef
ngreso oe plagas ol establecimenta P A

(R\"o uc:dn 2& 4/20'3 -lrtcu a 7 Numeraf.; 457 8 Mm 33 Numeral 4)

S S WS TE——

Numinacidn: La #uminacidn puede ser natural o artficial en caso de ser artifical
las Amparas deben estar en buen estado de mantensimwenta ser de facl kmpeza /
Yy estar profegidas para evitar 1a caioa de particuias extrarias scbre el alimento y |
sobwe los manculadores). ] ;

(Resof.x.dn 26?4/20!3 Art:cr.do 4 Numera!.i 4.5 ? & Mrcub 33 Nurmeral 4)

i ——— ———— -

Instalaciones sanitarias: Se a'spone de servicios sanitanos en materal hrg'ém- { |
O sentanavesticores y cas/lleros en cantidad suficiente (conrespecto a la can-
tidad de perscnal que labora en el establecimiento). independientes para cada | /
sexo y separados de las dreas de elaboracién En caso de no contar con mds de

seis (6) manpuladores, dispone de un bado mixta

|
Estdn dotados de los implementos requencdos para la higiene personal como | , ‘
capel higeénico, disoensador con jabdn desinfectante, implementas desecha-| ¢ | ;
bles 0 equipos automaticos para el secado de manos y pepeleras de acciona- | i
mientd no manual ; : ‘
(Resolucidn 2674/2013, Articulo 6 Articuio 32) ! 5 |

——— e e e S ————
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En las dreas de preparacion de alimentos o cercano a éstas, se cuenta con
lavamanos de accionamiento no manual, dotados con dispensador que con-
tenga jabon desinfectante

(Resolucion 2674/2013, Articulos 6,32)

éExisten avisas que indiqguen al personal manipulador la necesidad del lavado de

manos luego de usar los servicios sanitarios, después de cualquier cambio de /s
actividady antes de iniciar las labores diarias?

Equipos y utensilios
¢Cuenta con los equipos y utensilios disefiados, construidos, instalados y man-
tenidos para evitar la contaminacidn del alimento y son de fécil limpieza y des-
infeccion?¢cLos materiales en que estan construidos son resistentes al usoy a la d

corrosion?

¢El establecimiento cuenta con instrumentos o accesorios que permitan la
medicion de las temperaturas durante la coccidn, refrigeracion y congelacion
de alimentos o materias primas?

(Resolucion 2674/2013, Articulos 8, 9y 10, Articulo 34)

Las superficies que entran en contacto directo con los alimentos son de aca-
bado liso, no poroso, no absorbente y no poseen defectos, grietas o espacios
donde puedan acumularse particulas de alimentos.Son desmontables para ga-
rantizar procesos de limpieza y desinfeccion.

Las superficies donde se cortan o fraccionan los alimentos, se encuentran en
buen estado de conservacion y son de material sanitario. En caso de usar uten-
silios en material desechable, estos son de primer y Unico uso.

(Resolucién 2674/2013, Articulo 8: 9 y 10: 34. 35 Resoluciones 683, 4142 y
4143 de 2012; 834 y 835 de 2013

wi
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Personal manipulador de alimentos

Estado de salud: Se :/mplementan ias medidas preventivas y correctivas para
evitar la contaminacidn de los alimentos por parte de personal que tenga alguna d
afeccion de salud (hendas infectadas, irritaciones cutdneas o diarrea)

Algunas de las medidas que se pueden implementar son' cambio de actividad
o envio del manipulador a reconacimiento médico para ser evaluadoyy asl evitar e
el contacto entre los productos yel manipulador de almentos que padece o es
portador de una enfermedad que pueda ser transmitida a los alimentos.

(Resolucion 2674/2013, Articulo :Numeral 1, 2. 4, 5. Articulo 14, Numeral 12)

Reconocimiento médico: £/ establecimiento cuenta con los certificados mé-
dicos de los manipuladores, en loscuales consta su aptitud para manipular ali- “
mentos; deben tener una vigencia mdxima de un arfio a partir de su realizacion.

Segun la valoracién del médico al manipulador, en caso de ser necesario, se

cuenta con resultados de laboratorio clinico v otros que sean necesarios para /
establecer la aptituddel manipulador, en caso de que se sospeche de enfer-
medad trasmisible a lcs alimentos.

(Resolucion 2674 de 2013, Articulo 1, Numeral 1, 2, 3, 4)

Précticas higiénicas

L mme e At

Higiene personal: Todos los manipuladores mantienen las ufas cortas, limpias y

sin esmalte, no consumen alimentos o bebidas, no fuman o escupen en las dreas /
donde sean manipulados los alimentos. Las personas encargadas de la prepara-
cién o el servido de los alimentos, no manipulan dinero simultaneamente.

Al servir los alimentos, se realiza con utensilios de material sanitario y en ningun ‘/
momento se tiene contacto del alimento con las manos.

i
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e

Dotacién: £/ establecimiento provee la dotacion y vestimenta de trabajo al per- |

scnal manpulador, de coler claro, con cierre. eremallera o broche (no botones). ‘ ,/
|
|
i

El calzado es cerrado, de material resistente e impermeable

Cuando es necesario, el manipu/ador mantiene el cabelio cubierto totalmente y | o 4
usa tapabocas dependiendo del nesgo de contaminacidn del alimento, segun la | | 1
actinidad que realiza [ _

El manipulador de afimentos no sale ru ingresa al establecimiento con la vesti- ! /
menta de trabsjo curante la jornada laboral. Previo al inicio de sus actividades, se |
retiran todos lcs objetas que puedan caer en los alimentos. equipes o utensilios. |
Como jCyas. relojes u olras aCcesonos. i

|
St se usan guantes para manipular los alimentos, estos deben ser de matenal !
impermeable, mantenerse iimpios y en buen estaco |

I
|
|
|
|
|
|
i
T
Lavado de manos: Los manipuladores de alimentos se lavan con agua y jJabon | / !
desinfectante las manos, antes de iniciar sus labores, después de retirarse del |
greade trabajo y en cualquier ocasion donde las manos se puedan ensuciar o | ]

|

i

contaminar

i
Los guantes son sometidos al mismo cuidado higiénico de las manos (lavado o/
y desinfeccicn) )

]

(Resolucion 2674/2013, Articulo 14, Numerales 1,2, 3, 4. 5.6, 78 9. 107, 13y
14. Articulo 36. Articulo 35.Numeral 5y 7)

Requisitos higiénicos : R . )
| | |
Control de materias primas e insumos: Durante la recepcién de las matenas pri- L/

mas e insumaes (incluido el hielo) se evita su contaminacion o alteracion y estan
debidamente rotuladas

El establecimiento cuenta con los documentos gue soportan el origen de las
matenas pnmas y se inspeccionan tanto en la recepcién como en el momento de /
su uso las caracteristicas organolépticas, temperaturas y cendiciones de envase
para garantizar |a calidad e inocuidad.

(1]
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Las matenas primas que asi lo requieren, son lavadas con agua potable y desin-
fectadas previo al uso. Aquellas conservadas mediante congelacién, son descon-
geladasgradualmente previo al uso y no son recongeladas.

Los productos de la pesca y alimentos que requieran refrigeracion y/o congela-
cion son descargadas y almacenados de manera rdpida evitando la perdida de
temperatura y contaminacion de estos.

Decreto 561 de 1984, Articulo 89. Resolucion 2674/2013, Articulo 16, Numerales
1 3 4y 5 Articulo 35 Numerales 1, 2 y 3 Resclucion 5109 de 2005 Resolucion
1506 de 20N

Resoluciones 683, 4142 y 4143 de 012: 834 y 835 de 2013

Contaminacién cruzada: Los procedimientos como lavar, pelar, cortar, clasificar,
desmenuzar, extraer, batirsecar, entre otros, se realiza de manera tal que se pro-
tegen los alimentos y las materias primas de la contaminacion.

Durante las etapas de refrigeracién, congelacidn y coccidn se garantiza que los
tiempos de espera y las vanaciones de temperatura no alteran o contaminan
los alimentos

El establecimiento previene la contaminacidn de los alimentos precocidos o
aquellos que estan listas pare ser servidos (crudos o cocinadoes), por contacto
directo o indirecto con materias primas crudas que no hayan sido lavadas y
desinfectadas.

En caso de emplear hielo que entre en contacto directo con los alimentos,
este es elaborado con agua potable.

Los equipos y utensilios que hayan entrado en contacto con materias primas
o elementos contaminados, se lavan y desinfectan antes de ser usados nue-
vamente.

Resolucion 2674/2013, Articulo 16, Numeral 7; Articulo 18, Numeral 7;Articulo
20. Numeral 5, Articulo 35 Numeral 4.

ol
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Manejo de temperaturas: Los a//mentos que requieren coccidn alcanzan una | -
temperatura mayor de 60°C .

Los simentos que requieren refrigeracion y/o congelacion, se mantienen a

las temperaturas exigrgas por la normatividad sanmitana vigente, segun el tipo |

Cc'2 producto Una vez descongelado el alimento, estos no son recongelados rd
o refrigerados Cuando se requrere esperar entre una actividad y otra, el ali-
mento se mantiene protegido, garantizando que se conserve a temperaturas
mayores a 60°C no maycresde 4°C +/- 2, segun el tipo de alimenta

Ley 9 ce 1979, Articulo 293, 425 Resclucién 2674/2013, Articulo 18, Numeral |
313233y5

Condiciones de almacenamiento: Los envases gue estén en contacto con | |
e! almento se almacenan en un sitioexclusive para este fin, en condiciones |
rigiénicas y protegidos. de manera que se evite su contaminacion Las ma- | /
terias primas e insumgos que reguieren ser almacenados antes de ser usados ]
para /a preparacion, se almacenan en sitios que aseguran su proleccién de |
la contaminacion y alteracién. No se almacenan sustancias peligrosas en la |
cocmna, en dreas ge preparacion de alimentos, ni en éreas de almacenamien- |
to de las materias primas ! i
Pesoluciones 683/2012 2674/2013 Articulo 16. Numeral 5 y 6 Articulo 33, i
Numeral 8

Educacién y capacitacién

E] establecimiento cuenta con un plan de capactacion Continuc y permanente |

para e personal manipulader de alimentos. tiene una duracién de por lo menos !

10 horas anuales y contiene temas relacionadoscon buenas practicas de manu- | i |
factura y practicas higienicas (manipulacion igieénica de los atimentos, higiene | !
personal ngene de las instalacones, control integrado de plagas prevencion

de la contamunacicn cruzada control de proveedores, control de temperatura |

2lmacenamento y transporte de alimentos, entre otras) |
Contiene al menos los siguientes aspectos: Metodolcgia. duracion, respon- |
sabies, cronograma, temas a tratar y evaluacion del impacto Como evidenca |
cuenta con registros de asistencia y evaluacion de cada uno de los parbcipantes. | '
£} responszbie del desarrolio del plan es el estableamiento, la capacitacion pue- | !
e ser mpartida por el mismo establecmiento. por personas naturales o juridicas |

¢ poria autongad santana. Los manpuladores implementan el plan y toman las |

acciones en € momento qQue se requierna

Pesoiucion 2674/2013 Articuos 12y 13 Articulo 36

bl
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Saneamiento

Suministro y calidad de agua potable: £/ establecimiento dispone de su- | '
ministro ce agua potable en cantidad suficiente para las actividades que se 7
realicen, asi como para las operaciones de impieza y desinfeccion. ,
En caso de contar con un sistema de almacenamiento de agua, €ste es de fé- |
cil acceso, garantiza la potabilidad del agusa, estd construido con materiales e
sanitarios y se facilita su impieza y desinfeccion |

(Resolucion 2674/2013, Articulo 6. Numers! 31 32 3.3 351, 352y 353, |
Articulc 26. Numeral 4 Articulo 32. Numeral 8 Resolucicn 2115 de 2007, Ar- |
fculo 8)

Residuos liquidos: £/ establec:miento cuenta con los sistemas de desagle que |
permuten la evacuacionranida y eficiente de lcs residucs ligudas, evitando la de- | /
volucidn ce las aguas servidas, la acumulacion y contaminacion de los alimentos |

y las sucerficies que entren en contacto con €stos.

(Resolucion 2674/2013 Articuio 6 Numeral 4, Articulo 32, Numerales 5y i0)

Residuos solidos: £] establecmiento dispone adecuadaments y hace retiro /
oportune o2 los residuos solidos. e manera gue no se acumulenen las dreas de |
preparacion, a/macenamiento y servido e los alimentes (inc/uye sotras, descar-
tes, envases, matenal de embalaje. entre otres).

Cuenta con los reciprentes para la disposicicn temporzl de les residuos sdiides, | v
e matenal sanitano debidamente tapados y se encuentran algados del luger
clonde se preparan. almacenan o se sirven los almentos

Los resigucs solidos se dispoonen de forma que se impede el acceso y proliferacidn | l/
ce plagas

(Resclucidn 2674/2013 Articulo 6 Numerales 51 52 y 5.3 Articuio 33 Numerales
5 6y 7 Articulo i@ Numeral T7)

Control integral de plagas: £n e/ establecimento no se evicenca la presencia de 7
clagas ¢ dafios ocasonadiosoor €stas y se cusnta con medicas de control inte-
gral de tipo preventive, para evitar Su aparncion.

(Resolucion 2674/2013 Articulo 26, Numeral 3)
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Limpieza y desinfeccion de areas, equipos y utensilios: £/ establecimiento im- |
plementa medidas para evitar la contaminacion de equipos y utensilios después
que éstos se impian y desinfectan. Los productos quimicos parala impreza y
desinfeccion se almacenan en sitios diferentes a las dreas de almacenarmiento,
preparacion y servido oe alimentos, v estdn debidamente rotulados e identifi-
cados. Las labores de impieza y desinfeccion de los implementos de aseo se
realizan en un sitio diferente a las dreas de manipulacion de alimentos.

Los agentes quimicos utilizados para las operaciones de limpieza y desinfec-
ci6n son preparados de acuerdo con las indicaciones y en las concentraciones
definidas porel fabricante o proveedor.

Soportes documentales de saneamiento: £/ establecimiento cuenta con un
plan de saneamiento escrito, acorde con su actividad, el cual debe contener
como minimo los siguientes programas:

a Limpieza y desinfeccion
b. Desechos sdlidos

c. Control de plagas
d Abastecimiento o suministro de agua potable

El establecimiento cuenta con los registros que soportan el cumplimiento del
plan de saneamiento.

(Decreto 1575 de 2007, Articulo 10. Resolucion 2674/2013 Articulo 26)

NN

Ley 1335 de 2009: Disposiciones por medio de las cuales se previenen darios a
la salud de los menores de edad, la poblacidn no fumadora y se estipulan politi-
cas publicas para la prevencion del consumo del tabaco y el abandono de la de-
pendencia del tabaco del fumador vy sus derivados en la poblacién colombiana.
Ver lista de chequeo para ley 1335

(]|
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AUTOEVALUACION ESTABLECIMIENTOS EDUCATIVOS Y UNIVERSIDADES

El presente formato es una lista de chegueo, la cual puede ser utilizada como gula de orientacidn frente a los requisitos sanitarios vigentes, que aplican estable-
cimientos abiertos al publico de acuerdo con las condiciones sanitarias establecidas en la Ley 9 de 1979 y demads normas vigentes para la materia.

CUMPLIMIENTO

¢Qué requerimientos debo cumplir? No ¢Qué me falta por cumplir?
Cumplo i N/A

Procedimientos de limpieza y desinfeccién. P

Procedimientos y registros de manejo in- #*
tegrado de vectores o plagas.

1. Documentacion
En el establecimiento & : : 2

7 Certificados de limpieza y desinfeccion del w
siempre deberan estar I
disponibles los siguientes tanque de agua potable.
documentos:

Documento implentado del plan de ges-
tion de residuos generados en el estable- -
cimiento.

Documento implementado del Plan de
emergencias

Areas de circulacidn claramente demarca- 'ﬂn\';a scnalitacdn dx
das, tienen la amplitud suficiente para el .\3,,..., Dveas:
transito seguro de las personas y estan pro- r - odana - zens 4= jueye

vistas de la senalizacion adecuada. = Leuenderna =
— Prmeros  auxlleas

Adecuada distnbucién de sus dependen-
2. Condiciones Locativas | cias, con zonas especificas para los distin-
Debera cumplirse lo | tos usos y actividades, claramente separa- s ,
establecido en la Ley 9 | das, delimitadas o demarcadas y. cuando a | ! l
de 1979, en cuanto a: actividad asi lo exija.

| Techos, paredes y muros de las areas co-
' munes en matenal rigido, resistente, no po- s |
| roso de facil impieza y desinfeccion. | |

| Escaleras y/o rampas con barandas o pasa- ' >,
| manos y matenal antideslizante, si se tienen. |

|
| Ventilacion que garantiza el suministro de ,
| arre impio y fresco, en forma permanente y 7 |
| en cantidad suficiente. | ' i
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| lluminacién natural o artificial suficiente, en |
| cantidad y calidad, adecuada para todas las ~ .
| actividades llevadas a cabo.

; Las instalaciones eléctricas estan adecua-
! damente instaladas y protegidas

| Las instalaciones de almacenamiento de |
| msumos y herramientas son adecuadas y |
| seguras. ! |
| Las areas de los laboratonos del estableci- |
| miento se encuentran separadas, sefaliza- |
| das, delimitadas y para uso exclusivo para el

. desarrollo de las actividades del laboratorio. |

| Cuenta con un area para el almacenamiento
seguro de sustancias quimicas y reactivos
utiizados en el laboratorio.

' Las sustancias quimicas y reactivos utiliza- |
dos en el laboratorio se encuentran rotula- |
| dos y etiquetados.

| implementa procedimientos de manejo y
almacenamiento seguro de las sustancias
quimicas y reactivos utiizados en el labo- [

3. Condiciones para €tono. ! |
areas de Laboratorios  Cuenta con las fichas de datos de seguri- | l

e—

S

Deberd cumplirse 1o | dad de las sustancias y reactivos utilizados |
establecido en la Ley 9 en el laboratorio | i !

de 1979, en cuanto a: Pm——— A o CRe O IP |

| rames o accidentes con sustancas quimicas |

tegral de residuos peligrosos sélidos y liqui- |
| dos (acopio. movilizacion.almacenamiento |
| temporal y entrega al gestor autorizado). |
| El personal docente y estudiantil o::uenta:i
' con los elementos de protecciéon personal |
para la elaboracion de las pruebas de labo-
| ratorio.

| Implementa procedimientos de gestion in- | [ |
! ]
! I

| Cuenta con equipos para la extraccion de |
' vapores inorganicos de acuerdo a las prue- ‘
' bas realizadas en los laboratorios.

|
1

N
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S[UMNSTO cormanante de agud potable v
2 acantaniiado
TENQUS O° AMAtENamentd constnudo con
meNISS Que PO generen sustancas ©
cortammnantes IOeDs, resstentes O oo
rososumpermeabies. No Jbsorbentes y sn
greotas facd acceso para bmowza y desm
L2000 PandICd sagun Io establaado enel
Pl.r de Wm er‘ta
Lr mMOS aNALSS Y Su respechive registro de
Jraclenshcas QUIMIKCas, mMeCrobxoiogtas
3 fo2as de 1os paramatrds Dasiios ubbi-
2adas en el procesas de potabdizacdn
{h(‘.‘a....l 5 “&“
Sistema e dem Jes y s‘anes h@r.n. COs
en b\.eh estado y mpios.

4 Condicones sanitanas ':-..... ed.hca. an s@ manteng en c\re.m esta-

Deberd cumplirse  lo do de presentacon y hmoweta, para evitar |

establecdo en la Ley 9 de prab.emashgenao—san..anc&

1979, en cuanto & it FETEURSUS EE | (RS, |SUES. T
El ndmero vy bipo de los aparatos sanitanos
estan de acuendo con € numero requendo
de las personas servidas y funcionendetal ¥
manera que asegure su permanente m-
ote...ae'uadades..arga !

Cuenta con senvidids sanitanas baeﬂ ubica-

' dos, en cantidad suficiente, pertecto esta-

do y funcionamienta. Dotadoes de todos los 7 '
e'ementos indispensables para su servico
(papel higienico, recipiontes de recoleccién, I
secadores ¢ toallas de papel, jabdn) y con

| agecuacionas para el acceso v uso de pers |
| sonas discapacitadas \Res wOQ/“Q)

Segrvgaoc:n c:e ac\:erdo con e1 LGGIJO de !
colores en recipientes dispuestos para la

recoleccion de residuos comunes debxda- |
mente dentificadas, con tapa. bolsa, en
| buen estado v impias |

NI, T—

-
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Cumgle con los reaurs:tos de dotat:lén e
infraestructura para el traslado, almacena- \
- miento, aprovechamiento y/o tratameento
. de residuos gererados al intencr del esta-
| blecimiento

7/

) . Botiquin de pnmeros auxilos sefializado y
S.Condiconesdeseguridad  dotado. ubicago en un lugar de facl acceso
Deberd cumplirse lo ydisponible

establecido en la 9 de
lsnmnnmoxw Se cuenta con sefializacion y demarcacion

de aress intermas y comunes

Existe un érea para recepacdn los refnigenos
con ventilacicn. estibas, planillas de regis-
tros ‘

Se lleva registro de control de proveedores
gue contengan cono minimo datos como: |
fecha y hora de hora ¢e ingreso, control de
temperaturas, proveedor y rotulado

6. Condiciones servicios
de Refrigerio

L= persona que recioe y entrega los refn-
gencs cumple con las pracbcas higémcas |
y requisitcs =x0g«cos en la Resolucén 2674
ce! 2013

Todos los establecmientos deben cumpiir |
7.Condicionesde servicics con los recusios exgidos en la resolucon
preparacidn de aimentos 2672 del 2072 ver lsts de cheques N 12

Avtoevaliacon preparacon de gimentos.

Dsoosiciones por medio de las cua'es se
pranenen c2fos 2 la s2'ud de los menores
de ecad |2 poblacon no fumadora y se es-
toulan politicas publiicas para l2 prevencon
del consumo del tabace y &l abandone de
la depencenca cel tabaco cel fumador y
sus dervados en I3 poblacion colombignz
Todos los estableamientcs deben cumpir
cor esta loy ver ista de checuso NG 14 Au-
toevz uacon Ley 1335 ce 2009

B Ley 1335 6e 2019

Si ya registraste tu establecimiento y verificaste que cumplas con el 100% de los requisitos especificos para tu tipo de negocio,
solicita una visita de inspeccién, vigilancia y control en el sitio web de “Negocios Saludables, Negocios Rentables™.
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