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LA qué establechnientos aplica?

| comunitarios, heladerias, fruterias y cafeterias Estos son algunos de los requisitos sanitarios y

Fl presente formato es una lista de chequeo que puede ser utilizada como guia de orientacion
trente a los requisitos sanitarios vigentes para los establecimientos que preparan alimentos como: I
restaurantes, comidas rapias, cewicheras, panaderias, pasielerias, cafelerias, comedores

condiciones higiénico-sanitarias, que estan estipulados en la Ley 08 de 1979, la Resolucion 2674
de 2013 y demas normas Gue ngen sobre la matena para &l funcicnamientc ge estabiecimientos
de este tipc.

Requisitos Sanitarios CUMPLIMIENTO |  Observaciones
[ C | NIC |
E Cendiciones sanitarias de la edificacién e instalaciones K
[ El establecimiento ests ubicado en un lugar alejado I | P o
| de focos de insalubridad como: basuras, agua ' }7 §
| estancada, sitios de anidamicnto e piagas u otos que X 1O
puedan contaminar el alimento; la construccion impide P’V

el ingreso de plagas y animales domésticos.

En caso que el servicio se preste en una adificacion |
que es también vivienda, esta separado fisicamente de
ésia.

£l esiablecimienio no es usado como dormitorio. | ><

asperezas. Las uniones entre paredes, entre estas y
con el piso son redondeadas. Las superficies son de 1
celor clare, impermeabies, iavables y no absorbentes

.r'
4 .

Pisos y paredes: Estan sin gristas, rugosidades y/o 1 { 2 ;)}50 §
:

Drenajes: Cuenta con las tuberias y drenajes ‘i

y fecoleccion de aguas resiiuaies.

Techos: Sin cortes ni griefas gque acumulen polvo o
suciedad que favorezcan el crecimiento de hongos que
puedan caer sobre i0os aiimenios o ias superficies de
trabajo; o que favorezcan el ingresc de plagas al’
establecimiento. En caso de contar con faisos techos,
estos deben ser construidos en matenal imparmeabie,
ragistenta, iso, con acceso a ia camara superior parg
labares de limpieza, desinfeccion y desinsectacion.
Ventilacion: Ventanas y aberturas sin deterioro que
produzcan acumulacicn de suciedad. Se debe contar
con una malla que evite el ingreso plagas y que sea de
facil limpieza. Se debe prevenir la condensacion del
vapor, acumulo de poivo y facilitar la remocion del
calor. En estructuras elevadas como sistemas de |
exiraccion y/o extractores de aire, deben enconirarse
en buen eslado de mantenmiento que eviie la caida de |

debidamente protegidos por rejillas para la conduccion ’)L
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malerias extranas y eiminacién de la condensacién | |
| que produzca goteo sobre los alimentos. |
Puertas: Son resistentes, de superficie lisa y no

absorbenie, sy disefio impide o ingreso de piagas al )( A
establecimiento. F

| Huminacién: La iluminacion puede ser natural o
artificial; en casc de ser artificial, las lamparas deken G,/

estar en buen estadc de mantenimiento, ser de facil

limpieza y .estar protegidas para evitar la caida de )[
pariicuias €xliafias 300i€ & anmento y Sobie 105 |
manipuladores).

Instalaciones sanitarias. Se dispone de servicios |
sanitarios en maieriai higienico saniiario, vesiidores y |
casileros en cantidad suficiente (con respecto a la |
cantidad de personal gue labora en el establecimiento). !
independientes para cada sexo y separados de [(as !
areas de elaboracion. En case de no contar con mas

de seis (8) manipuladores, dispone de un bafo mixto. ,7[

L)

Esian dotades de los implementos regueridos pata la
higiene personal como: papel higiénico, dispensador /
con jabén desinfectante, implementcs desechables o / (
Cquipos aulcmaliccs para € secadc de mands vy
papeleras de accionamiento no. manual.
En las areas de preparacion de alimentos o cercano a
ésias, se cuenia con iavamanos de accionamienio no *
manual. dotados con dispensador que contenga jabon
desinfecianie. - - B
¢ Existen avisos que indiquen ai personal manipuiador
ia necesidad del lavado de manos luego de usar los
servicios sanitarios, después de cualquier cambio de
actividad y antes de iniciar |as labores diarias? 4o = |
! Equipos y utensilics

i“i—;l‘&:‘-’
&,

/~
L

iCuenta con los eauipos y utensilios disefiados, !
construidos, instalados y mantenidos para evitar la I M N
contaminacion del afimento y son de facit limpieza y | SV ?3
desinfeccion?;los materiales e que estan X ~

construidos scn resistentes al uso y a la corrosién? | 0 )\
(El eslablecimiento cuenta con instrumentos o vt
accesonios gue permitan la medicion de las >( \ 3
temperaturas durante la coccion, refrigeracion y i
congelacion de alimentos o matenias primas? | [ |}
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[ Las stiperficies que antran en contacto directo con los I EEE———

alimentos son de acabado liso, no poroso, no I cé’
i absorbente y no poseen defectos, grnetas 0 espacios [O// 29
donde puedan acumuiarse particuias de alimenios. - >
Son desmontables para garantizar procesos de | adﬂ
limpieza y desinfeccion. 7( 24

alimentos, se encuentran en buen estado de
conseivacion ¥ son de matenial sanitaric. En case de

usar utensilios en material desechahle, estos eon de {
primer y Uinico uso. | |

Las superficies donde se cartan o fraccionan los ll
|
|

Fersondi mampuhdor de alimentos

| Estado de salud: Se implementan las medidas I 5
| preventivas y correctivas para evitar la contaminacion 5

’ de los afimentos por parte de personai que tenga "
algina  afeccidn  de  salud  (herdas  infectadas,
irritaciones cutaneas o diarrea).

son: cambio de actividad o envio del manipulador a
reconocimiento médico para ser evaluado; y asi evitar
el contacto entre los productos y el manipulador de
| alimentos que padece o es poriador de una i
| enfermedad que pueda ser transmitida a los alimentos. Ai -

|

|

|

|
|
1
|
Algunas de las medidas que se pueden implementar l‘J <
|
i

e

Reconocimiento imedico. L) establecinmiento cuenta
con los certificados médicos de los manipuladores. en
los cuales consia su aptitud para manipular alimentos;
deben iener una vigencia maxima de un ano a partir de
su realizacion.

Segun ia valoracion del medico al manipulador, en

caso de ser necesario, se cuenia con resuliados de | '5(
laboratorio clinico U otros que sean necesarios para
establecer la aptitud del manipulador, en caso de que
se sospeche de enfermedad Wasmisible a fos
alimentos

- Examenes clinicos obligatorios, para los
OpETarnios.

S0

Practicas higiénicas

Higiene personal: Todos los manipuladores I
maniienen ias ufias corias, iimpias y sin esmaiie, no 5( '
cansumen alimenios o bebidas, no fuman o escupen 1
en las areas donde sean manipulados los alimentos.

I
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['Las personas encargadas de i3 preparacién o el T s
! servido de los alimentos, no manipulan dinero . an £ P J’J &
simuitaneamente. * |

Vi

Al servir los alimentos, se realiza con utensilios de ! C
|

material sanitario y en ningin momento se tiene
centacto del alimento con las manes.

|

|

Dotacién: E! establecimiento provee la dotacidn y '
vestimenta de trabajo al personal maniputador, de color ‘
clarc, con cierre, cremaliera o broche {(ro botones). £ {
calzado es cerrado, de material resistente e |

impermeable.
o
Icabeito cubierto totalmente y usa tapabocas

|

E
Cuando es necesario. el manipulador mantiene el f\ |] “"((M{’
dependiendo dei riesgo de contaminacion dei aiimenio, [
segun la actividad que realiza. P

ié.,

El manipulador de alimentos no safe m ingresa al
establecimiento con la veslimenia de trabajo duranie ia
jornada laboral, Previo al inicio de sus actividades, se
retiran todos los objetos que puedan caer en los
alimentos, equipos ¢ utensilios, como joyas, relojes u |
otros accesorios.

Si se usan guaniss para manipular {05 alimentos, estos
deben ser de material impermeable, mantenerse
limpios y en buen estado.

|

Requisilos higienicos

Contral de malerias primas e insumos. Durante 2
recepcion de las materias primas e insumos (incluido

el hielo) se evita su contaminacion o alteracion y estan
debidamente rotuladas. Com ‘)‘)Vq
El establecimiento cuenta con los documentos que X J Gaan

scportan el origen de las materias prmas y se |
inspeccionan tanto en la recepcién como en el f
momento de su uso las caracieristicas organolépticas,
iemperaluras y Condiciones 4c envase para garanaZar
i la calidad e inocuidad.

Las materias primas que asi lo requieren, son lavadas
cofn agua potabie y desinieciadas previo al uso.
{ Aguellas conservadas medianie congelacion, son
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i-d-és?dr"{éggldas graduaimenta previo 3l uso y no son re l
congeladas.

Los productos de la pesca y alimentos que requieran
refrigeracién yv/o congelacién son descargados v : \\ .
almacenados de manera rapida evitando la perdida de '

Contaminacion cruzada. Los procedimientos como
lavar, pelar, cortar, clasificar, desmenuzar, extraer,
Galit, secar, entie Gtios, se iealiza de manera a Gue
se protegen los alimentos y las materias primas de la
contaminacion.

|
|
1
|
|
temperatura y contaminacion de astes. J{ &
!

1
Duwrante las etapas de refrigeracion, congelacion y 5( L
coccion se garantiza que los tiempos de espera y las { [

vanaciones de temperatura no aiteran o contaminan I &
ios alimentos

El establecimiento previene la contaminacion de los [ N
alimentos precocidos o aguellos que estan listos para | ,f
ser servidos {crudos ¢ cocinades), por contacte directo ! E

o indirecto con materias primas crudas gue 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 v utensilios gue hayan entrado en contacto
con materias primas o elementos contaminados, se
iavan y desinfectan antes de ser usados nuevamente.

ﬁ-ﬂo\/‘

| preducto. Una vez descengelado el alimento, esioz no
son re congelados o refrigerados. Cuando se requiere J
espeial entie una actividad y otia, & alimeno se
mantiene protegido. garantizando gue se conserve a
tempefaturas mayores a 60°C, no mayores de 4°C +/-
| 2, segun €l lipo de aiimenio. I

Maneio de temperaiyras Los alimenios que ) v
requieren coccion alcanzan una temperatura mayor de’ \3
60°C B
Los alimentos que requieren refrigeracion yio [ \ "j{
congelacion, se mantienen a las temperaturas exigidas x j 3 \
por la normatividad sanitania vigente, segin @ fipo de ’ W

|
T
|

| Condiciones de almacenamiento. Los envases que
estan en contacto cen el afimento se almacenan en un

MZucmefvmammMmmna L.oru E
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['sitio exclusivo para aste fin, en condiciones higiénicas |
! y protegidos, de manera que Se evile su
| contaminacion.

!
;
|
|

almacenados antes de ser usados para la preparacion,
se almacenan en sitics gue aseguran su profeccion de

I

Las materias primas € iNSUMOS que requieren ser ]
la contaminacidn y alteracion. !
1

1

|

No se almacenan sustancias peligresas en ka coeina,
en areas de preparacion de alimentos, ni en areas de
almacenamiento de las materias primas.
EducaciGn y capacitacion
E! establecimiento cuenta can un plan de capacitacién {
continuo vy permanente para el personal manipulador ’
| de aiimentos, tiene una duracion de por io menos 10 | [
!

horas anuales y contiene temas relacionados con |
buenas practicas de manufactura y practicas
higiénicas {manipulacién higiénica de los alimentos,

higiena nerconal, higiene de las insialaciones, controi % e

integrado de plagas, prevencion de la contaminacion l i )

cruzada, control de proveedores, control de ! Cr O €t fecion |
temperatura, almacenamientc y fransporie de ) ’
alimentos, n?re olras). ! X

Contiene al  menos 108 siguienies aspecios:
Metodologia, duracién, responsables, cronegrama.
temas a fratar y evaluacién del impacto. Como
evidencia cuenta con registros de asistencia y
evaluacién de cada unoc de los participantes. El
responsable del desarrolio del plan es el
establecimiento, ia capacitacion puede ser impartida
por al mismn establecimiento, por personas naturalas
{o juridicas o por la autoridad sanitaria. Los
manipuladores implementan el plan y toman las
acciones en el momenic gue se requiera. P
Saneamiento
Suministro y calidad de agua potable: El
establecimiento dispone de suministio de agua potabie
en cantidad suficiente para las actividades que se |
realicen, asi como para las operacionas de limpieza y
desirfeccion.
En caso de contar con un sistema de almacenamientc
| de agua. éste es de facil acceso garantiza la |

‘C
N
3
S
s
>
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N

&
= !

Al

i:i.
|
|

potabilidad del agua. estd construido con materiales i ]
sanitarios vy se facilita su impieza y desinfeccion. .[
Residuos liquidos: El establecimiento cuenta con los 1
sisternaz de desagle que perrnilen iz swacuacion ! a 77
rapida y eficiente de los residuos liquidos, evitando la | W -+
devolucion de las aguas servidas, la acumulacion y X }ﬁp(a P e
contaminacion de los alimenios y las supedicies que
entran en contacto con éstas. _ D |
Residuos sdlidos: El establecimiento dispone
aUecuaaainenie y nace relifo Opoiiunso Ae 1Us esiiuos
solidos, de manera gue no se acumulen en las areas
de preparacién, almacenamiento y servido de los
alimenios (inciuye sobras, descaries, envases,
material de embalaje. entre otros). ¢

Cuenta con ios recipientes para la disposicion temporai
de lps residios solidos, de material  sanitario
debidamente tapados y se encuentran alejados del |
lugar donde se preparan, almacenan o se sirven los
alimentos.

Los residuos sélidos se disponen de forma que se
{ impide el acceso y proliferacion de plagas.

Control integra! de plagas: En el establecimiento no
se evidencia la presencia de plagas o dafios

| Ocasioiiados por estas y se cuenla con medidas de 7’\ r_J/ foo (27 P(
control integral de tipo preventivo, para evitar su ¢
aparicion.. PSSR T S R -

|

| Limpieza y desinfeccion de areas, equipos y 1
utensilios: El establecimienin implementa medidas

para evitar la contaminacion de eguipos y utensilios [

|

f

] despues gque estos se limpian y desinfectan.

! Los productos quimicos para la limpieza y desinfeccién
| se almacenan en sitios diferentes a las areas de
almacenamiente, preparacion y servide de alimentos, %
v estan dehidamente rotulados e identificados.

Las labores de limpieza y desinfeccion de o8
implamentos de aseo se realizan en un sitio diferente
a las areas de manipulacion de alimentos.

!.'
| Los agentes guimicos utilizados para las operaciones _
| de limpieza y desinfeccidn son preparados de acuerdo L _ |
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E-Mall: fundscienunidosporeidesatmiin@amail cam
Calviar 3947421261 !

1
|
|
]




E o f MUNICIPIO DE LA APARTADA - CORDOBA

H A b 2 [ IMPLEMENTACION DE UM SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD, BASADD EN BUENAS
i ié 4 Fundamon UnidOS! PRACTICAS CULINARIAS. DE COMPETENCIAS Y FORTALECIMIENTO, A LOS
en Al I DE'S ” ] CCOMERCIANTES Y VENDEDORES AMBULANTES EN SUS PUESTO DE VENTA DE

", pﬂf e alTOHO | comipas, PARA EL BUEN DESARR%LD DE SUS ACTIVIDADES EN LA ZONA URBANA
¥ e DEL MUNICIPIO DE LA APARTADA CORDOBA
= Comunitarie T LiISTA DE GHEQUED BUENAS PRAGTICAS DO MANDFAG TURA [BPW)

[ con las indicaciones y en ias concentraciones definidas
| por el fabricante o proveedor. _
i Soportes documentales de saneamiento: El

estahiecimienio cuenta con un plan de saneamento
! escritn, acorde con su actividad, el cual debe contener
' como minimo los siguientes programas:

L

g

|
|

a, Limpieza y desinfeccidn :
b. Desechos solidos

c. Conirol ae piagas

id. Plan de contingencia para Abastecimientc o
suministro de agua potable

| El establecimiento cuenta con los registros que
] soportan el cumpifimiento del plan de saneamienio para
| ef consumo de agua potable: muestra bacterioiogica y
| fisicoquimica, consernvacion de mueshra de alimeanios,

para posible analisis fisicoquimica y microbiolagico,
| ante una ETA.
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¢A qué establecimientos aplica?

El presente formato es una lista de ctiequeo que puede ser utilizada como guia de orientacion
frente a los requisitos sanitarios vigerites para ios establecimientos que preparan alimentos como:
restaurantes, comidas rapidas, cevicheras, panaderias, pastelerias, cafeterias, comedores
comunitarios, heladerias, fruterias y cafeterias. Estos son algunos de los requisitos sanitarios y
condiciones higienico-sanitarias, que estan estipulados en la Ley 09 de 1979, la Resolucion 2674
de 2013 y demas normas que rigen sobre la materia para el funcionamiento de estabiecimientos
de este tipo.

Requisitos Sanitarios CUMPLIMIENTO Observaciones
C .| NC B
Condiciones sanitarias de la edificacion e instalaciones
El establecimiento esta ubicado en un lugar alejado (e G Ceny, Fes S
de focos de insalubridad como: basuras, agua
estancada, sitios de anidamiento de plagas u otros que X

puedan contaminar el alimento; |a construccion impide
el ingreso de plagas y animales domésticos.

El establecimiento no es usado como dormitorio.
En caso que el servicio se preste en una edificacion 7\
que es también vivienda, esta separado fisicamente de

esta.

Pisos y paredes. Estan sin grietas, rugosidades y/o g8 Con
asperezas. Las uniones entre paredes, entre estas y X o 4 Pu-/' >
con el piso son redondeadas. Las superficies son de 7

color claro, impermeables, lavables y no absorbentes .

Drenajes: Cuenta con las tuberias y drenajes, f))«’h_éﬁ e
| debidamente protegidos por rejillas para la conduccion X hial ¢5fa L
y recoleccién de aguas residuales. i

$——— L S e B e T =T

Techos: Sin cortes ni grietas que acumulen polvo o

suciedad que favorezcan el crecimiento de hongos que e L of o9
puedan caer sobre los alimentos o las superficies de _

trabajo;, o que favorezcan el ingreso de plagas al X 770) e

establecimiento. En caso de contar con falsos techos,
estos deben ser construidos en material impermeable,
resistente, liso, con acceso a la camara superior para
labores de limpieza, desinfeccion y desinsectacion.

Ventilacion: Ventanas y aberturas sin deterioro que
produzcan acumulacion de suciedad. Se debe contar i W,A-K /(:v& on
con una malla que evite el ingreso plagas y que sea de
facil limpieza. Se debe prevenir la condensacién del 5{
vapor, acumulo de polvo y facilitar la remocion del
calor. En estructuras elevadas como sistemas de
extraccion y/o extractores de aire, deben encontrarse
en buen estado de mantenimiento que evite la caida de ‘
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materias extrafias y eliminacion de la condensacion
que produzca goteo sobre los alimentos.

Puertas: Son resistentes, de superficie lisa y no ? 6, Jerea s
absorbente, su diseno impide el ingreso de plagas al )(
establecimiento.

lluminacion: La iluminacion puede ser natural o

artificial; en caso de ser artificial, las lamparas deben | e Peras S
estar en buen estado de mantenimiento, ser de facil . _p-fefesvn
limpieza y estar protegidas para evitar la caida de )\ p

particulas extrafias sobre el alimento y sobre los
manipuladores).

Instalaciones sanitarias: Se dispone de servicios
sanitarios en material higiénico sanitario, vestidores y ) —D
; . ity e

casilleros en cantidad suficiente (con respecto a la —1 2

cantidad de personal que labora en el establecimiento),
independientes para cada sexo y separados de las
areas de elaboracion. En caso de no contar con mas }(
de seis (6) manipuladores, dispone de un bafo mixto.

Estan dotados de los implementos requeridos para la
higiene personal como. pape! higiénico, dispensador
con jabdn desinfectante, implementos desechables o
equipos automaticos para el secado de manos y
papeieras de accionamiento no manual.

En las areas de preparacion de alimentos o cercano a g (ertce
éstas, se cuenta con lavamanos de accionamiento no w o
manual, dotados con dispensador que contenga jabon " o lec cocrng
desinfectante.

¢ Existen avisos que indiquen al personal manipulador $iN aviios

la necesidad del lavado de manos luego de usar los "l

servicios sanitarios, despues de cualquier cambio de
actividad y antes de iniciar las labores diarias?

Equipos y utensilios

¢Cuenta con los equipos y utensilios disefiados,
construidos, instalados y mantenidos para evitar la
contaminacién del alimento y son de facil limpieza y X Valdasa
desinfeccion?;Los materiales en que estan
construidos son resistentes al uso y a la corrosiéon?

-fajvr €2

(El establecimiento cuenta con instrumentos o ( Fora dov
accesorios que permitan la medicion de las 5{ S &
temperaturas durante la coccion, refrigeracion vy
congelacion de alimentos o materias primas?
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Las superficies que entran en contacto directo con los :
alimentos son de acabado liso, no poroso, no RL{ 55 SF
absorbente y no poseen defectos, grietas o espacios 2
donde puedan acumularse particulas de alimentos. ‘P)as}f‘
Son desmontables para garantizar procesos de ‘ ' \ do a
limpieza y desinfeccion. )& JP v

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 utensilios en material desechable, estos son de
primer y unico uso.

Personal manipulador de alimentos

Estado de salud: Se implementan las medidas -
preventivas y correctivas para evitar la contaminacion
de los alimentos por parte de personal que tenga
alguna afeccion de salud (heridas infectadas,
irritaciones cutaneas o diarrea).

Algunas de las medidas que se pueden implementar 7‘\
son: cambio de actividad o envio del manipulador a
reconocimiento médico para ser evaluado; y asi evitar f
el contacto entre los productos y el manipulador de u
alimentos que padece o es pertador de una £
enfermedad que pueda ser transmitida a los alimentos.

Reconocimiento médico: El establecimiento cuenta \

con los certificados médicos de los manipuladores, en 10
los cuales consta su aptitud para manipular alimentos; A M
deben tener una vigencia maxima de un afio a partir de A ¥
su realizacion.

Segun la valoracion del médico al manipulador, en
caso de ser necesario, se cuenta con resultados de '\_
iaboratorio clinico u otros que sean necesarios para \,0 ,Jr ¥
establecer la aptitud del manipulador, en caso de que & \ N
se sospeche de enfermedad trasmisible a los &
alimentos.

- Examenes clinicos obligatorios, para los

operarios.

Practicas higiénicas

Higiene personal: Todos los manipuladores
mantienen las ufias cortas, limpias y sin esmalte, no “'
consumen alimentos o bebidas, no fuman o escupen
en las areas donde sean manipulados los alimentos.
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Las personas encargadas de la preparacion 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.

Dotacion: El establecimiento provee la dotacion vy
vestimenta de trabajo al personal manipulador, de color
claro, con cierre, cremallera o broche (no botones). El
calzado es cerrado, de material resistente e
impermeable.

Cuando es necesario, el manipulador mantiene el
cabello cubierto totalmente vy wusa tapabocas
dependiendo del riesgo de contaminacién del alimento,
segun la actividad que realiza.

El manipulador de alimentos no sale ni ingresa al
establecimiento con la vestimenta de trabajo durante la
jornada laboral. Previo al inicio de sus actividades, se
retiran todos los objetos que puedan caer en los
alimentos, equipos o utensilios, como joyas, relojes u
otros accesorios.

Si se usan guantes para manipular los alimentos, estos
deben ser de material impermeable, mantenerse
limpios y en buen estado.

Requisitos higiénicos

Control de materias primas e insumos: Durante la
recepcion de las materias primas e insumos (incluido
el hielo) se evita su contaminacion o alteracion y estan
debidamente rotuladas.

El establecimiento cuenta con los documentos que
soportan el origen de las materias primas y se
inspeccionan tanto en la recepcion como en el
momento de su uso las caracteristicas organolépticas,
temperaturas y condiciones de envase para garantizar
la calidad e inocuidad.

C t;;‘v{/r):,---c« “
Joear ®

Las materias primas que asi lo requieren, son lavadas
con agua potable y desinfectadas previo al uso.
Aquellas conservadas mediante congelacion, son

X

foha Compra de
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descongeladas gradualmente previo al uso y no son re
congeladas.

Los productos de la pesca y alimentos que requieran X
refrigeracién y/o congelacidn son descargados Yy
almacenados de manera rapida evitando la perdida de
temperatura y contaminacién de estos.

Contaminaciéon cruzada: Los procedimientos como
lavar, pelar, cortar, clasificar, desmenuzar, extraer,
batir, secar, entre otros, se realiza de manera tal que
se protegen los alimentos y las materias primas de la
contaminacion. K

Durante las etapas de refrigeracion, congelacion y
coccion se garantiza que los tiempos de espera y las
variaciones de temperatura no alteran o contaminan

los alimentos.

El establecimiento previene la contaminaciéon de los /
alimentos precocidos o aquellos que estan listos para A d"’"
ser servidos (crudos o cocinados), por contacto directo M ey
o indirecto con materias primas crudas que no hayan Jﬂ('

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 nuevamente.

Manejo de temperaturas: Los alimentos que
requieren coccién alcanzan una temperatura mayor de \e°
60°C L

Los alimentos que requieren refrigeracion y/o
congelacién, se mantienen a las temperaturas exigidas "}
por la normatividad sanitaria vigente, segun el tipo de J \
producto. Una vez descongelado el alimento, estos no

son re congelados o refrigerados. Cuando se requiere Nad \U
esperar entre una actividad y otra, el alimento se
mantiene protegido, garantizando que se conserve a R ,
temperaturas mayores a 60°C, no mayores de 4°C +/- ( d
2, segun el tipo de alimento.

Condiciones de almacenamiento: Los envases que | L %
estan en contacto con el alimento se almacenan en un f
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sitio exclusivo para este fin, en condiciones higiénicas
y protegidos, de manera que se evite su
contaminacion.

Las materias primas e insumos que requieren ser
almacenados antes de ser usados para la preparacion,
se almacenan en sitios que aseguran su proteccion de
la contaminacion y alteracion.

No se almacenan sustancias peligrosas en la cocina,
en areas de preparacion de alimentos, ni en areas de
almacenamiento de las materias primas.

Educacién y capacitacion
El establecimiento cuenta con un plan de capacitacion
continuo y permanente para el personal manipulador
de alimentos, tiene una duracion de por lo menos 10
horas anuales y contiene temas relacionados con \AU _
buenas practicas de manufactura y practicas ¢ 47
higiénicas (manipulacion higiénica de los alimentos, i
higiene personal, higiene de las instalaciones, control 1L "
integrado de plagas, prevercion de la contaminacion f
cruzada, control de proveedores, control de 2
temperatura, almacenamiento y transporte de Q.ﬂv‘” L‘ oo
alimentos, entre otras). 7( A

Contiene al menos los siguientes aspectos:
Metodologia, duracion, responsabies, cronograma,
temas a tratar y evaluacion del impacto. Como
evidencia cuenta con registros de asistencia vy
evaluacion de cada uno de los participantes. El
responsable del desarrollo del plan es el
establecimiento, la capacitacion puede ser impartida
por el mismo establecimiento, por personas naturales
o juridicas o por la autoridad sanitaria. Los
manipuladores implementan el plan y toman las
acciones en el momento que se requiera.

Saneamiento

Suministro y calidad de agua potable: El .
establecimiento dispone de suministro de agua potable rp")“’ rld"‘
en cantidad suficiente para las actividades que se 7( ! v4
realicen, asi como para las operaciones de limpieza y f !
desinfeccion.

En caso de contar con un sistema de almacenamiento
de agua, éste es de facil acceso, garantiza la
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potabilidad del agua, esta construido con materiales
sanitarios y se facilita su limpieza y desinfeccion.

Residuos liquidos: El establecimiento cuenta con los
sistemas de desaglle que permiten la evacuacion
rapida y eficiente de los residuos liquidos, evitando la 7\
devolucion de las aguas servidas, ia acumulacion y
contaminacién de los alimentos y ias superficies que
entran en contacto con éstos.

Residuos solidos: EI establecimiento dispone
adecuadamente y hace retiro oportuno de los residuos

: v
solidos, de manera que no se acumulen en las areas {:d))‘
de preparacion, almacenamiento y servido de los O
alimentos (incluye sobras, descartes, envases, (¢ ’;
material de embalaje, entre otros). \L : et 4

A
1 : ;o C

Cuenta con los recipientes para |la disposicion temporal Ve

de los residuos solidos, de material sanitario
debidamente tapados y se encuentran alejados del
lugar donde se preparan, almacenan o se sirven los
alimentos.

Los residuos solidos se disponen de forma que se
impide el acceso y proliferacién de plagas.

Control integral de plagas: En el establecimiento no l/\ )
; ; 1 r\/ o ca
se evidencia la presencia de plagas o dafos Lo
ocasionados por éstas y se cuenta con medidas de )( c‘mr"i ¢
control integral de tipo preventivo, para evitar su NS
aparicion. l

Limpieza y desinfeccion de areas, equipos y
utensilios: El| establecimiento implementa medidas
para evitar la conitaminacion de equipos y utensilios 6@0"‘9
después que éstos se limpian y cesinfectan.

Los productos quimicos para la limpieza y desinfeccion
se almacenan en sitios diferentes a las areas de Y
almacenamiento, preparacion y servido de alimentos, ' j 4 Lo
y estan debidamente rotulados e identificados.

Las labores de limpieza y desinfeccion de los
implementos de aseo se realizan en un sitio diferente
a las areas de manipulacion de alimentos.

Los agentes quimicos utilizados para las operaciones
de limpieza y desinfeccién son preparados de acuerdo
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con las indicaciones y en las concentraciones definidas
por el fabricante ¢ proveedor.

Soportes documentales de saneamiento: El
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 solidos

c. Control de plagas

d. Plan de contingencia para Abastecimiento o
suministro de agua potable

El establecimiento cuenta con los registros que
soportan el cumplimiento del plan de saneamiento para
el consumo de agua potable: muestra bacterioldgica y
fisicoquimica, conservacion de muestra de alimentos,
para posible analisis fisicoquimico y microbiolégico,
ante una ETA.
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¢ A qué establecimientos aplica?

El presente formato es una lista de chequeo que puede ser utilizada como guia de orientacion
frente a los requisitos sanitarios vigentes para los establecimientos que preparan alimentos como:
restaurantes, comidas rapidas, cevicheras, panaderias, pastelerias, cafeterias, comedores
comunitarios, heladerias, fruterias y cafeterias. Estos son algunos de los requisitos sanitarios y
condiciones higiénico-sanitarias, que estan estipulados en la Ley 09 de 1979, la Resolucion 2674
de 2013 y demas normas que rigen sobre la materia para el funcionamiento de establecimientos
de este tipo.

Requisitos Sanitarios CUMPLIMIENTO Observaciones
C | NIC

Condiciones sanitarias de la edificacion e instalaciones

El establecimiento esta ubicado en un lugar alejado | (erce }?0 Ae~nal
de focos de insalubridad como: basuras, agua
estancada, sitios de anidamiento de plagas u otros que )( 3 A TS
puedan contaminar el alimento; la construccién impide

el ingreso de plagas y animales domeésticos.

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

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

Drenajes: Cuenta con las tuberias y drenajes, A ve efancadq
debidamente protegidos por rejillas para la conduccion )(
y recoleccién de aguas residuales.

Techos: Sin cortes ni grietas que acumulen polvo o
suciedad que favorezcan el crecimiento de hongos que
puedan caer sobre los alimentos o las superficies de acume
trabajo; o que favorezcan el ingreso de plagas al )(
establecimiento. En caso de contar con falsos techos,
estos deben ser construidos en material impermeable,
resistente, liso, con acceso a la camara superior para
labores de limpieza, desinfeccion y desinsectacion.

Ventilacion: Ventanas y aberturas sin deterioro que j‘
produzcan acumulacién de suciedad. Se debe contar AGar
con una malla que evite el ingreso plagas y que sea de et evd-o
facil limpieza. Se debe prevenir la condensacion del X

vapor, acumulo de polvo y facilitar la remocién del
calor. En estructuras elevadas como sistemas de JvCi™>
extraccion y/o extractores de aire, deben encontrarse

“;77\[7#'{‘}1) i

en buen estado de mantenimiento que evite la caida de
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materias extrafas y eliminacién de la condensacion
que produzca goteo sobre los alimentos.

Puertas: Son resistentes, de superficie lisa y no p(.-z-!_‘)(,y Gloe ) o
absorbente, su disefio impide el ingreso de plagas al X ‘
establecimiento.

lluminacién: La iluminacién puede ser natural o n
artificial; en caso de ser artificial, las lamparas deben Aerole ras
estar en buen estado de mantenimiento, ser de facil X ) oA
limpieza y estar protegidas para evitar la caida de $3n Pro#
particulas extrafias sobre el alimento y sobre los
manipuladores).

Instalaciones sanitarias: Se dispone de servicios
sanitarios en material higiénico sanitario, vestidores y
casilleros en cantidad suficiente (con respecto a la L v/(
5 . S‘ P [P

cantidad de personal que labora en el establecimiento), B

independientes para cada sexo y separados de las
areas de elaboracién. En caso de no contar con mas ){
de seis (6) manipuladores, dispone de un bafio mixto.

Estan dotados de los implementos requeridos para la
higiene personal como: papel higiénico, dispensador
con jabon desinfectante, implementos desechables o
equipos automaticos para el secado de manos y
papeleras de accionamiento no manual. N

En las areas de preparacion de alimentos o cercano a N
éstas, se cuenta con lavamanos de accionamiento no /'
manual, dotados con dispensador que contenga jabén H 7 N
desinfectante. Q
¢Existen avisos que indiquen al personal manipulador . i~
la necesidad del lavado de manos luego de usar los L h U
servicios sanitarios, después de cualquier cambio de f\}l N
actividad y antes de iniciar las labores diarias? ;

Equipos y utensilios

¢Cuenta con los equipos y utensilios disefados, (Z“’J it P
construidos, instalados y mantenidos para evitar la :
contaminacion del alimento y son de facil limpieza y AN g ofPr

desinfeccion?;Los  materiales en que estan
construidos son resistentes al uso y a la corrosiéon?

¢El establecimiento cuenta con instrumentos o 5( Mo o Pl Co*
accesorios que permitan la medicion de las

temperaturas durante la coccion, refrigeracion vy
congelacién de alimentos o materias primas?

C‘]'( bee jn pAme +o
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Las superficies que entran en contacto directo con los J ¢
alimentos son de acabado liso, no poroso, no \rﬁ{ p5¢?

absorbente y no poseen defectos, grietas o espacios
donde puedan acumularse particulas de alimentos.
: _ A
Son desmontables para garantizar procesos de \{ \U
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 utensilios en material desechable, estos son de
primer y unico uso.

Personal manipulador de alimentos

Estado de salud: Se implementan las medidas
preventivas y correctivas para evitar la contaminacion
de los alimentos por parte de personal que tenga
alguna afecciéon de salud (heridas infectadas,
irritaciones cutaneas o diarrea).

Algunas de las medidas que se pueden implementar \g\ )
son: cambio de actividad o envio del manipulador a
reconocimiento médico para ser evaluado; y asi evitar e
el contacto entre los productos y el manipulador de C
alimentos que padece o es portador de una A
enfermedad que pueda ser transmitida a los alimentos.

Reconocimiento médico: El establecimiento cuenta
con los certificados médicos de los manipuladores, en g
los cuales consta su aptitud para manipular alimentos; N
deben tener una vigencia maxima de un afio a partir de _ \Tk‘)
su realizacién. J\-

Q

Segun la valoracion del médico al manipulador, en RS
caso de ser necesario, se cuenta con resultados de .
laboratorio clinico u otros que sean necesarios para ~
establecer la aptitud del manipulador, en caso de que S/
se sospeche de enfermedad trasmisible a los
alimentos.
- Examenes clinicos obligatorios, para los
operarios.

s =

Practicas higiénicas

Higiene personal: Todos los manipuladores
mantienen las ufas cortas, limpias y sin esmalte, no )(
consumen alimentos o bebidas, no fuman o escupen

en las areas donde sean manipulados los alimentos.

E-Mail: fundacionunidosporeldesarrollo@gmail.com
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Las personas encargadas de ia preparacién o el
servido de los alimentos, no manipulan dinero
simultaneamente

Al servir los alimentos, se realiza con utensilios de
material sanitarioc y en ningin momento se tiene
contacto del alimento con las manos.

Wu n P’ /du )

2
Ll"ﬂ!

Dotacién: El establecimiento provee la dotacion y
vestimenta de trabajo al personal manipulador, de color
claro, con cierre, cremallera ¢ broche (no botones). El
calzado es cerrado, de material resistente e
impermeable.

Cuando es necesario, el manipulador mantiene el
cabello cubierto totalmente y usa tapabocas
dependiendo del riesgo de contaminacion del alimento,
segun la actividad que realiza.

El manipulador de alimentos no sale ni ingresa al
establecimiento con la vestimenta de trabajo durante la
jornada laboral. Previo al inicio de sus actividades, se
retiran todos los objetos que puedan caer en los
alimentos, equipos o utensilios, como joyas, relojes u
otros accesorios.

Si se usan guantes para manipular los alimentos, estos
deben ser de material impermeable, mantenerse
limpios y en buen estado.

Gorr
et

Requisitos higién

icos

Control de materias primas e insumos: Durante la
recepciéon de las materias primas e insumos (incluido
el hielo) se evita su contaminacioén o alteracion y estan
debidamente rotuladas.

El establecimiento cuenta con los documentos que
soportan el origen de las materias primas y se
inspeccionan tanto en la recepcién como en el
momento de su uso las caracteristicas organolépticas,
temperaturas y condiciones de envase para garantizar
la calidad e inocuidad.

[,aw’??%’""”

c_./='0’"' b

Las materias primas que asi lo requieren, son lavadas
con agua potable y desinfectadas previo al uso.

Aguellas conservadas mediante congelacién, son

x

A Cier Lo T
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descongeladas gradualmente previo al uso y no son re

congeladas. G
]
: . X
Los productos de la pesca y alimentos que requieran * <
refrigeracion y/o congelacion son descargados vy )

almacenados de manera rapida evitando la perdida de
temperatura y contaminacién de estos.

Contaminacion cruzada: Los procedimientos como
lavar, pelar, cortar, clasificar, desmenuzar, extraer,

t”j/f

batir, secar, entre otros, se realiza de manera tal que @
se protegen los alimentos y las materias primas de la
contaminacion. ) D
-
o . N \ 4
Durante las etapas de refrigeraciéon, congelacién vy ' N
coccién se garantiza que los tiempos de espera y las )

variaciones de temperatura no alteran o contaminan
los alimentos.

P

N
El establecimiento previene la contaminacion de los 3
alimentos precocidos o aquellos que estan listos para N
ser servidos (crudos o cocinados), por contacto directo C
o indirecto con materias primas crudas que no hayan 3
sido lavadas y desinfectadas. Q

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

A
A

Los equipos y utensilios que hayan entrado en contacto .3\\ ¢

con materias primas o elementos contaminados, se \ 3

lavan y desinfectan antes de ser usados nuevamente. .

Manejo de temperaturas: Los alimentos que N
requieren coccidn alcanzan una temperatura mayor de f
60°C

<2

Los alimentos que requieren refrigeracion y/o
congelacion, se mantienen a las temperaturas exigidas
por la normatividad sanitaria vigente, segun el tipo de
producto. Una vez descongelado el alimento, estos no
son re congelados o refrigerados. Cuando se requiere _
esperar entre una actividad y otra, el alimento se \‘
mantiene protegido, garantizando que se conserve a
temperaturas mayores a 60°C, no mayores de 4°C +/-
2, segun el tipo de alimento. \Q’

i i
&r

N

Condiciones de almacenamiento: Los envases que ~
estan en contacto con el alimento se almacenan en un >
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sitio exclusivo para este fin, en condiciones higiénicas

y protegidos, de manera que se evite su I

contaminacion. /{’ ypuvy
v

Las materias primas e insumos que requieren ser * ﬁb'(’

almacenados antes de ser usados para la preparacion,
se almacenan en sitios que aseguran su proteccion de
la contaminacion y alteracion.

No se almacenan sustancias peiigrosas en la cocina,
en areas de preparacion de alimentos, ni en areas de
almacenamiento de las materias primas.

Educacidén y capacitacion

El establecimiento cuenta con un plan de capacitacion
continuo y permanente para el personal manipulador
de alimentos, tiene una duracion de por lo menos 10 )ﬁ o
horas anuales y contiene temas relacionados con (e
buenas practicas de manufactura y practicas
higiénicas (manipulacion higiénica de los alimentos, e (\:7 ,)
higiene personal, higiene de las instalaciones, control yeits - "
integrado de plagas, prevencion de la contaminacion ; §v
cruzada, control de proveedores, control de {
temperatura, almacenamiento y transporie de )L
alimentos, entre otras).

Contiene al menos los siguientes aspectos:
Metodologia, duracién, responsables, cronograma,
temas a tratar y evaluacion del impacto. Como
evidencia cuenta con registros de asistencia vy
evaluacion de cada uno de los participantes. El
responsable del desarrollo del plan es el
establecimiento, la capacitacion puede ser impartida
por el mismo establecimiento, por personas naturales
o juridicas o por la autoridad sanitaria. Los
manipuladores implementan el plan y toman las
acciones en el momento que se requiera.

Saneamiento

Suministro y calidad de agua potable: EI _
establecimiento dispone de suministro de agua potable \\tj\/ A
en cantidad suficiente para las actividades que se _ P
realicen, asi como para las operaciones de limpieza y 5( 5‘\“( i A4 (( &
desinfeccion. ( )

En caso de contar con un sistema de almacenamiento
de agua, éste es de facil acceso, garantiza la

E-Mail: fundacionunidosporeldesarrollo@gmail com
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potabilidad del agua, esta construido con materiales
sanitarios y se facilita su limpieza y desinfeccion.

Residuos liquidos: El establecimiento cuenta con los e
sistemas de desaglie que permiten la evacuacion fz\f]"‘" be S
rapida y eficiente de los residuos liquidos, evitando la , .. Pi" G
devolucion de las aguas servidas, la acumulacion y * re
contaminacion de los alimentos y las superficies que
entran en contacto con éstos.

Residuos sdlidos: El establecimiento dispone 9
adecuadamente y hace retiro oportuno de los residuos P N AN e/
solidos, de manera que no se acumulen en las areas 3)

de preparacion, almacenamiento y servido de los
alimentos (incluye sobras, descartes, envases,
material de embalaje, entre otros). RPY:

cor™

Cuenta con los recipientes para la disposiciéon temporal
de los residuos sélidos, de material sanitario
debidamente tapados y se encuentran alejados del
lugar donde se preparan, almacenan o se sirven los
alimentos.

Los residuos sdlidos se disponen de forma que se
impide el acceso y proliferacién de plagas.

Control integral de plagas: En el establecimiento no
se evidencia la presencia de plagas o daros
ocasionados por éstas y se cuenta con medidas de )3 },__N'Lv- A
control integral de tipo preventivo, para evitar su
aparicién.

Limpieza y desinfeccion de areas, equipos y
utensilios: El establecimiento implementa medidas }jo
para evitar la contaminacion de equipos y utensilios - =
después que éstos se limpian y desinfectan. { M (J{L i

Los productos quimicos para la limpieza y desinfeccion a8 n 1
se almacenan en sitios diferentes a las areas de \l U
almacenamiento, preparacion y servido de alimentos,
y estan debidamente rotulados e identificados.

Las labores de limpieza y desinfeccion de los
implementos de aseo se realizan en un sitio diferente
a las areas de manipulacion de alimentos.

Los agentes quimicos utilizados para las operaciones
de limpieza y desinfeccion son preparados de acuerdo
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con las indicaciones y en !as concentraciones definidas
por el fabricante o proveedor.

Soportes documentales de saneamiento: FE|

establecimiento cuenta con un plan de saneamiento \£
escrito, acorde con su actividad, el cual debe contener M,/\'[’
como minimo los siguientes programas: \o
\
a. Limpieza y desinfeccion
b. Desechos solidos
c. Control de plagas 7[\
d. Plan de contingencia para Abastecimiento o
suministro de agua potable
El establecimiento cuenta con los registros que
soportan el cumplimiento del plan de saneamiento para
el consumo de agua potable: muestra bacteriolégica y
fisicoquimica, conservacion de muestra de alimentos,
para posible analisis fisicoquimico y microbiolégico,
ante una ETA.
Se firma por los que intervienen;
Nombres y Apellidos Identificacion Cargo firma
Quien recibe la
J _ '] :
visita A/Ot" !j ﬂ?ﬁfnq 01291233917 pvu'ﬁc Pz’ Oeﬁu A
Quien realiza la f
visita
INFORMACION DEL ESTABLECIMIENTO COMERCIAL

Razén social :jl{ff 25 bitne Lo la G /z

Nit.

Propietario/Administrador Lnolt  Abenc o

C.C. del propietario o Administrador| 25733997 7

Ubicacion (Zona Urbana/Rural) Lree PU.pel

Direccion (td e oy

Teléfono 31342064680

Email.
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Requisitos Sanitarios | CUMPLIMIENTO | Observaciones
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(€ | NG |
Condiciones sanitarias de la ed,....... &n e ingialacicones
£} establecimients 25t ybicado en un lugar alejado |

de focos de insalubridad como: basuras, agua |

e -kl - B

T

i

[

S3iancaas, SHiDS 3¢ anidamienio dE piagas U ots que i i
puedan contaminar el alimento; la construccidn impide |

el inareso de plagas y animales domésticos. 1 [

£i esiabiecimienio nu es usSado oMo GOTMIHOTIO. l

]

|

|

1

?" |

En caso gue el servicio se preste en una edificacion |
aue es también vivienda. esta separado fisicamente de [\L
ésta. |
Pisos v paredes’ Estan sin grietag rugosidades yio
asperezas. Las uniones entre paredes, entre estas y
con ¢! piso son redondeadas. Las superficies son de
color clare, impermeabiss, lavabiss y ne absorbentes

Drenajes: Cuenia con las tuberlas y drenajes,
debldamente protegidos por repllas para la conduccidn )«

i SRR SRS N R SN I SR R

A

Y FECOIBCOION UE aguas rEsiiuanss. i |
{ Tec’\es Sin cories ni arietes que acumien poivo o |
suciedad que favorezcan el crecamiento de hongos que | | Techos con

puedan caer sobre ivs aifitenivs o fas superficies de ‘
fiabaio: o gue [avorazcan &l ingreso de plagas al |

estamemmmntn En caso de contar con falsos techos, |
| estos deben ser construiaos en matenat mrpermabfe
| rocintenia lsn OO0 ACEETO R I CAMAE t::uppm)r DA
] labores ':?E_ hmn eza, desinfeccian y desinsectacion. _
Ventifacion: Ventanas y aberfuras sin deterioro que

Poluﬂ

A

Ty

i p:—nrlll'rr“-u'\ oo ll"lﬂu‘\!"\ .r-ia ‘:‘""“n"l:‘-’."i S\d’, d&b& m"’%ﬂ' !

|

1

con una malla que evite el ingreso plagas y que sea de !

[ facil fimpieza Se debe prevenir la condensacion del >< [
i

|

| YEPOT, SoUNWHO OC POWG ¥ iachnar 1a emotdn asl 1

calor. En estructuras slevadas como sisitemas de |
| extraccion yfo extractores de aire, deben encontrarse |
| e buen estado de matiemimenio Yue evite ia Gaida de |

l
|
|
|
|
|
|
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3 .2 . MPLEVENTACION DE UN SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD BASADO EN BUENAS
&sg FURdEClﬂ"! UﬂidDS! SRACTICAS CULINARIAS. DE COMPETENCIAS Y FORTALECIMIENTO. A LOS | 1
i 1D = 1} | COMERCIANTES Y VENDEDORES AMBULANTES EN SUS PUESTO DE VENTA DE I

b o3 e PO 2} Uosarrtiil | comoas, PARA EL BUEN DESARRCLLG OF SUS ACTIVIDADES EN LA ZONA URBANA
o o | DEL MUNICIPIO DE LA APARTADA CORDOBA
s Ccmumtaﬂﬁ i LISTA OF CHEDIED BLENAS PRACTICAS DE MANIFACTLURA (BRM) E

| malerias Iéxfraﬁa_é_v shminacion de la condensacion i
aue produzea goteo sobre los alimentos,

lPuertas, Son resistentes, de superficie fisa y no
aheorbents, su digenn imoude ol ingraso de plagas al

! astablecimiento. I

Huminacién: La iluminacidn puede ser natural 0\

[ artificial; on casc de ser artficial, las Bmparss deben 1
estar en buen eslade i. mantenimiento, ser de facil | 7(
Ilmpleza y estar protegidas para evitar la caida de |
particuiias Extianas 30iE & GWmeU ¥ SUAE baf

L manpuiadoresh

Instalaciones sanitarias: Se dispone de semcms!
sanitarios en materiat higiénico sanitario, vestidores y
| caniierns en cantidad suficiente {con respecio 2 i3
l cantidad de perscnal que labora en el esta biecmnentoi

g mdependientes para cada sexo y separados de fas
| arame de slaboracion BEn czgn de 0o contar oon mag

Lt P A

I de seis (6) manipuladores, dispone de un bafio mixto.

e e i i

[ i:oiér\ f-lf\iﬂfihs ria ir-w im'p\i'ammar\ine !‘hﬂih‘.\l‘m narg L. x

-t R

higiene perschal come: papel higiénico, dispensador
con jabén desinfectante, implementos desechables o
| cquipos aulomaliccs para € scoaasc de Wancs ¥
papeleras de accionamientc no, manual.

En las areas de preparacion de alimentos o cercano a
Eolas, se CueTiia Con lavamanus Ge aChiunaiimenio 1o
manual. dotados con dispensador gue conienga iabon | %

et e e e

desinfecianie.

SO WSS — -

| ;Exisien avisos que INoiquen ai personal maniputador ‘
Ia nacecidad dei lavado de manag liwgo 48 Usar ing |

servicios sanitarios, después de ma!qu?er cambio de ! ! X

_I]_a(:ﬂVldad y antes de iniciar las labores-dtarias? o) ]
e e

fc,uuenta con los egquipos vy uteﬂsma:. disefiados, |
construidos, instalados y mantenidos para evitar la »(

COTtamnacion Uet aniiieTino y SO ue fach WTHASZa ¥
sinfeccion?,los  malerigles en que eslan

(A 1% A N

'|'
con
LEi ‘est@piecimiento  cuenta con  INStrUMENtos a
accesorios  aue  permitan la medictn  de  ias |
temperaturas durante la coccion, refrigeracion y!
| congefacion de atimentos o materias prmas? ____i

I
:
l
struidos son resistentes al uso y a la corrosién? |
L
I

| ge
l
|
|

e
<9

=3

2-

<
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MUNICIPIO DE LA APARTADA - CORDCBA
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»

A - - APTENENTAGION OE UN SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD, BASADO EN BUENAS |
gg P Fundegin U'“dGS! PRACTICAS CULINARIAS. DE COMPETEN

' ,,, |D o H | COMFRCIANTES Y VENDEDORES AMBULANTES EN SUS PUESTO DE VENTA DF |

3 BO?’E LLAITOUD | CoMDAS. PARA EL BUEN DESARROLLO OE SUS ACTIVIDADES EN LA ZONA URBANA |

'DEL MUNICIPIC DE LA APARTADA CORDOBA

CIAS ¥ FORTALECIMIENTO. A LOS |

J!‘w@'

Eﬁm;}’]itarlﬁ i ISTA NE CHENQUED BUENAS PRACTICAS DE IW.u.f\.u AL T =73 JRF’ﬁdl 1

[ Las superficies que antran en contacio diracto con los
alimentos son de acabado liso, no poroso, no
| absorpente y no poseen gefectos, gnetas o espacios
donde pusdan acumiigrse padicuias de aimentos
Son desmontables para garantizar procesos de
i limpieza y desinfeccion.

1 Las superficies donde se cortan ¢ fraccionan los
alimentos. se encuentran en buen estado de

i Lo s Fhy ~
CONSErvacion y son ae matorial soniaric. Endasc o

usar utensilios en material desechable, esfos son de
primer y Unico uso.

1
X
|

Farsuiial frarnipliador de aien

alguna  sfeccon  de  salud  (heridas infectadas,
irritaciones cutaneas o diarrea)

Alnunas da izs madiiac aue g nu_ n i ﬁ!&.’!‘“ﬂﬁ&"

son: cambio de ac!-v-dud o envio del manipulador a
reconocimiento médico para ser evaluado; y asi evrtar

~ ﬂﬁn!ﬂ'ﬂn el Urars mvrnrds imtoan o c‘l -r.n-l.lx
e

L A e Chuc &S e B ]

alimentos que padece © es portador de ura
enfermedad que pueda ser transmitida a los afimentos.

Esfado de salud: Se implemeriad -las ‘edidas
preventivas y correctivas para evitar la contaminacion |
de ios afimentos por pare de personali que tenga |

|

ReECUHIULHIEHU Heaieo. T éataumumeﬁ&) Cuisina
con los certificados médicos de los maniputadores. en

[ los cuales consta su aptitud para manipular alimentos,
deben iener una vigencia maxima de un #fio a parir ge
si realizacion

|
| :
|
|
|
&
|

e g . 3 s .

| Segun 1a valoracion gel medico al manipuiaaor, en

i nagn da ear nacoearnn S8 CUSHa 00N ragiitadng ;;t'e

1 laboratorio clinico U ofros que sean necesanos para |
establecer 1a aptitud del manipulador, en caso de que

|
ol
al
-|

|
1
|

[
|

|
!

Higiene personal: Todos los manipuladores

l

se scospeche de enfermedad lroomicible 2 los ,
!a!imenms. ! [ %"
| - Examenes clinicos obligatorios, para los | ]
! operancs. : ; B
]r Practicas higiénicas |

martiienen ias ufias corlas, finpias y sin esmaie, no
| consumen alimentos o bebidas no fuman o escugen
| en las areas donde sean manipulados los alimentos. |

l X

M& rLam1termmma corg

E-Mail fundssionunidoenoipidessrota@omat ~om
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‘?i" Eamnn.tans
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-

] WPLEMENTACION DE UN SISTEMA OE GESTION DE CALIDAD, BASADO EN BUENAS
LA FUR{!%C ion de95= PRACTICAS CULINARIAS. DE COMFETENCIAS ]
> il 1D ! [ COMERCIANTES ¥ VENDEDORES AMBULANTES EN SUS PUESTC DE VENTA DE
C s DOr e Uesartiat 1 COMIOAS. PARA EL BUEN DESARRCALD OE SUS ACTIVIDADES EN LA ZONA URBANA
? | DEL MUNICIPIO DE LA APARTADA CORDOBA
i i’-\- ] n nF | Hl:l JI ﬂ:l'l m H:Nﬂr\ Fﬂ?ﬁr'ﬂr .ﬂfq nl': ﬂﬁb\r\h Trﬂl _I l N2 -‘ﬁﬁlrl

Y FORTALECIMIENTO. A LGS |

P

1
Ilﬂs oRIsunas Hﬂt,&iﬂdddh de ia UIEBJIJ&J()I’I o i

ISE!’VIdD de los alimentos, no mampulan dinero
simuitaneamente,

| Al servir tns alimentos. se realiza con utensilios de
material sanitario y en ningun momento se tiene

Coruiari-n rh:l -.\i-manin Lon l::.c- Mmanos
e e PRLE AR AN L Eammear B8 A 8 A

)
1

Dotacién: E| esiablacimionto proves la dotacién y !
vestimenta de trabajo al personal manipulador, de color

|
£
l
l Tiaic, con cierre, Cremanera & broche (e Sotones). &
l
I
3

calzado o8 comade, de malerial resisltente e

impermeable.

Cuando es necesanu. & manipulador mantiens el

| cabello cubierto totalmente y usa tapabocas |
depenu:enooaetnesgademmmonmmmﬁa {

i c.an.m ia Aactividan que reaiiza
| o
= maniputador de anmmentos no sale ni mgresa al

| jomada iaboral. Previo 2! inicio de sus actividades, se
retlran todos los objetos que puedan caer en [os
slimentos, eguinos © ulensiine, come joyas, relajes u

ofros accesorios

| Siss usan SGuan u.'c.—r‘-:l GG o TipUaT 108 SNMSTIoS, 5155
deben ser de material impermeable, mantenerse
limpios y en buen estado.

i estaniacimisntn con la vesimenta de aban duranie 1a |

|
|

L

nu;umdtn higienicos

 Control de materias primas & insurnos: Doranie 3 |
recencion de las materias primas e insumos (incluido

el nieio) se evita su contaminacion o aneracion y estan

fshidamenia roijdadas

El establecimiento cuenta con los documentos que

Scrcrtan al nrugﬂn- rln i-:p tnri'a&‘- p‘:gpﬁ :'; &=

| momento de su uso las caracteristicas organolépticas,
lemporaturas y ConaiCiones G Shvast para Gararinaat
| 1a calidad e inocuidad.

'_ Las materias primas que asi lo requieren, son Iavadas '

Cott agua poiavie y desiiieciadas previv @ uso.

[
I
|
I'r\:,,,ua.,achan tanto en lz recepcaon como . 2n el
I
|
»
|
[Aﬁ_uei‘.as conservadas mediante congelacién. son

|
|
|
|
|
|
|
|

L]
i
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% ' MUNICIPIO DE LA APARTADA - CORDOBA .
FLEVENTACION DE UN SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD, BASADO EN BUENA
!1!& U!‘dﬂﬁﬁ"’i lqldes[ PRACTICAS CULINARIAS, DE COMPETENGIAS Y FORTALECIMIENTO. A LCS |
¥ m COMERCIANTES Y VENDEDORES AMBULANTES EN SUS PUESTO DE VENTA DE
; I porel Uesarr Cn@ | COMIDAS. PARA EL BUEN UESARROLLG DE SUS ACTIVIDADES EN LA ZONA URBANA
| DEL MUNICIPIO DE LA APARTADA CORDOBA
amUﬂtanu T LISTA NE CHEQIED RUENAS PRACTICAS DE MANCFATTURA [RPM)

iﬁf‘
R
C"‘)'

| | BRI —" S

-1

| desa:anuaiadaq u: sduslmenie orevio i USO v N0 SoN 18 | j

[ conqplada'; |
o productos de iz pesca y alimentos que requieran i 7< |
refrinaracidn  y/o congelacién son dnscargadns y

i i -

[_.,'“pe'ah.a y contaminadcién de esles.
| Contaminacién cruzada: Los procedimientes como ,
| tavar, pelar, cortar, clasificar, desmenuzar, extraer, |
i balit, secai, efiie OliUs, 56 ieania UE aneia & gue
| se protegen fos alimentos v las materias piimas de la

! contaminacion

|
|
almacenados de manera rapida evitando la perdida de 1
|
‘.
|

E Dunante ias elavas de refiigaracion, mngeiatﬁfm v *
commn se garantiza que los tiempos de espera y las
| varnaciones de temperatura no afteran o contamman
ine altnentos,
El establecimiento previens !'a contaminacién de los
alimentos precocidos o aquelios que estan listos para
| sor senvides {orudes © cocinades), por contacic directe
o indirectc con materias primas crudas que ne hayan
sido lavadas y desinfectadas.

—————

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

7&

——

Los equicos v utensilios gue havan enirado en contacio

con materias primas o elementos contaminados, se

javan y desiniecian antes de ser usados nuevamente,

[Manein de itemperaiuras i0g alimenios  que

! requieren coccian aleanzan una temperatura mayor de [

! 60°“C 1
|
1

[ Los alimentas que requisren refrigeracién y/o
l congelacion, se mantienen a las temperatums exigidas | )(
l por Is normiatividad sandasa .".,,eu‘e oeg::t‘ 3!' tpe de i
i producto. Una vez descengelado €l alimento, estas no |
| son re congelados o refngerados Cuando se requiere |
fcap&lﬂr eilie uie actvidad y Oua, € ammeinu Séi
| manliens protegico, gmdnbzamﬂ gue se Consenve & |
temperaturas mayores a 60“0' no mavores de 4°C +/- !
[
|

W T Lote 161 i Koo Momena — Gord
E-Mait undasenuncdnengreldesanolin@amed san
Gelwtar: 313/ 321261 5

1 (‘cmd:r.mnas de aimarmammnm { o8 envases aue
estan en contacto con el alimento se almacenan en un l
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Do - " MUNICIPIC DE LA APARTADA - CORDOBA l
2 MELEMENTAGIAN DE UN SISTEMA DE GESTION DE GALIDAD, BASADO EN BUENAS
l i}é Fundacion Ln}dt}s{ PRACTICAS CULINARIAS. DE COMPETENGIAS ¥ FORTALECIMIENTO. A LOS !
5 ¥

i

P !D’“"" [ COMERCIANTES Y VENDEDORES AMBULANTES EN SUS PUESTO DE VENTA DE |
s OOF €1 UCSal }'0 G | COMIDAS. PARA EL BUEN DESARRGLLG DE SUS ACTIVIDADES EN LA ZONA URBANA |
EG % | DEL MUNICIPIO DE LA APARTADA CORDOBA Lt
munitaric [ LISTA NE CHEDUED RUENAS PRACTICAS DE MANOFAL T RA (RP) |.

T

sma exclusivo ua;a asle fin &n condicionss ?ng:énm
protegidos, de manera que se evile su
ontaminacion.

{ lLas materias primas e insumos que requiersn ser
almacenados antes de ser usados parala preparacion,
co 3!mgﬁar}3n an citine ‘_’ue acen: iran ei nrajasciAan da

Pd R RN B
la contaminagién y alteracion.

==
(<]

se a;r;ﬁ'awr'an neryt mi-.-n-m -~y iﬂa--h e :a ﬂﬂﬂ;h‘a"
n areas de preparacion de a.mamos ni en dreas de
Imacenamiento de las materias pnmas

'_....- e i £ ) e e e

e
a

ducation y w.amti-.nfm

l e:.{abiec:srmenm CugTia Con un piaﬂ de capacitacién | i

| continuo v permanente para el personal manipulador
| de aitmentos, tiene una duracion de por ic menos 10 ]
hrras amiaies v confiene femas reiacionados con
| buenas préchs:,as de manufactura vy practicas 1

higieénicas (manipulacion higiénica de fos afimentos,
hag;nnn ;\arcnngi hmmm da izg mc?_a_nﬂnn‘ec controi

integrado de p‘agas, prevencion de la contaminacion |
| cruzada, control de proveedores, confrol de

| lemperatura, aimaconamicnic y  Ganspoile oo | * Jﬁ o

i —— e o . _-n-—-‘"—-—_—.-.———-....._-_-——-

| alimentos, entre ciras).

1

l

I

[

i

I

I

I

|

I

: |
 Contiene a WmenUs 108 SIgUSniSs  aspecias. 1
[Mei&de!ogia, duraciGn, responsanies, Cronograma. i
[temas a tratar y evaluacion del impacto. Como |
| evidencia  cueria  con egistios de  asisiencia y i
evaiuacion de cada unc de ios pariicipantes. Ei | .
’responsable del desarrollo del plan es ell [ [
| estabiecimiento, ia capacitacion puede ser impartida | | ]
i |

L

|

| nor 8l mismn estabiscimiantn, NOF DETSONAS NATIFFIES
[o juridicas o por la autoridad sanitaria. los |
manipuladores implementan el pian y toman 1as |

Qhﬁ}ﬁﬂﬂc an _‘_“ mnmeq}n q; = es _vquiera~ i

e

b

Saneamiento

Suministro y caiidad de agua potable: El ] |
SIBISTIMIGTC SIBp0NS OF Sumnistio O agud potaimne | E
| en cantidad suficiente para las actividades gue se | i
realicen, asi como para las operaciones de limpieza y ] ]
I
i

desi HeCoiorn.
| En caso de contar con un sistema de almacenanyento |
' l de agua éste es de facil acceso garantiza la ] o J - |

MZ T Lote 1 B Vitfa oo Rfomena — Lon.
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{ 4t ~ MUNICIPIC DE LA APARTADA - CORCOBA 1
A8 . . TMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD, BASADO EN BUENAS
}. ‘fjﬁ Fundac'cn U"l!d051 PRACTICAS CULINARIAS. DE COMPETENCIAS ¥ FORTALECIMIENTO. A LGS i
[ "’,;n ID & COMERGIANTES ¥ VENDEDORES AMBULANTES EN SUS PUESTO DE VENTA DE |
Lo o e POTEIUCES arrollo | CONioas PARA CL BUEN DESARROLL DE SUS ACTIVIDAGES EN LA ZONA URBANA |
| G L | DEL MUNICIPIO DE LA APARTADA CORDOBA —
i = % Gmdnhaf g ; CISTA NE CHENIIED BUENAS PRAITHIAS DOF MANOFALTIIRA (BPM) |

[potabilidad dsi _dizﬁé'_e;ﬁ conshuido con malernales
qamtarpm v se famhta sul limpieza v desinfeccion.

} | Resiguos hquidos: k1 establecimienta cuenta con 10s |

[ gigtamas de dﬂu:..lnlua s nermitan ia ayacumcidn

[ rapida y eficienta de los I‘ES'dUOS liquidos, evitando la
| devolucton de las aguas servidas, la acumulacion y )k

Wﬂ B [ e oo }a 33:- P T Tt P Tt R Py

l

(ul A s § e TSRS LEEEE Wtw ‘1‘-&- |l|

| entran en contacte cop éstos. A

Residuos solidos: El establecimiento dispone |

aOecCuadaineiie y nace iehis twlm'&dckﬁ'&siﬁi oS |

| sGlidos. de manera Gue no S& acumulen en ias areas’ |

de preparacién, almacenamiento y servido de los ! l

afimenios  (inciuye  soobrds, descdiies, ervases,
malerial de embalaie. enlre olios)

Set

Cuenra con ios recipientes para fa disposicion temporat
de  ins  residuns sobidos oe material  sanitario

|

|

|

|

] ebidamente tapados v se ‘encuentran alejados del |
[ ugar donde se preparan, almacenan o se sirven fos [
| |
!

\

|

1mnninc:

Los residuos sblidos se disponen de forma que se l

inpide ¢ asoess y pichierasidn de plagas.

Contro! integral de plagas: En el establecimiento no |
| se evidencia la presencia de plagas o dafios
| Grasiiiadus oI SSias y se Cusita Uon imedidas de

conitrol intearal de tiso preventive. para evitar su
5 aparicion.
] iimpieza y desinfeccion de ams. equlpos y

utensiling: Fi esiabhlecimientn imnismenis medidas
| para evitar la contaminacion de equipos v utensilios
] despues que estos se impian y desinfectan. !

L

! Los productos guimicos para la limpieza y desinfaccién
lse almacenan en sitios diferentes a las areas de
almacanamiente, preparacisn y serdide de alimentes,

[ y estan debidamente rotulados ¢ identificados.

!
|

La5 lanoies ue ;imp;eza ¥ GESiWeTorAT o5 !
implementos de a5e0c se realizan en un sitio d%fer e |
] a las areas de maniputacnén de alimentos. ]
! Los agentes guimicos utilizados para ias cperaciones |
| de limpieza y desinfeccion son preparados de acuerdo | l

|
il

S IR

i
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% e 5 1 MUNICIPIO DE LA APARTADA - CORDOBA |
= IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD, BASADO EN BUENAS |
Im = Fupda'c{sr‘ U I'dOCE PRACTICAS CULINARIAS. DE COMPETENCIAS ¥ FORTALECIMIENTG. A LGS |
2 W | COMERCIANTES Y VENDEDORES AMBULANTES EN SUS PUESTO DE VENTA DE
e il g}g{e Degar{gl 8 | Couoas e iy SARROLL =55 ACTIVIDAGES ZONA &

i ol 35 COMNOAS. TARA L SUCH UCSARRGLLU OC 505 ACTIVIDADES EN LA ZONA URBANA

C itari | DEL MUNICIPIO OE LA APARTADA CORDOBA |
Omuniand [ LISTA OF CHERIED BUENAS PRA/TICAS DE MANIOFACTIIRA (RPI) i

I con ias indicaciones v &n las concenhaciones definidas ]
[ por el fabricante o nmveedor
] boportes documentales 0de Sﬂmm t'

aclahlacimianto fuanta son un nl.\n da cansamianin

e & o e e

R

|
-
|-

escrite, 2corde con <u actividad, e! cual dehe contener
como minimo los siguientes programas:

0

Limpisza y desinfeccion
b. Desechos solldos

|
|
|

d. Plan de contingencia para - Abastecimiento o

| suministro de agua potable |

| Bl establecimienta cuenia con ios registios que ’
I sonortan el cumplimiento del plan de saneamiento para
[ ef consumo ge agua potanle muestra bacterologica y |
| ISiCOa TR CONSSTUROIND 8 Mgesiia de DUTMETHOS
para posible analisis fisicoquimico y ml_.mbminglco:
[ ante una ETA.

¢
9
¢
¢
¢
d
g
g
| My

}_H___.___..,..“_. o
|
i

Se firma por los que intervienen,

Nombres y Apelfidos identificacién |  Cargo _firma

e )

Gu pef
%L'-E.’en e 0mw Qmad 98650 3301 //c)mp etcsD %M%
i

Quien rezliza la '

i VISIIB

—

S

INFOURMACION DEL ESTABLECIWMIEN TU CUMERCUIAL

[Razén social | ;imam al Bam-/

f Nit. .
rtcpieirﬁlmﬂtﬁmﬂw&\iidﬁf ] OMQ - BQMQ » ]

P C C.C.del nronistario o Adm, mes!radwo__{_m_ :

' Ubicacién {5_’3 __;_eraﬁamufa!} N i .2 : |

! Dtrecc_t_nr\_ R ¥ v A Ha so/l |

Telétono o (978

| Emaii. 1 = e
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| MUNICIPIO DE LA APARTADA - CORDOBA
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Comunitario

LISTA DE CHEQUEO BUENAS PRACTICAS DE MANOFACTURA (BPM)

¢A qué establecimientos aplica?

de este tipo.

El presente formato es una lista de chequeo que puede ser utilizada como guia de orientacion
frente a los requisitos sanitarios vigentes para los establecimientos que preparan alimentos como:
restaurantes, comidas rapidas, cevicheras, panaderias, pastelerias, cafeterias, comedores
comunitarios, heladerias, fruterias y cafeterias. 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

Requisitos Sanitarios

CUMPLIMIENTO

C | NIC

Observaciones

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 domésticos.

X

Hgar ab e O
exPuero <
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El establecimiento no es usado como dormitorio.
En caso que el servicio se preste en una edificacion
que es también vivienda, esta separado fisicamente de
ésta.

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

j".ﬁ'c» v crLeerto

Drenajes: Cuenta con las tuberias y drenajes,
debidamente protegidos por rejillas para la conduccion
y recoleccion de aguas residuales.

/5, L ilavi ©
I(M,i)r'()\f‘jc" ({‘)

Techos: Sin cortes ni grietas que acumulen polvo o
suciedad que favorezcan el crecimiento de hongos que
puedan caer sobre los alimentos o las superficies de
trabajo; o que favorezcan el ingreso de plagas al
establecimiento. En caso de contar con falsos techos,
estos deben ser construidos en material impermeable,
resistente, liso, con acceso a la camara superior para
labores de limpieza, desinfeccion y desinsectacion.

Techo dr

Ll o')”d J

Ventilacion: Ventanas y aberturas sin deterioro que
produzcan acumulacion de suciedad. Se debe contar
con una malla que evite el ingreso plagas y que sea de
facil limpieza. Se debe prevenir la condensacion del
vapor, acumulo de polvo y facilitar la remocion del
calor. En estructuras elevadas como sistemas de
extraccion y/o extractores de aire, deben encontrarse
en buen estado de mantenimiento que evite |la caida de

f
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Comunitario LISTA DE CHEQUEO BUENAS PRACTICAS DE MANOFACTURA (BPM)

materias extrafias y eliminacion de la condensacion
que produzca goteo sobre los alimentos.

Puertas: Son resistentes, de superficie lisa y no }Z,,yd,} o ey 40
absorbente, su disefio impide el ingreso de plagas al X
establecimiento.

lluminacion: La iluminacién puede ser natural o
artificial; en caso de ser artificial, las lamparas deben
estar en buen estado de mantenimiento, ser de facil /QL,,_;.;( cev PN
limpieza y estar protegidas para evitar la caida de )(

particulas extrafias sobre el alimento y sobre los
manipuladores).

KeampPova $in

Instalaciones sanitarias: Se dispone de servicios
sanitarios en material higiénico sanitario, vestidores y
casilleros en cantidad suficiente (con respecto a la \
cantidad de personal que labora en el establecimiento), A ,

independientes para cada sexo y separados de las ¥ D(O
areas de elaboraciéon. En caso de no contar con mas X J 1“'

de seis (6) manipuladores, dispone de un bafio mixto. \

Estan dotados de los implementos requeridos para la QY
higiene personal como: papel higiénico, dispensador \ )
con jabon desinfectante, implementos desechables o )
equipos automaticos para el secado de manos vy N

papeleras de accionamiento no manual.

[
En las areas de preparacién de alimentos o cercano a s ¢
éstas, se cuenta con lavamanos de accionamiento no % .§ 4
manual, dotados con dispensador que contenga jabén A
desinfectante. e

¢Existen avisos que indiquen al personal manipulador
la necesidad del lavado de manos luego de usar los X @
servicios sanitarios, después de cualquier cambio de
actividad y antes de iniciar las labores diarias?

Equipos y utensilios

¢Cuenta con los equipos y utensilios disefiados, Az
construidos, instalados y mantenidos para evitar la W eSd
contaminacién del alimento y son de facil limpieza y X paadera, y
desinfeccion?;Los materiales en que estan Medelra '
construidos son resistentes al uso y a la corrosién? g

¢El establecimiento cuenta con instrumentos o ?\,0 Cum e
accesorios que permitan la medicibn de las _

temperaturas durante la coccion, refrigeracion vy )R (/;[&d Ca 1D
congelacién de alimentos o materias primas?

MZ 1 Lote 1 B/ Villa Rocio Monteria - Cord.
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Las superficies que entran en contacto directo con los
alimentos son de acabado liso, no poroso, no
absorbente y no poseen defectos, grietas o espacios
donde puedan acumularse particulas de alimentos.
Son desmontables para garantizar 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 utensilios en material desechable, estos son de
rimer y unico uso.

(M;Ja f”l"'o

Personal manipulador de alimentos

Estado de salud: Se implementan las medidas
preventivas y correctivas para evitar la contaminacion
de los alimentos por parte de personal que tenga
alguna afeccion de salud (heridas infectadas,
irritaciones cutaneas o diarrea).

Algunas de las medidas que se pueden implementar
son: cambio de actividad o envio del manipulador a
reconocimiento médico para ser evaluado; y asi evitar
el contacto entre los productos y el manipulador de
alimentos que padece o es portador de una
enfermedad que pueda ser transmitida a los alimentos.

Reconocimiento médico: El establecimiento cuenta
con los certificados médicos de los manipuladores, en
los cuales consta su aptitud para manipular alimentos;
deben tener una vigencia maxima de un afo a partir de
su realizacion.

Segun la valoraciéon del médico al manipulador, en
caso de ser necesario, se cuenta con resultados de
laboratorio clinico u otros que sean necesarios para
establecer la aptitud del manipulador, en caso de que
se sospeche de enfermedad trasmisible a los

e J e
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mantienen las ufias cortas, limpias y sin esmalte, no
consumen alimentos o bebidas, no fuman o escupen
en las areas donde sean manipulados los alimentos.

alimentos.
- Examenes clinicos obligatorios, para los
operarios.
Practicas higiénicas
Higiene personal: Todos los manipuladores

K
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Las personas encargadas de la preparaciéon o el
servido de los alimentos, no manipulan dinero
simultaneamente.

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

Dotacién: El establecimiento provee la dotacion y
vestimenta de trabajo al personal manipulador, de color
claro, con cierre, cremallera o broche (no botones). El
calzado es cerrado, de material resistente e
impermeable.

Cuando es necesario, el manipulador mantiene el
cabello cubierto totalmente y wusa tapabocas
dependiendo del riesgo de contaminacion del alimento,
segun la actividad que realiza.

El manipulador de alimentos no sale ni ingresa al
establecimiento con la vestimenta de trabajo durante la
jornada laboral. Previo al inicio de sus actividades, se
retiran todos los objetos que puedan caer en los
alimentos, equipos o utensilios, como joyas, relojes u
otros accesorios.

Si se usan guantes para manipular los alimentos, estos
deben ser de material impermeable, mantenerse
limpios y en buen estado.

Requisitos higién

icos

Control de materias primas e insumos: Durante la
recepcion de las materias primas e insumos (incluido
el hielo) se evita su contaminacion o alteracion y estan
debidamente rotuladas.

El establecimiento cuenta con los documentos que
soportan el origen de las materias primas y se
inspeccionan tanto en la recepcidon como en el
momento de su uso las caracteristicas organolépticas,
temperaturas y condiciones de envase para garantizar
la calidad e inocuidad.

%

Las materias primas que asi lo requieren, son lavadas
con agua potable y desinfectadas previo al uso.

Aquellas conservadas mediante congelacién, son

X
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descongeladas gradualmente previo al uso y no son re
congeladas.

Los productos de la pesca y alimentos que requieran
refrigeracion y/o congelacion son descargados y

almacenados de manera rapida evitando la perdida de \/[
temperatura y contaminacién de estos.

™

Contaminacion cruzada: Los procedimientos como
lavar, pelar, cortar, clasificar, desmenuzar, extraer,
batir, secar, entre otros, se realiza de manera tal que "7
se protegen los alimentos y las materias primas de la A

contaminacion. /( «l

Durante las etapas de refrigeracion, congelacién vy
coccion se garantiza que los tiempos de espera y las
variaciones de temperatura no alteran o contaminan
los alimentos.

(’_‘17
2 i 5

El establecimiento previene la contaminacion de los
alimentos precocidos o aquellos que estan listos para
ser servidos (crudos o cocinados), por contacto directo
o indirecto con materias primas crudas que no hayan
sido lavadas y desinfectadas. J

-
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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 nuevamente.

Eooimy
L/- e 7(;_-:’

Manejo de temperaturas: Los alimentos que
requieren coccion alcanzan una temperatura mayor de
60°C

C’}‘?c_,

ot 27 'é}‘-—"?

Los alimentos que requieren refrigeracion y/o )L
congelacion, se mantienen a las temperaturas exigidas
por la normatividad sanitaria vigente, segun el tipo de
producto. Una vez descongelado el alimento, estos no
son re congelados o refrigerados. Cuando se requiere
esperar entre una actividad y otra, el alimento se
mantiene protegido, garantizando que se conserve a
temperaturas mayores a 60°C, no mayores de 4°C +/-
2, segun el tipo de alimento.

Cs

Y

T ee

Condiciones de almacenamiento: Los envases que
estan en contacto con el alimento se almacenan en un -t
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sitio exclusivo para este fin, en condiciones higiénicas
y protegidos, de manera que se evite su
contaminacion.

Las materias primas e insumos que requieren ser
almacenados antes de ser usados para la preparacion,
se almacenan en sitios que aseguran su proteccion de
la contaminacion y alteracion.

No se almacenan sustancias peligrosas en la cocina,
en areas de preparacion de alimentos, ni en areas de
almacenamiento de las materias primas.

Educacion y capacitacion
El establecimiento cuenta con un plan de capacitacién
continuo y permanente para el personal manipulador
de alimentos, tiene una duracién de por lo menos 10

horas anuales’ y contiene temas relacionados con g &ur\ e é e
buenas practicas de manufactura y practicas

higiénicas (manipulacién higiénica de los alimentos, ( & ;(-,(,Lac.o.n
higiene personal, higiene de las instalaciones, control

integrado de plagas, prevencién de la contaminacion feo ne

cruzada, control de proveedores, control de
temperatura, almacenamiento y transporte de

alimentos, entre otras). \\P CL{ Josea s

J’V Tl e, don C):jr'ﬂm &

Contiene al menos los siguientes aspectos:
Metodologia, duracién, responsables, cronograma,
temas a tratar y evaluacion del impacto. Como
evidencia cuenta con registros de asistencia y
evaluacion de cada uno de los participantes. El
responsable del desarrollo del plan es el
establecimiento, la capacitacion puede ser impartida
por el mismo establecimiento, por personas naturales
0 juridicas o por la autoridad sanitaria. Los
manipuladores implementan el plan y toman las
acciones en el momento que se requiera.

Saneamiento

Suministro y calidad de agua potable: El /')37 R 7 4
establecimiento dispone de suministro de agua potable i
en cantidad suficiente para las actividades que se L
realicen, asi como para las operaciones de limpieza y )L

desinfeccion.
En caso de contar con un sistema de almacenamiento
de agua, este es de facil acceso, garantiza la
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A qué establecimientos aplica?

El presente formato es una lista de chequeo que puede ser utilizada como gula de orientacion
frente a los requisitos sanitarios vigentes para los establecimientos que preparan alimentos como:
restaurantes, comidas rapidas, cevicheras, panaderias, pastelerias, cafelerias, comedores
comunitarios, heladerias, fruterias y cafeterias. Estos son algunos de los requisitos sanitarios y
condiciones higiénico-sanitarias, que estan estipulados en la Ley 08 de 1979, la Resolucion 2674
de 2013 y demas normas que rigen sobre la materia para el funcionamiento de establecimientos

de este tipo.

Requisitos Sanitarios

CUMPLIMIENTO Observaciones

C | NIC

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 domeésticos.

il{dfga'/ dé;'t’:"’v
X | Cercer de bosoras
J expuesto <«

Plagas ¥ Polvo

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

Pisos y paredes: Estan sin grietas, rugosidades yfo'

asperezas. Las uniones enire paredes, entre estas y
con e! piso son redondeadas. Las superficies son de
color claro, impermeables, lavables y no absorbentes

Pao de hen™
X (s Peie A S

Drenajes: Cuenta con las tuberias y drenajes,
debidamente protegidos por rejillas para la conduccion
y recoleccion de aguas residuales.

wil) P
yecy )rtn €

|
Techos: Sin cortes ni grietas que acumulen polvo o ' Techeo dJY
suciedad que favorezcan el crecimiento de hongos que ‘| /
puedan caer sobre los alimentos o las superficies de i P alma 9

trabajo; o que favorezcan el ingreso de plagas al
establecimiento. En caso de contar con falsos techos,
estos deben ser construidos en material impermeable,
resistente, liso, con acceso a la camara superior para
 labores de limpieza, desinfeccion y desinsectacion.

)( | P/q,n‘ft (&

Ventilacién: Ventanas y aberturas sin deterioro que
produzcan acumulacion de suciedad. Se debe contar
con una malla que evite &l ingreso plagas y que sea de
facil limpieza. Se debe prevenir la condensacion del
vapor, acumulo de polvo y facilitar la remocion del
calor. En estructuras elevadas como sistemas de
extraccién y/o extractores de aire, deben encontrarse
en buen estado de mantenimiento gue evite la caida de

|! ﬁ é-r-f.r 1o
A Poestv @
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materias extranas y eliminacion de la condensacion
| que produzca goteo sobre los alimentos.

o U S X e —

Puertas: Son resistentes, de superficie lisa y no

establecimienio

absorbente, su disefic impide el ingreso de plagas al )( ‘

/(Uj;:rr Oéa'é’r';"o

lluminacién: La iluminacién puede ser natural o
artificial: en caso de ser artificial, las l[amparas deben
estar en buen estado de mantenimiento, ser de facil X
limpieza y estar protegidas para evitar la caida de
particulas extrafias sobre el alimento y sobre los
manipuladores).

&

|

Instalaciones sanitarias: Se dispone de servicios
sanitarios en material higiénico sanitario, vestidores y
casilleros en canfidad suficiente (con respecto a ia
cantidad de personal que labora en el establecimiento),
independientes para cada sexo y separados de las

de seis (6) manipuladores, dispone de un bafio mixto.

Estan dotados de los implementos requeridos para fa
higiene personal como: papel higiénico, dispensador
con jabon desinfectante, implementos desechables o
equipos automaticos para el secado de manos y
_papeleras de accionamiento no manual.

En las areas de preparacion de alimentos o cercano a
éstas, se cuenta con lavamanos de accionamiento no ><
manual, dotados con dispensador que contenga jabon

| desinfectante. pne

| 4reas de elaboracién. En caso de no contar con mas )( j

Mo henen
bapa®©

ft-;v?ma no (a!_r’l:é _
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¢ Existen avisos que indiguen al personal manipulador
la necesidad del lavado de manos luego de usar los X
servicios sanitarios, después de cualquier cambio de

actividad y antes de iniciar ias labores diarias?

MO Cotaten
| Con adiceciony

Equipos y utensilios

(Cuenta con los equipos y utensilios disefiados,
construidos, instalados y mantenidos para evitar la

desinfeccion?;Los materiales en que estan
construidos son resistentes al usoy ala corrosion?
LEl establecimiento cuenta con instrumenios o
accesorios que permitan la medicion de las )(
temperaturas durante la coccion, refrigeracion y
congelacion de alimentos o materias primas?

MZ

contaminacion del alimenio y son de facil limpieza y X maJ'? ra ¥
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Las superficies que entran en contacto directo con los
alimentos son de acabado liso, no poroso, no
absorbente y no poseen defectos, grietas o espacios
donde puedan acumularse particulas de alimentos.
Son desmontables para garantizar 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 utensilios en material desechable, estos son de
primer y (inico uso.

2 |
S
&

ar#sana les
o madera

X

Personal maniguiador de alimentos

Estado de salud: Se implementan las medidas
preventivas y correctivas para evitar la contaminacion
de los alimentos por parte de personal que tenga
alguna afeccién de salud (heridas infectadas,
irritaciones cutaneas o diarrea)

Algunas de las medidas que se pueden implementar
son: cambio de actividad o envio del manipulador a
reconocimiento médico para ser evaluado; y asi evitar
el contacto entre los productos y el manipulador de
alimentos gue padece o es portador de una

Reconocimiento medico. El establecimiento cuenta
con los certificados médicos de los manipuladores, en
los cuales consta su aptitud para manipular alimentos;
deben tener una vigencia maxima de un afio a partir de
su realizacion.

enfermedad que pueda ser transmitida a los alimentos.

Segtin la valoracion del médico al manipulador, en
caso de ser necesario, se cuenta con resultados de
laboratorio clinico u otros que sean necesarios para
establecer la aptitud del manipulador, en caso de que
se sospeche de enfermedad trasmisible a los
alimentos.
- Examenes clinicos obligatorios, para los
operarios.

Practicas higiénicas

Higiene personal: Todos los manipuladores
mantienen las ufias cortas, limpias y sin esmaile, no
consumen alimentos o bebidas, no fuman o escupen
en las areas donde sean manipulados los alimentos.

?Ua'aj Con
* [e,sma}'f"f

MZ 1 Lote 1 B/ Villa Rocio Monteria — Cord.

E-Mait: tundacionunidosporeldesarrolio@gmat.com

Celutar: 3137321261



MUNICIPIO DE LA APARTADA - CORDOBA
F d U d IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD, BASADO EN BUENAS
undacion Unidos PRACTICAS CULINARIAS, DE COMPETENCIAS Y FORTALECIMIENTC, A LOS
l D " COMERCIANTES Y VENDEDORES AMBULANTES EN SUS PUFSTO DE VENTA DE
pOf €] UeSarroll0 | comipas, PARA EL BUEN DESARROLLO DE SUS ACTIVIDADES EN LA ZONA URBANA
C t DEL MUNICIPIO DE LA APARTADA CORDOBA
omunitario LISTA DE CHEQUEO BUENAS PRACTICAS DE MANOFACTURA (BPM)

é-;?'

Las personas encargadas de la preparacién o el
servido de los alimentos, no manipulan dinero
simultaneamente.

Al servir los alimentos, se realiza con utensilios de
material sanitaric y en ningin momento se tiene
contacto del alimento con las manos.

Dotacion: El establecimiento provee fa dotacién y
vestimenta de trabajo al personal manipulador, de color Us %,
claro, con cierre, cremallera o broche (no botones). El San SV
calzado es cerrado, de material resistente e

impermeable. delantal Y

Cuando es necesario, el manipulador mantiene el l ‘{“’U” abhoceS
cabello cubierto totalmente y usa tapabocas )<

dependiendo del riesgo de contaminacion del alimento,

segun la actividad que realiza.

£l manipulador de alimentos no sale ni ingresa al
establecimiento con |a vestimenta de trabajo durante la
jornada laboral. Previo al inicio de sus actividades, se
retiran todos los objetos que puedan caer en los
alimentos, equipos ¢ utensilios, como joyas, relojes u
otros accesorios.

Si se usan guantes para manipular los alimentos, estos
deben ser de material impermeable, mantenerse ,
limpios'y en buen estado. f

e __ Requisitos higiénicos
Control de materias primas e insumos: Durante la ] WO Cugnden
recepcion de las materias primas e insumos (incluido |

el hielo) se evita su contaminacion o alteracion y estan lon /g"l

debidamente rotuladas. docom entos,

El establecimiento cuenta con los documentos que lom fPaun
soportan el origen de las materias primas se

ins,:)eccionan ta?rto en la recepciébn como e::'n el ""f""’dfc"‘bzﬂ
momento de su uso las caracteristicas organolépticas,
temperaturas y condiciones de envase para garantizar
la calidad e inocuidad. 1 _ ]
Las materias primas que asi lo requieren, son lavadas Frg i o!metbaceday
con agua potable y desinfectadas previo al uso. x
Aguellas conservadas mediante congelacion, son

MZ 1 Lota 1 Bf Villa Rocio Monteria — Cord. !
E-Mall: tundssionundosporeldesamaioidgmail.com
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i

descongeladas gradualmente previo al uso y no son re
congeladas.

Los productos de la pesca y alimentos que requieran
refrigeracion y/o congelacién son descargados vy
almacenados de manera rapida evitando 1a perdida de
 temperatura y contaminacion de estos.

Contaminacién cruzada: Los procedimientos como No Peven
lavar, pelar. cortar, clasificar, desmenuzar, extraer,

batir, secar, entre otros, se realiza de manera tal que P”"‘-""C e
se protegen los alimentos y las materias primas de la Crvd-2S
contaminacion. )(

Durante las etapas de refrigeracién, congelacion y
coccion se garantiza que los tiempos de espera y las
variaciones de temperatura no alteran o contaminan
los alimentos.

El establecimiento previene la contaminacion de los
| alimentos precocidos o aquellos que estan listos para [o_; Q'/ Armenias
ser servidos (crudos o cocinados), por contacto directo coevddog
o indirecto con materias primas crudas que no hayan . i
sido lavadas y desinfectadas. 4 o fon almacenadsy
lers
En caso de emplear hielo que entre en contacto directo | gey iy
con los alimentos, este es elaborado con agua potable. ex les oy 4
; Pa/"‘p

Los equipos y utensilios que hayan entrado en contacto

con materias primas o elementos contaminados, se f

| lavan y desinfectan antes de ser usados nuevamente. |
Manejo de temperaturas: Los alimentos que

requieren coccidn alcanzan una temperatura mayor de fro

60°C (it o

Los alimentos que requieren refrigeracion y/o . Co
congelacion, se mantienen a las temperaturas exigidas X 6} e

por la normatividad sanitaria vigente, segun el tipo de 44 FO
producto. Una vez descongelado el alimento, estos no ) 5,)\., N

son re congelados o refrigerados. Cuando se requiere
esperar entre una actividad y otra, el alimento se
mantiene protegido, garantizando gque se conserve a
temperaturas mayores a 60°C, no mayores de 4°C +/-
2, segun el tipo de alimenio. - N
Condiciones de almacenamiento: Los envases que
| estan en contacto con el alimento se almacenan en un X e e
 MZ1tlote 18/ Vita Ij'{nctoqutenamGafd, i
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sitio exclusivo para este fin, en condiciones higiénicas
y protegidos, de manera que se evite su
contaminacion. a lpen#25

Las materias primas e insumos que requieren ser X (oCr J o)
almacenados antes de ser usados para la preparacion, _ ‘;ﬂaj
se almacenan en sitios que aseguran su proteccién de o lmaténa

la contaminacion y alteracién. i ollas

No se almacenan sustancias peligrosas en la cocina,
en areas de preparacion de alimentos, ni en areas de
almacenamientc de las materias primas.

Educacion y capacitacion
El establecimiento cuenta con un plan de capacitacién
continuo y permanente para el personal manipulador
de alimentos, tiene una duracién de por lo menos 10 Mun ce han
horas anuales y contiene temas relacionados con )
buenas practicas de manufactura y practicas yecr b do
higiénicas (manipulacién higiénica de los alimentos, - fzal N
higiene personal, higiene de las instalaciones, control Cor 7 oo
integrado de plagas, prevencion de la contaminacion
cruzada, control de proveedores, control de )(
temperatura, almacenamiento y transporte de
alimentos, entre otras).

Contiene al menos los siguientes aspectos:
Metodologia, duracion, responsables, cronograma,
temas a tratar y evaluacion del impacto. Como
evidencia cuenta con registros de asistencia y
evaluacién de cada uno de los participantes. El
responsable del desarrollo del plan es el
establecimiento, la capacitacion puede ser impartida
por el mismo establecimiento, por personas naturales
o0 juridicas o por la autoridad sanitaria. Los
manipuladores implementan el plan y toman las
acciones en el momento que se requiera.
Saneamiento
Suministro calidad de agua potable: EI )
establecimientz dispone de suminis%ro de i;gu:a potable ﬂﬁ e C”m/ Prucla
en cantidad suficiente para las actividades que se )( almacenad a
realicen, asi como para las operaciones de limpieza y
desinfeccion. e Aums
| En caso de contar con un sistema de almacenamiento
lde agua, éste es de facil acceso, garantiza la 1
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potabilidad del agua, esia construido con materiales
sanitarios y se facilita su fimpieza y desinfeccion.

contaminacion de los alimentos y las superficies que
entran en contacto con éstos.

Residuos liquudos E! establecimiento cuenta con los ,4,3 v

sistemas de desagie que permiten la evacuacion

rapida y eficiente de los residuos liquidos, evitando la } @stan ca da en
devolucion de las aguas servidas, la acumulacion y X yecijlren e 4, I cgo

(o Wegan al o

de

los

Residuos sdélidos: El
adecuadamente y hace retiro oportuno de los residuos

material de embalaje, entre otros).

Cuenta con los recipientes para la disposicion temporal
residuos sodlidos,
debidamente tapados y se encuentran alejados del
lugar donde se preparan. almacenan o se sirven los
alimentos.

Los residuos sdlidos se disponen de forma que se
impide el acceso y proliferacion de plagas.

establecimiento dispone

solidos, de manera gue no se acumulen en las areas P"‘ §e
de preparacion. almacenamiento y servido de los
alimenitos (incluye sobras, descaries, envases, el

de material sanitario

s povan Gt

>( | Wc-p’t’('/‘?"

se evidencia

Control integral de plagas: En el establecimiento no
la presencia de plagas o danos
ocasionados por éstas y se cuenta con medidas de X | MiSmol
control integral de tipo preventivo, para evitar su
aparicion,

Limpieza y desinfeccion de areas, equlpos y
utensilios: El establecimiento implementa medidas
para evitar la contaminacion de equipos y utensilios
después que éstos se limpian y desinfectan.

Los productos quimicos para la limpieza 'y desinfeccién
se almacenan en sitios diferentes a las areas de
almacenamiento, preparacion y servide de alimentos,
y estan debidamente rotulados e identificados.

Las labores de limpieza vy desinfeccion de los
implementos de aseo se realizan en un sitio diferente
a las areas de manipulacién de alimentos.

Los agentes quimicos utilizados para las operaciones
| de limpieza y desinfeccion son preparados de acuerdo

X [ é‘fuf)?-?-f

1

| comn Koy

IFJM;?;;” /(a-"
pyop‘f'fﬁﬂ.o.f
o cvrntfen
pu-b&p ond

/Z-.’Mi?'. f?‘ﬂ
a dt’fm (j 9
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por el fabricante o proveedor. ]
Soportes documentales de saneamiento: El

establecimiento cuenia con un plan de saneamiento ﬁ/b 7‘»’ e
escrito, acorde con su actividad, el cual debe contener 7
5 Tokn! : ocur £ 1

como minimo los siguientes programas: 0£

Gz ; iz ar™
a. Limpieza y desinfeccion P [ a
b. Desechos solidos K Cx?""M
c. Control de plagas | o tosud, w’v/ Fen
d. Plan de contingencia para Abastecimiento o ’ f7 74
suministro de agua potable {-’&,,.a P;.wq
El establecimiento cuenta con los registros que ‘ ./z"-‘

yenekl oS
JdE€ cec

soportan el cumplimiento del plan de saneamiento para
el consumo de agua potable: muestra bacteriologica y
fisicoquimica, conservacion de muestra de alimentos,
para posible analisis fisicoguimico y microbiolégico,
ante una ETA, |

Se firma por los gue intervienen;

Nombres y Apellides | Identificacion Cargo |  firma
' Quien recibe la
visita 1eth P(?\“' 259911 - Prop.e tavza | “No Fvmg
Quien realiza la .
visita

INFORMACION DEL ESTABLECIMIENTO COMERCIAL

Razoén social _ _ Qf": / 4 é Lo /
Nit.

Propietario/Administrador Weth_Patrcia Dexa |
C.C. del propietario o Admlmstrador 2< qA11 ' |
Ubicacién (Zona Urbana/Rural) 3 U,éaﬂ > -
Direccién Canwéters ,}ma et
Yeléfono S 132231332458 NE—

L_E_mail._ - o -
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;A qué establecimientos aplica?

Fl presente formato es una lista de chequeo que puede ser utilizada como guia de orientacion
frente a los requisitos sanitarios vigentes para los establecimientos que preparan alimentos como:
restaurantes, comidas rapidas, cevicheras, panaderias, pastelerias, cafelerias, comedores
comunitarios, heladerias, fruterias y cafeterias. Estos son algunos de los requisitos sanitarios y
condiciones higiénico-sanitarias, que estan estipulados en la Ley 09 de 1979, la Resolucion 2674
de 2013 y demas normas que rigen sobre la materia para el funcionamicnto de estabiecimientos
de este tipo.

Requisitos Sanitarios " CUMPLIMIENTO | Observaciones
f C | NiC |
l_ Caondiciones sanitarias de la edificacion ¢ instalaciones ’

| El establecimiento esta ubicado en un lugar alejado '
de focos de insalubridad como:. basuras, agua
cstancada, sitios de anidamiento de piagas u Glros gue )<

puedan contaminar el alimento; la construccion impide |
el ingreso de plagas y animales domesticos.

£i eslablecimienio no es usado come dormiiornio.
En caso que ef servicio se preste en una edificacién x
que es también vivienda, esta separado fisicamente de

esta,

Pizos y parsdes: Esian sin gristas, mgnsndaderu yio des con
| asperezas. Las uniones entre paredes, entre estas y . -y
con el piso son redondeadas. Las superficies son de X [ home

color clarc, impermeables, lavables y nc abscrbenies i

|
|
|
|
]
i
I
a'
|

| Drenajes: Cuenta con las tuberfas y drenajes,
debidamente protegidos por rejiltas para la conduccion x
y TECOiecTion de aguas reskiuales. i

Techos: Sin cortes ni arietas que acumulen polvo ©
suciedad que favorezcan el crecimiento de hongos que _
puedan caer sobre ios afimenios o ias superiicies de [
trabaio; 0 que favorezcan el ingreso de plagas af | [ x
establecimiento. En caso de contar con falsos techos,
estos deben ser construidos en materal impermeabie,
resisiente, liso, con acceso a ia camara supenar para
labares de limpieza, desinfeccion y desinsectacion. | ]
Ventilacién: Ventanas y aberturas sin deterioro que | foo covtiten
produzcan acumulacién de suciedad. Se debe contar
ccmuna malla que evite el ingreso plagas y que sea de con Vendenas
facil limpieza. Se debe prevenir la condensacion del )( i
Vapor, acumulo de poive y faciiitar la remocion del
calor. En estructuras elevadas como sistemas de !
| extraccion y/o extractores de aire, deben encontrarse
| en buen esiado de mantenimienio gue evite la caida de | |

ﬁc‘)muquﬂ
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| materias extraias v eliminacidn de la condensaeién
que produzca goteo sobre los alimentos.

Puertas: Son resistentes, de superficie lisa y no
absorbente, su disefio impide al ingreso de plagas al
establecimiento.

X

€SHras

lluminacion: La iluminacion puede ser natural o
artificial; en casc de ser arfificial, las lamparas deben
estar en buen estado de mantenimiento, ser de facil
limpieza y estar protegidas para evitar la caida de
paricuias €ivaiias 300i€ & animneiio y 3 oS
manipuladores).

JC

|
|
.' jam ﬁom_f sm

|
|
i
’ Pro fececd ov
|

A

Instalaciones sanitarias: Se dispone de servicios
sanitarios en maieriai nigienico samiario, vesiidores y
casilleros en cantidad suficente (con respecto a la
cantidad de personal gue labora en el establecimiento),
independientes para cada sexo y separados de las
greas de elaboracian. En caso de no contar con mas
de seis (6) manipuladores. dispone de un bafio mixto.

s,
s

Estan dotados ¢
higiene personal como: papel higiénico, dispensador
con jabon desinfectante, implementos desechables o
SGQuUip0s automatcos paia
| papeleras de accionamientonomanual.,. =~ |
En las areas de preparacion de alimentos o cercano a
éstas, se cuenia con lavamanos de acoionanienio no
manual. dotados con dispensador gue contenga jabdn

desinfectante.

!

£v&-"'/’" n cen

I |

] i vn solo
"
implementos requerides para la | [ ,
L |

Si 3Scads e manos y ‘
Java Platos
l (ym Prowy colo

S

¢ Existen avisos que indiquen ai personai manipuiador
iz nececidad da! lavado de manpe uegn de usar ing
servicios sanitarios, después de cualquier cambio de
actvidad y antes de iniciar las Iabores dianas?

|

lsin auwvso

|
1

Eguipes y utensilics

iCuenta con los equipos y utensilios disefiados, |
construidos, instalados y mantenidos para evitar la
coitaminacion dei alimenio vy s50n a8 iacit impieza v
desinfeccion?;los maleriales en gque estan
construidos son resistentes al uso y a la corrosion?-

X

JEl esiablecimienic cuenia con insirumenios o
aocesonios  gue permitan la medicon de  ias
temperaturas durante la coccion, refrigeracion y!
congelacion de aimentos o materias primas? |

Vo crentar con
F ldecho

L

in ﬂvac.n?“)
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[
|
|f*-’ W i [ COMERCIANTES ¥ VENDEDORES AMBULANTES EN SUS PUESTC DF VENTA DE
]

| Las superficies que entran en contacto diracto con los | I
| alimentos son de acabado liso, no poroso, no
| absorbente Yy NO poseen defectos, gnetas o espacios
donde puedan acumidarse parlicolas de alimenios, |
Son desmontables para garantizar procesos de -'
limpieza y desinfeccion. x

Las superficies donde se cortan o fraccionan los ,
alimentos, se encuentran en buen estado de 1
conseivacidn y scin de material sanitaric. En caso de | |
usar utensilios en material desechable, estos son de '
primer y Uinico uso. | |

' Fersonal imampuiador 4e aimenios

Estado de salud: Se implementan las medidas
preventivas y correctivas para evitar la contaminacion
de ios ailimentos por parte de personai que ftenga
alguna afeccion  de  sald  (heridas  infectadas,
irritaciones cutaneas o diarrea)

Alaunas de las medidas que se pueden implementar 7(
son: cambio de actividad o envio del manipuladar a
reconocimiento médico para ser evaluado; y asi evitar
el contactc entre los productos y el manipulador de
alimentos que padece © es poriador de una

ReConocinmentd Meaico. 1 establieciimeiino cuenta
con los certificades médicos de los manipuladores, en
los cuales consta su aptitud para manipular alimentos;
deben fener una vigencia maxima de un ano a partir de
sii realizacidn.

Segun la valoracion del medico al manipulador, en ,x
caso de ser necesario, se cuenda con recultados de
lahoratorio clinico u ofros que sean necesarios para
establecer la aptitud del manipulador, en caso de que
se sospeche de enfermedad trasmisible a les
alimentos
- Examenes clinicos obligatorios, para los
CpETanos.

1

|

|

|

|

1

|

|

enfermedad que pueda ser transmitida a los alimentos. |
A 8 . ]
|

|

|

|

|

|

I

|

i

Practicas higiénicas

Higiene personal: Todos los manipuladores I

mantienen ias ufas corias, impias y sin esmaiie, no x l f

consumen alimentos o bebidas  no fuman o escupen
en las areas donde sean manipulados los alimentos. 1

MZ 1 Lote 1 8 Vitla Rocio Montena — Corg.
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| jornada laboral. Previo al inicio de sus actividades, se

Las personas encargadas de la praparacidn 6 el 1
servido de los alimentos, no manipulan dinero
simuitaneaments,

Al servir los alimentos. se realiza con utensilios de
material sanitario y en nmngin momento se tiene

' contacto de! alimento con las manes.

. . S

Dotacion: El establecimiento provee la dotacién y
vestimenta de trabajo al personal manipulador, de color
Clais, Con cierre, criemaneia o bicche (no botones). &l
calzado es cerrade, de material resistente e
impermeable.

No centfa»
con
um’ﬁwmf

Splo vsen

—— e e e

Cuando es necesaric. el manipulador mantiene el
cabello cubierto totalmente y usa tapabocas X
dependiendo dei riesgo de contaminacion dei alimento,
segin la achvidad que realiza

£l manipulador de alimentos no sale m ingresa al
esiablecimienio con |2 vestithents de abais durants 13

retiran todos los objetos que puedan caer en los
alimentos, equipcs ¢ utensilios, come joyas, reiojes u
ofros accesorios.

Sissusang Guanss paia marnpmaf {5 alimentos, asios
deben ser de material impéermeable, maptenerse
limpios y en buen estado.

B e it i i i

‘Requisitos h;gwmcos

I
i
|
i
| El estabiecimiento cuenta con los documentos .que ?< |
|
|
l

Control de materias primas & msumos. Durants la |
recepcion de las materias primas e insumos (incluido
el hielo) se evita su contaminacion o aiteracion y estan
debidaments miuladac

soportan el crigen de las malerias pnmas y se
inspeccionan tanta en la recepcibn compo en el
momento de su uso las caracteristicas organolépticas,
femperaturas y CondiCiones GT Snvasc para garanuzar
fa calidad e inocuidad. _ -
Las materias primas que asi lo requieren, son lavadas | fPo 50 J ag v
con agua polabie y desinfeciadas previo al uso. X ]
Aguellas conservadas mediante congelacién, son - lom _&—ga{q

MEZ 1 Lote 1 6 vila Rocio Momtens— Cora, @
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1
j#% T

descongeladas gradualmente pravia al uso y nosan re
congeladas.

Loz producios de la pesca y alimentos que requisran
refrineracidon ylo congelacién son descargadeos vy
almacenados de manera rapida evitando la perdida de
temperatura y contaminacion de estos.

|
2
|

Contaminacion cruzada: Los pronedtmlfen{es como
lavar, pelar, cortar, clasificar, desmenuzar, extraer,
batir, secai, entie Glics, sc icaiiza de manefa tal gue
se protegen los alimentos v las materias primas de la
contaminacion.

Durante las etapas de refrigeracion, congelacion vy
coccion se garantiza que los tiempos de espera y las
variaciones de temperatura no aiteran o contaminan
08 alimenios,

-]
X
|

X

E! establecimiento previens la contaminacion de los
alimentos precocidos o aquellos que estan listos para
ser servidos {crudos ¢ cocinados), por contacto directo
o indirecto con matenias primas crudas que no hayan
sido lavadas y desinfectadas.

Fn 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
iavan y desinfecian antes de ser usados nuevamente.

Maneio de {emperaiuras los alimenios gue
requieren coccidn alcanzan una temperatiura mayor de
60°C

Los alimentos que requieren refrigeracion y/o
congelacién, se mantienen a las temperaturas exigidas
por la normatividad sanitania vigente, segun ol tipc de
producto. Una vez descongelado el alimento, estos no
son re congelados o refrigerados. Cuando se requiere
espeiar entie una aclividad y otia, €l alimeto se
mantiene protegido, garantizando que se conseive a
temp'eraturas mayores a 60°C, no mayores de 4°C +/-
2, segun el tipo de giimenio.

| Condiciones de almacenamiento | os envases que
estan en contacto con el alimento se almacenan en un

!
{ i
|
!
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i

s e
= Comunitario

“sitio exclusivo para este fin, en candiciones higienicas | r
y protegidos, de manera gue S& eviile su
contaminacion,

|

| L as materias primas e iNsumMos que requieren ser [ [
almacenados antes de ser usados para la preparacion, \
|

|

|

se gimacenan en silios gue aseguran su proteccion de |
la contaminacitn y alteracion |

No se almacenan sustancias peligrosas en ia cocina, i
en areas de preparacidon de alimentos, ni en areas de !. ;
almacenamiento de las materias primas. 1 |
Educacion y capacitacion
El establecimiento cuerda con un plan de capacitacion i
continuo y permanente para el personal manipulador
de aiimentos, tiene una duracion de por io menos 10 I
horas amigies y contiene temas relacionados con

buenas practicas de manufactura y practicas po S
higiénicas (manipulacion higiénica de los alimentos, Ji3er N
1 = 1 wana da iac | 1oy Anitro rea '
higiene personal, higlene de ias instalaciones, control . —
integrado de plagas, prevencion de la contaminacion | Capac fzcion

cruzada, control de proveedores, control de | )(
temperatura, alimacenamienic y Ganspoile de
| alimentos, entre ofras).

|

N Cron0grarndd

Contiene al  menos 105 Siguienies aspecios.
Metodologia, duracidn, responsables, cronograma.
temas a tratar y evaluacién del impacto. Como
evidencia cuenta con iegisiros de asisiencia y
evaluacién de cada uno de los participantes. El
responsable del desarrolio del plan es el
estabiecimiento, ia capaciacion pusde ser impartida
nor el mismo astablecimisnto, por personas naturaiss
o juridicas o por la autoridad sanitaria.  Los
manipuladores implementan el plan y toman las

| o
1€
|82
|5
|3
1]
tn
14
3
o
3
(=]
B
§=3
|9
W
te
i
in
m
=
{
&
@
{
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~ Saneamiento
Suministro y calidad de agua potable: E!
establecimiento dispone de suiministro de agua potabie
en cantidad suficiente para las actividades que se X
realicen, asi como para las operaciones de limpieza y
desinfeccion.
En caso de contar con un sistema de almacenamiento
de agua. éste es de facil acceso, garantiza la l | S
#4Z 1 Lote 1 B! vifla Rocio Montena - Corg.
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| potabilidad de! agua, ests construido con materiales |

| sanitarios y se facilita su limpieza y desinfeccion,

" Residuos liquidos’ E! establecimiento cuenta con los
cistemnas de desaglie gque permiten la syatuacion

| rapida y eficiente de los residuos liquidos, evitando la

| devolucion de las aguas servidas, la acumulacion y X
contaminacion de los alimentos y las supgerdicies que

E enfran en contacto con éstos. - e
Residuos soélidos: E! establecimiento dispone

[ adecuadamenie y hace reliro oportuno de 105 residucs

| solidos, de manera gue no se acumulen en las areas
de preparacion, almacenamiento y servido de los

6?44454 dve

f?a.f—e d’

’ alimenios (inciuye sobras, descaries, envases, Cano
| matlerial de embalaje. entre olros). for
1 x Leco (? C
| Cuenta con ios recipientes para ia disposicion temporai
de los residugs solidos, de material sanitanio
debidamente tapados v se encuentran algjados del
lugar donde se preparan, almacenan 0 se sirven los
alimentos.
Los residucs solidos se disponen de forma que se
unpide el acceso y prefiferacion de plagas. . sesbi S
Control integral de plagas: En el establecimiento no co Aol de
se evidencia fa presencia de plagas o dafios ‘ !9 leus /7 e ,&J.i
oGasivinadus poi estas y se cuenta con medidas de )( ; |
control integral de tipc preventivo. para evitar su mia1moe;
_aparicion. s  Pepeetasios

iimpieza y desinfeccion de areas, equipos y
utensilios: El esiablecimiento implementa medidas
para evitar la contaminacion de eauipos y utensilios
despues que estos se impian y desinfectan.

Borﬂéwd

ed
Los productos quimicos para |a limpieza y desinfeccion man Uaj

se almacenan en sitios diferentes a las areas de
| almacenamiento, preparacion y servide de alimentos, X
y estan debidamente rotulados e identificados.

Las labores de limpiezZa y desinieccibn de los
implementos de aseo se realizan en un sitio diferente
a las areas de manipulacion de alimentos.

Los agentes guimicos utilizados para las operaciones
 de limpieza y desinfeccién son preparados de acuerdo

|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
!
|
|
|
|
|
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| con las indicacianes v en las concentraciones definidas !
| por el fabricante o proveedor. |
| Soportes documentales de saneamiento: E
eslabiecimiento cuenta con un plan de sansamisnio
escrito, acorde con su actividad, el cual debe contener [
como minimo los siguientes programas:

Em /g aeo p
hecha o fus
pwj?/(-/-a nwoJ
e decrr Gt
NO tuvtumfe v

cor Ao

Jocy wen?>s

a Limpieza y desinfeccidn
b. Desechos sdlidos X
c. Control de plagas

d. Plan de contingencia para Abastecimiento o
| suministro de agua potable

El establecimierto cuenta con los registros que
l soportan el cumplimiento del plan de saneamiento para
I el consumo de agua potable: muestra bactenoidgica y
| fisicoquimica, conservacion de muestra de atimenios,

para posible analisis fisicoquimica y microbioldgico,
| ante una ETA.

|
|
|
|
|
|
|
:
|
r
|
i

Se firma por los que intervienen;

~ Nombres y Apellidos Identificacién Cargo _I firma _j
' Quien recibe la
visita / FrareWYachiga! 10665 6q08s, Propetana ufc\\?}&@ %aalnese!
Quien realizala |
visita | [ | J

INFORMACION DEL ESTABLECIMIENTO COMERCIAL
Razén social _ ]f/’a :zi& v N Papscltnse . Sibos 12
Nit,
| Propietario/Adminisirador . Ueadwige ! ;

| C.C. del propietario o Administrador | 4066569085 Smemm=s
| Ubicacién (Zona Urbana/Rural) ! Urbciine

Direccion Clle 20 #9p-79 ¢ }'5 T ——
Teiéforo 315635S "Ho_‘_?__...__ .
cmii' ok - - . o . J S it B R A g PO s seieail
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FORTALECIMIENTCS, A

TiVIDADES EN LA ZONA URBANA

"*i""" f‘omwt ario

LISTA DE CHEQUEO BUENAS PRACTICAS

DE MANGFACTURA (BFM)

¢A qué cstablecimientos aplica? |

1

 de este tipo.

El presente formato es una lista de chequeo que puede ser utilizada como quia de orientacién |
frente a los requisitos sanitarios vigentes para los establecimientos que preparan alimentos como:
restauranies, comidas rapidas, cevicheras, panaderias, pastelerias, cafeterias, comedores
comunitarios, heladerias, fruterias y cafeterias. Estos son algunos de los requisitos sanitarios v
condiciones higienico-sanitarias, que estan estipulados en la Ley 08 de 1979, la Resolucion 2674
de 2013 y demas normas que rigen sobre ia materia para el funcionamiento de estabiecimientos

Requisitos Sanitarios

CUMPLIMIENTO ’

Obgervac iones

c

[ NIC |

Condiciones sanitarias de la edific

acion e instaiaciones

El establecimiento esta ubicado en un lugar alejado
de focos de insalubridad como: basuras, agua
estancada, sitios de anidamiento de plagas u otros que
m_edqn contaminar el a!fmento, fa constru"cién impide

e

En caso gue el servicio se preste en una edificacion
gque es también vivienda, esta separado fisicamente de
esta.

El estableclmlento no es usado como dormiorio,

A

A

Fisos y paredes. Csian sin grictas, rugosidades y/o
asperezas. 1 as uniones entre naredes. entre estas v
con el piso son redondeadas. Las superficies son de
coior ciaro, Impermeabies. iavabies y no absorbentes

P){ja& =2
gy-e}m f en
0bra e P

Drenajes: Cuenta con las tuberias y drenajes,
debidamente protegidos por rejillas para la conduccion
y recoleccion de aguas residuales.

Techos: Sin cortes ni grietas que acumulen polve o
suciedad que favorezcan el crecimiento de hongos que
puedan caer sobre los alimentos o las superficies de
rabajo; o gue favorczcan gl ingreso de plagas al
establecimiento. En caso de contar con falsos techos,
eslos deben ser construidos en material impermeable,
resisiente, liso, con acceso a ia camaia SUpernor para
labores de limpieza, desinfeccion v desinsectacion.

Terho  Phanba
és,-n Cvbny
J
B

Ventilacion: Ventanas y aberturas sin deterioro que
produzcan acumulacion de suciedad. Se debe contar
con una malia que evite el ingreso plagas y que sea de
facil impieza. Se debe prevenir la condensacion del
vapor, acumulo de poivo y facilitar la remocion del
calor. En estructuras elevadas come sistemas de
extraccion yfo extractores de aire, deben encontrarse
en buen estado de mantenimiento que evite la caida de

(/{m'?"‘!"\“.f i
€ mMa ”ﬂ

A | Jde alambres

|
|
|
|
|
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| materias extrafias y climinacién de la condensacién
_que produzca goteo sobre los alimentos.

Puertas: Son resistentes, de superficie lisa y no
absorbenie, su disefio impide el ingreso de plagas al
establecimiento

lluminacién: La iluminacién puede ser natural 0
artificial; en caso de ser artificial, ias lamparas deben
eefar en huan astadn de mantenimientn ser de facil
limpieza y estar protegidas para evitar la caida de
particulas extrahas sobre el alimento y sobre los
manipuladeores).

| higiene personal comao: papel higiénico, dispensador

Instalaciones sanitarias: Se dispone de servicios
sanitarios en material higiénico sanitario, vestidores y
casilleros en cantidad suficiente (con respecto a la
cantidad de personal que labora en el establecimiento),
independientes para cada sexo y separados de las

areas de eiaboracion. En caso de no contar con mas 7(
de seis (6) manipuladores. dispone de un bafio mixto.

Estan dotades de los implementos requeridos para ia
con jabon desinfectante. implementos desechables o

equipos automaticos para el secado de manos y
papeleras de accionamientn no manual

En las areas de preparacion de alimentos o cercano a
éstas, se cuenta con lavamanos de accionamiento no
manual, dotados con dispensador que contenga jabén
desinfectante.

jﬂ Va mlanél €

ed bago I
NI T §

actividad y antes de iniciar las labores diarias?

¢ Existen avisos que indiquen al personal manipulader
la necesidad del lavado de manos luego de usar ios
servicios sanitarios. después de cualquier cambio de

|

{n gus©

Equipos y uiensilios

| (El establecimiento cuenta con instrumentos o

(Cuenta con los equipns y utensilios digefiados,
construidos, instalados y mantenidos para eviiar la
contaminacion del alimento y son de facil limpieza y
desinfeccién?;los materiales en que esian
construidos son resistentes al uso y a la corrosion?

accesorics que permitan la medicion de las
temperaturas durante la coccion, refrigeracion vy
congelacion de alimentos o materias primas?

A

1
5
|
|
|
l
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" LISTA DE CHEQUEO BUENAS PRACTICAS DE MANOFACTURA (BPM)

IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD. BASADO EN BUENAS
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¥ FORTALECIMIENTC, A LOS

| Las superficies que entran en contacto directo con los

alimentos son de acabado lisp, no poroso, no
absorbente y no poseen defectos, grietas 0 espacios
donde puedan acumulaise pailiculas de alimentos.
Son desmontables para garantizar 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 utensilins an material desechahle, estos son de
primer y unico uso.

| Estado de salud: Sc implementan las medidas
preventivas y correctivas para evitar la contaminacién
de los alimentos por parte de personal que tenga
alguna afeccion de salud (hendas infecladas,
irritaciones cutdneas o diarrea).

Algunas de ias medidas yue se pueden implementar
son' cambio de actividad a envio del manipulador a
reconocimiento medico para ser evaluado,; y asi evitar
el contacto enire ios productos y el manipulador de
alimentos nque nadeca o es portador de una
enfermedad que pueda ser transmitida a los alimentos.

Reconocimiento médico: El establecimiento cuenta
con los cerlificados madicos de los manipuladores, en
los cuales consta su aptitud para manipular alimentos:
deben tener una vigencia maxima de un ano a partir de
su realizacion.

Segun la valoracion del médico al manipulador, en
caso de ser necesario, se cuenta con resuliados de
laboratorio clinico u otros que sean necesarios para
establecer la aptitud del manipulador, en caso de que
se sospeche de enfermedad {rasmisiie a los
alimentos.
- Examenes clinicos obligatorios, para los
operarios.

NO e e;;—"
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Practicas higiénicas

Higiene personal: Todos los manipuladores
mantienen las ufias cortas, limpias y sin esmalte, no
consumen alimentos o bebidas, no fuman o escupen
| en las dreas donde sean manipulados los afimentos.

p
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Las personas encargadas de la preparacion 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
contacio del d|lﬂl(:‘rl10 con las manos,

| Dotacian: Fl estahlecimiento provee la dotacion v
vestimenta de trabajo al personal manipulador, de color
claro, con cierre, cremailera o broche (no botones). El
calzado es cerrado, de material resistente e
impermeable.

Cuando es necesario, e manipulador mantiene &l
cabello cubierto totalmente vy usa tapabocas
dependiendo dei riesgo de contaminacion del alimento,
segun la actividad que realiza.

El manipulador de alimentos no sale ni ingresa al
establecimiento con ia vestimenta de trabajo durante la
jomada laboral Previo al inicio de sus actividades, se
retiran todos los objetos que puedan caer en los
| alimentos, equipos O utensiiios, como joyas, reicjes u
otros accesorios.

Si se usan guantes para manipular ios alimentos, estos
deben ser de material impermeable, mantenerse
limpios v en buen estado.

ﬂ/i? I
d@-}‘ﬂ /o

Requisitos higién

icos

Contrcl de malerias primas ¢ insumos: Durante la
recepcidn de las materias primas e insumos (incluido
el hielo) se evita su contaminacién o alteracion y estan
dgebidamenies rotuladas,

El establecimiento cuenta con los documentos que
soportan el origen de ias materias primas y se
insneccionan tanto en la recepcion como en el
momento de su uso las caracteristicas organolépticas,
temperaturas y condiciones de envase para garantizar
la calidad ¢ inocuidad.

A

Corn Prot
PWJVJWJ
d. g.«],-.'ﬂm £41 H

Las materias primas que asi lo requ:eren son lavadas
con agua potable y desinfectadas previo al uso.
Aquellas conservadas mediante congelacidén, son

A

i
|
|
|
|
|
|
|
1
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descongeladas gradualments previc al Uso y N son e
congeladas.

Los producios de la pesca y alimenios que requieran
refrigeracion  v/o congelacion son descargados v
almacenados de manera rapida evitando la perdida de
temperatura y contaminacion de estos.

Contaminacian cruzada: | os nrocedimientos como
lavar, pelar, cortar, clasificar, desmenuzar, extraer,
batir, secar, entre oiros, se realiza de manera tal que
se protegen los alimentes y 1as materias primas de 12
contaminacion.

Durante ias clapas de refrigeracion, congelacion vy
caccién se garantiza que los tiempos de espera y las
variaciones de temperatura no alteran o contaminan
ios alimenios.

El establecimiento previene la contaminacién de los
alimentos precocidos o aquellos que estan listos para
ser servidos (crudos ¢ cocinados), por contacto directo
o indirectn con materias primas enidas que no hayan
sido lavadas y desinfecladas.

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

Los equipos y utensilics que hayan entrads en contacte
con materias primas o elementos contaminados, se
lavan y desinfectan antes de ser usados nuevamente.

s
A et

X . O]MQ(PMJ’J
en olld

Manejo de temperaturas. Los alimenios gue
requieren coccién alcanzan una temperatura mayor de
60°C

Los alimentos que requieren refrigeracién y/o
congelacion, se mantienen a las temperaturas exigidas
por la normatividad sanitaria vigente, segun el tipo de

son re congelados o refrigerados. Cuando se requiere
esperar entre una actividad y oftra, el alimento se
mantiene protegide, garantizande que se conserve a
temperaturas mayores a 60°C, no mayores de 4°C +/-
2, segun el tipo de alimento.

MO
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Condiciones de aimacenaimiento. Los envases que
| estan en contacto con el alimento se almacenan en un
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sitic exclusivo para este fin, en condiciones higiénicas
y protegidos, de manera que se evite su
contaminacion.

Las materias primas e insumos que reguieren ser
almacenados anies de ser usados para la preparacion,
se almacenan en silios que aseguran su proteccion de
la contaminacion y alteracion.

| No se almacenan sustancias peligrosas en la cocina,

en areas de preparacion de a!}rnentns ni en areas de

| EEREEESTS

Educacién y capacitacion

El establecimiento cuenta con un plan de capacitacion
continuo y permanente para el personal manipulador
de alimentos, tiene una duracion de por le menos 10

horas anuales y conliene temas relacionados con |

buenas practicas de manufactura vy practicas
higiénicas (manipulacién higiénica de los alimentos,
higiene personai, higiene de las instalaciones, control
integrada de plagas prevencién de la contaminacién
cruzada. control de proveedores, control de
temperatura, aimacenamienio y transporie de
alimentos, entre ofrag)

Contiene al menos los siguientes aspectos:
Metodologia, duracien, respensables,” crorograma,
temas a fratar y evaluacion del impacto. Como
evidencia cuenta con registros de asistencia y
evaluacion de cada unc de los participantes. Ei
responsable del desarrollo del plan es el
establecimiento, la capacitacion puede ser impartida
por &l misimo estavlecimiento, por personas naturales
o ijuridicas o por la autoridad sanitaria. Los
manipuladores implementan el plan y toman las
acciones en ei momento que se requiera.

N7 5 L[M
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Saneamiento

Suministro y calidad de agua potable; El|

establecimientoc dispone de suministro de agua potable
en cantidad suficiente para las actividades que se
realicen, asi como para las operaciones de limpieza y
desinfeccion.

En-caso de contar con un sistema de almacenamiento
de agua, éste es de facil acceso, garantiza la

A

| agw
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|
|

sanitarios y se facilita su limpieza y desinfeccion.

Residuos solidos: FE

alimentos.

potabilidad del agua, esté construido con materiales "

Residuos liquidos: E! establecimiento cuenta con los
sistemas de desaglie que permiien ia evacuacion
rapida y eficiente de los residuos liquidos, evitando la K
devolucion de las aguas servidas, la acumulacion y

contaminacion de los ailmentos y las superficies que
entran en contacto con éstos.

I

adecuadamente y hace retiro oportuno de los residuos |
solidos, de manera que nc se acumulen en las dreas ! éﬂ*’"“" Tt
de preparacidn, almacenamiento y servido de los !
alimentos (incluye sobras, descartes, envases, ‘ /)a se el
- saren b oml i = 3|
material de embalaje, entre otros). )‘ £
Cuenta con los recipientes para la disposicion temporal Voo go el Fov

de los residuos solidos,
debidamente tapados v se encuentran alejados del ! l
lugar donde se preparan, almacenan o se sirven los

Los residuos solidos se disponen de forma que se
impide el acceso y proliferacion de piagas.

establecimiento dispone

de material sanitario |

Contre! integral de plagas: En el establecimiento no

de limpieza y desinfeccion

Los agentes quimicos. utili

se evidencia la presencia de plagas o dafos o ¢ )
ccasionados por estas y se cuenta con medidas de 1 7& xea |ty
control integral de tipe preventivo, para evitaer su J: Ch ,9

| aparicion M'

Limpieza y desinfeccion de areas, equipos y
utensilios: Ll esiableciniento impiemenia medidas
para evitar 1a contaminacién de equipos vy utensilios | '
despues que eslos se limpian y desinfectan.

i_os productos quimicos nara la limnieza y desinfeccitn
se almacenan en sitios diferentes a las &areas de ><
almacenamiento, preparacion y servido de alimentos,

y estan dehidamente rotulados e identificados,

Las labores de limpieza y desinfeccion de los Il
implementos de aseo se realizan en un sitic diferente '
a las areas de manipuiacién de alimentos. i

|

lizad S para las oper"mones

son preparados de acuerdo
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con las indicaciones y en las concentraciones definidas

por el fabricante o proveedor.

Soportes documentales de saneamiento: El
establecimienio cuenta con un pian de saneamiento
escrito, acorde con su actividad el cual debe contener
como minimo los siguientes programas:

a. Limpieza y desinfeccion

b. Desechos solidos

¢. Centrol de plagas

d. Plan de contingencia para Abastecimiento o
suministro de agua potable

El establecimisnic cuenta con los registros que
soportan el cumplimiento del plan de saneamiento para
el consumo de agua potable: muestra bacteriolégica y
fisicogquimica, conseivacion de muestra de alimentos,
para posible anlisis fisicoquimico y microbioldgico.

ante una ETA.

Se firma por los que intervienen;

2 Nombres y Apellidos | identificacion Cargo |  firma
Quien recibe la
visita NGH‘P la Ur&'ﬁfllngqq 050 ﬁn}ma‘ﬂ.jﬁﬁcﬂ)-‘q ‘!‘é{a‘hbli\
Quien realiza la ! Y
visita [
INFORMACION DEL ESTABLECIMIENTO COMERCIAL
Razén social - ﬂes.}a vantt )G
Nit.
Propietario/Administrador j:m, Aley Gomey
C.C. dei propietario o Administrador| 90 4 6s 531
Ubicacian {Zona Urbana/Rural) f},éwng a  y
Direccién Cra 11424-2% Yocak 1
Jelefono A EEIGI 0
Email
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de focos de insalubridad como: basuras, agua
estancada, sitios de anidamiento de plagas u otros que
puedan contaminar e| alimento: Ia construccién impide
el ingreso de plagas animales domésticos.

El establecimiento nNo es usado como dormitorio.

En caso que el servicio se preste en una edificacion

que es también vivienda, esta Separado fisicamente de 7\
ésta.

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 | X
color claro, impermeables, lavables y no absorbentes
Drenajes: Cuenta con

las tuberias y drenajes,
debidamente protegidos por rejillas para la conduccién h. 8
recoleccion de aguas residuales.

Techos: Sin cortes nj grietas que acumulen polvo o
suciedad que favorezcan el crecimiento de hongos que
puedan caer sobre los alimentos o Ias superficies de
trabajo; o que favorezcan el ingreso de plagas al x
establecimiento. En caso de contar con falsos techos,

estos deben ser construidos en material impermeable,
resistente, liso, con acceso a la camara superior para
labores de limpieza, desinfeccian desinsectacién.
Ventilacion: Ventanas y aberturas sin deterioro que
produzcan acumulacion de suciedad. Se debe contar

con una malla que evite e| ingreso plagas Y que sea de

facil limpieza. Se debe prevenir la condensacién del X
vapor, acumulo de polvo y facilitar la remocién del
calor. En estructuras elevadas como sistemas de
extraccion y/o extractores de aire, deben encontrarse

en buen estado de mantenimiento que evite la caida de

MZ 1 Lote 1B/ Villa Rocio Menteria - Corg, ,
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¢ A qué establecimientos aplica?

de este tipo.

El presente formato es una lista de chequeo que puede ser utilizada como guia de orientacion |
frente a los requisitos sanitarios vigentes para los establecimientos que preparan alimentos como:
restaurantes, comidas rapidas, cevicheras, panaderias, pastelerias, cafeterias, comedores
comunitarios, heladerias, fruterias y cafeterias. Estos son algunos de los requisitos sanitarios y
condiciones higiénico-sanitarias, que estan estipulados en la Ley 09 de 1979, la Resolucion 2674
de 2013 y demas normas que rigen sobre la materia para el funcionamiento de establecimientos

Requisitos Sanitarios

CUMPLIMIENTO Observaciones

Cc

[ NIC

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 domésticos.

X

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

Pisos y paredes: Estan sin grietas, rugosidades y/o
asperezas. Las uniones entre paredes, entre estas y

y recoleccién de aguas residuales.

con el piso son redondeadas. Las superficies son de X
color claro, impermeables, lavables y no absorbentes
Drenajes: Cuenta con las tuberias y drenajes,
debidamente protegidos por rejillas para la conduccion | K

Techos: Sin cortes ni grietas que acumulen polvo o
suciedad que favorezcan el crecimiento de hongos que
puedan caer sobre los alimentos o las superficies de
trabajo; o que favorezcan el ingreso de plagas al
establecimiento. En caso de contar con falsos techos,
estos deben ser construidos en material impermeable,
resistente, liso, con acceso a la camara superior para
labores de limpieza, desinfeccién y desinsectacion.

Ventilacion: Ventanas y aberturas sin deterioro que
produzcan acumulacion de suciedad. Se debe contar
con una malla que evite el ingreso plagas y que sea de
facil limpieza. Se debe prevenir la condensacion del
vapor, acumulo de polvo y facilitar la remocion del
calor. En estructuras elevadas como sistemas de
extraccion y/o extractores de aire, deben encontrarse
en buen estado de mantenimiento que evite la caida de

MZ 1 Lote 1 B/ Villa Rocio Monteria - Cord.
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materias extrafias y eliminacion de la condensacion
que produzca goteo sobre los alimentos.

Puertas: Son resistentes, de superficie lisa y no Pyeda en PE
absorbente, su disefio impide el ingreso de plagas al %
establecimiento.
lluminacion: La iluminacion puede ser natural o -

. g . - e . I A Jﬂj 5' ,?
artificial: en caso de ser attificial, las lamparas deben ’( a MF “ (
estar en buen estado de mantenimiento, ser de facil X ) Lotecerv”

limpieza y estar protegidas para evitar la caida de
particulas extrafias sobre el alimento y sobre los
manipuladores).

Instalaciones sanitarias: Se dispone de servicios
sanitarios en material higiénico sanitario, vestidores y
casilleros en cantidad suficiente (con respecto a la
cantidad de personal que labora en el establecimiento),
independientes para cada sexo y separados de las
areas de elaboracién. En caso de no contar con mas
de seis (6) manipuladores, dispone de un bafio mixto. 7&

Estan dotados de los implementos requeridos para la
higiene personal como: papel higiénico, dispensador
con jabén desinfectante, implementos desechables o
equipos automaticos para el secado de manos Yy
papeleras de accionamiento no manual.

En las areas de preparacion de alimentos o cercano a
éstas, se cuenta con lavamanos de accionamiento no
manual, dotados con dispensador que contenga jabon X
desinfectante.

¢ Existen avisos que indiquen al personal manipulador
la necesidad del lavado de manos luego de usar los 7(
servicios sanitarios, después de cualquier cambio de
actividad y antes de iniciar las labores diarias?

Equipos y utensilios
;Cuenta con los equipos y utensilios disefiados,
construidos, instalados y mantenidos para evitar la
contaminacién del alimento y son de facil limpieza y | A
desinfeccién?;Los materiales en que estan
construidos son resistentes al uso y a la corrosion?

(El establecimiento cuenta con instrumentos o = T
accesorios que permitan la medicion de las Lo freser
temperaturas durante la coccién, refrigeracion vy )(

A=

: : p . it 2ot TY
congelacién de alimentos o materias primas? A1 ho 1ns Purmen
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Las superficies que entran en contacto directo con los
alimentos son de acabado liso, no poroso, no
absorbente y no poseen defectos, grietas o espacios
donde puedan acumularse particulas de alimentos.
Son desmontables para garantizar 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 utensilios en material desechable, estos son de
primer y Unico uso.

Personal manipulador de alimentos

Estado de salud: Se implementan las medidas
preventivas y correctivas para evitar la contaminacion
de los alimentos por parte de personal que tenga
alguna afeccion de salud (heridas infectadas,
irritaciones cutaneas o diarrea).

Algunas de las medidas que se pueden implementar
son: cambio de actividad o envio del manipulador a
reconocimiento médico para ser evaluado; y asi evitar
el contacto entre los productos y el manipulador de
alimentos que padece o es portador de una
enfermedad que pueda ser transmitida a los alimentos.

Reconocimiento médico: El establecimiento cuenta
con los certificados médicos de los manipuladores, en
los cuales consta su aptitud para manipular alimentos;
deben tener una vigencia maxima de un afio a partir de
su realizacion.

Segun la valoracion del médico al manipulador, en
caso de ser necesario, se cuenta con resultados de
laboratorio clinico u otros que sean necesarios para
establecer la aptitud del manipulador, en caso de que
se sospeche de enfermedad trasmisible a los
alimentos.

- Examenes clinicos obligatorios, para los

e i
H,'c'('?ﬂ exam én 2
Sy frenen ca(June
Y J')(JII'C‘{//?{‘,(;
no exameres
(7efﬂf)d%"05
Qlﬁhj Q ooy

consumen alimentos o bebidas, no fuman o escupen
en las areas donde sean manipulados los alimentos.

operarios.
Practicas higiénicas
Higiene personal: Todos los manipuladores
mantienen las ufas cortas, limpias y sin esmalte, no W

E-Mail: fundacionuni preldesarroll mail.com
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&1

Las personas encargadas de la preparacion o el
servido de los alimentos, no manipulan dinero
simultaneamente.

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

Dotacién: El establecimiento provee la dotaciéon y
vestimenta de trabajo al personal manipulador, de color

claro, con cierre, cremallera o broche (no botones). El ﬂ fales
calzado es cerrado, de material resistente e Dﬂ o
impermeable. ga}‘“’o"
Cuando es necesario, el manipulador mantiene el \A

cabello cubierto totalmente y wusa tapabocas
dependiendo del riesgo de contaminacion del alimento,
segun la actividad que realiza.

El manipulador de alimentos no sale ni ingresa al
establecimiento con la vestimenta de trabajo durante la
jornada laboral. Previo al inicio de sus actividades, se
retiran todos los objetos que puedan caer en los
alimentos, equipos o utensilios, como joyas, relojes u
otros accesorios.

Si se usan guantes para manipular los alimentos, estos
deben ser de material impermeable, mantenerse
limpios y en buen estado.

Requisitos higiénicos

Control de materias primas e insumos: Durante la —
recepcion de las materias primas e insumos (incluido
el hielo) se evita su contaminacién o alteracion y estan 7&
debidamente rotuladas.

El establecimiento cuenta con los documentos que
soportan el origen de las materias primas y se
inspeccionan tanto en la recepcién como en el
momento de su uso las caracteristicas organolépticas,
temperaturas y condiciones de envase para garantizar
la calidad e inocuidad.

Las materias primas que asi lo requieren, son lavadas
con agua potable y desinfectadas previo al uso. )Q
Aquellas conservadas mediante congelacion, son

MZ 1 Lote 1 B/ Villa Rocio Monteria < d
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descongeladas gradualmente previo al uso y no son re
congeladas.

Los productos de la pesca y alimentos que requieran
refrigeracién y/o congelacion son descargados y
almacenados de manera rapida evitando la perdida de
temperatura y contaminacién de estos.

Contaminacion cruzada: Los procedimientos como
lavar, pelar, cortar, clasificar, desmenuzar, extraer,
batir, secar, entre otros, se realiza de manera tal que
se protegen los alimentos y las materias primas de la
contaminacion.

Durante las etapas de refrigeracion, congelacion y
coccion se garantiza que los tiempos de espera y las
variaciones de temperatura no alteran o contaminan
los alimentos.

El establecimiento previene la contaminacion de los
alimentos precocidos o aquellos que estan listos para
ser servidos (crudos o cocinados), 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 nuevamente.

Manejo de temperaturas: Los alimentos que
requieren coccién alcanzan una temperatura mayor de
60°C

Los alimentos que requieren refrigeracion y/o
congelacién, se mantienen a las temperaturas exigidas
por la normatividad sanitaria vigente, segun el tipo de
producto. Una vez descongelado el alimento, estos no
son re congelados o refrigerados. Cuando se requiere
esperar entre una actividad y otra, el alimento se
mantiene protegido, garantizando que se conserve a
temperaturas mayores a 60°C, no mayores de 4°C +/-
2, segun el tipo de alimento.

Se CV’W,?/f
Pero 172
,H.e,ue" c'/[

Y mjf’“””’n'H

Condiciones de almacenamiento: Los envases que
estan en contacto con el alimento se almacenan en un

*~
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sitio exclusivo para este fin, en condiciones higiénicas
y protegidos, de manera que se evite su
contaminacion.

Las materias primas e insumos que requieren ser
almacenados antes de ser usados para la preparacion,
se almacenan en sitios que aseguran su proteccion de
la contaminacion y alteracion.

No se almacenan sustancias peligrosas en la cocina,
en areas de preparacion de alimentos, ni en areas de
almacenamiento de las materias primas.

Educacion y capacitacion

El establecimiento cuenta con un plan de capacitacion

continuo y permanente para el personal manipulador Ty e

de alimentos, tiene una duraciéon de por lo menos 10 o entac a7
horas anuales y contiene temas relacionados con 3

buenas practicas de manufactura y practicas del JCFt feo
higiénicas (manipulaciéon higiénica de los alimentos,

higiene personal, higiene de las instalaciones, control no o1

integrado de plagas, prevencion de la contaminacién
cruzada, control de proveedores, control de
temperatura, almacenamiento y transporte de Y egHablec, da
alimentos, entre otras).

(rOOYY A&

Contiene al menos los siguientes aspectos:
Metodologia, duracién, responsables, cronograma,
temas a tratar y evaluacién del impacto. Como
evidencia cuenta con registros de asistencia y
evaluacion de cada uno de los participantes. El
responsable del desarrollo del plan es el
establecimiento, la capacitacién puede ser impartida
por el mismo establecimiento, por personas naturales
o juridicas o por la autoridad sanitaria. Los
manipuladores implementan el plan y toman las
acciones en el momento que se requiera.

Saneamiento

Suministro y calidad de agua potable: El Argra Sof
establecimiento dispone de suministro de agua potable i pact f

en cantidad suficiente para las actividades que se )( QR r

realicen, asi como para las operaciones de limpieza y P\’ §0S.

desinfeccion. ‘ Pran

En caso de contar con un sistema de almacenamiento o agva ﬁ-q.fq

de agua, éste es de facil acceso, garantiza la

MZ 1 Lote 1 B/ Villa Rocio Monteria - Cord
E-Mail: fundacionunidosporeldesarrollo@amail.com
Celular: 3137321261




MUNICIPIO DE LA APARTADA - CORDOBA

L]
ﬁ FUﬂ dacién Un' d 0 IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD, BASADO EN BUENAS
100S| pracTICAS CULINARIAS, DE COMPETENCIAS Y FORTALECIMIENTO, A LOS

(

I D " COMERCIANTES Y VENDEDORES AMBULANTES EN SUS PUESTO DE VENTA DE
o | POr €1 UESArroli0 | comipas, PARA EL BUEN DESARROLLO DE SUS ACTIVIDADES EN LA ZONA URBANA
':‘,’ E ‘t : DEL MUNICIPIO DE LA APARTADA CORDOBA

E omunitario LISTA DE CHEQUEO BUENAS PRACTICAS DE MANOFACTURA (BPM)

potabilidad del agua, esta construido con materiales
sanitarios y se facilita su limpieza y desinfeccion.

Residuos liquidos: El establecimiento cuenta con los
sistemas de desaglie que permiten la evacuacion
rapida y eficiente de los residuos liquidos, evitando la K
devoluciéon de las aguas servidas, la acumulacién vy
contaminacién de los alimentos y las superficies que
entran en contacto con éstos.

Residuos solidos: E| establecimiento dispone
adecuadamente y hace retiro oportuno de los residuos
solidos, de manera que no se acumulen en las areas
de preparacion, almacenamiento y servido de los
alimentos (incluye sobras, descartes, envases,
material de embalaje, entre otros). 7(

Cuenta con los recipientes para la disposicion temporal
de los residuos solidos, de material sanitario
debidamente tapados y se encuentran alejados del
lugar donde se preparan, almacenan o se sirven los
alimentos.

Los residuos sélidos se disponen de forma que se
impide el acceso y proliferacion de plagas.

Control integral de plagas: En el establecimiento no
se evidencia la presencia de plagas o dafos
ocasionados por éstas y se cuenta con medidas de )(
control integral de tipo preventivo, para evitar su

aparicion.
Limpieza y desinfeccion de areas, equipos y ;
utensilios: El establecimiento implementa medidas lqa('m ﬂ‘m/,fg af

para evitar la contaminacion de equipos y utensilios

después que éstos se limpian y desinfectan. cad @ 20 A'as

()—6 9 O
Los productos quimicos para la limpieza y desinfeccion )< ‘
se almacenan en sitios diferentes a las areas de / hemen Le ,
almacenamiento, preparacion y servido de alimentos, Jocom pondrt o -

y estan debidamente rotulados e identificados.

Las labores de limpieza y desinfeccion de los
implementos de aseo se realizan en un sitio diferente
a las areas de manipulacién de alimentos.

Los agentes quimicos utilizados para las operaciones
de limpieza y desinfeccion son preparados de acuerdo

MZ 1 Lote 1 B/ Villa Rocio Monteria = Cord.
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con las indicaciones y en las concentraciones definidas
por el fabricante o proveedor.

Soportes documentales de saneamiento: El
establecimiento cuenta con un plan de saneamiento /\/ o Cwate
escrito, acorde con su actividad, el cual debe contener o
como minimo los siguientes programas: conN A ocurrentid

a. Limpieza y desinfeccion Je comt2l At
b. Desechos sdélidos

c. Control de plagas x
d. Plan de contingencia para Abastecimiento o L /
suministro de agua potable ?q_v? ¢/ S0 lucen

7 et e

les
El establecimiento cuenta con los registros que los @7 pe
soportan el cumplimiento del plan de saneamiento para
el consumo de agua potable: muestra bacterioldgica y
fisicoquimica, conservacion de muestra de alimentos,
para posible analisis fisicoquimico y microbiolégico,
ante una ETA.

Se firma por los que intervienen;

Nombres y Apellidos Identificacion Cargo firma~— 7 7

Quien recibe la _ _
visita (I‘L{f'jbé’ / Caé)dr(‘dd q%sg"! 64{7 "Aoéh,r‘.‘f'[ ha Jdor| - /
Quien realiza la

visita

INFORMACION DEL ESTABLECIMIENTO COMERCIAL

Razon social [ | Rua (Lué
Nit. 1066 83102 13 ~ R
Propietario/Administrador Vordidb  Pica.do

C.C. del propietario o Administrador| 7, 2 2 5307213

Ubicacién (Zona Urbana/Rural) [

Direccién Pasnp A vada (] 20 F 1861 Trprcul
Teléfono 302 302 4629

Email.
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2A qué establecimientos aplica?

 de este tipo.

El presente formato es una lista de chequeo que puede ser utilizada como guia de orientacion [
frente a los requisitos sanitarios vigentes para los establecimientos gue preparan alimentos coma:
restaurantes, comidas rapidas, cevicheras, panaderias, pastelerias, cafeterias, comedores
comunitarios, heladerias, fruterias y cafeterias. Estos son algunos de los requisitos sanitarios y
condiciones higiénico-sanitarias, que estan estipulados en la Ley 09 de 1978, la Resolucion 2674
de 2013 y demas normas que rigen sobre la maleria para el funcionaimiento de establecimientios

Réq:.iisiﬁg ‘Sanitarios

CUMPLIMIENTO ‘| Observaciones
c—'— 1

| NC |

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.

](érfq a oy

)( | Con #4—2r

abierro Y A e
A Srv O

Ei estabiecimiento no es usado como dormitorio.
En caso que el servicio se preste en una edificacion
que es también vivienda, esta separado fisicamente de
esta.

Pisos y paredes: Estan sin grietas, r.sgos;dades y/o
asperezas. Las uniones entre paredes, entre estas y
con el piso son redondeadas. Las superficies son de
color claro, impermeables, lavables y nc absorbentes

.U" Cutnvita co
| Pered e

Drenajes: Cuenta con las tuberias y drenajes,
debidamente protegidos por rejillas para la conduccion
y recoleccion de aguas residuaies.

A9 va a/‘maan a

|
A/o .,f((ﬂ e Kb {14’&_{

4

Techos: Sin cortes ni grietas que acumulen polvo o
suciedad que favorezcan el crecimiento de hongos que
puedan caer sobre ios alimentos o ias superficies de
trabajo; o que favorezcan el ingreso de plagas al
establecimiento. En caso de contar con falsos techos,
estos deben ser construidos en material impermeable,
resistente, liso, con acceso a la camara superior para
labores de limpieza. desinfeccion y desinsectacion.

Ventilacion: Ventanas y aberturas sin deterioro g que
produzcan acumulacion de suciedad. Se debe contar
con una malla que evite el ingreso plagas y que sea de
facil impieza. Se debe prevenir la condensacion del
vapor, acumuio de polvo y facilitar la remocion del
calor. En estructuras elevadas. como sistemas de
extraccion y/o extractores de aire, deben encontrarse
en buen estado de manienimiento que evite la caida de

Teclios de
f’ /aj hrea

jpja/ aé: f""(‘o
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materias extrafias y eliminacién de la condensacion
| que produzca goteo sobre ios alimentos. . ! N ]
Puertas: Son resistentes, de superficie lisa y no Ao weat= com
absorbente, su disefio impide €l ingreso de plagas al )L fo S
establecimiento. o Pt -
luminacién: La iluminacién puede ser natural o ‘ Gun
artificial; en caso de ser artificial, las lamparas deben [Aupminese=e reaiite,
estar en buen estado de mantenimiento, ser de facil -

limpieza y estar protegidas para evitar la caida de )< XPve .
particulas exiraiias sobre el alimenio y sobre ios 9 lvo
manipuladores). Ite
Instalaciones sanitarias. Se dispone de servicios
sanitarios en material higiénico sanitario, vestidores y r }\ {v
casilleros en cantfidad suficiente (con respecto a la ‘
cantidad de personal que labora en el establecimiento), J?, DS
independientes para cada sexo y separados de las
areas de elaboracion. En caso de no contar con mas N
de seis (6) manipuladores, dispone de un bafio mixto.

t’xtd_{v}(ﬂ

Estan dotados de los implementos regueridos para la
higiene personal como: papel higiénico, dispensador
con jabdn desinfectante, implementos desechables o
equipos automaticos para €l secado de manos y
papeleras de accionamiento no manual.

En las areas de preparacién de alimentos o cercano a [ G ur ddsetD
éstas, se cuenta con lavamanos de accionamiento no pe——e
manual, dotados con dispensador que contenga jabén X ol Z
| desinfectante. . | Lavamanc

¢ Existen avisos que indiquen al personal manipulador |
la necesidad del lavado de manos luego de usar los o A«y AV
servicios sanitarios, después de cualquier cambio de X F.

actividad y antes de iniciar las labores diarias? |

Equipos y utensilios

.Cuenta con los equipos y utensilios disefiados,
construidos, instalados y mantenidos para evitar ia

contaminacion del alimento y son de facil limpieza y | W
desinfeccion?;Los materiales en que estan | ¢ x:.;
construidos son resistentes al uso y a la corrosion? __ ¥ &
JEl establecimiento cuenta con instrumentos o -
accesorios que permitan la medicién de las 5( \\ﬁ} 0[‘
temperaturas durante la coccion, refrigeracion y ¥,
 congelacion de alimentos o materias primas?

J\-

3
J
Q,O“
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L as superfi cies que entran en contacto directo con los
alimentos son de acabado liso, no poroso, no
absorbente y no poseen defectos, grietas o espacios
donde puedan acumularse particulas de alimentos.
Son desmontables para garantizar procesos de
limpieza y desinfeccion.

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

Personai manipulador de alimenios

Estado de salud: Se implementan las medidas
preventivas y correctivas para evitar la contaminacion
de los alimentos por parte de personal que tenga
alguna afeccion de salud (heridas infectadas,
irritaciones cutaneas o diarrea).

Algunas de las medidas que se pueden implementar
son: cambio de actividad o envio del manipulador a
reconocimiento médico para ser evaluado; y asi evitar
el contaclo entre los productos y el manipulador de
alimentos que padece o es portador de una
enfermedad que pueda ser transmitida a los alimentos.

Reconocimiento medico. El esiablecimienio cuenta
con los certificados médicos de los manipuladores, en
los cuales consta su aptitud para manipuiar alimentos;
deben tener una vigencia maxima de un ano a partir de
su realizacion.

Segun la valoracion del médico al manipulador, en

case de ser necesario, se cuenta con resuliados de

laboratorio clinico u otros que sean necesarios para
establecer la aptitud del manipulador, en caso de que
se sospeche de enfermedad lrasmisible a los
alimentos.
- Examenes clinicos obligatorios, para los
OpETanos.

Practicas higiénicas

Higiene personal: Todos los manipuladores
mantienen {as ufas cortas. iimpias y sin esmaite, no
consumen alimentos o bebidas, no fuman o escupen
en las areas donde sean manipulados los alimentos.

A
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[Las personas encargadas de la preparacion o el
servido de los alimentos, no manipulan dinero
simutaneamente.

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

Dotacion: El establecimiento provee la dotacion y
vestimenta de trabajo al personal manipulador, de color
claro, con cierre, ciemaliera o broche (no botones). El
calzado es cerrado, de material resistente e
impermeable.

Cuando es necesario, el manipulador mantiene el
cabello cubierto totalmente y usa tapabocas
dependiendo del riesgo de cantaminacion del alimento,
segun la actividad que realiza.

El manipulador de alimentos no sale ni ingresa al
establecimiento con la vestimenta de trabajo durante la
jornada laboral. Previo al inicio de sus actividades, se
retiran todos los objetos que puedan caer en los
alimentcs, equipos ¢ utensilios, como joyas, relojes u
otros accesorios.

Si se usan guantes para manipular los alimentos, estos
deben ser de material impermeable, mantenerse
limpios y en buen estado.

Requisitos higién

icos

Control de materias primas e insumos: Durante la
recepcién de las materias primas e insumos (incluido
el hielo) se evita su contaminacion o alteracion y estan
debidamente rotuladas.

El establecimiento cuenta con los documentos que
scpoitan el origen de las materias piimas y se
inspeccionan tanto en Ia recepcion como en el
momento de su uso las caracteristicas organolépticas,
temperaturas y condiciones de envase para garantizar
 la calidad e inocuidad.

[ Las materias primas que asi lo requieren, son javadas

con agua potabie y desinfectadas previo ai uso.
Aquellas conservadas mediante congelacion, son

c ot O
X | matera
Prr 4
% | }4[ m(n‘hl.f
£ | esre 42 ﬁ}{j)vf"!'}\)
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_d'ééciir_wgéiadas gradualmerile Efévio al uso y no sonre

congeladas.

Los productos de la pesca y alimentos que requieran
refrigeracion y/o congelacién son descargados y
almacenados de manera rapida evitando la perdida de
temperatura y contaminacion de estos.

Contaminacién cruzada: Los procedimientos como
lavar, pelar, cortar, clasificar, desmenuzar, extraer,
batir, secar, entre oiros, se realiza de manera lal que
se protegen los alimentos y las materias primas de ia
contaminacion.

Durante las etapas de refrigeracion, congelacion y
coccién se garantiza que los tiempos de espera 'y las
variaciones de temperatura no alteran o contaminan
los alimentos.

El establecimiento previene la contaminacién de los
alimentos precocidos o aquellos que estan listas para
ser servidos (crudos o cocinados), por contacto direclo
o0 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 nuevamente.

Manejo de temperaturas: Los alimentos que
requieren coccion alcanzan una temperatura mayor de
60°C

Los alimentos dque requieren refrigeracion y/o
congelacion, se mantienen a las temperaturas exigidas
por la normatividad sanitaiia vigente, segun @l tipo de
producto. Una vez descongelado el alimento, estos no
son re congelados o refrigerados. Cuando se requiere
esperar enlre una aciividad y olra, el aiimenio se
mantiene protegido. garantizando que se CONServe a
temperaturas mayores a 80°C, no mayores de 4°C +/-

2, segun el tipo de alimento. |
Condiciones de almacenamiento. Los envases que |

estan en contacto con el alimento se aimacenan en un

z ERE _,{
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sitio exclusivo para este fin, en condiciones hlglémcas !
y prolegidos, de manera que se evite su f
contaminacion. ‘|

Las materias primas e iNsumMos gue requieren ser
almacenados antes de ser usados para la preparacién, I
s¢ almacenan en sitios que aseguran su proteccion de
la contaminacion y alteracion.

No se almacenan sustancias peligrosas en la cocina,
en areas de preparacién de alimentos, ni en areas de
almacenamiento de las materias primas. \

Educacion y capacitacion

El establecimiento cuenta con un plan de capacitacion
continuo y permanente para el personal manipulador ,
de alimentos, tiene una duracion de por lo menos 10 N' 5 g ot
horas anuales y contiene temas relacionados con
buenas précticas de manufactura y practicas 1
higiénicas (manipulacién higiénica de los alimentos, [

!

(“-W a1
higiene perscnal, higiene de las instalaciones, control Ca

integrado de plagas, prevencion de la contaminacion
cruzada, control de proveedores, control de
temperatura, almacenamiento y transporie de )(

alimentos, entre otras).

Contiene al  menos los  siguienies aspecltos.
Metodologia, duracion. responsables, cronograma.
temas a ftratar y evaluacién del impacto. Como
evidencia cuenta con registros de asistencia y
evaluacion de cada uno de los participantes FEl
responsable del desarrollo de! plan es el
establecimiento, la capacitacion puede ser impartida
por el mismo establecimiento, por personas naturales
o juridicas o por la autoridad sanitaria. Los
manipuladores implementan el plan y toman las
acciones en el mementc que se requiera.

Saneamiento

Suministro y calidad de agua potable: FEl 1 Ao A
establecimiento dispore de suministro de agua potabie

en cantidad suficiente para las actividades que se loglfot J vy
realicen, asi como para las operaciones de limpieza y )L

desinfeccion. a¢eedovedt®
En caso de contar con un sistema de almacenamiento
de agua, éste es de facil acceso, garantiza la

FAETLE& 18 wha R&mé Monteria - Cord.
" Celular: 3137321261 E
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sl

potabilidad del agua, esta construido con materiales
sanitarios y se facifita su limpieza y desinfeccion.

Residuos liquidos: E! establecimiento cuenta con los Bgva

sistemas de desaglie que permiten la evacuacion | IV /
rapida y eficiente de los residuos liquidos, evitando la e ]. alimactnass
devolucion de las aguas servidas, la acumulacion y . [ _
contaminacion de los alimentos y las supeificies que -y gha H v imeis
entran en contacto con éstos. Jalores
Residuos sélidos: FE! establecimiento dispone

adecuadamenie y hace retiro oportuno de los residuos ?A-’J . d vy

solidos. de manera que no se acumulen en las areas
de preparacion, almacenamiento y servido de los .
alimentos (inciuye sobras, descartes, envases, ! g ,17 /

material de embalaje, entre otros), ' )k | e a cqtle

Ie lma (rune .)(a.r

Cuenta con los recipientes para la disposicion temporal
de los residuos solidos, de material sanitario
debidamente tapados y se encuentran alejados del
lugar donde se preparan, aimacenan o sé sirven los
alimentes.

Los residuos solidos se disponen de forma que se
impide el acceso y proliferacion de plagas. N |

Limpieza y desinfeccion de areas, equipos Yy
utensilios: Ei establecimiento implementa medidas
para evitar la contaminacion de equipos y utensilios
después que éstos se limpian y desinfectan.

Los productos quimicos para la limpieza y desinfeccion
se almacenan en sitios diferenies a las areas de K 5
almacenamiento, preparacion y servidc de alimentos,
y estan debidamente rotulados e identificados.

Las labores de limpieza y desinfeccion de los
implementos de aseo se realizan en un sitio diferente
a las areas de manipuiacién de alimentos.

Los agentes quimicos utilizados para las operaciones !
!_de limpieza y desinfeccion son preparados de acuerdo \ - B
MZ 1 Lote 1 B/ Vila Recio Menteria— Cord.
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Control integral de plagas: En el establecimiento no | 5 ¢# byare

se evidencia la presencia de plagas o dafios |

ocasionados por éstas y se cuenia con medidas de X | con ol de
control integral de tipo preventivo, para evitar su ?[ ajas
| aparicion. o S ——
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con las indicaciones y en las concentraciones definidas
por el fabricante o Lver—_:dor -
Soportes documentales de saneamiento: El
establecimiente 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

¢. Control de plagas X
d. Plan de contingencia para Abastecimiento o
suministro de agua potable

El establecimiento cuenta con los registros que
soportan el cumpilimiento del pian de saneamiento para
el consumo de agua potable: muestra bacteriologica y |
fisicoguimica, conservacion de muestra de alimentos,
para posible analisis fisicoguimico y microbiolégico,
ante una ETA.

Se firma por los que intervienen;

. Nombres y Apellides | Identificacion Cargo firma
Quien recibe la

| visita Pna Peges 392805A | Proprtara | "Amalul
Quien realiza la

visita

INFORMACION DEL ESTABLECIMIENTO COMERCIAL

Razon social Wesey  oLofa Bomba

Nit. _

 Propietario/Adminisirador " Qe‘yf‘; Vienpser
C.C. del propietario o Administrador| 3¢ 2.8 S0 9
Ubicacién (Zona Urbana!RuraH

| Ublcack Urbana
Direccion Bombg ¢ ySheiconn
"Teléfono 323 5027860

LE_(naﬂ. I I

E-Mail' fundacionunidosporéldesamotio@amal.cor,
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I ) A qué establecimientos aplica?

| El presente formato es una lista de chequeo que puede ser utilizada como gufa de orientacion

| de este fipo.

frente a los requisitos sanitarios vigentes para los establecimientos que preparan alimentos como:
restaurantes, comidas rapidas, cevicheras, panaderias, pastelerias, cafeterias, comedores
| comunitarios, heladerias, fruterias.y cafeterfas. Estos son algunos de los requisitos sanitarios y
condiciones higiénico-sanitarias, que estan estipulados en la Ley 09 de 1979, la Resolucion 2674
de 2013 y demas normas Gue rigen sobre la materia para el funcionamiento de establecimientos

Requisifos Sanitarios

73

CUMPLIMIENTO |
| NIC |

f

Observaciones

Cendiciones 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 olros gue
puedan contaminar el alimento; la construccién impide
| el ingreso de plagas y animales domésticos.

9 Cuﬂ(‘f'o';}y

')(’7;/?3"'0 =
¥ Pol v~o

X

}4-( [a,‘io .fyt’m i

Ei estabiecimiento no es usado como dormitorio.
En caso que el servicio se preste en una edificacion
que es también vivienda, esta separado fisicamente de
ésta.

Pisos y paredes: Estan sin grietas, rugosidades y/o

asperezas. Las uniones entre paredes, entre estas y

con €l piso son redondeadas. Las superficies son de
lor clarg, impermeables, lavables y no absorbentes

$in fas-eddes

!V:) ur Clé'r'(ﬂ'*fb

Drenajes: Cuenta con las tuberias y drenajes,
debidamente protegidos por rejillas para la conduccion
y recoleccion de aguas residuales.

ﬁjya a/m &Od qjq

Techos: Sin cortes ni grietas que acumulen polvo o
suciedad que favorezcan el crecimiento de hongos que
puedan caer sobre ios alimentos o ias superficies de
trabaio; o que favorezcan el ingreso de plagas al
establecimiento. En caso de contar con falsos techos,
estos deben ser construidos en matenal impermeable,
resistente, liso, con acceso a la camara superior para
labores de limpieza, desinfeccion y desinsectacion.

Ventilacién: Ventanas y aberturas sin deterioro que
produzcan acumulacion de suciedad. Se debe contar
con una malla que evite el ingreso plagas y que sea de
facil limpieza. Se debe prevenir la condensacion del
vapor, acumuio de polvo y faciliar la remocion del
calor. En estructuras elevadas como sistemas de
extraccién ylo extractores de aire, deben encontrarse
en buen estado de mantenimiento que evite ia caida de

|T/(’Ao& Jr
Plashto

X ' (7.11’ 5 h L |
ﬂof Lo

_]faga& o b’ (,4-0-
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que produzca goteo sobre los alimentos.

materias extranas y eliminacion de la condensacién |

absorbente, su disefic impide el ingreso de plagas al
establecimiento.

Puertas: Son resistentes, de superficie lisa y no |

%o

artificial; en caso de ser artificial, las lamparas deoen
estar en buen estado de mantenimiento, ser de facil
limpieza y estar protegidas para evitar la caida de
parliculas exiranas sobre el alimento y sobre los
manipuladores).

Huminacién: La iluminacion puede ser natural o |

(FL@Q}' ﬁé;’m

R
[ oo ExlertVO

! a butkaas _j
ol <

Instalaciones sanitarias. Se dispone de servicios
sanitarios en material higienico sanitario, vestidores y
casilleros en cantidad suficiente (con respecto a la
cantidad de personal que labora en el establecimiento),
independientes para cada sexo y separados de las
areas de elaboraciéon. En caso de no contar con mas
de seis (6) manipuladores, dispone de un bafio mixto.

Estan dotados de los implementos reqgueridos para la
higiene personal como: papel higiénico, dispensador
con jabon desinfectante, implementos desechables o
equipos automaticos paia & secado de manos y
papeleras de accionamiento no manual.

En las areas de preparacion de alimentos o cercano a
ésias, se cuenia con lavamanos de accionamiento no
manual, dotados con dispensador que contenga jabon
desinfectante.

1
!
|
|

'#&551:’ Q’A vt I

¢ Existen avisos que indiquen al personal manipulador
la necesidad del lavado de manos luego de usar los
servicios sanitarios, después de cualquier cambio de
actividad y antes de iniciar las labores diarias?

){ e e
| lavemano
" ]A[o coente

i Co oo [FUG o2

Equipos y utensilios

;Cuenta con los equipos y utensilios disefiados,
construidos, instalados y mantenidos para evitar ia
contaminacion del alimento y son de facil impieza y
desinfeccion?;Los materiales en que estan
| construidos son resistentes al uso y a la corrosion?

iEl establecimiento cuenta con instrumentos ©
accesorios que permitan la medicién de las
temperaturas durante la coccion, refrigeracion y
_congelacion de alimentos o materias primas?

X
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Las superficies gue entran en contacto directo con los
alimentos son de acabado liso, no poroso, no
absorbente y no poseen defectos, grietas o espacios
donde puedan acumularse particulas de alimentos.
Son desmontables para garantizar procesos de
limpieza y desinfeccion.

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

o
|
|
|
f

Personai manipuiador de aiimentos

Estado de salud: Se implementan las medidas
preventivas y correctivas para evitar la contaminacion
de los alimentos por parte de personal que tenga
alguna afeccibn de salud (heridas infectadas,
irritaciones cutaneas o diarrea).

Algunas de las medidas gue se pueden implementar
son: cambio de actividad o envio del manipulador a
reconocimiento médico para ser evaluado; y asl evitar
el contacto entre los productos y el manipulador de
alimentos que padece o es portador de una
enfermedad que pueda ser transmitida a los alimentos.

Reconocimiento medico. El esiabiecimiento cuenia
con los certificados médicos de los manipuladores, en
los cuales consta su aptitud para maniputar alimentos;
deben tener una vigencia maxima de un ano a partir de
su realizacion.

Seguin la valoracién de! médico al manipulador, en
caso de ser necesario, se cuenta con resultados de
laboratorio clinico u otros que sean necesarios para
establecer la aptitud de! manipulador, en caso de que
se sospeche de enfermedad trasmisible a los
alimentos.
- Examenes clinicos obligatorios, para ios
OpETanos.

Practicas higiénicas

Higiene personal: Todos los manipuladores
mantienen las ufias cortas, fimpias y sin esmaite, no
consumen alimentos o bebidas, no fuman o escupen
_en las areas donde sean manipulados los afimentos.

X
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Las personas encargadas de la preparacién o el
servido de los alimentos, no manipulan dinero
simultaneamente.

Al servir los alimentos, se realiza con utensilios de
material sanitaric y en ninglin momento se tiene |
contacto del alimento con las manos.

Dotacién: El establecimiento provee la dotacién y
vestimenta de trabajo al personal manipulador, de color
claro, con cierre, ciemaliera o bioche (no botones). El }\!g Frenen
calzado es cerrado, de material resistente e
impermeable. dotacien

Cuando es necesario, el manipulador mantiene el A2 aam Jvna
cabello cubierto totalmente y usa tapabocas ){
dependiendo del riesgo de contaminacion del alimento,
segun la actividad que realiza.

C(aff

El manipulador de alimentos no sale ni ingresa al
establecimiento con la vestimenta de trabajo durante la
jormada laboral. Previo al inicio de sus actividades, se
retiran todos los objetos gue puedan caer en los
alimentos, equipos ¢ utensilios, como joyas, relojes u
ofros accesorios.

Si se usai guantes para manipuiar los alimenios, estos
deben ser de material impermeable, mantenerse
limpios y en buen estado.

Requisitos higiénicos

Conirol de materias primas e insumos: Durante la
recepcion de las materias primas e insumos (incluido /H AMNeAT0)
el hielo) se evita su contaminacion o alteracion y estan .
debidamente rotuladas. | s o3

El establecimiento cuenta con los documentos que
soportan el origen de las materias primas y se
inspeccionan tanto en la recepcién como en el

temperaturas y condiciones de envase para garantizar
la calidad e inocuidad.

Las materias primas que asi lo requieren, son lavadas -
con agua poiable y desinfectadas previo al uso. ?(

momento de su uso las caracteristicas organolépticas, ]
Aquellas conservadas mediante congelacion, son !

MZ 1 Lote 1 B/ Villa Rocio Montaria - Cord.
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| descongeladas gradualmente previo al uso y no son re
congeladas.

Los productos de la pesca y alimentos que requieran
refrigeracion y/o congelacion son descargados vy
almacenados de manera rapida evitando la perdida de
temperatura y contaminacion de estos.
Contaminacién cruzada: Los procedimientos como
lavar, pelar, coriar, clasificar, desmenuzar, extraer,
batir, secar, enite olios, se realiza de manera tal que
se protegen los alimentos y las materias primas de la
contaminacion.

Durante las etapas de refrigeracion, congelacion y X
coccion se garantiza que los tiempos de espera y las
variaciones de temperatura no alteran o contaminan
los alimentos. !

E! establecimiento previene la contaminacion de los
alimentos precocidos o aquellos que estan listos para
ser servidos (crudos o cocinados), por contacto direcic
o indirecto con materias primas crudas que no hayan
sido lavadas y desinfectadas.

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

Los equipos y utensilios gue hayan entrado en contacto
con materias primas o elementos contaminados, se
lavan y desinfectan antes de ser usados nugvamente.

Maneje de temperaturas: Los alimenios que
requieren coccion alcanzan una temperatura mayor de
860°C

Los alimentos que requieren refrigeracidn yfo )(‘
congelacién, se mantienen a las temperaturas exigidas
por la normatividad sanitaria vigente, segun el tipo de
producto. Una vez descongelado el alimento, estos no
son re congelados o refrigerados. Cuando se requiere
espeiai enlre una aclividad y olia, el aiimenio se
mantiene protegido, garantizando que se conserve a |
temperaturas mayores a 60°C, no mayores de 4°C +/-
2, segun ei fipo de aiimenio.

Condiciones de almacenamiento. Los envases que
| estan en contacto con el alimento se almacenan en un
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sitio exclusivo pé?a este fin, en condiciones higiénicas
y protegidos, de manera que se evite su
contaminacion.

Las materias primas e insumos que requieren ser
almacenados antes de ser usados para la preparacion,
se almacenan en sitios que aseguran su proteccién de
la contaminacién y alteracion.

No se aimacenan sustancias peligrosas en la cocina,
en areas de preparacion de alimentos, ni en areas de
almacenamiento de las materias primas.

’ lomeds

|
|
|
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Educacion y capacitacion

El establecimiento cuenta con un plan de capagitacion
continuo y permanente para el personal manipulador
de alimentos, tiene una duracion de por lo menos 10
horas anuales y contiene temas relacionados con
buenas practicas de manufactura y practicas
higiénicas (manipulacién higiénica de los alimentos,
higiene perscnal, higiene de las instalaciones, control
integrado de plagas, prevencion de la contaminacion

cruzada, control de proveedores, confrol de
temperalura, almacenamiento y transporte de
alimentos, entre otras).

Conliene al  menos {08  siguienies aspecios.

Metodologia, duracion, responsables, cronograma,
temas a tratar y evaluacidn del impacto. Como
evidencia cuenta con registros de asistencia vy
evaluacion de cada uno de los participantes. El
responsable del desarrolio del plan es el
establecimiento, |a capacitacion puede ser impartida
por el mismo establecimiento, por personas naturales
o juridicas o por la autoridad sanitaria. Los
manipuladores implementan e! plan y toman las
acciones en el momento gue se requiera.

Saneamiento

> |

N D Gt

(o

(ot f?u ce '/—"‘“ it

Suministro y calidad de agua potable: El
eslablecimiento dispone de suministro de agua potable
en cantidad suficiente para las actividades que se
realicen, asi como para las operaciones de limpieza y
desinfeccion.

En caso de contar con un sistema de almacenamiento
| de _agua, éste es de facil acceso, garantiza la
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potabilidad del agua, estd construido con materiales
' sanitarios y se facilita su limpieza y desinfeccion.

Residuos liquidos:® El establecimiento cuenta con los
sistemas de desagiie que permiten la evacuacion
rapida y eficiente de los residuos liquidos, evitando la
devolucion de las aguas servidas, la acumulacion y
contaminacion de los alimentos y las superficies gue
entran en contacto con éstos.

1 e e ]

|;ﬂma(m::un G
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Residuos sdlidos: El establecimiento dispone
adecuadamente y hace reliro oporiuno de ios residuos
solidos, de manera que no se acumulen en las areas

A /qu‘r’ﬂ‘iﬂ

de preparacién, almacenamiento y servido de los

alimentos (inciuye sobras, descartes, envases, ba} _asadlh Aos
material de embalaie, enire otros). Da Ao

Cuenta con los recipientes para la disposicion temporal )4 wite G
de los residuos s<dlidos, de material sanitario

debidamente tapados y se encuentran alejados del /7“: i &

lugar donde se preparan, almacenan o se sirven los /z_'
alimentos. peco 4o
Los residuos sélidos se disponen de forma que se I

impide el acceso y proliferacion de plagas. |

Control integral de plagas: En el establecimiento no

se evidencia la presencia de plagas o dafios Mo haces
ocasionados por eslas y se cuenia con medidas de i B )
control integral de tipo preventivo, para evitar su ‘ 5;,.,”447/

aparicion,

Limpieza y desinfeccion de areas, equipos y
utensilios: El establecimiento implementa medidas
para evitar la contaminacion de equipos y utensilios
después que éstos se limpian y desinfectan.

Los productos quimicos para la limpieza y desinfeccion
se almacenan en sitios diferentes a las dreas de
almacenamiento, preparacion y servido de alimentos,
y estan debidamente rotulados e identificados.

Las labores de limpieza y desinieccion de ios
implementos de asea se realizan en un sitio diferente
a las areas de manipulacién de alimentos.

Los agentes quimicos utilizados para las operaciones
de limpieza y desinfeccién son preparados de acuerdo
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[ con las indicaciones y en las concentraciones definidas I -

por ei fabricante o proveedor.
Soportes documentales de saneamiento: E
establecimiento cuenta con un plan de saneamiento
escrito, acorde con su actividad, el cual debe contener
como minimo los siguientes programas:

a. Limpieza y desinfeccién
b. Desechos sdlidos ]
¢. Control de plagas .
d. Plan de contingencia para Abastecimiento o )C |
suministro de agua potable

El establecimiento cuenta con los registros que
soportan el cumplimiento del plan de saneamiento para
el consumo de agua potable: muestra bacteriologica y
fisicoquimica, conservacion de muestra de alimentos,
para posible analisis fisicoguimico y microbiolégico,
ante una ETA.

Se firma por los qgue intervienen;

Nombres y Apellidos fdentificacion |  Cargo |  firma
' Quien recibe Ia
visita et blona Campo | 3S16320L  Paop-thane Lol €]eV] a
Quien realiza la 4
visita
INFORMACION DEL ESTABLECIMIENTO COMERCIAL
Razén social Wetery - e fa Bole
Nit. R o
Pmpletar_ro!ﬁdm:mstrador ,é,:} de T Po B
C.C. del propietario o Administrador| 25 763 9 22 -
Ubicacién (Zona Urbana/Rural) & W4 - _
Direccion Raim by C{)_\'qé,cfronn an l% ';Eaéﬁ_
Teléfono _ 2372 S3F 7090 e |
Emai!_._ e ¥ e o —
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i A qué establecimientos aplica?

El presente formato es una lista de chequeo que puede ser utilizada como gufa de orientacion
frente a los requisitos sanitarios vigentes para los establecimientos que preparan alimentos como:
restaurantes, comidas rapidas, cevicheras, panaderias, pastelerias, cafeterias, comedores
comunitarios, heladerias, fruterias y cafeterias. Estos son algunos de los requisitos sanitarios y
condiciones higiénico-sanitarias, que estan estipulados en la Ley 09 de 1979, la Resolucion 2674
de 2013 y demas normas quée rigen sobre la materia para el funcionamienio de esiabiecimienios
de este fipo.

| CUMPLIMIENTO ' Observaciones
| C N/IC |

Requisitos Sanitarios

Condiciones sanitarias de la edificacion e instalaciones

El establecimiento esta ubicado en un lugar alejado | OrvRonn  CPae fet
de focos de insalubridad como:. basuras, agua Pz Faike £
estancada, silios de anidamiento de plagas u olros que X (e S of
puedan contaminar el alimento; la construccion impide
el ingreso de plagas y animales domésticos.

Ei establecimiento no es usado como dormitorio.
En caso que el servicio se preste en una edificacion
que es también vivienda, esta separado fisicamente de | Y

gsta, . _

Pisos y paredes: Estan sin grietas, rugosidades y/o {5,9

asperezas. Las uniones entre paredes, entre estas y | or abietc
con el piso son redondeadas. Las superficies son de X nolpente (o
color clarg, impermeables, lavables y no absorbentes | P53 an, Bimede
Drenajes: Cuenta con las tuberias y drenajes, Y
debidamente protegidos por rejillas para la conduccién X | #lneaceus

y recoleccion de aguas residuaies. Ugwas svceas

|
!
Techos: Sin cortes ni grietas que acumulen polvo o | e (.L B
suciedad que favorezcan el crecimientc de hongos que 1
puedan caer sobre ios alimentos o las superficies de r 7)/& 175 e
trabajo; o que favorezcan el ingreso de plagas al )( lr
establecimientio. En caso de contar con falsos techos, .
estos deben ser construidos en matenal impermeable, |
resistente, liso, con acceso a la camara superior para '
labores de limpieza, desinfeccion y desinsectacion.

‘Ventilacién: Ventanas y aberturas sin deterioro que (L{ fo

produzcan acumulacion de suciedad. Se debe contar esas Gty
con una malla que evite el ingreso plagas y que sea de
facil impieza. Se debe prevenir la condensacion del X
vapor, actmulo de polvo y facilitar la remocion del
calor. En estructuras elevadas como sistemas de
extraccion yfo extractores de aire, deben encontrarse
en buen estado de mantenimiento que evite ia caida de _ I |
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S e e

 materias extrafas y eliminacién de la condensacion
| que produzca goteo sobre los alimentos.

Puertas: Son resistentes, de superficie lisa y no ) - é‘.«,,, 4o
absorbente, su disenc impide e! ingreso de plagas al sl |

| establecimiento _ ]

| Huminacién: La iluminacién puede ser natural o =

arificial; en caso de ser artificial, las lamparas deben bomt. //q)

estar en buen estado de mantenimiento, ser de facil )( Hecasgea
limpieza y estar protegidas para evitar a caida de Coando e
particuias extranas sobre el alimenio y sobre los NeCliupio

manipuladores).

instalaciones sanitarias. Se dispone de servicios
sanitarios en material higienico sanitario, vestidores y ;
casilleros en cantidad suficiente (con respecto a la / _ 3(\
cantidad de personal que labora en el establecimiento), Gar G
independientes para cada sexo y separados de las Lf‘
areas de elaboracién. En caso de no contar con mas o\
de seis (6) manipuladores, dispone de un bafio mixto. /( “

Estan dotados de los implementos requeridos para la L
higiene personal como: papel higiénico, dispensador ‘)P W
con jabon desinfectante, implementos desechables o N
equipos automalicos paia & secado de manos y ,‘E
papeleras de accionamiento no manual. . \g \j’

£n tas areas de preparacion de alimentos o cercano a Q0 ™

éstas, se cuenta con lavamanos de accionamienio no 7( }f

manual, dotados con dispensador que contenga jabon
_desinfeclante.

¢ Existen avisos que mdlquen al personal mampulador

la necesidad de! lavado de manos luego de usar los 'L N
servicios sanitarios, después de cualquier cambio de \
actividad y antes de iniciar las labores diarias?

Equipos y utans:lms

;Cuenta con los equipos y utensilios disefiados,
construidos, instalados y mantenidos para evitar ia .
cortaminacion del atimenio y son de facl impieza y )(

desinfeccion?;los materiales en que estan v \PP .:7)
_construidos son resistentes al uso y a la corrosion? b . _‘3' d,“ _‘Q_ u
¢{El establecimiento cuenta con instrumentos o ’ (;\}.‘
accesorios que permitan la medicién de - las >
temperaturas durante la coccion, refrigeracion y )\
congelacion de alimentos o materias pnimas? [ |
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L as superficies que entran en contacto directo con los
alimentos son de acabado [iso, no poroso, no

absorbente y no poseen defectos, gnetas o espacios 7
donde puedan acumularse particulas de alimentos. - )
Son desmontables para garantizar procesos de | 3
limpieza y desinfeccion. ﬁ A o
Las superficies donde se cortan o fraccionan los \‘J\ ,;.ry"
alimentos, se encuentran en buen estado de V/‘

conservacion y son de material sanitario. En caso de 1
usar utensilios en material desechable, estos son de
primer y unico uso.

Personal manipuiador de alimentos

Estado de salud: Se implementan las medidas
preventivas y correctivas para evitar la contaminacion

de los alimenios por parte de personal que tenga
alguna afeccidn de salud (heridas infectadas,

irritaciones cutaneas o diarrea). \Jp
Algunas de las medidas gue se pueden implementar 5( "- W
son; cambio de actividad o envio del manipulader a S

reconocimiento médico para ser evaluado; y asi evitar
&l contacio entre los productos y &l manipulador de
alimenios que padece © es portador de una
 enfermedad que pueda ser transmitida a los alimentos.

Reconocimiento meédico. El establecimiento cuenta
con los cerlificados médicos de los manipuladores, en
los cuales consta su aptitud para manipular alimentos;
deben tener una vigencia maxima de un ano a partir de
su realizacion,

o
Y

p 1

Segun la valoracion del meédico al manipulador, en * ! &F
caso de ser necesario, se cuenta con resultados de
laboratorio clinico u otros que sean necesarios para
establecer la aptitud de! manipulador, en caso de que
se sospeche de enfermedad trasmisible a los
alimentos.
- Examenes clinicos obligatorios, para los ‘
OpETanios. |

Practicas higiénicas

Higiene personal: Todos los manipuladores
mantienen ias unas cortas, limpias y sin esmalte, no K
consumen alimentos o bebidas, no fuman o escupen
en las areas donde sean manipulados los alimentos.
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Las personas encargadas de la preparacion o el
servido de los alimentos, no manipulan dinero
simultaneamente.

Al servir los alimentos, se realiza con utensilios de
material sanitaric y en ningun momento se liene
cantacto del alimento con las manos.

Dotacidon: El establecimiento provee la dotacion y
vestimenta de trabajo al personal manipulador, de color
claro, con cieire, cieimatiera o bioche (no botones). El
calzado es cerrade, de material resistente e So lo

impermeable.

Cuando es necesario, el manipulador mantiene el
cabellc cubierto totalmente y usa tapabocas
dependiendo del riesgo de contaminacion del alimento,
segun la actividad que realiza. f\

3,,:,,4%:;

El manipulador de alimentos no sale ni ingresa al
establecimiento con la vestimenta de trabajo durante la
jomada laboral. Previo al inicio de sus actividades, se
retiran todos los objetos que puedan caer en los
alimentos, equipos ¢ utensilios, como joyas, relojes u
otros accesorios.

Si se usan guantes para manipular los alimentos, estos
deben ser de material impermeable, mantenerse
limpios y en buen estado.

I N Requisitos higiénicos

Control de materias primas e insumos: Durante la
recepcion de las materias primas e insumos (inciuido |,
el hielo) se evita su contaminacion o alteracion y estan
debidamente rotuladas.

El establecimientc cuenta con los documentos que l"' \;;;
soportan el origen de las malerias primas y se )( g
inspeccionan tanto en la recepcioh como en el A\ ‘53
momento de su uso las caracteristicas organclépticas, 9
temperaturas y condicicnes de envase para garantizar V4
la calidad e inocuidad. . _ W

Las materias primas que asi 1o requieren, son lavadas iy R

con agua potabie y desinfectadas previo ai uso. o 1
| Aquellas conservadas mediante congelacion, son
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descongeladas gradualmente previo al uso y no son re
congeladas.

Los productos de la pesca y alimentes que requieran
refrigeracion y/o congelacion son descargados y
almacenados de manera rapida evitando la perdida de
temperatura y contaminacion de estos.

Contaminacion cruzada: Los procedimientos como
tavar, pelar, cortar, clasificar, desmenuzar, extraer,
batir, secar, enlie otios, se realiza de manera {al que
se protegen los alimentos y las materias primas de la
contaminacion.

Durante las etapas de refrigeracion, congelacién y
coccion se garantiza que los fiempos de espera y las
variaciones de temperatura no alteran o contaminan
los alimentos.

El establecimiento previene la contaminacion de los
alimentos precocidos o aguellos gue estan listos para
ser servidos (crudos o cocinados), 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 utensilias que hayan entrado en contacto
con malerias primas o elementos contaminados, se
lavan y desinfectan antes de ser usados nuevamente.

Manejo de temperaturas: Los alimentos que
requieren coccion alcanzan una temperatura mayor de
60°C

Los alimentos que requieren refrigeracién y/o
congelacion, se mantienen a las temperaturas exigidas
por la narmatividad sanitana vigente, segin el lipo de
producto. Una vez descongelado el alimento, estos no
son re congelados o refrigerados. Cuando se requiere
espeial einlie una acividad y olia, & alimento se
mantiene protegido, garantizando que se conserve a
temperaturas mayores a 80°C, no mayores de 4°C +/-
2, sequn el tipo de alimento.

Condiciones de almacenamiento: Los envases que
estan en contacto con el alimento se almacenan en un

™
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sitio exclusivo para este fin, en condiciones higiénicas | | | ]
y protegidos, de manera que se evite su
contaminacion.

Las materias primas e iNsSumMos que reguieren ser
almacenadas antes de ser usados para la preparacion,
se almacenan en sitios que aseguran su proteccién de
la contaminacion y aiteracion.

No se aimacenan sustancias peligrcsas en la cocina,
en areas de preparacién de alimentos, ni en areas de
almacenamiento de las materias primas.

Educacion y capacitacion
El establecimiento cuenta con un plan de capacitacion
continuo y permanente para el personal manipulador
de alimentos, tiene una duracion de por lo menos 10

horas anuales y contiene temas relacionados con

buenas practicas de manufactura y practicas N n (o Aa
higiénicas (manipulacion higiénica de los alimentos, o4

higiene personal, higiene de las instalaciones, control s ; Ao

' integrado de plagas, prevencion de la contaminacion
cruzada, control de proveedores, control de

temperatuia, almacenamiento y transpoite de N
alimentos, e;'m'e otras) e

% —I'al p" ¢
Contiene  al  menos  los  siguienies  aspeclos. ,,Lp g
Metodologia, duracion, responsables, cronograma, (qf)-”‘ e
temas a ftratar y evaluaciéon del impacto. Como po oY

evidencia cuenta con registros de asistencia y ne
evaluacion de cada uno de los participantes. El
| responsable  del desarrolio del plan es el
establecimiento, la capacitacion puede ser impartida
por el mismo establecimiento, por personas naturales
o juridicas o por la autoridad sanitaria. Los
manipuladores implementan e! plan y toman las
acciones en el memento que se reguiera.

Saneamiento
Suministro y calidad de agua potable: FEi |
establecimiento dispone de suministio de agua potaiyie { A’j v4 o
en cantidad suficiente para las actividades que se | W}’V“ o
realicen, asi como para las operaciones de limpieza y X I

En caso de contar con un sistema de almacenamiento

aesinfeccion. f
de agua, éste es de facil acceso, garantiza la | f

E-Mail: fundacionunidosporeldesarmolio@omail.com

" MZ 1 Lote 1 B/ Vifia Racio Menteria— Cord.
Celufar. 3137321261 g



® MUNICIPIO DE LA APARTADA - CORDOBA
i g Fundacmn UnldOS IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD, BASADO EN BUENAS
Q . PRACTICAS CULINARIAS, DE COMPETENCIAS Y FORTALECIMIENTO. A LOS
l D " COMERCIANTES Y VENDEDORES AMBULANTES EN SUS PUESTO DE VENTA DE
& - por €1 UESAITON0 | cominas. PARA EL BUEN DESARROLLO DE SUS ACTIVIDADES EN LA ZONA URBANA

{‘]

DEL MUNICIPIO DE LA APARTADA CORDOBA
; -] 4 Cnmun:tarm LISTA DE CHEQUEQ BUENAS PRACTICAS DE MANOFACTURA (BPM)

wl

potabilidad del agua, estd construido con materiales
‘sanitarios y se facilita su limpieza y desinfeccion. . (D
Residuos liquidos: El establecimiento cuenta con los [ aeeman
sistemas de desague que permiten la evacuacion g lna

rapida y eficiente de los residuos liquidos, evitando la 740}7”"
devolucion de las aguas servidas, la acumulacion vy 5( el
contaminacion de los alimentos y las superficies que 7"("

entran en contacto con éstos. / abort s

Residuos sdlidos: El estabiecimiento dispone
adecuadamenie y Nace reliro oporiuno de 10s residuocs

solidos, de manera gue no se acumulen en las areas 1%l IM acénay
de preparacién, almacenamiento y servido de los
alimenios (inciuye sobras, descartes, envases, jfya 549

material de embalaje, entre otros). Db i
Cuenta con los recipientes para la disposicion temporal \( ! Z) -y ‘y
de los residuos sdlidos, de material sanitario <&

debidamente tapados y se encuentran alejados del 4

lugar donde se preparan, almacenan o se sirven los (oo
alimentos.
(an?
w{( 4 "LO e

Los residuos soélidos se disponen de forma que se
impide &l acceso y proliferacion de plagas.

Control integral de plagas: En el establecimiento no

se evidencia la presencia de plagas o dafios A/ o 5r ZMQ’
ocasionados por esias y se cuenia con medidas de X C’ oCbho conbol
control integral de tipo preventivo, para evitar su

apancion.

Limpieza y desinfeccion de areas, equipos Yy
utensilios. El establecimiento impiementa medidas

para evitar la contaminacion de equipos y utensifios Lla‘ ¢
después que estos se limpian y desinfectan. ‘\ o
Los productos quimicos para la limpieza y desinfeccion Q fw

se almacenan en sitics diferentes a las édreas de K ﬂ ol
almacenamiento, preparacion y servide de alimentos,
y estan debidamente rotulados e identificados.

Las labores de limpieza y aesinfecciGin de 10s
implementos de aseo se realizan en un sitio diferente
a las areas de manipulacion de alimentos.

Los agentes quimicos utilizados para las operaciones _
de limpieza y desinfeccion son preparados de acuerdo |

MZ 1 Lote 18 Vila Rocic Montaria —Cord. § :
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_por el fabricante o proveedor.

con las indicaciones y en las concentraciones definidas

a. Limpieza y desinfeccién
b. Desechos sdlidos
c. Control ge plagas

d. Plan de contingencia para Abastecimiento o

| suministro de agua potable

ante una ETA.

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

El establecimiento cuenta con los registros que
soporian el cumplimiento del plan de saneamiento para
el consumo de agua potable: muestra bacteriologica y
fisicoquimica, conservacion de muestra de alimentos,
para posible analisis fisicoquimico y microbiolégico,

Se firma por los que intervienen;

~ Nombres y Apellidos Identificacién Cargo firma
' Quien recibe la ; N
vsta | Pesind M’*Mﬂc’*? L6000 965 | Drop thrio RorS e
Quien realizala | LA
visita |
INFORMACION DEL ESTABLECIMIENTO COMERCIAL
Razén social We.:a.{. ole b, Beoarda
Nit.

ProptetarlolAdrmmstrador

ﬂhnans‘ﬂ / ‘Z’/re—raeéi)

DOI:HJ

C.C. del propietaric o Administrador 2_5 00D 4¢ e

Ubicacién (Zona Urbana/Rural) e in

Direccion . gam Aq f)f.!';l'af (o !"" /#arf(cra(
Telefono = . 3275939003 N
Email.
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¢ A qué establecimientos aplica?

El presente formato es una lista de chequeo que puede ser utilizada como guia de orientacion
frente a los requisitos sanitarios vigentes para los establecimientos que preparan alimentos como:
restaurantes, comidas rapidas, cevicheras, panaderias, pastelerias, cafeterias, comedores
comunitarios, heladerias, fruterias y cafeterias. Estos son algunos de los requisitos sanitarios y
condiciones higiénico-sanitarias, que estan estipulados en la Ley 09 de 1979, la Resolucion 2674
de 2013 y demas normas que rigen sobre la materia para el funcionamiento de establecimientos
de este tipo.

Requisitos Sanitarios | CUMPLIMIENTO Observaciones
c | Nc

| 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 K

puedan contaminar el alimento; la construccion impide

el ingreso de plagas y animales domesticos.

El establecimiento no es usado como dormitorio.
En casc que el servicio se preste en una edificacion
que es también vivienda, esta separado fisicamente de x
esta. - L
Pisos y paredes: ‘Estan sin gnetas rugosidades y/o P,‘) v wWSAco
asperezas. Las uniones entre paredes, entre estas

cog el piso son redondeadas. Eas superficies son d: X ) alGonal
color claro, impermeables, lavables y no absorbentes 9 neted

Drenajes: Cuenta con las tuberias y drenajes,
debidamente protegidos por rejillas para la conduccién
y recoleccion de aguas residuales.

Techos: Sin cortes ni grietas que acumulen polvo o
suciedad que favorezcan el crecimiento de hongos que
puedan caer sobre los alimentos o las superficies de
trabajo; o que favorezcan el ingreso de plagas al ,
establecimiento. En caso de contar con falsos techos, x
estos deben ser construidos en material impermeable,
resistente, liso, con acceso a la cdmara superior para
labores de limpieza, desinfeccién y desinsectacion.

Ventilacion: Ventanas y aberturas sin deterioro que N Co enta
produzcan acumulacién de suciedad. Se debe contar N
con una malla que evite el ingreso plagas y que se&a de cont X 'Wf"%”v
facil limpieza. Se debe prevenir la condensacién dei )( ; .
vapor, acumulo de polvo y facilitar la remocion del de Va fo!

calor. En estructuras elevadas como sistemas de
extraccion y/o extractores de aire, deben encontrarse
| en buen estado de mantenimiento que evite la caida de

MZ 1 Lote 1 B/ Villa Rocic Montenia - Cord.
E-Mail: fundacigiiunidos poreldssaroll(igmail con %
|
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materias extrafias y eliminaciéon de la condensacion
que produzca goteo sobre los alimentos.

Puertas: Son resistentes, de superficie lisa y no
absorbente, su disefio impide el ingreso de plagas al
establecimiento.

lluminacién: La iluminacién puede ser natural o
artificial; en caso de ser artificial, las lamparas deben
estar en buen estado de mantenimiento, ser de facil
limpieza y estar protegidas para evitar la caida de
particulas extrafias sobre el alimento y sobre los
manipuladores).

Instalaciones sanitarias: Se dispone de servicios
sanitarios en material higiénico sanitario, vestidores y
casilleros en cantidad suficiente (con respecto a la
cantidad de personal que labora en el establecimiento),
independientes para cada sexo y separados de las
areas de elaboracién. En caso de no contar con mas
de seis (6) manipuladores, dispone de un barfio mixto.

Estan dotados de los implementos requeridos para la
higiene personal como: papel higiénico, dispensador
con jabon desinfectante, implementos desechables o
equipos automaticos para el secado de manos y
papeleras de accionamiento no manual.

En las areas de preparacion de alimentos o cercano a
éstas, se cuenta con lavamanos de accionamiento no
manual, dotados con dispensador que contenga jabon
desinfectante.

¢ Existen avisos que indiquen al personal manipulador
la necesidad del lavado de manos luego de usar los
servicios sanitarios, después de cualquier cambio de
actividad y antes de iniciar las labores diarias?

No p'enp

)( G ren I Fetcr N

Equipos y utensi

lios

¢Cuenta con los equipos y utensilios disefiados,
construidas, instalados y mantenidos para evitar la
contaminacion del alimento y son de facil limpieza y
desinfeccion?;Los materiales en que estan
construidos son resistentes al uso y a la corrosion?

ija 9//’
)( hacleven Y oo

A Cerv

,El establecimiento cuenta con instrumentos o
accesorios que permitan la medicion de las
temperaturas durante la coccion, refrigeracion vy
congelacién de alimentos o materias primas?

No Cuenfer €0
X é’j-k’ ;nf}vM(mer
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Las superficies que entran en contacto directo con los
alimentos son de acabado liso, no poroso, no
absorbente y no poseen defectos, grietas o espacios
donde puedan acumularse particulas de alimentos.

Son desmontables para garantizar procesos de X

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 utensilios en material desechable, estos son de
primer y Gnico uso.

W:"J’a -/[P
WCP;JPWJ’ ff (,.f(’

acer”

Personal manipulador de alimentos

Estado de salud: Se implementan las medidas
preventivas y correctivas para evitar la contaminacion
de los alimentos por parte de personal que tenga
alguna afeccion de salud (heridas infectadas,
irritaciones cutaneas o diarrea).

Algunas de las medidas que se pueden implementar
son: cambio de actividad o envio del manipulador a
reconocimiento médico para ser evaluado; y asi evitar
el contacto entre los productos y el manipulador de
alimentos que padece o es portador de una
enfermedad que pueda ser transmitida a los alimentos.

pp é'né’{p ,&
}’)P},;'J/a $r‘j"(

n Sv /ﬂ Lor
i /‘)ﬂ,lp(c;o-a

Reconocimiento médico: El establecimiento cuenta
con los certificados médicos de los manipuladores, en
los cuales consta su aptitud para manipular alimentos;
deben tener una vigencia maxima de un afo a partir de
su realizacién.

Segun la valoracion del médico al manipulador, en
caso de ser necesario, se cuenta con resultados de
laboratorio clinico u otros que sean necesarios para
establecer |la aptitud del manipulador, en caso de que
se sospeche de enfermedad trasmisible a los
alimentos.
- Examenes clinicos obligatorios, para los
operarios.

/\)o 5€ l!ﬁ“’”
OX G P23
U?.r i ¢S

Practicas higiénicas

Higiene personal: Todos los manipuladores
mantienen las ufas cortas, limpias y sin esmalte, no :
consumen alimentos o bebidas, no fuman o escupen Y\
en las areas donde sean manipulados los alimentos.

MZ 1 Lote 1 B/ Villa Rocio Monteria - Cord.
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Las personas encargadas de la preparacién 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.

Dotaciéon: El establecimiento provee la dotacion y
vestimenta de trabajo al personal manipulador, de color

claro, con cierre, cremallera o broche (no botones). El Jov
calzado es cerrado, de material resistente e Sve
impermeable.

Cuando es necesario, el manipulador mantiene el
cabello cubierto totalmente y wusa tapabocas

dependiendo del riesgo de contaminacion del alimento, X
segun la actividad que realiza.

El manipulador de alimentos no sale ni ingresa al
establecimiento con la vestimenta de trabajo durante ia
jornada laboral. Previo al inicio de sus actividades, se
retiran todos los objetos que puedan caer en los
alimentos, equipos o utensilios, como joyas, relojes u
otros accesorios.

Si se usan guantes para manipular los alimentos, estos
deben ser de material impermeable, mantenerse
limpios y en buen estado.

Requisitos higiénicos

Control de materias primas e insumos: Durante la
recepcion de las materias primas e insumos (incluido
el hielo) se evita su contaminacion o alteracion y estan
debidamente rotuladas.

El establecimiento cuenta con los documentos que )(
soportan el origen de las materias primas y se
inspeccionan tanto en la recepcion como en el
momento de su uso las caracteristicas organolépticas,
temperaturas y condiciones de envase para garantizar
la calidad e inocuidad.

Las materias primas que asi lo requieren, son lavadas ‘ ﬁﬁ,/cd com }erad'c,
con agua potable y desinfectadas previo al uso. X
Aquellas conservadas mediante congelacién, son

MZ 1 Lote 1 B/ Villa Rocio Monteria — Cord.
E-Mail: fundacionunidos poreldesarrollo@amail.com
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descongeladas gradualmente previo al uso y no son re
congeladas.

Los productos de la pesca y alimentos que requieran
refrigeracion y/o congelacion son descargados vy
almacenados de manera rapida evitando la perdida de
temperatura y contaminacion de estos.

Contaminacion cruzada: Los procedimientos como
lavar, pelar, cortar, clasificar, desmenuzar, extraer,
batir, secar, entre otros, se realiza de manera tal que
se protegen los alimentos y las materias primas de la
contaminacion.

Durante las etapas de refrigeracion, congelacion y
coccion se garantiza que los tiempos de espera y las
variaciones de temperatura no alteran o contaminan
los alimentos.

El establecimiento previene la contaminacion de los /
alimentos precocidos o aquellos que estan listos para -ﬁm 'jcm €
ser servidos (crudos o cocinados), por contacto directo
o indirecto con materias primas crudas que no hayan VX om0
sido lavadas y desinfectadas. 4_

En caso de emplear hielo que entre en centacto 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 nuevamente.

Manejo de temperaturas: Los alimentos que
requieren coccion alcanzan una temperatura mayor de
60°C

Los alimentos que requieren refrigeracion yl/o + 3
congelacion, se mantienen a las temperaturas exigidas v P
por la normatividad sanitaria vigente, segun el tipo de A L
producto. Una vez descongelado el alimento, estos no ’}Y
son re congelados o refrigerados. Cuando se requiere
esperar entre una actividad y otra, el alimento se 3§ \l';] ~
mantiene protegido, garantizando que se conserve a Jges S
temperaturas mayores a 60°C, no mayores de 4°C +/- NN

2, segun el tipo de alimento. )

Condiciones de almacenamiento: Los envases que -«%
estan en contacto con el alimento se almacenan en un

MZ 1 Lote 1 B/ Villa Rocio Monteria — Cord.
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sitio exclusivo para este fin, en condiciones higiénicas
y protegidos, de manera que se evite su
contaminacion.

Las materias primas e insumos que requieren ser
almacenados antes de ser usados para la preparacion,
se almacenan en sitios que aseguran su proteccion de
la contaminacion y alteracion.

No se almacenan sustancias peligrosas en la cocina,
en areas de preparacion de alimentos, ni en areas de
almacenamiento de |las materias primas.

Educacién y capacitacion

E| establecimiento cuenta con un plan de capacitacion
continuo y permanente para el personal manipulador
de alimentos, tiene una duracién de por lo menos 10
horas anuales y contiene temas relacionados con

buenas practicas de manufactura y practicas /\/@ <P
higiénicas (manipulacion higiénica de los alimentos, )
higiene personal, higiene de las instalaciones, control § a-!’)(,, ¢ Fo+

integrado de plagas, prevencion de la contaminacion
cruzada, control de proveedores, control de
temperatura, almacenamiento y transporte de ;(
alimentos, entre otras).

Contiene al menos los siguientes aspectos:
Metodologia, duraciéon, responsables, cronograma,
temas a tratar y evaluacion del impacto. Como
evidencia cuenta con registros de asistencia y
evaluacion de cada uno de los participantes. El
responsable del desarrollo del plan es el
establecimiento, la capacitacion puede ser impartida
por el mismo establecimiento, por personas naturales
o juridicas o por la autoridad sanitaria. Los
manipuladores implementan el plan y toman las
acciones en el momento que se requiera.

Saneamiento

Suministro y calidad de agua potable: El

establecimiento dispone de suministro de agua potable fq_c)v A
en cantidad suficiente para las actividades que se )( ) da
realicen, asi como para las operaciones de limpieza y Conr |7 e

desinfeccién.
En caso de contar con un sistema de almacenamiento
de agua, éste es de facil acceso, garantiza la

MZ 1 Lote 1 B/ Villa Rocio Monteria - Cord.
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potabilidad del agua, esta construido con materiales
sanitarios y se facilita su limpieza y desinfeccién.

Residuos liquidos: El establecimiento cuenta con los
sistemas de desaglle que permiten la evacuacion
rapida y eficiente de los residuos liquidos, evitando la _
devolucion de las aguas servidas, la acumulacién y )(
contaminacion de los alimentos y las superficies que
entran en contacto con éstos.

Residuos solidos: El establecimiento dispone
adecuadamente y hace retiro oportuno de los residuos

solidos, de manera que no se acumulen en las areas é’-'? L1 5/

de preparacion, almacenamiento y servido de los )

alimentos (incluye sobras, descartes, envases, O

material de embalaje, entre otros). )( O %)
¥ o lel

Cuenta con los recipientes para la disposicién temporal
de los residuos solidos, de material sanitario
debidamente tapados y se encuentran alejados del
lugar donde se preparan, almacenan o se sirven los
alimentos.

Los residuos solidos se disponen de forma que se
impide el acceso y proliferacion de plagas.

Control integral de plagas: En el establecimiento no F/‘ T e

se evidencia la presencia de plagas o dafos

ocasionados por éstas y se cuenta con medidas de X j);,, T e |
control integral de tipo preventivo, para evitar su
aparicion. hace el cmrel

Limpieza y desinfeccion de areas, equipos y
utensilios: El establecimiento implementa medidas
para evitar la contaminacién de equipos y utensilios

después que éstos se limpian y desinfectan. O/f
lor0 , fad

Los productos quimicos para la limpieza y desinfeccion
se almacenan en sitios diferentes a las areas de )(
almacenamiento, preparacién y servido de alimentos,
y estan debidamente rotulados e identificados.

Las labores de limpieza y desinfeccion de los
implementos de aseo se realizan en un sitio diferente
a las areas de manipulacion de alimentos.

Los agentes quimicos utilizados para las operaciones
de limpieza y desinfeccion son preparados de acuerdo

MZ 1 Lote 1 B/ Villa Rocio Monteria - Cord,
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con las indicaciones y en las concentraciones definidas
por el fabricante o proveedor

Soportes documentales de saneamiento. El
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 so6lidos

c. Control de plagas

d. Plan de contingencia para Abastecimiento o
suministro de agua potable

El establecimiento cuenta con los registros que
soportan el cumplimiento del plan de saneamiento para
el consumo de agua potable: muestra bacteriolégica y
fisicoquimica, conservacion de muestra de alimentos,
para posible analisis fisicoquimico y microbioldgico,
ante una ETA.

Se firma por los que intervienen;

Nombres y Apellidos Identificacion Cargo firma
Quien recibe la . o
visita jUQﬂaf A—av']‘r) 1066ESISZS | Adorin 5170 daal- j;wl ‘Afﬂ%’\)
Quien realiza la i
visita
INFORMACION DEL ESTABLECIMIENTO COMERCIAL
Razén social Lwdemea Bz Food .
Nit.

Propietario/Administrador

/Vm Lo F?.raw-. o //C? Ao G

C.C. del propietario o Administrador| 7 »4/4 <7 297¢
Ubicacion (Zona Urbana/Rural) Cird g
Direccién ll 22 #14-29
Teléfono 82069479457
Email.
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;A qué establecimientos aplica?

El presente formato es una lista de chequeo que puede ser utifizada como gufa de orientacion
frente a los requisitos sanitarios vigentes para los establecimientos que preparan alimentos como:
restaurantes, comidas rapidas, cevichergs, panaderias, pastelerias, cafelerias, comedores
comunitarios, heladerias, fruterfas y cafeterias. Estos son algunos de los requisitos sanitarios y
condiciones higiénico-sanitarias, que estan estipulados en la Ley 09 de 1972, la Resolucion 2674
de 2013 y demas nonmas que figen sobre la materia para el funcionamiento de estabiecimientos

Requisitos Sanitarios © [ CUMPLMIENTO | QObservaciones
C | NC |

i

de este tipo.

Cendiciones sanitarias de l1a edificacién e instalaciones
| El establecimiento esta ubicado en un lugar alejado I ~as
de focos de insalubridad como: basuras, agua Con
eslancada, sitivs de anidamiento de plagas u otres que ‘L Certe
puedan contaminar el alimento; la construccion impide
el ingreso de plagas y animales domésticos.

Ei establecimiento no es usado como dormitorio.
En caso que el servicio se preste en una edificacion %
que es también vivienda, esta separado fisicamente de
esia,

Pisos y paredes: Estan sin grietas, rugosidades y/o /Z&

asperezas. Las uniones entre paredes, entre estas y ol
con el piso son redondeadas. Las superficies son de \!
color claro, impermeabies, lavables y no absorbentes

cﬂz ;ff*‘o

Drenajes: Cuenta con las tuberias y drenajes, Wiin  Zstzaca ola
debidamente protegidos por rejillas para la conduccion X
y recoleccion de aguas residuaies.

Techos: Sin cortes ni grietas gue acumulen polvo o Zyo 0],,
suciedad que favorezcan el crecimiento de hongos que Tec

puedan caer sobre los alimenios o ias superficies de ;
trabaio; o que favorezcan el ingreso de plagas al A /ijzd
establecimiento. En caso de contar con faisos techos,
esips deben ser consiruidos en material impermeabie,
resistente, liso, con acceso a2 la camara superior para
labores de limpieza, desinfeccion y desinsectacion.

Ventilacion: Ventanas y aberturas sin deterioro que
produzcan acumulacion de suciedad. Se debe contar ,Zv T
con una malla que evite el ingreso piagas y que sea de -

facil limpieza. Se debe prevenir la condensacion del X ) )
vapor, acamuio de polvo y facilitar la remocion del o
calor. En estructuras elevadas como sistemas de
extraccion y/o exiractores de aire, deben encontrarse
en buen estado de mantenimiento que evite la caida de |

MEZ 1 Lote 1 B/ Viila Rocio Monteria — Cord i
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o, N o =

materias extranas y eliminacién de la condensacion |
_que produzca goteo sobre los alimentos. S . |
Puertas: Son resistentes, de superficie iisa y no /w »y
absorbente, su disefio impide el ingrese de plagas al )L Gt A0
_establecimiento. 1

i

Huminacién: La iluminacion puede ser natural o /&

artificial; en casc de ser artificial, las l&mparas dsben e 542
estar en buen estado de mantenimiento, ser de facil Lo
limpieza y estar prolegidas para evilar fa caida de 7{ f)""k”

particutas extrafias sobre el alimenio y sobre los
_manipuladores). = T
Instalaciones sanitarias. Se dispone de servicios |
sanifarios en maienal higienico sanitaro, veslidores y
casilleros en cantidad suficiente (con respecto a la
cantidad de personal que labora en el establecimiento), !
independienies para cada sexo y separados de ias (P

areas de elaboracién. En caso de no contar con mas 5(

de seis (6) manipuladores, dispone de un bafio mixto. g

higiene personal como: papel higiénico, dispensador y &
con jabdn desinfectante, impiementos desechables o v
equipcs automaticos para el secado de manos y A
papeleras de accionamiento no manual. U =
En las areas de preparacion de alimentos o cercano a N
F
9
¢

A ¢

Estan dotados de los implementos requeridos para la N ‘ld
¢
LY

éstas, se cuenta con lavamanos de accionamiento no
manual, dotados con dispensador que contenga jabon 7‘ \?
desinfeciante. B

Rl e e T ) N | 3

._r,Extsten avisos que indiquen al personal manipulador N\
la necesidad del lavado de manos luego de usar los £ \)
servicios sanitarios, después de cualquier cambio de
actividad y antes de iniciar |as labores dianas? |
Equipos y utensilios
(Cuenta con los equipos y utensilios disefiados, 5 g!.
construidos, instalados y mantenidos para evitar la 1
comtaminacion del alimenio y son de facil limpieza y )1
desinfeccion?;lLos materiales en que estan
construidos son resistentes al uso y a |a comrosion?
(Ei  esiablecimienio cuenia con insirumentos o

accesorios que permitan la medicion de las ‘7L
temperaturas durante fa coccion, refrigeracion y ‘
_congelacion de alimentos o matierias primas? ]

E-Mail: fundacionunidosporeldesamotio@gmail. com
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Las superficies que entran en contacto directo con Jos |

alimentos son de acabado liso, no poroso, no ! 0z
absorbente y no poseen defectos, gnetas o espacios | o

donde puedan acumularse particulas de alimentos. Mf’j j
Son desmontables para garantizar procesos de f (1 J A
limpieza y desinfeccion. T\ 1 Y‘Am

Las superficies donde se cortan o fraccionan los A 0
alimentos, se encuentran en buen estado de -\‘U\
conservacion y son de material sanitaric. En caso de |
usar utensilics en material desechable, estos son de
primer y Unico uso.

Personal manipuiador de alimentos

Estado de salud: Se implementan las medidas
preventivas y correctivas para evitar la contaminacion
de los alimentos por parte de personai que tenga
alguna afeccidon de salud (heridas infectadas,
irritaciones cutaneas o diarrea). )

N
Algunas de las medidas que se pueden implementar \L
son. cambio de actividad o envio del manipulador a R
reconocimiento medico para ser evaluado; y asi evitar I ‘Kj
el contacto entre los productes y e manipulader de i 5(\\
alimentos que padece o es portador de una
 enfermedad que pueda ser fransmitidaalosalimentos. | | | \'il _
Reconocimiento medico. £l establecimiento cuenta C e
con los certificados médicos de los manipuladores, en
los cuales consta su aptitud para maniputar alimentos; ¢
deben tener una vigencia maxima de un afo a partir de
su realizacion. Q\ v

&,
"\._!11

Segun la valoracion del médico al manipulador, en
caso de ser necesaric, se cuenta con resultados de “T[ Qp
laboratorio clinico u otros que sean necesarios para

establecer la aptitud del manipulador, en caso de que

se sospeche de enfermedad trasmisible a los
alimentos.

- Examenes clinicos obligatorios, para los
operarnos.

Practicas higiénicas

Higiene personal: Todos los manipuladores |

. mantienen las ufias corias, limpias y sin esmaife, no .;( [

consumen alimentos o bebidas. no fuman o escupen |

en las areas donde sean manipulados los aiimentos. | N
MZ 1 Lote 1 B Vilia Rocio Monteria - Cord
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Las personas encargadas de la preparacion o el ) / oy
servido de los afimentos, no manipulan dinero Q[Gmf ﬁ g
simuitaneamente.

)( Cf e

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

Dotaciéon: El establecimiento provee la dotacién y
vestimenta de trabajo al perscnal manipuiador, de color
claro, con clerre, crematiera o broche (iwo botones). El i

calzado es cerrado, de material resistente e ; Jf A
impermeable. N b v

Cuando es necesario, el manipulador mantiene el ({a‘}"’Q i
cabello cubietc totaimente y usa tapabocas
dependiendo del riesgo de contaminacion del alimento,
segun la actividad que realiza, ﬂ

El manipulador de alimentos no sale ni ingresa al |
establecimiento con la vestimenta de trabajo duranie la
jomada laboral. Previo al inicio de sus aciividades, se
retiran todos los objetos que puedan caer en los
alimentos, equipos o utensilios, como joyas, relojes u
ofros accesorios.

Si se usan guantss para manipular los alimentos, estos
deben ser de material impermeable, mantenerse
limpios y en buen estado.

Requisiios higiénicos

Control de materias primas e insumos. Durante la
recepcion de las materias primas e insumos (incluido
el hielo) se evita su contaminacion o alteracion y estan
debidamente rotuladas,

El establecimiento cuenta con los documentos que
soportan e! origen de las materias primas y se
inspeccionan tanto en la recepcién como en el
momento de su uso las caracteristicas organolépticas,
temperaturas y condiciones de envase para garantizar
la calidad e inocuidad.

Las materias primas que asi lo requieren, son lavadas
con agua potable y desinfectadas previo ai uso.| Y_| °
Aquellas conservadas mediante congelacion, son

MZ 1 Lote 1 B/ Villa Rocio Monieria— Cord. E
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descongeladas gradualmente previo al uso y no son re
congeladas.

Los productes de la pesca y alimentos que requieran
refrigeracion y/o congelacién son descargados vy
almacenados de manera rapida evitando la perdida de
temperatura y contaminacion de estos.

Contaminacién cruzada: Los procedimientos como 61
lavar, pelar, cortar, clasificar, desmenuzar, exiraer, .
batir, secar, entre olios, se realiza de manera tal que i ?
se protegen los alimentos y las materias primas de la i
contaminacion. \(‘J
7
\

Durante las etapas de refrigeracion, congelacion y .},
coccion se garantiza que los fiempos de espera y las

variaciones de temperatura no aiteran o contaminan
los alimentos. ~

El establecimiento previene la contaminacion de los Q"
alimentos precocides ¢ aquellos gue estan listas para
ser servidos (crudos o cocinados), 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 v utensilios gue hayan entrado en contacto
con materias primas o elementos contaminados, se _
iavan y desinfectan antes de ser usados nuevamente. 5

requieren coccion alcanzan una temperatura mayor de
60°C

Los alimentos que requieren refrigeracion y/o
congelacion, se mantienen a las temperaturas exigidas

por la normatividad sanitaria vigente, segun &l tipo de —l(
producto. Una vez descongelado el alimento, estos no
son re congelados o refrigerados Cuando se requiere g
esperar enlre una aclividad y olra, el alimenioc se t
mantiene protegido. garantizando gue se conserve a IS

Manejo de temperaturas. lLos alimentos que 3 )(J
\
iy
N

temperaturas mayores a 60°C, no mayores de 4°C +/-
2, segun ei fipo de alimento.
Condiciones de almacenamiento: Los envases que
‘estan en contacto con ei alimento se aimacenan en un

MZ 1 Lot 1 B/ Villa Rocio Montaria — Cord.
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sitio exclusivo para este fin, en condiciones higiénicas
y protegidos, de manera que se evite su
contarminacion.

Las materias primas e insumos que requieren ser
almacenados antes de ser usados para la preparacion,
se almacenan en sitios gue aseguran su proteccion de
la contaminacion y alteracion.

No se almacenan sustancias peligrosas en la cocina,
en areas de preparacion de alimentos, ni en areas de
almacenamiento de las materias primas.

Educacion y capacitacion

El establecimiento cuenta con un plan de capacitacion
continuo y permanente para el personal manipulador
de alimenios, tiene una duracion de por o menos 10
horas anuales y contiene temas relacionados con
buenas practicas de manufactura y préacticas
higiénicas (manipulacion higiénica de los alimentos,
higiene personal, higiene de las instalaciones, control
integrado de plagas, prevencion de la contaminacion
cruzada, control de proveedores, conirol de
temperatura, almacenamientc y Yransporte de
alimentos, entre otras).

Contiene al mencs ios siguienies aspecios.
Metodologia. duracion, responsables, cronograma,
temas a tratar y evaluacidon del impacto. Como
gvidencia cuenta con registros de asistencia y
evaluacién de cada uno de los participantes. El
responsable del desarrolio del plan es el
esiablecimienio, la capacitacion puede ser impartida
por el mismo establecimiento, por personas naturales
o juridicas o por la autoridad sanitaria. Los
manipuiadores implementan el plan y toman las
accicnes en el momento que se requiera.

Saneamiento

Suministro y calidad de agua potable: El
establecimiento dispone de suministro de agua potabie
en cantidad suficiente para las aclividades que se
realicen, asi como para las operaciones de limpieza y
desinfeccion.

En caso de contar con un sistema de almacenamienio

de agua, este es de facll acceso, garantiza la

X
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potabilidad del agua. estd construido con materiales
sanitarios y se facilita su fimpieza y desinfeccion.

| Residuos liquidos: El estabiecimiento cuenta con ios
sistemas de desagile que permiten la evacuacion
rapida y eficiente de los residuos liquidos, evitando la )[
devolucion de las aguas servidas, la acumulacion y
contaminacion de los alimentos y las superficies que
entran en contacto con éstos.

Residuos sélidos: £l establecimienio dispone
adecuadamenie y hace relivo oporiuno de fos residuos P )9 )t N
solidos, de manera que no se acumulen en las areas < '

de preparacion, aimacenamiento y servido de los
alimentos (incluye sobras, descaries, envases, &’
material de embalaje, enfre ofros). P\

Cuenta con los recipienies para ia disposicion iemporal (‘mw’b
de los residuos sdlidos, de material sanitario )
debidamente tapados y se encuentran algjades del Leco le 17
lugar dende se preparan, almacenan o se sirven los
alimentos.

Los residuos solidos se disponen de forma que se
impide e! acceso y proliferacion de plagas.

Control integral de plagas: En el establecimiento no
I se evidencia la presencia de plagas o dafios /UO Cv"‘???tf
ocasionados por esias y se cuenia con medidas de y(
control integral de tipo preventivo, para evitar su
aparicion, }
Limpieza y desinfeccion de areas, eqmpas y
utensilios: El establecimiento implementa medidas
para evitar la contaminacion de equipos y utensilios dj
5%

después que estos se limpian y desinfectan.

Los productos quimicos para la limpieza y desinfeccién \; ’ L o I
se almacenan en sitios diferentes a las areas de alco
almacenamiento, preparacién y servide de alimentos,
y estan debidamente rotulados e identificados.

Las labores de limpieza y desinfeccion de los
implementos de aseo se realizan en un sitio diferente
a ias areas de manipulacion de alimentos.

Los agentes quimicos utilizados para las operaciones
| de limpieza y desinfeccion son preparados de acuerdo

E-Mail" fundacieniinidosporeldesamotio@amail.com
Celular; 3137321281 i
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[ con las indicaciones y en las concentraciones definidas

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

a. Limpieza y desinfeccién

b. Desechos sdlidos

¢. Control de plagas

d. Plan de contingencia para Abastecimiento o
suministro de agua potable

El establecimiento cuenta con los registros que
soportan el cumplimiento del plan de saneamiento para
el consumo de agua potabie: muestra bacteriolgica Yy
fisicoquimica, conservacion de muestra de alimentos,
para posible andlisis fisicoquimico y microbiol6gico,
ante una ETA.

Se firma por los que intervienen;

Nombres y Apellidos | identificacion

Quien recibe ia D
visita | P:Léj Umﬁw

Quien realiza la

| visita
iINFORMACION DEL ESTABLECIMIENTO COMERCIAL
s e £ . o
Razén social Etos  WUerco Lo B
Nit.

| Propietario/Administrador

C.C. del propietaric o Administrador

Ubicacion (Zona UrbanalRural) | Wlamo

Direccion (lle_ 23 egvina Cre 13
(Teltone e e
Emaii.

MZ 1 Lote 1 B/ Villa Rocio Monteria— Cord. &
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;A gué establecimientos aplica?

Fl presente formato es una lista de chequeo que puede ser utilizada como guia de orientacion
frente a los requisitos sanitarios vigentes para los establecimientos que preparan alimentos como:
restauranies, comidas rapidas, cevicheras, panaderias, pasielerias, cafeierias, comedores
comunitarios, heladerias, fruterias y cafeterias Estos son algunos de los requisitos sanitarios y
condiciones higiénico-sanitarias, que estan estipulados en la Ley 08 de 1979, la Resolucion 2674
de 2013 y demas normas que nigen Sobre la malena para &l funcionamicnic de estabiecimienios |
de este tipo.

Requisitos Sanitarios | UMPLIMIENTO Observaciones
C | NIC | ‘
Condiciones sanitarias de la edificacién e instalacicones

El establecimiento esta ubicado en un lugar alejado I
de focos de insalubridad como:. basuras, agua ‘.
estancada, sitios de anidamiento de plagas u otros que )k |
puedan contaminar ¢l alimento; la construccion impide !
el ingreso de plagas y animales domeésticos. |
Ei estabiecimiento no es usado cOmMo GOTMILONIO. ]
En caso que &l sevicio se preste en una edificacion )< !
gue es también vivienda, esta separado fisicamente de f

_ésta. -

Pisos y paredes’ Estan sin gnm‘as rug&..dades vio Drs of no©
asperezas. Las uniones enire paredes, entre estas y )k A }O
con el piso son redondeadas. Las superficies son de ad flva

color ciare, impermeables, lavables y no abscrbenies { i
Drenajes: Cuenta con lzs tuberias y drenajes, [
debidamente protegidos por rejillas para fa conduccién 7(
y recoleccion de aguas residuaies. |
Techos: Sin cortes ni grietas que acumulen polvo o |
suciedad que favorezcan el crecimiento de hongos que | 'Tl" cho of 2 ]
puedan caer sobre ios aiimenios o ias superiicies de | |
trabajo: o que favorezcan el ingreso de plagas al
establecimiento. En caso de contar con falsos techos.
estos deben ser construidos en matenal impermeabie, l
resisienie, liso, con accesn 3 I3 CAMAra SUpeTy para

f"’ |

RS

tabores de limpieza. desinfeccion y desinsectacion.

|
l
| |
Ventilacion: Ventanas y aberturas sin deterioro que f [
produzcan acumulacicn de suciedad. Se debe contar !
con una malla que evite el ingreso plagas y que sea de |
facil limpieza. Se debe prevenir la condensacion del ; ‘|
vapor, acumulo de poivo y facilitar 1a remocion dol | YN |
calor. En estructuras elevadas come sistemas de '
extraccion y/o extractores de aire, deben encontrarse
| en buen esiado de manienimiento que evite ja caida de \

IL—._----—— -

0
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materias extrafias v nimmac:én de la condsnsacidn
| que produzca goteo sobre los alimentos.

Puertas: Son resistentes, de superficie Iisa y no
absorbente, su disefio impide &l ingreso de plagas al x
establecimisnio

artificial; en casc de ser artificial, las lémparas deben !
estar en buen estado de mantenimiento, ser de facil x
limpieza y estar protegidas para evitar la caida de
pariicuias €xiiaiias 300/ € alimerio y SOie 108

manipuladcres). |

|
l
Huminacién: La iluminacién puede ser natural © ]
|
i

Instalaciones sanitarias: Se dispone de servicios ] l
sanitarios en maieriai higiénico sanitario, vesiidores y |
casilleros en cantidad suficiente (con respecto a la '
cantidad de personal que labora en el establecimiento), l.
independientes para cada sexo y separados de fas ! ;
areas de eiazboracion, En caso de no contar con mas -
de seis (6) manipuladores dispone de un bafio mixto. )Q |
!

Estan dotades de los implementos requeridos para la
higiene personal como’ papel higiénico dispensador
con jabon desinfectante, implementos desechables o [
CGuipos aulomancos para €l secadc de mancs y
| papeleras de accicnamiento no manual. ; :
En las areas de preparacxén de alimentos o cercano a

manual. dotados con dispensador que contenga jabon
_desinfectante.

¢Existen avisos que indiquen ai personai manipulador
la necasidad dal lavado de manos luego de usar ios K.
servicios sanitarios después de cualquier cambio de
achividad y antes de inictar las labores diarias?
Equipos y utensifics

|
!
g
éstas, se cuerita con lavarnanos de accionaniento no 7& ]
|
I
|
[
|

iCuenta con los equipos y utensilios disefiados,
construidos, instalados y mantenidos para evitar la
contaminacion del alimento y son de faci impieza y )\

desinfeccion?;los materiales en que estan ! 5’.-4‘ o
construidos son resistentes al uso y a la corrosion? l U v T sl
¢(Ei esiabiecimienio cuenia con insirumenios o | / R v’"
|
|

accesorios gue permitan @ medicion de  ias - )i
temperaturas durante la coccion, refrigeracion vy
congelacion de alimentos o materias primas?

Z 1 Lote 1 B/ viia Rocio Montena — Cord.
E-Mail fundacionunidisonreidesssoiinfomail com

Celular 3137321281 !
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L as superficies que entran an contaclo directo con los I
alimentos son de acabado liso, no poroso, no
absorbente y no poseen defectos, gretas 0 espacios
donde puedan acumuimise particuias de alimenios,
Son desmontables  para garantizar procesos de
limpieza y desinteccion. |

Las superficies donde se cortan o fraccionan los
alimentos, se encuentran en buen estado de
conservacion y son de matenal sanitaric. En casc de
usar utensilios en material desechable, esfos son de
primer y Unico uso.

|
!
]
|
|
|
|
I
|
|

L alguna  afeccién de  salud  (heridas  infectadas,

| enfermedad que pueda ser transmitida a los alimentos.

Estado de salud: Se implementan las medidas |
preventivas y correctivas para evitar la contaminacion [
de los alimentos por pare de personai gue tenga

irritaciones cutaneas o diarrea).

Algunas de las medidas que se pueden implementar
son: cambio de actividad o envio del manipulador a

reconocimiento médico para ser evaluado; y asi evitar }\
el contaclo enire los productlos y el manipulador ‘de |
alimentos que padece o es porador de una

|
Personai mampuiaﬁardw SHmenios
i

l
|
|
|
|
|
|

Reconocimienio iméaico. Ll establecinenio cuenta
con los certificados médicos de los manipuladores, en
los cuales consta su aptitud para manipular alimentos;
deben iener una vigencia maxima de un ano a partir de
su realizacion. ﬂ\

Segun ia valoracion del médico al manipulador, en
caso de ser necesario, se cuenia con resyltados de
iahoratorio clinico u otros gue sean necesarios para
esiablecer la aptitud del manipulador, en caso de gue
se sospeche de enfermedad frasmisible a os
alimentas
- Examenes clinicos obligatorios, para los
OpErarnios.

No st hues

Nave e ¢

/Q'. oLl J¢ el

Practicas higiénicas

| en las areas donde sean manipulados los alimentos.

Higiene personal: Todos los manipuladores
maniienen ias unas coilas, impias y sin esmaiie, no 7(
consumen alimentos o bebidas, no fuman o escupen

" #Z 1 Lote 1 6 Villa Rocio Montena - Cord.
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[Las personas e..cargadab de i3 praparamm o el

servido de los alimentos, no manipulan dinero
simuitaneamente.

| Al servir los alimentos, se realiza con utensilios de
material sanitario y en ningtin momento se tiene
contacto de! alimento con fas manes.

Dotaciéon: El establecimiento provee la dotacidn y
vestimenta de trabajo al personal manipulador, de color
ciaroc, con cierre, cremailera © bicche {no botones). &
calzado es cerrado, de material resistente ¢
impermeable.

Cuando es necesaric, el manipulador mantiene el
cabello cubierto totalmente y usa tapabocas
dependiendo dei riesgo de contaminacion del alimento,
segun ta actividad que Tealiza.

£l manipufador de alimentos no sale ni ingresa al
establecimienio con la yvestimenia de rabajo duranie |a
jornada laboral. Previo al inicio de sus actividades, se
retiran todos los objetos que puedan caer en los
' alimentos, equipas o ulensilios, comoe joyas, reigjes u
otros accesorios.

Si se usan guantes para manipular ios aimentos, estos
deben ser de material impermeable. mantenerse

Dodon’

Llimpios y en buen estado.

Requisilos higléniws

| Control de materias primas & nsumos. Durante la
recepcion de las materias primas e insumos (incluido
el hielo) se evita su contaminacion o aiteracion y estan
debidamente rohidadas

El establecimienta cuenta con los documentos que
soportan el origen de fas materias pomas y se
ingpeccionan tanto en la recepcidn como en el
momento de su uso las caracteristicas organolépticas,
IEMpPEiaturas y Conaiciones de Snvase para garanuzar
la calidad e inocuidad. -

Las materias primas que asi lo requieren, son lavadas
con agua polabie y desinfectadas previo ai uso.
Aguetlas conservadas mediante congelacion, son

X

Filhan d
P !du&c'a def,

Aot
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congeladas.

Los productos de la pesca y alimentos que requieran
refrigeracion y/o congelacién son descargados vy
almacenados de manera répida evitando la perdida de
{ temperatura y contaminacicn de estes.
Contaminacién cruzada: Los procedmentos como
tavar, pelar, cortar, clasificar, desmenuzar, exiraer,
walir. secar, entie olios, s& icaiiza de mancia ta gue
se protegen los alimentos y las materies primas de la
contaminacion.

Durante las etapas de refrigeracion, congelacion y
coccion se garantiza que los tiempos de espera y las
vanaciones de temperaiura ho atteran o contaminan
i0s alimenios,

descongeladas gradualmente previo al uso y o son re N

El establecimiento previene la contaminacién de los
alimentos precocidos o aquellos que estan listos para
sar servides (crudos o cocinados), por contacio direcle
o indirecto con materias primas crudas que no hayan
sido lavadas y desinfectadas.

En case de emplear hiele 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
iavan y desinfecian antes de ser usados nuevamente.

Mo st hec?

Manejo de temperaluras: Los alimenios que
| requieren coccion alcanzan una temperatura mayor de
60°C

Los alimentos que requieren refrigeracion y/o
congelacion, se mantienen a las temperaturas exigidas
por la normatividad sanitana vigente, segin el fipc de
| producto. Una vez descongelado &l alimento, estos no
son re congelados o refrigerados. Cuando se requiere
esperai entie unia acuvidad y Gifa, & anmero 5€
mantiene protegido, garantizando que se conserve a
temperaturas mayores a 60°C, no mayores de 4°C +/-
2. segun e lipo de alimenio.

| Condiciones de almacenamienta Los envases que
estan en contacto con el alimento se almacenan en un

MZ 1 Lo 1 B¢ Vvifia Rooio Montana — Cord.
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[ sitio exclusivo para este fin, 8n condiciones higiénicas
y protegidos, de manera que se evile su
contaminacion.

Las materias primas e insumos que requieren ser |

almacenados antes de ser usados para la preparacion,
se almacenan en sitios que aseguran su proteccion de
la contaminacion y alteracién.

No se almacenan sust@ancias peligrosas en la cocina,
en areas de preparacion de alimentos, ni en areas de
almacenamiento de las materias primas.

Educacion y cagaci

El establecimiento cuenta con un plan de capacitacion
continuo y permanente para el personal manipulador
de aiimentos, tiene una duracion de por o mencs 10
i horas anuaies y confiene femas relacionados con
buenas practicas de manufactura y practicas
higiénicas (manipulacion higienica de los alimentos,
higiene personal, higiene de las instalaciones, conirol
integrado de plagas, prevencion de la contaminacion
cruzada, control de proveedores, control de
lemperatura, almacsnamientc y ‘Hansporie de
alimentos, entre otras).

Contiene  al menos  los  siguienies aspecios:
Metodelogia, duracion, responsables, cronograma,
temas a ftratar y evaluacidon del impacto. Como
evidencia cuenta con iegistios de asilencia y
evaluacién de cada unc de los participantes. El
responsable del desarrollo del plan es el
esiaplecimiento, ia capacilacion puede ser impartida
por el mismo sstablecimientn, por personas naturales
o iuridicas o por la autoridad sanitaria. Los
manipuiadores implementan el plan y toman las
| acciones en el momento que se requiera.

gp(cm, Pu/af"""

d’P ol iy en TP

Saneamiento

Suministro y calidad de agua potable: FEi
establecimiento dispone de suminisiio de agua polabie
| en cantidad suficiente para las actividades que se
realicen, asf como para las operaciones de limpieza y
desinfeccion.

En caso de cortar con un sistema de almacénamiento

]de agua, este es de facil acceso, garantiza lal

9(

}i)jvéf ﬁ"M“

a

e
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potabilidad del agua, estd construido con materiales
_sanitarios v se facilita su limpieza y desinfeccion.

Residuos iquidos: El establecimiento cuenta con jos
siglemas de desague que permiten iz evacuacion
rapida y eficiente de los residuos liquidos, evitando la
devolucion de las aguas servidas, la acumulacion y
contaminacion de los alimentos y las superficies gue
entran en contacto con éslos.

adecuadamenie vy hace retifo Gooirtuno de 105 TEsituos
solidos, de manera que no se acumulen en las areas
de preparacion, almacenamiento y servido de los
alimenios (inciuye sobras, descaries, envases,
material de embaiaje. entre ctros).

Cuenta con ios recipientes para ia disposicion temporai
de los residuos sdiidos, de materal sanitario
debidamente tapados y se encuentran alejados del
lugar donde se preparan, almacenan o se sifrven los
alimentos.

Los residuos solidos se disponen de forma que se
impide el access y prokferacion de plagas.

Residuos sdlidos: Fl estabieclmlento mspone'

.Control integral de plagas: En el establecimiente no
se evidencia la presencia de plagas © dafios
OCasioiauos poi eslas y se cueita con medidas de
control integral de tipo preventivo, para evitar su
aparicion.
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Limpieza y desinfeccion de areas, egquipos y
utensilios: Fl esigbiecimienio implementa medidas
para evitar la contaminacion de equipos vy utensilios |
despues que estos se impian y desinfectan. |

Los productos quimicos para la limpieza y desinfeccién
se almacenan en sitios diferentes a las areas de
almacenamiento, preparaciéh y servide de alimentes,
y estan debidamente rotulados e identificados.

Las labores de limpieza y desinfeccion de los
implementos de aseo se realizan en un sitio diferente |

a las areas de manipulacion de alimentos.

' Los agentes guimicos utilizados para las operaciones l
de limpieza y desinfeccion son preparados de acuerdo |

|
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por el fabricante o proveedor.

Soportes documentales de saneamiento: El
establecimiento cusnta con un plan de sansamiento
escrito, acorde con su actividad, el cual debe contener |
como minimo los siguientes programas:

[ con las indicaciones y an las concentraciones definidas - N | <l

a limpieza y desinfeccidn |

b. Desechos sélidos '

c. Control ge piagas

d. Plan de contingencia para Abastecimiento o

’ suministro de agua potable

E El establecimienta cuenta con los registros que
soportan el cumplimiento del plan de saneamiento para {

| ef consumo de agua potable: muestra bacterioiégica y

| fisicogquimica, conservacion de muesira de alimenios,
para posible analisis fisicoguimica y microbioldgico,

[ ante una ETA. . ] |

Se firma por los que intervienen;

] Nombres y Apellidos identificacion l “Cargo | firma |

Quenrecived e fiih Geobar 135163661 | Cocinera ol bt

i
Quien realizala | |
visita | | 1
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i A qué establecimientos aplica?
El presente formato es una lista de chequeo que puede ser utilizada como gula de orientacion
frente a jos requisitos sanitarios vigentes para los establecimientos que preparan alimentos como:
restaurantes, comidas rapidas, cevicheras, panaderias, pastelerias, cafeterfas, comedores
comunitarios, heladerias, fruterias y cafeterfas. Estos son algunos de [os requisitos sanitarios y
condiciones higiénico-sanitarias, que estan estipulados en la Ley 09 de 1979, la Resolucion 2674
| de 2013 y deimas normas que rigen sobre la materia para el funcionamiento de establecimientos
de este tipo.

Requisitos Sanitarios CUMPLIBIENTO ' Observaciones
C | NC
~ Condiciones sanitarias de la edificacién ¢ instalaciones
El establecimiento esta ubicado en un lugar alejado
de focos de insalubridad como. basuras, agua
estancada, sitios de anidamiento de plagas u olros gue )\
puedan contaminar el alimento: la construccion impide
el ingreso de plagas y animales domeésticos.
£i estabiscimiento no es usado como dormitorio.
En caso que el servicio se preste en una edificacion
que es también vivienda. esta separado fisicamente de K
ésta,
Pisos y paredes: Estan sin grietas, rugosidades y/o ﬁ’
asperezas. Las uniones entre paredes, entre estas y
con el piso son redondeadas. Las superficies son de )K
color claro, impermeables, lavables y no absorbentes
Drenajes: Cuenta con las tuberias y drenajes,
debidamente protegidos por rejiltas para la conduccién 74
y recaleccion de aguas residuaies.
Techos: Sin cortes ni grietas que acumulen polvo o
suciedad que favorezcan el crecimiento de hongos que
puedan caer sobre ios alimentos o ias superficies de
trabajo; o que favorezcan el ingreso de plagas al
establecimiento. En caso de contar con faisos techos, 7(
esios deben ser consiruidos en material impermeabie,
resistente, liso, con acceso a la camara superior para
labores de limpieza, desinfeccion y desinsectacion.
Ventilacion: Ventanas y aberturas sin deterioro que
produzcan acumulacion de suciedad. Se debe contar
con una malla que evite el ingreso plagas y que sea de
facit limpieza. Se debe prevenir la condensacion del )(
vapor, acumulo de polvo y facilitar la remocién del
calor. En estructuras elevadas como sistemas de
extraccion y/o exiractores de aire, deben encontrarse
| en buen estado de mantenimiento que evite la caida de |

FAZ | Lote 1 B/ Villa Rocio Menteria - Cord.
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materias extrafias y eliminacion de Ia condensacion
que produzca goteo sobre los aiimentos.

Puertas: Son resistentes, de superficie lisa y no
ahsprbente, su diseno impide el ingreso de plagas al X

Porrta
PF}‘W(“;G [y € ey

|
i
|
|
establecimiento. . 1
Huminacién: La #uminacién puede ser natural o [
artificial; en caso de ser adtificial, las lamparas deben
estar en buen estado de mantenimiento, ser de facil }
limpieza y estar protegidas para evitar la caida de x
particulas exirafias sobre ei alimenio y sobre los
manipuladores). ) ._
Instalaciones sanitarias. Se dispone de servicios
sanitarios en maierial higienico saniiano, veslidores y
casilleros en cantidad suficiente (con respecto a la
cantidad de personal que labora en el establecimiento),
independientes para cada sexo y separados de ias
areas de elaboracién. En case de no contar can mas ]k
de seis (6) manipuladores, dispone de un bafio mixto.

Estan dotados de los implementos requeridos para la
higiene personal como: papel higiénico, dispensador
con jabén desinfectante, implementos desechables o
equipos automalicos para el secado de manos y
papeleras de accionamiento no manual.

En las areas de preparacion de alimentos o cercano a
ésias, se cuenta con iavamanos de accionamienio no x
manual, dotadas con dispensador que contenga jaban
desinfectante. o - B

¢ Existen avisos que indiquen ai personal manipulador
la necesidad del lavado de manos luego de usar los
servicios sanitarios, después de cualquier cambio de x
| actividad y antes de iniciar las labores diarias? . o

Eguipos y utensilios
;Cuenta con los equipos y ufensilios disefiados,
construidos, instalados y manteridos para evitar ia
contaminacion det alimento y son de facil fimpieza y | X
desinfeccion?;Los materiales en que estan
construidos son resistentes al uso y a fa corrosion?

¢Ei establecimento cuenia con instrumenios o© MO o nta € on
accesorios que permitan la medicidn de las x i
temperaturas durante fa coccion, refrigeracion y dicho ingtomanty
| congelacion de alimentos o materias primas? : _ |

#MZ 1 Loie 1 B/ Villa Rocio Monisna— Card. i
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Las superficies que entran en contacto directo con los
alimentos son de acabado fiso, no poroso, no
absorbente y no poseen defecios, gretas o espacios
donde puedan acumularse particulas de alimentos.
Son desmontables para garantizar procesos de
limpieza y desinfeccion. X

Las superficies donde se cortan o fraccionan los ‘
alimentos, se encuentran en buen estado de
conservacién y son de material sanitario. En caso de
usar utensilios en material desechable, estos son de
primer y unice uso.

Personal manipulador de aiimentos

Estado de salud; Se implementan las medidas
preventivas y correctivas para evitar 1a contaminacion

de los alimentos por parte de personal que lenga
alguna afeccién de salud (heridas infectadas, \

irritaciones cutaneas o diarrea).

Algunas de las medidas que se pueden implementar
son. cambio de actividad o envio del manipulador a
reconocimiento médico para ser evaluado; y asi evitar
el contacto entre los productos y el manipulador de
alimentos que padece o0 es portador de una
' enfermedad gue pueda ser transmitida a los alimentos.

Reconocimiento medico. Ci establecimiento cuenta
con los certificados médicos de los manipuladores, en
los cuales consta su aptitud para manipular alimentos,
deben tener una vigencia méaxima de un ano a partir de

su realizacion. *

Segun fa vaioracion del meédico al manipulador, en
caso de ser necesario, se cuenta con resultados de
laboratorio clinico u otros que sean necesarios para
establecer la aptitud de! manipulador, en caso de que
se sospeche de enfermedad trasmisible a los
alimentos.
- Examenes clinicos obligatorios, para los
Gperarios.

Practicas higiénicas

Higiene personal: Todos los manipuladores 5
mantienen las uiias cortas, fimpias y sin esmaite, no 7( |
consumen alimentos o bebidas, no fuman o escupen _
| en las areas donde sean manipulados fos afimentos. |

" MAZ 1 Lote | B/ Villa Recio Moniaria — Card.
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Las personas encargadas de la preparacion o el
servido de los afimentos, no manipulan dinero
simuilaneamente.

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

Dotacion: El establecimiento provee la dotacién y
vestimenta de trabajo al personal manipulador, de color
claro, con cierre, cremallera o broche {no botones). El
calzado es cerrado, de material resistente e _
impermeable. ] 60*""‘7
Cuando es necesario, el manipulador mantiene el Ae [aw’ﬂ ’
cabeflo cubierto totalmente y usa tapabocas X
dependiendo del riesgo de contaminacion del alimento,

segun la actividad que realiza.

El manipulador de alimenios no sale ni ingresa al
establecimienta con la vestimenta de trabajo durante la
jornada laboral. Previo al inicio de sus actividades, se
retiran todos los objetos que puedan caer en los
alimentos, equipos o utensilios, como joyas, relojes u
otros accesorios.

Si se usan guantes para manipular ios alimentos, estos
deben ser de material impermeable, mantenerse
limpios y en buen estado

~ Requisitos higiénicos

Control de materias prsmaq e insumos: Durante la
recepcion de las materias primas e insumos (incluido
el hielo) se evita su contaminacion o alteracion y estan
debidamente rotuladas,

£l establecimiento cuenta con los documentos que )(
scportan el crigen de las malerias primas y se
inspeccionan tanto en la recepcibn como en el
momento de su uso las caracteristicas organolépticas,
temperaturas y condiciones de envase para garantizar
la calidad e inocuidad.

Las materias primas que asi lo requieren, son lavadas
con agua potable y desinfeciadas previo al uso. ><
Aquellas conservadas mediante congelacion, son

va el
iﬁ( vC (J' oo
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descongeladas graduaimente previo al uso y no son re
congeladas.

Les productes de la pesca y alimentos que requieran
refrigeracion y/o congelacion son descargados y
almacenados de manera rapida evitando la perdida de
temperatura y contaminacion de estos.

Contaminacién cruzada. Los procedimientos como
lavar, pelar, cortar, clasificar, desmenuzar, exiraer,
batir, secar, entre otrus, se realiza de manera {ai gue
se protegen los alimentos v las materias primas de la
contaminacion. 7\

Durante las etapas de refrigeracion, congelacion y
coccion se garantiza que los tiempos de espera y las
varnaciones de temperatura no alieran o contaminan
los alimentos.

E! establecimiento previene la contaminacién de los
alimentos precocidos o aquelios que estan listos para
ser servidos (crudos ¢ cocinados), 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 pofable.

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

Manejo de temperaturas: Los alimenios gue
requieren coccidn alcanzan una temperatura mayor de
60°C

Los alimentos que requieren refrigeracion ylo
congelacion, se mantienen a las temperaturas exigidas
por la normatividad sanitaria vigente, segin el tipo de
producto. Una vez descongelado el alimento, estos no K
son re congelados o refrigerades. Cuando se requiere
esperar entre una actividad y otra, el alimenio se
mantiene protegido, garantizando que se conserve a
temperaturas mayores a 60°C, no mayores de 4°C +/-
2, segun el fipo de alimenio.

‘Condiciones de almacenamiento: Los envases que
estan en contacto con el alimento se almacenan en un |

 MZ1lote1Bi Vila Rocio Monieria—Cord. §
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_:.

sitio exclusivo para este fin, en condiciones higienicas
y protegidos, de manera que se evite Ssu
contaminacion.

Las materfias primas e insumos que requieren ser
almacenados antes de ser usados para ia preparacion,
sc almacenan en sitios que aseguran su proteccion de
la contaminacion y alteracion.

No se almacenan sustancias peligrosas en ia cocing,
en areas de preparacion de alimentos, ni en areas de
almacenamiento de las materias primas.

Educacion y capacitacion

El establecimiento cuenta con un plan de capacitacion
continuo y permanente para ei personal manipulador
de aiimenios, tiene una duracion de por lo menos 10
horas anuales y contiene temas relacionados con
buenas practicas de manufactura y practicas
higiénicas (manipulacion higienica de los alimentos,
higiene perscnal, higiene de las instalaciones, control
integrado de plagas, prevencion de la contaminacion
cruzada, control de proveedores, control de
temperatura, almacenamienic y transporte de
alimentos, entre otras).

Conliene ai menos los siguientes aspeclos.
Metodologia, duracion. responsables, cronograma,
temas a tratar y evaluacion del impacto. Como
evidencia cuenta con registros de asistencia vy
evaluacion de cada uno de los participantes. El
responsable del desarrofio dei plan es el
establecimiento, la capacitacion puede ser impartida
por & mismo establecimiento, por personas naturales
o juridicas o por la autoridad sanitaria. Los
manipuladores implementan el pian y toman las
acciones en el momente que se requiera.

Saneamiento

[La/fai O/rp
wica /O"’jaf' i
{JF crlhm a2

Suministro y calidad de agua potable: FEI
establecimiento dispone de suministro de agua potabie
en cantidad suficiente para las actividades que se
realicen, asi como para las operaciones de limpieza y
desinfeccion.

En caso de contar con un sistema de almacenamiento
1 de agua, éste es de facii acceso, garantiza ia

{
|
f
r
i

i
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potabilidad del agua, estd construido con materiales
sanitarios y se facilita su fimpieza y desinfeccion.

Residuos liquidos: El estabiecimiento cuenta con los
sistemas de desaglie que permiten la evacuacion
rapida y eficiente de los residuos liquidos, evitando la
devolucion de las aguas servidas, la acumulacion y X
contaminacian de los alimentos y las superficies que
entran en contacto con éstos.

Residuos solidos: £l establecimiento dispone
adecuadamente y hace reliro oportuno de fos residuos
solidos. de manera que no se acumulen en las areas FS)?* von Gt
de preparacion, almacenamiento y servido de los _ d’
alimenios (incluye sobras, descaries, envases, p are
material de embalaie, enire otros). )(

Cuenta con los recipienies para ia disposicion temporal t
de los residuos sdlidos, de material sanitario 200 T
debidamente tapados y se encuentran alejados del
lugar donde se preparan, almacenan o se sirven los
alimentos.

Los residuos solidos se disponen de forma que se |
impide el acceso y proliferacion de plagas.

Control integral de plagas: En el establecimiento no
se evidencia la presencia de plagas o dafios )’\[o ¢ hace
ocasionados por éstas y se cuenta con medidas de )(

control integral de tipo preventivo, para evitar su Ol ;
aparicion.

Limpieza y desinfeccion de areas, equipos y
utensilios: El establecimiento implementa medidas
para evitar la contaminacién de equipos y utensilios
despues que éstos se limpian y desinfectan. C/" VO

Los productos quimicos para la limpieza y desinfeccion v nag rt
se almacenan en sitios diferentes a las 4reas de )(
almacenamiento, preparacion y servido de alimentos,
y estan debidamente rotulados e identificados.

Las labores de limpieza y desinfeccion de los
implementos de aseo se realizan en un sitio diferente
a las areas de manipulacion de alimentos.

Los agentes quimicos utilizados para las operaciones
| de limpieza y desinfeccién son preparados de acuerdo

" MZ1 Lote 1 B! Vilia Rocio Monteria - Cord. E_ -
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[ con las indicaciones y en las concentraciones definidas ]:
_por ef fabricante o proveedor.
Soportes documentales de saneamientc: F!
establecimiento cuenta con un plan de saneamiento
escrito, acorde con su actividad, el cual debe contener
como minimo los siguientes programas:

a. Limpieza y desinfeccién

b. Desechos solidos

¢. Control de plagas

d. Plan de contingencia para Abastecimiento o
suministro de agua potabile

El establecimiento cuenta con los registros que
soportan el cumpiimiento del plan de saneamiento para
el consumo de agua potable: muestra bacteriologica y
fisicoquimica, conservacion de muestra de alimentos,
para posible analisis fisicoquimico y microbiolbgico,
ante una ETA. |

Se firma por los que intervienen,
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2A qué establecimientos aplica?

El presente formato es una lista de chequeo que puede ser utilizada como gula de orientacion
frente a los requisitos sanitarios vigentes para los establecimientos que preparan alimentos como:
restaurantes, comidas rapidas, cevicheras, panaderias, pastelerias, cafeterias, comedores
comunitarios, heladerias, fruterias y cafeterias. Estos son algunos de [os requisitos sanitarios y
condiciones higiénicoc-sanitarias, que estan estipulados en la Ley 09 de 1979, la Resolucion 2674
de 2013 y demas normas que rigen sobre Ia maleria para e funcionamiento de establecimientos

de este fipo.

Requisitos Sanitarios

| CUMPLIMIENTO Observaciones

C

|_NiC |

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 olros que
puedan contaminar el alimento; la construccion impide
el ingreso de plagas y animaies domésticos.

N

Ei estabiecimienio no es usado como dormitorio.
En caso que el servicio se preste en una edificacion
gue es también vivienda, esta separado fisicamentie de
esia,

Pisos y paredes: Estan sin grietas, rugosédadeé. yio

asperezas. Las uniones entre paredes, entre estas y
con el piso son redondeadas. Las superficies son de
color clarg, impermeables, lavables y no absorbentes

locina abied

Drenajes: Cuenta con las tuberias y drenajes, A estancad
debidamente protegidos por rejillas para la conduccién %

¥ Tecoleccion de aguas residuales.

Techos: Sin cories ni grietas que acumulen polvo o '- Teelio c;( -

suciedad qtie favorezcan el crecimiento de hongos que
puedan caer sobre los ailimentos o ias superficies de
trabajo; o que favorezcan el ingreso de plagas al
estabiecimiento. En caso de contar con falsos techos,
esios deben ser consiruidos en material iImpermeabie,
resistente liso, con acceso 2 la camara superior para
labores de limpieza, desinfeccion y desinsectacion.

Ventilacion: Ventanas y aberturas sin deterioro que
preduzcan acumulacion de suciedad. Se debe contar
con una malla que evite el ingreso plagas y que sea de
facil limpieza. Se debe prevenir la condensacion del
vapor, acumulo de polvo y facilitar la remocidn del
calor. En estructuras elevadas como sistemas de
extraccion yl/o extractores de aire, deben enconirarse
en buen estado de manienimiento que evite ia caida de
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materias extranas y eliminacion de 1a condensacion
| que produzca goteo sobre los alimentos.

Puertas: Son resistentes, de superficie fisa y no
abserbente, su disefio impide el ingreso de plagas al
| establecimiento.

Huminacién: La iuminacion puede ser natural o
artificial, en casc de ser artificial, las lamparas dsben
estar en buen estado de mantenimiento, ser de facil
limpieza y estar protegidas para evitar la caida de
pariiculas exiranias sobie el alimenio y sobre los
manipuladores).

ampPeres $,n

| Jhe fecenon

Instalaciones sanitarias. Se dispone de servicios
sanitarios en maienal higienico sanitano, vesiidores y
casilleros en cantidad suficiente (con respecto a la
cantidad de personal que iabora en el establecimiento),
independientes para cada sexo y separados de ias
areas de elaboracidn. En caso de na contar con mas
de seis (6) manipuladores, dispone de un baiio mixto.

Estan dotados de los implementos requeridos para la
higiene personal como: papel higiénico, dispensador

equipes automaticos para &l secado de manos y
papeleras de accionamiento no manual.

con jabdn desinfectante, implementos desechables o |

En las areas de preparacion de alimentos o cercano a
éslas, se cuenta con iavamanos de accionamiento no
manual, dotados con dispensador que contenga jabon
desinfectante.

2 necesidad del lavado de manos luego de usar los
servicios sanitarios, después de cualquier cambio de
actividad y antes de mniciar las labores diarias?

. Existen avisos que indiquen ai personal manipulador ¢

Sy nSesalFeco

T

Equipos y utensmos

¢Cuenta con los equipos y utensilios disefiados,
construidos, instalados y mantenidos para evilar la

M}Ja-‘ dE

accesorios que permitan 12 medicion de las
temperaturas durante la coccion, refrigeracion y
_congeiacion de aiimentos o materias primas?

A

. contaminacion del alimenlo y son de facil impieza y X o aderu
desinfeccion?;los materiales en que estan m
construidos son resistentes al uso y a la corrosion? i |
¢El eslablecimienio cuenia con instrumenios o  Tev mome H2
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Las superficies que entran en contacto directo con los
alimentos son de acabado liso, no poroso, no

absorbente y no poseen defectos, gnetas o espacios ({/{g‘[cz& O(“’
donde puedan acumularse particulas de alimentos.
Son desmontables para garantizar procesos de

limpieza y desinfeccion. 7(

Las superficies donde se cortan o fraccionan los
aiimentos se encuentran en buen estado de

conservacién y son de material sanitario. En caso de
usar utensilios en material desechable, estos son de
primer y Gnico uso.

L mad e

Personal manipuiador de alimentos

Estado de salud: Se implementan las medidas -'
preventivas y correctivas para evitar la contaminacién
de ios alimentos por parte de personai que ienga
alguna afeccién de salud (heridas infectadas,
irritaciones cutaneas o diarrea).

Algunas de las medidas que se pueden implementar *
son: cambio de actividad o envio del manipulador a
reconocimiento medico para ser evaluado, y asi evitar
el contacic entre los producios y el manipulador de
alimenios que padece o0 es portador de una
| enfermedad gue pueda ser transmitida a los alimentos. f

Reconocimiento médico. Ei establecimientc cuenta
con los certificados médicos de los manipuladores, en
los cuales consta su aptitud para manipular alimentos;
deben tener una vigencia maxima de un ana a partir de a
su realizacion.

Sequn la valoracion dei médico al manipulador, en )(
caso de ser necesaric, se cuenta con resultados de
taboratorio clinico u otros que sean necesarios para’
-establecer la aptitud de! manipulador, en caso de que
se sospeche de enfermedad trasmisible a los
alimentos.
- Examenes clinicos obligatorios, para los
operarnios.

Practicas higiénicas

Higiene personal: Todos los manipuladores ] '
mantienen las unas corias, limpias y sin esmalte, no 7(
consumen alimentos o bebidas, no fuman o escupen
“en las areas donde sean manipuiados fos afimentos.
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Las personas encargadas de la preparacién o el
servido de los afimentos, no manipulan dinero
simuitaneamente.

Al servir los alimentos, se realiza con utensilios de
maternial sanifario y en ningun momenio se tiene
. contacto del alimente con las manos. _

Dotacion: El establecimiento provee la dotacién y
vestimenta de trabajo al personal manipulador, de color

clarg, con cierre, cremallera o broche (no botones). El /\[0 VScrn
calzado es cerrado, de material resistente e
impermeabla. Un/ Forme¢

Cuando es necesario, el manipulador mantiene el
cabello cubierio totalmente y usa tapabocas )(
dependiendo del riesgo de contaminacion dei alimento,

seqgun Ia actividad que realiza.

Ef manipulador de alimentos no sale ni ingresa al
establecimiento con la vestimenta de trabajo durante la
jomada laboral. Previo al inicio de sus actividades, se
retiran todos los objetos que puedan caer en los
alimentos, equipos o utensilics, como joyas, relojes u
otros accesorios.

deben ser de material impermeable, mantenerse

Si se usan guantes para manipular los alimentos, estos %
limpios y en buen estado. f

Requisitos higiénicos
| Control de materias primas e insumos: Durante la
recepcion de las materias primas e insumos (incluido
el hielo) se evita su contaminacion o aiteracion y esian |
debidamente rotuladas. "

El establecimiento cuenta con los documentos que *
seportan ef origen de las materias primas y se
inspeccionan tanto en [a recepcibn comoc en el
moments de su uso las caracteristicas erganoiépticas,
temperaturas y condiciones de envase para garantizar
 [a calidad e inocuidad.

Las materias primas que asi lo requieren, son lavadas A vt del
con agua potable y desinfectadas previo al uso. )( M
Aquellas conservadas mediante congelacion, son Gce

a et Cov
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descong_é-ladas gradualmente previo al uso y no son re
congeladas.

Les productos de la pesca y alimentos que reguieran
refrigeracion y/o congelacion son descargados vy
almacenados de manera rapida evitando la perdida de
temperatura y contaminacion de estos.

N

Contaminaciéon cruzada: Los procedimientos como
lavar. pelar, coriar, clasificar, desmenuzar, extraer,
balit, secar, entre olros, se realiza de manera tal que
se protegen los alimentos y las materias primas de la
contaminacion

Durante las etapas de refrigeracién, congelacion y
coccion se garantiza que los tiempos de espera y fas
variaciones de temperatura no aiteran o contaminan
ips alimentos.

ST R PN (T e IO LS LM PR

El establecimiento previene la contaminacion de los
alimentos precocidos o aguellos que estan listos para
! ser servidos {crudes o cocinados), por contacto directc
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
iavan y desinfectan anies de ser usados nuevamenie.

Pﬁjan c )
CeycariaS

LI“ Ce /Z'?'
%m fﬁ-a“"";‘ .,

Manejo de temperaturas: Los alimentos que
requieren coccidn alcanzan una temperatura mayor de
860°C

Los alimentos que requieren refrigeracion y/o
congelacion, se mantienen a las temperaturas exigidas
por {a normatividad sanitaria vigente, segun &l tipo de
producto. Una vez descongelado el alimento, estos no
son re congelados o refrigerados Cuando se requiere
esperar enlre una actividad y clra, el alimento se
mantiene protegido, garantizando que se conserve a
temperaturas mayores a 60°C, no mayores de 4°C +/-
2, segun el tipo de alimenio.

Condiciones de almacenamiento’ Los envases que
estan en contacto con el aiimento se almacenan en un

MZ 1 Lote 1 B/ Vilia Rocio Monteria - Cord.
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y protegidos,
confaminacion.

aimacenados anies de ser

sitto exclusivo para este fin, en condiciones higiénicas
de manera que se

Las materias primas e insumos que requieren ser

se almacenan en sitios que aseguran su proteccion de
la contaminacion y alteracién.

Ng se almacenan sustancias peligrosas en la cocing,
en areas de preparacion de alimentos, ni en areas de
almacenamiento de las materias primas.

evite su

usados para la preparacion,

Cducacion y capaciiacion

buenas practicas de

alimentos, entre otras),

Metodologia, duracion, r

responsable del

o juridicas ¢ por fa

El establecimiento cuenta con un plan de capacitacion
continuo y permanente para el personal manipulador
de alimentos, liene una duracion de por io menos 10
horas anuales y contiene temas relacionados con

higiénicas (manipulacion higienica de los alimentos,

Contiene al mencs los siguientes aspectos:
temas a tratar y evaluacién del impacto. Como

evaluacion de cada uno de los participantes. El
desarrollo  del
estabiecimiento, ia capacitacion puede ser impartida
por el mismo establecimiento, por personas naturales

manipuladores implemenian el plan y ioman las
aeciones en el momenic que se reguiera.

manufactura y practicas

esponsables, cronograma,
evidencia cuenta con fegistros de asistencia y

plan es el

autoridad sanitarta. Los

Sa_neamientd‘ R

higiene persconal, higiene de las instalaciones, contro! 71,,-- e
integrado de plagas, prevencion de la contaminacion '

cruzada, control de proveedores, conirot de :)Q nerdores
temperatura, almacenamiento y transporte de

Suministro y calidad

desinfeccion.

establecimiento dispone de suminisiro de agua potable
en cantidad suficiente para las actividades que se
realicen, asi como para las operaciones de limpieza y

En caso de contar con un sistema de almacenamiento
de agua, éste es de facil acceso, garantiza ia

de agua potable: El

X |

ﬁg v Comm j)de

—
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' potabilidad del agua. estd construido con materiates
[_sgnitarios y se facilita su limpieza y desinfeccion.

Residuos liquidos' Ei establecimiento cuenta con ios Davas en
sistemas de desagile gue permiten la evacuacion pﬁ v
rapida y eficienté de los residuos liquidos, evitando la )( e /').f.n'h’-f

devolucion de las aguas servidas, la acumulacion y
contaminacion de los alimentos y las superficies gue
entran en contacto con éstos.

Residuos solidos: E! establecimiento dispone
adecuadamente y hace retiro oporiuno de Ios residuos
solidos, de manera gue no se acumulen en las areas
de preparacién, almacenamiento y servido de los
alimentos (incluye sobras, descarfes, envases,
material de embalaie, entre oiros). X

Cuenta con ios recipientes para ia disposicion temporal
de los residuos sélidos, de material sanitario
debidamente tapados y se encuentran alejados del
iugar donde se preparan, almacenan o se sirven los
alimentos.

Los residucs sélidos se disponen de forma que se
impide el acceso y proliferacion de plagas.

Control integral de plagas: En el establecimiento no ﬁ R |

se evidencia la presencia de plagas o dafios 17
ocasionados por éstas y se cuenta con medidas de x heeen Femigencs
control integral de tipo preventivo, para evitar su

»

aparicion. 3
Limpieza y desinfeccion de areas, equipos y |

para evitar la contaminacion de equipos y utensifios
d 55 que estos se limpian y desinfectan.
espueés q piany d es v Fecten ™

Los productos quimicos para la limpieza y desinfeccion X
se almacenan en sitios diferentes a las areas de
almacenamiento, preparacién y servido de alimentos,
y estan debidamente rotulados e identificados.

} l/r' Na VT
|

Las labores de limpieza y desinfeccién de ios
implementos de aseo se realizan en un sitio diferente :
a las areas de manipulacion de alimentos. |

Los agentes quimicos utiizados para las operaciones }

de fimpieza y desinfeccion son preparados de acuerdo {

MZ 1 Lote 1 B/ Villa Rocio Monteria - Cord.
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> 9

| con las indicaciones y en las concentraciones definidas
_por el fabricante o proveedor.

Soportes documentaies de saneamiento: El
establecimiento cuenta con un plan da saneamiento
escrito, acorde con su actividad, el cual debe contener
como minimo los siguientes programas:

a. Limpieza y desinfeccion
b. Desechaos sotidos x
¢. Control de plagas

d. Plan de contingencia para Abastecimiento o
suministro de agua potable

El establecimiento cuenta con los registros que i
soportan el cumplimiento del pian de saneamiento para
el consumo de agua potabie: muestra bacteriolégica y
fisicoquimica, conservacion de muestra de alimentos,
para posible analisis fisicoquimico y microbiolégico,
ante una ETA. [

Se firma por los que intervienen;

3

Nombres y Apeilidos identificacion Cargo | _,_,_fiﬁa__,,
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visita Mot Covre les | 4@655232 | [)rdg? €T @ | A
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JA qué establecimientos aplica?

| de este tipo.

' Requisitos Sanitarios

P

El presente formato es una lista de chequeo que puede ser utilizada como guia de orientacion
frente a los requisitos sanitarios vigentes para los establecimientos que preparan alimentos como:
restaurantes, comidas rapidas, cevicheras, panaderias, pastelerfas, cafeterias, comedores
comunitarios, heladerias, fruterias y cafeterfas. Estos son algunos de los requisitos sanitarios y
condiciones higiénico-sanitarias, que estan estipulados en la Ley 09 de 1979, la Resolucion 2674
de 2013 y demas normas que rigen sobre la materia para el funcionamiento de establecimientos

- CUMPLIMIENTO l - Observaciones

C | NIC |

Condiciones sanitarias de la edificacion e instalaciones

de focos de insalubridad como: basuras, agua
estancada, sitios de anidamientc de plagas u olros que
puedan contaminar el alimento; la construcciéon impide
el ingreso de piagas y animales domesticos.

X

Ei estabiecimienio no es usado como dormitorio.
En caso que el servicio se preste en una edificacion
que es también vivienda. esta separado fisicamente de
esia.

Pisos y paredes: Estan sin grietas, rugesidades y/o
asperezas. Las uniones entre paredes, entre estas y
con el piso son redondeadas. Las superficies son de
color claro, impermesbles, lavables y nc absorbentes

Drenajes: Cuenta con las tuberfas y drenajes,
debidamente protegidos por rejillas para la conduccion
y recoleccion de aguas residuales.

Techos: Sin cortes ni grietas gue acumulen polvo o
suciedad que favorezcan el crecimiento de hongos que
puedan caer sobre ios alimentos o las superficies de
trabajo: o que favorezcan el ingreso de plagas al
establecimiento. En caso de contar con falsos techos,
esios deben ser consiruidos en matenal impermeabie,
resistente, liso, con acceso a la camara superior para
labores de limpieza, desinfeccion y desinsectacion.

Ventilacion: Ventanas y aberturas sin deterioro que
produzcan acumulacion de suciedad. Se debe contar
con una malla que evite el ingreso plagas y que sea de
facil limpieza. Se debe prevenir la condensacion del
vapor, actGmulo de polvo y facilitar la remocion del
calor. En estructuras elevadas como sistemas de
extraccion y/o exiractores de aire, deben encontrarse

en buen estado de manienimiento que evite la caida de

Ventana de
et d’t’m
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materias extrafias y eliminacién de la condensacion }
que produzca goteo sobre los alimentos. B |
Puertas: Son resisientes, de superficie lisa y no ﬂf"""” metalc g
absorbente, su disefio impide el ingreso de plagas al Y.
establecimiento.

Huminacion: La iluminacion puede ser naiural o
artificial; en casc de ser artificial, las lamparas deben
estar en buen estado de mantenimiento, ser de facil
limpieza y eslar protegidas para evilar la caida de 7<
particulas exlrafias sobre el alimento y scobre los
manipuladores).
Instalaciones sanitarias. Se dispone de servicios
sanitarios en material higiénico sanitario, vestidores y
casilleros en cantidad suficiente (con respecto a la
cantidad de personal que labora en el establecimiento),
independientes para cada sexo y separados de las
areas de elaboracion. En caso de no contar con mas
de seis (6) manipuladores, dispone de un bario mixto. K

Estan dotados de los implementos requeridos para la
higiene personal como: papel higiénico, dispensador
con jabdn desinfectante, implementos desechables o
equipos automaticos para el secado de manocs y

En las areas de preparacion de alimentos o cercano a
éstas, se cuenia con lavamanos de accionamiento no X
manual. dotados con dispensador que contenga jabén
desinfectante.
¢ Exisien avisos que indiguen al personal manipulador
la necesidad del lavado de manos luego de usar los )<
servicios sanitarios, después de cualquier cambio de |
actividad y antes de iniciar las labores diarnas? |
Equipos y utensilios
;Cuenta con los equipos y utensilios disefiados, |
construidos, instalados y mantenidos para evitar la %
conlaminacion del aimento y son de faail iimpieza y x
desinfeccion?;,lLos materiales en que estan
construidos son resistentes al uso y a ia corrosion?
AEI eslablecimiento cuenia con instrumenios ©
accesorios que permitan la medicion de las )K /
temperaturas durante fa coccion, refrigeracion y
congelacion de alimenios o materias primas?
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Las superficies que entran en contacto directo con los
alimentos son de acabado liso, no poroso, no
absorbente vy no poseen defectos, grnetas o espacios
donde puedan acumularse particulas de alimentos.
Son desmontables para garantizar 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 casa de
usar utensilios en material desechable, estos son de
primer y Unico uso.

Personal manipulador de alimentos

Estado de salud: Se implementan las medidas
preventivas y correctivas para evitar la contaminacion
| de ios alimentos por parte de personal que ienga
alguna afeccién de salud (heridas infectadas,
irritaciones cutaneas o diarrea).

Algunas de las medidas que se pueden implementar
son: cambio de actividad o envio del manipulador a
reconocimiento médico para ser evaluado; y asi evitar
el contacto entre los productos y el manipuiador de
alimentos que padece o es portador de una
_enfermedad que pueda ser transmitida a los alimentos.

Reconocimiento medico. £l establecimienio cuenta
con los certificados médicos de los manipuladores, en
los cuales consta su aptitud para manipular alimentos;
deben tener una vigencia maxima de un ano a partir de
su realizacion.

Segun la valoracion del meédico al manipulador, en
caso de ser necesario, se cuenta con resultados de
laboratorio clinico u otros que sean necesarios para
establecer |a aptitud del manipulador, en caso de que
se sospeche de enfermedad trasmisible a los
alimentos.
- Examenes clinicos obligatorios, para los
operarios.

Practicas higiénicas

Higiene personal: Todos los manipuladores
mantienen ias uiias cortas. impias y sin esmaite, no
cansumen alimentos o bebidas, no fuman o escupen
| en las areas donde sean manipufados fos alimentos. |

X
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Las personas encargadas de la preparacion o el
servido de los alimentos, no manipulan dinero
simuitaneamente.

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

Dotacién: El establecimiento provee fa dotacion y
vestimenta de trabajo al personal manipulador, de color
clarg, con cierre, cremallera 6 broche (no botones). El
calzado es cerrado, de material resistente e
impermeable.

Cuando es necesario, el manipulador mantiene: el
cabello cubierto totalmente y usa tapabocas
dependiendo del riesgo de contaminacion del alimento,
sequn la actividad que realiza.

Ei manipulador de alimentos no sale ni ingresa al
establecimiento con la vastimenta de trabajo durante la
jormnada laboral. Previo al inicio de sus actividades, se
retiran todos los objetos que puedan caer en los
alimentos, equipos o utensilios, como joyas, relojes u
ofras accesorios.

Si se usan guanies para manipular ios alimentos, estos
deben ser de material impermeable, mantenerse
limpios y en buen estado.

X

] A/C? W »n
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Requisitos higiénicos

Control de materias primas e insumos: Durante la
recepcion de las materias primas e insumos (incluido
el hielo) se evita su contaminacion o alteracion y estan
debidamente rotuladas.

El establecimiento cuenta con los documentos que
soportan e! origen de las materias pnmas y se
inspeccionan tanto en la recepcion como en ef
momento de su uso las caracteristicas organoiépticas,
temperaturas y condiciones de envase para garantizar

Ia calidad e inocuidad. _
Las materias primas que asi lo requieren, son lavadas
con agua potable y desinfectadas previo al uso.
Aquellas conservadas mediante congelacion, son

X

MZ 1 Lote 1 B/ Vilia Rocio Moniena — Cord.

£-Mail; fundacionunidosporeldesamolio@gmail.com

Celular 3137321751 E



MUNICIPIO DE LA APARTADA - CORDOBA

IMPLENMENTACION DE UN SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD, BASADO EN BUENAS
g FUndacmn Umdﬂs PRAGTICAS CULINARIAS. DE COMPETENCIAS Y FORTALECIMIENTO. A

E-rr

DEL MUNICIPIO DE LA APARTADA CORDOBA

LOS

COMERCIANTES ¥ VENDEDORES AMBULANTES EN SUS PUESTO DE VENTA DE

11"'

omunltar 10 LISTA DE CHEQUEQ BUENAS PRACTICAS DE MANOFACTURA (BPM)

& EOT' E| DESE\ITO"U COMIDAS PARA EL BUEN DESARROLLO DE SUS ACTIVIDADES EN LA ZONA URBANA

descongeladas gradualmente previo al uso y no son re
congeladas.

| Las productos de la pesca y alimentos que reguieran
refrigeracion y/o congelaciéon son descargados y
almacenados de manera rapida evitando la perdida de
temperatura y contaminacion de estos.

lavar, pelar, cortar, clasificar, desmenuzar, extraer,
batir, secar, entre olros, se realiza de manera tal que
se protegen los alimentos y las materias primas de la
contaminacion.

Durante las etapas de refrigeracion, congelacian y
coccion se garantiza que los tiempos de espera y las
vanaciones de temperatura no aiteran o contaminan
log alimentos.

Contaminacién cruzada: Los procedimientos como '

El establecimiento previene la contammamén de les
alimentos precccidos o aquellos que estan listos para
ser servidos {crudos o cocinados), por contacto directo
o indirecto con materias primas crudas que no hayan
sido favadas 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 cantacto
con materias primas o elementos contaminados, se
lavan y desinfectan antes de ser usados nuevamente.

Manejo de temperaturas: los alimentos que
requieren coccion alcanzan una temperatura mayor de
60°C

Los alimentos que requieren refrigeracion  ylo
congelacién, se mantienen a las temperaturas exigidas
por la normatividad sanitaria vigente, segun el tipo de
producto. Una vez descongelado el alimento, estos no
son re congeladas o refrigerados. Cuando se requiere
espeiai enlite una actividad y olra, el alimenlo se
mantiene protegido, garantizando gue se conserve a
temperaturas mayores a 60°C, no mayores de 4°C +/-

Condlmones de a!macenam!ento Los envases que
Lestan en contacto con el aiimento se aimacenan en un

I
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sitio exclusivo para este fin. en condiciones higiénicas
y protegidos, de manera que se evite su
contaminacion.

Las materias primas € insumos que requieren ser
almacenados antes de ser usados para la preparacion,
se almacenan en sitios que aseguran su proteccion de
la contaminacion y alteracion.

No se almacenan sustancias peligrosas en la cocina,
en areas de preparacion de alimentos, ni en areas de
almacenamiento de las materias primas.

Educacion y capacitacion

El establecimiento cuenta con un plan de capacitacion
continuo y permanente para el personal manipulador
de alimenios, liene una duracion de por io menos 10
horas anuales y contiene temas relacionados con
buenas practicas de manufactura y practicas
higiénicas (manipulacion higiénica de los alimentos,
higiene personal, higiene de las instalaciones, control
integrado de plagas, prevencion de la contaminacion
cruzada, control de proveedores, control de
temperatura, almacenamientc y Yansporte de
alimentos, entre otras).

Contiene al mencs los siguienies aspecios.
Metodologia, duracién, responsables, cronograma,
temas a tratar y evaluacion del impacto. Como
evidencia cuenta con registros de asistencia y
evaluacion de cada uno de los participantes. El
responsable del desarrofic del plan es el
establecimiento, ia capacitacion puede ser impartida
por el mismo establecimiento, por personas naturales
o juridicas o por la autoridad sanitaria. ‘Los
manipuladores implementan el plan y toman las

& Lafﬂd
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_acciones en el momento que se requiera.

Saneamiento

Suministro y calidad de agua potable: E

establecimiente dispone de suministro de agua potabie

en cantidad suficiente para las actividades que se

realicen, asi como para las operaciones de limpieza y

desinfeccion.

En caso de contar con un sistema de almacenamiento
de agua, éste es de facil acceso, garantiza fa

'|
S
|
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potabilidad del agua, esta construido con materiales
sanitarios y se facilita su fimpieza y desinfeccion.

Residuos liquidos Fi establecimiento cuenta con ios
sistemas de desaglie que permiten la evacuacion
rapida y eficiente de los residuos liquidos, evitando la
devolucion de las aguas servidas, la acumulacion y X
contaminacion de los alimentos y las superficies que
entran en contacto con éstos.

Residuos sdélidos: £l establecimiento dispone
adecuadamente y hace retiro oportuno de los residuos
solidos, de manera que no se acumulen en las areas
de preparacién, almacenamiento y servido de los
alimentos (incluye sobras, descaries, envases,
material de embalaie, entre otros). 7\

Cuenia con ios recipienies para ia disposicion iemporal
de los residuos sodlidos, de material sanitario
debidamente tapados y se encuentran alejados del
lugar donde se preparan, almacenan 0 se sirven los
alimentos.

Los residuos soélidos se disponen de forma que se

impide el acceso y proliferacion de plagas.

Control integral de piagas: En el establecimiento no
se evidencia la presencia de plagas o dafios
ocasionados por éstas y se cuenta con medidas de X
control integral de tipo preventivo, para evitar su
aparicion.

Limpieza y desinfeccion de areas, equipos vy
utensilios: El establecimiento implementa medidas

para evitar la contaminacién de equipos y utensilios
despues que estos se limpian y desinfectan.

Los productos quimicos para la limpieza y desinfeccion
se almacenan en sitics diferentes a las areas de

almacenamientc, preparacién y servide de alimentos, x
y estan debidamente rotulados e identificados.

Las iabores de limpieza y desinfeccion de los
implementos de aseo se realizan en un sitio diferente
] a las areas de manipulacion de alimentos.

Los agentes quimicos utilizados para las operaciones
de limpieza y desinfeccion son preparados de acuerdo
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con las indicaciones y en las concentraciones definidas [
| por el fabricante o proveedor. .
Soportes documentaies de saneamiento: Ei
establecimienio cuenia con un plan de saneamienio
escrito, acorde con su actividad, el cual debe contener
como minimo los siguientes programas:

a. Limpieza y desinfeccién
b. Desechos solidos

¢. Control de plagas 7(
d. Plan de contingencia para Abastecimiento o
suminisiro de agua potable

El establecimiento cuenta con los registros que
soportan el cumplimiento del plan de saneamiento para |
el consumo de agua potabie: muesira bactenoldgica y
fisicoquimica, conservacion de muesira de alimentos,
para posible analisis fisicoquimico y microbiolégico,
ante una ETA

Se firma por los que intervienen;

' Nombresy Apellidos | Identificacién Cargo |  firma
Quien recibe ia i N
sts Deana Buiz 143352933 | Almimhadsr | 1A

Quien realiza la

visita
INFORMACION DEL ESTABLECIMIENTO COMERCIAL

Razon social )4’.}‘14? wantt Qm TJo-9¢
Nit. A S

 Propietario/Administrador [ [Ja,. P

 C.C. del propietaric o Administrador| 43 952 933 |
Ubicacion (Zona Urbana/Rural) tubana o
Direccién Cone ve hon ! Selds Covrasrs
Teléfono 313 So94382

i Email.
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i A qué establecimientos aplica?

|

.

El presente formato es una lista de chequeo que puede ser utilizada como gufa de orientacion
frente a los requisitos sanitarios vigentes para los establecimientos que preparan alimentos como:
restaurantes, comidas rapidas, cevicheras, panaderias, pastelerias, cafeterias, comedores
comunitarios, heladerias, fruterfas y cafeterias. Estos son algunos de los requisitos sanitarios y
condiciones higiénico-sanitarias, que estan estipulados en la Ley 09 de 1979, la Resolucion 2674

de 2013 y demas normas que rigen sobre la materia para el funcionamiento de establecimientos

| de este tipo.

Réqulsnos Sanitarios

N/C

Observaciones |

Ceondicicnes sanitarias de [ edificacién ¢ instalacicnes

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 v animales domésticos.

e

Cérc =
Lo ctes v
Pafm-’)

Ei establecimiento no es usado como dormitorio.
En casa que el servicio se preste en una edificacion
que es también vivienda, esta separado fisicamente de
esia.

&

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

X |
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Drenajes: Cuenta con las tuberias y drenajes,
debidamente protegidos por rejillas para la conduccion
y recoleccion de aguas residuaies.

Tﬁ/_éﬂﬂ‘a)
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Techos: Sin cortes ni grietas gque acumulen polvo o
suciedad que favorezcan el crecimiento de hongos que
puedan caer sobre ios alimentos o las superficies de
trabajo; o que favorezcan el ingreso de plagas al
establecimiento. En caso de contar con faisos techos,
esios deben ser consiruidos en maieriai impermeabie,
resistente, liso, con acceso a la camara superior para
labores de limpieza, desinfeccion y desinsectacion.

¥ |
i

!

Techos con

'i/)‘?}": ..y
Cen prglerach

Ventilacion: Ventanas y aberturas sin deterioro que
produzcan acumulacion de suciedad. Se debe contar
con una malla que evite el ingreso plagas y que sea de
facil limpieza. Se debe prevenir la condensacion del
vapor, acumulo de polvo y facilitar la remocidn del
calor. En estructuras elevadas como sistemas de
extraccion y/o exiractores de aire, deben encontrarse
en buen estado de manienimiento que eviie la caida de

l
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materias extrafias v eliminacién de la condensacion

gue produzca goteo sobre los alimentos.

Puertas: Son resistentes, de superficie fisa y no
absorbente, su disefio impide el ingreso de plagas al
 establecimiento.

X

lluminacién: La iluminacién puede ser natural o
artificial; en casc de ser artificial, las lémparas deben
estar en buen estado de mantenimiento, ser de facil
limpieza y eslar protegidas para evitar la calda de
particulas extrafias sobre el alimento y sobre los
manipuladores).

Instalaciones sanitarias; Se dispone de servicios

sanitanos en material higienico saniiario, vestidores y
casilleros en cantidad suficiente (con respecto a la
cantidad de personal que labora en el establecimiento),
independientes para cada sexo y separados de las
areas de elaboracidon. En caso de no contar con mas
de seis (6) manipuladores, dispone de un bafio mixto.

Estan dotados de los implementos requeridos para la

higiene personal como: papel higiénico, dispensador

con jabon desinfectante, implementos desechables o

equipos automaticos para el secado de manos vy
apeleras de accionamiento no manual.
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_desinfeciante.

En las areas de preparacion de alimentos o cercano a
&stas, se cuenta con lavamanos de accionamiento no
manual, dotados con dispensador gue contenga jabon

¢Exisien avisos que indiquen al personal manipulador
l2a necesidad de! lavado de manos luego de usar los
servicios sanitarios, después de cualquier cambio de
actividad y antes de inciar las labores diarias?

_I'\/l—?_ T; Ee1#

al/{ljo

J&té&'n MpaAw el I

Equipos y utensilios

_construidos son resistentes al uso y a la corrosién?

¢Cuenta con los equipos y utensilios disefiados,
construidos, instalades y mantenidos para evitar ia
contaminacion del alimenlo y son de facil limpieza y
desinfeccion?;Los materiales en que estan
iEi estabiecimienio cuenta con instrumentos o
accesorios que permitan la medicidon de las
temperaturas durante la coccion, refngeracion y
congeiacion de alimenios o maierias primas?
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[Las superficies que entran en contacto directo con los
alimentos son de acabado liso, no poroso, no
absorbente y no poseen defectos, gnetas o espacios
donde puedan acumularse particulas de alimentos.
Son desmontables para garantizar procesos de
limpieza y desinfeccion.

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

Man#je_;
P!af Ates

So‘@yn’ /a)“
A esas

Fersonai manipulador de aiimentos

Estado de salud: Se implementan las medidas
preventivas y correctivas para evitar la contaminacion
de ios alimentos por parte de personai que ienga
alguna afeccidon de salud (heridas infectadas,
irritaciones cutaneas o diarrea) )(
Algunas de las medidas que se pueden implementar ’
son. cambio de actividad o envio del manipulador a
reconocimientc medico para ser evaluado; y asi evitar
el contaclo entre los productos y el manipulador de
alimentos que padece o es portador de una
enfermedad que pueda ser transmitida a los alimentos.

b e Pn
e,

"5,
e P s

Reconocimiento meédico. tl establecimiento cuenia
con los certificados médicos de los manipuladores, en
los cuales consta su aptitud para maniputar alimentos;
deben tener una vigencia maxima de un ano a partir de i
su realizacion.

Segun la valoracion del medico al manipuiador, en
caso de ser necesario, se cuenta con fesultados de
laboratorio clinico u otros que sean necesarios para
establecer la apttud del manipulador, en caso de que
se sospeche de enfermedad trasmisible a los
alimentos.

Examenes clinicos obligatorios, para los
operarios.

& e,
Az
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Practicas higiénicas

Higiene personal: Todos los manipuladores
mantienen ias ufas cortas, iimpias y sin esmaite, no
consumen alimentos o bebidas. no fuman o escupen
| en las areas donde sean manipulados los alimentos.

X
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Las personas encargadas de la preparacién o el
servido de los alimentos, no manipulan dinero
simultaneaments.

material sanitario y en ningin momento se tiene
ntacto del alimento con las manos.

Al servir los alimentos, se realiza con utensitios de |

Dotacion: El establecimiento provee fa dotacién y
vestimenta de trabajo al personal manipulador, de color
clarg, con cierre, cremaliera o broche (no botones). El
calzado es cerrado, de material resistente e
impermeable.

Cuando es necesario, el manipulador mantiene el
cabello cubiertc totalmente y usa tapabocas
dependiendo dei resgo de contaminacion del alimento,
seglin la actividad que realiza.

El manipulador de alimentos no sale ni ingresa al
establecimiento con la vestimenta de trabajo durante la
jomada iaboral. Previo al inicio de sus actividades, se
retiran todos los objetos que puedan caer en los
alimentos, equipos o utensilios, como joyas, relojes u
ofros accesorios.

Si se usan guantes para manipular los alimentos, estos
deben ser de material impermeable, mantenerse
limpios y en buen estado.

Requisitos higiénicos

Control de materias primas e insumos: Durante la
recepcion de las materias primas e insumos (incluido
el hielo) se evita su contaminacion o aiteracion y estan
debidamente rotuladas,

El establecimiento cuenta con los documentos que
soportan el crigen de las malerias primas y se
inspeccionan tanto en la recepcidn como en el
momento de su uso ias caracteristicas organolépticas,
{ temperaturas y condiciones de envase para garantizar
la calidad e inocuidad.

Las materias primas que asi lo requieren, son lavadas
con agua potabie y desinfectadas previo al uso.
Aquellas conservadas mediante congelacion, son

A(‘jv‘a Je/

¥ acve doc P
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P- = R : ymecnciie =a
descongeladas gradualmente previo al uso y no son re
congeladas. , A[a Vseinn

L ale ment @)

Los productos de la pesca y alimentos que requieran ! Jos € o
refrigeraciéon y/o congelacion son descargados y (wvv < &
almacenados de manera rapida evitando la perdida de ol blec-mim

temperatura y contaminacién de estos.

Contaminacion cruzada: Los procedimientos como
lavar, pelar, cortar, clasificar, desmenuzar, extraer,
batir, secar, entre otios, se realiza de maneta tal que
se protegen los alimentos y las materias primas de la
contaminacion. x

Durante las etapas de refrigeracion, congelacion y
coccion se garantiza que fos tiempos de espera y fas
variaciones de temperatura no aiteran o contaminan f
los alimentos, |

El establecimiento previene la contaminacién de los ‘ Contn Fcm
alimentos precocidos o aquellos que estan listos para [

ser servidcs (crudecs o cocinados), por contacto directo
o indirecto con materias primas crudas que no hayan
sido lavadas y desinfectadas.

L1t /Q.Pi.fumcf
{ Pay“ ﬁ/m,';lgll'

|

[
En caso de emplear hielo que entre en contacto directo | .
con los alimentos, este es elaborado con agua potable. | e (Fer? A

L Cepetprcade

Los equipos v utensilios que havan entrado en contacto |
con materias primas o elementos contaminados, se |
lavan y desinfectan antes de ser usados nuevamente.
Manejo de temperaturas: los alimenins gque
requieren coccidn alcanzan una temperatura mayor de
60°C

Los alimentos que requieren refrigeracion y/o

congelacion, se mantienen a las temperaturas exigidas X

por la normatividad sanitaria vigente, segtin el tipo de

producto. Una vez descongelado el alimento, estos no f

son re congelados o refrigerados. Cuando se reguiere . \_}

esperai enlie una aclividad y olia, el alimenlo se T P
\

,ﬁ%
g

mantiene protegido, garantizando que se conserve a :
temperaturas mayores a 80°C, no mayores de 4°C +/- \Q
| 2,seginel tipo de alimento. N
Condiciones de almacenamiento. Los envases que N \0
estan en contacto con el alimento se almacenan en un x

MZ 1 Lote 1 B/ Vilia Rocio Menieria — Cord,
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LISTA DE CHEQUEOQ BUENAS PRACTICAS DE MANOFACTLURA (BPM)

sitio exclusivo para este fin. en condiciones higiénicas
y protegidos, de manera que se evite su
contaminacion.

Las materias primas e insumos que requieren ser
almacenados antes de ser usados para la preparacion,
se almacenan en sitios que aseguran su proteccion de
fa contaminacion y alteracion.

No se almacenan sustancias peligrosas en la cocina,
en areas de preparacion de alimentos, ni en areas de
almacenamiento de las materias primas.

Educaciéon y capacitacion

El establecimiento cuenta con un plan de capacitacién
continuo y permanente para el personal manipulador
de aiimentos, liene una duracion de por io menos 10
haras anuales y contiene temas relacionados con
buenas practicas de manufactura y practicas
higiénicas (manipulacion higienica de los alimentos,
higiene perscnal, higiene de las instalaciones, control
integrado de plagas, prevencion de la contaminacion
cruzada, control de proveedores, control de
temperatura, almacenamientc y transporie de
alimentos, entre otras).

Coniiene al menos 1os  siguienies aspeclos.
Metodologia. duracion, responsables, cronograma,
temas a tratar y evaluacién det impacto. Como
evidencia cuenta con registros de asistencia y
evaluacién de cada uno de los participantes. El
responsable del desarrollo del plan es el
establecimiento, la capacitacion puede ser impartida
| por el mismo establecimiento, por personas naturales
o juridicas o por la autoridad sanitaria. Los
manipuiadores impiemenian el plan y toman las

| acciones en el memento que se requiera. _
Saneamiento

 Suministro y calidad de agua potable: El
estabiecimiento dispone de suministro de agua potable
en cantidad suficiente para las actividades que se
realicen, asi como para las operaciones de limpieza y
desinfeccion.

En caso de contar con un sistema de almacenamiento
Le agua, éste es de facil acceso, garantiza fa

A 1 Lote 1 B/ Villa Rocro Monteria - Cord, E
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potabilidad del agua, esta construido con materiales
_sanitarios y se facilita su limpieza y desinfeccién.

‘Residuos liquidos: Ei estabiecimiento cuenta con los

sistemas de desagile que permiten la evacuacion MV-“‘ J"'
rapida y eficiente de ios residuos liquidos, evitando Ia nl”
devolucion de las aguas servidas, la acumulacion y % ; 910 o.’ o[ a

. . e V
contaminacion de los alimentos y las superficies que f (\—\)199
entran en contacto con éstos.

Residuos sélidos: El establecimientc dispone
adecuadamente y hace retiro oportuno de fos residuos v
solidos, de manera que no se acumulen en las areas 9v
de preparacién, almacenamiento y servido de los o
alimentos (incluye sobras, descartes, envases, 6‘?” o
material de embalaje, entre otros). ‘/Q

Cuenta con ios recipientes para ia disposicion iemporai ‘1( q)u
de los residuos sdlidos, de material sanitario

debidamente tapados y se encuentran alejados del _ Y'e
tugar donde se preparan, almacenan o se sirven los
alimentos.

Los residuos solidos se disponen de forma que se
impide el acceso y proliferacion de plagas.

Control integral de plagas: En el establecimiento no

se evidencia la presencia de plagas o dafios {\{
ocasionados por estas y se cuenia con medidas de )4
control integral de tipo preventivo. para evitar su
aparicion. (v
Limpieza y desinfeccion de areas, equipos y
utensilios: El establecimiento implementa medidas
para evitar la contaminacion de equipos y utensilios
despues gue estos se limpian y desinfectan. "y’

Los productos quimicos para la limpieza y desinfeccion
se almacenan en sitios diferentes a las areas de
almacenamiento, preparacién y servido de alimentos,
y estan debidamente rotulados e identificados.

|
I
Las labores de limpieza y desinfeccién de los "
implementos de aseo se realizan en un sitio diferente
a las areas de manipulacion de alimerios.
Los agentes quimicos utilizados para las operaciones
de limpieza y desinfeccion son preparados de acuerdo

MZ 1 Lote 1 B/ Vi Rogio Monieria - Cord.
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con las indicaciones y en las concentraciones definidas
por ei fabricante o proveedor.

Soportes documentaies de saneamienio: Ei
establecimiento cuenta con un plan de saneamiento
escrito, acorde con su actividad, el cual debe contener
como minimo los siguientes programas:

a. Limpieza y desinfeccidn

b. Desechos sdlidos

¢. Control de plagas

d. Plan de contingencia para Abastecimiento o
suministro de agua potable

El establecimiento cuenta con los registros que
soportan el cumpiimiento del plan de saneamiento para
el consumo de agua polabie: muestra bacteriologica y
fisicoquimica, conservacion de muestra de alimentos,
para posible analisis fisicoquimico y microbiologico,
ante una ETA

Se firma por los que intervienen;

‘Nombres y Apellidos

Identificacion | Cargo |

Quien recibe la w
s “_"'_'J_?ﬁ_wmwl

visita

Quien realiza la
visita

INFORMACION DEL ESTABLECIMIENTO COMERCIAL

Razén social

Puotn Tepcal

Nit.

PmpietariclAdministrada;- _ Q{o_q THN 7P 4 o

L.LC.ae Pr_c’pl‘_"tf'ff?_c_[ﬁ"dm‘“’s"a""" 39280 450

Ubicacién (Zona Urbana/Rural) Clle 20  rauneto= I L q
Direccion Livdcii

protone . o L AISBeBrBIE
Email
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{ISTA OF CHEQUEO BUENAS PRACTICAS DE MANOFACTURA (BPM)

! ¢A qué establecimientos aplica?
! EI presente formato es una lista de chequeo que puede ser utilizada como gula de orientacion
frente a los requisitos sanitarios vigentes para los establecimientos que preparan alimentos como:
restaurantes, comidas répidas, cevicheras, panaderias, pastelerias, cafeterias, comedores
comunitarios. heladerfas, fruterias y cafeterias. Estos son algunos de [os requisitos sanitarios y
condiciones higiénico-sanitarias, que estan estipulados en la Ley 09 de 1979, la Resolucion 2674
de 2013 y demas normas que rigen sobre la materia para el funcionamientc de eslablecimientos
de esfe tipo.

CUMPLIMIENTO | Observaciones
C | NIC |

s B Condiciones sanitarias de la edificacion e instalaciones
El establecimiento esta ubicado en un lugar alejado E

de focos de insalubridad como: basuras, agua ‘

estancada, sitios de anidamiento de plagas u olros que X =
puedan contaminar el alimento: la construccion impide

el ingreso de plagas y animales domésticos.

El estabiecimiento no es usado como dormitorio.
En caso que el servicio se preste en una edificacion x

que es también vivienda, esta separado fisicamente de

esta. o

Pisos y paredes Estdn sin grietas, rugosidades y/o !

asperezas. Las uniones entre paredes, entre estas y

con el piso son redondeadas. Las superficies son de x

color clarg, impermeables, lavables y no absorbentes

Requisitos Sanitarios

Drenajes: Cuenta con las tuberias y drenajes, i' f[ad O
debidamente protegidos por rejillas para la conduccion X ez }a;,,«//a

y recoleccion de aguas residuales. Mun'Cipa |
Techos: Sin cortes ni grietas que acumulen polvo o

suciedad que favorezcan el crecimiento de hongos que Toc ho g FnC
puedan caer sobre los aiimentos o ias superficies de

trabajo; o que favorezcan el ingreso de plagas al x X f)\,, §% =

establecimiento. En caso de contar con faisos techos,
estos deben ser consiruidos en malerial impermeable, |
resistente, liso, con acceso a la camara superior para - |
labores de limpieza, desinfeccion y desinsectacion. _ - |
Ventilacion: Ventanas y aberturas sin deterioro que )
produzcan acumulacion de suciedad. Se debe contar
con una malla que evite el ingreso plagas y que sea de
facil limpieza. Se debe prevenir la condensacion del )(
vapor, acumulo de poivo y facilitar la remocion del
calor. En estructuras elevadas como sistemas de
extraccion y/o extractores de aire, deben encontrarse
en buen estado de mantenimiento que evile la caida de i |

MZ 1 Lote 1 B/ Villa Racio Moniena - Cord g
Celuiar 3137321751 i
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| materias extranas y eliminacion de 1a condensacion
_que produzca goteo sobre los alimentos.

absorbente, su diseno impide el ingreso de plagas al
establecimiento.

Puertas: Son resistentes, de superficie lisa y no |

|

Puede de acesd

Huminacion: La Huminacién puede ser natural o
artificial; en casc de ser arlificial, las lamparas deben
estar en buen estado de mantenimiento, ser de facil
limpieza y estar protegidas para evitar la caida de
particuias exirafias sobre el alimento y sobre los
manipuladores).

Instalaciones sanitarias. Se dispone de servicios
sanitarios en maiernal higienico sanitario, veslidores y
casilleros en cantidad suficiente (con respecto a la
cantidad de personal que iabora en el establecimiento),
independientes para cada sexo y separados de las
areas de elaboracién. En caso de no contar con mas
de seis (6) manipuladores, dispone de un bario mixto.

Estan dotados de los implementos requeridos para la
higiene personal como: papel higiénico, dispensador
con jabon desinfectante, implementos desechables o
equipos automéaticos para e secado de manos y
papeleras de accionamiento no manual.

En las areas de preparacion de alimentos o cercano a
ésias, se cuenta con lavamanos de accionamienio no
manual. dotados con dispensador que contenga jabon
desinfectante.

cExisten avisos que indiquen ai personai manipulador
|2 necesidad del lavado de manos luegn de usar los
servicios sanitarios, despues de cualquier cambio de
| actividad y antes de iniciar las labores diarias?

Sin Senn b pan o

Equipos ¥ utensilios

;Cuenta con los equipos y utensilios disefiados,
construidos, instalados y mantenidos para evitar fa
contaminacion del alimenlo y son de facil limpieza y
desinfeccion?;los materiales en que estan
construidos son resistentes al uso y a la corrosion?

K

(El esiablecimienio cuenta con instrumenios o
accesorios que permitan la medicion de las
| temperaturas durante la coccion, refrigeracion vy
congeiacion de alimentos o maternas primas?

| fh‘?rno
K  CoNvend cva [
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Las superficies que entran en contacto directo con los
alimentos son de acabado liso, no poroso, no
absorbenie y no poseen defecios, gnetas o espacios |
donde puedan acumularse particulas de alimentos. !
Son desmontables para garantizar procesos de l
limpieza y desinfeccion. X ;~

Las superficies donde se cortan o fraccionan los
alimentos, se encuentran en buen estado de
conservacién y son de material sanitario. En caso de
usar utensilios en material desechable, estos son de
primer y unico uso.

Personal manipuiador de aiimentos

Estado de salud: Se implementan las medidas
preventivas y correctivas para evitar la contaminacion
de los alimentos por parie de personal que tenga
alguna afeccidon de =salud (heridas infectadas,
irritaciones cutaneas o diarrea).

Algunas de las medidas que se pueden implementar )l\
son: cambio de actividad o envio del manipulador a
reconocimiento medico para ser evaluado; y asi evitar
&l contacto entre los productos y el manipulador de
alimentos que padece o es portador de una
enfermedad gue pueda ser transmitida a los alimentos. !

Reconocimiento meédico. El estabiecimiento cuenta
con los certificados medicos de los manipuladores, en
tos cuales consta su aptitud para manipular alimentos;
deben tener una vigencia maxima de un ano a paitir de
su realizacion.

Segun la vaioracion dei medico ai manipulador, en )(
caso de ser necesario se cusnia con resultados de
taboratorio clinico u otros que sean necesarios para
establecer la aptitud del manipulador, en caso de que
se sospeche de enfermedad frasmisible a los
alimentos.
- Examenes clinicos obligatorios, para los
operarios. i

Practicas higiénicas

Higiene personal: Todos los manipuladores |
mantienen las unas corias, limpias y sin esmalie, no )k ’
consumen alimentos o bebidas, no fuman o escupen ’
en las areas donde sean manipulados fos alimentos. }
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| Las personas enca}gadas de la preparacion o el
servido de los alimentos, no manipulan dinero
simultaneamente.

Al servir los alimentos, se realiza con utensilios de

| contacto del alimente con las manos.

 Dotacién: El establecimiento provee la dotacion y

|
|
!
|
maierial sanitario y en ningun momenio se tiene ‘
!
vestimenta de trabajo al personal manipulador, de color ‘

claro, con cieire, cremaiiera o broche (o botones). El _ ,{ [
calzado es cerrado. de material resistente e E DP antales
impermeable.

Guartes Y
Cuando es necesario, el manipulador mantiene el v
cabello cubierto totaimente y usa tapabocas 9o
dependiendo del riesgo de contaminacion del alimento, 7(

segln la actividad que realiza.

El manipuiador de alimentos no sale ni ingresa al
establecimiento con |a vestimenta de trabajo durante la
jornada laboral. Previc al inicio de sus actividades, se
retiran todos los objetos que puedan caer en los
alimentos, equipos ¢ utensilics, como joyas, relojes u
otros accesorios.

Si se usan guantes para manipular los alimentos, estos
deben ser de material impermeable, mantenerse
limpios y en buen estado.

_ Requisitos higiénicos
| Control de materias primas e insumos: Durante la
recepcion de las materias primas e insumos (incluido
el hielo} se eviia su coniaminacion o alieracion y estan
debidamente rotuladas.

W |
|
|
|
|
|
|
|

|
|
£l establecimiento cuenta con los documentos que X
soportan el ongen de las materas primas y se
inspeccionan tanto en la recepcién coma en el
momento de su uso las caracteristicas organolépticas,
temperaturas y condiciones de envase para garantizar
la calidad e inocuidad.
Las materias primas gue asi lo requieren, son lavadas
con agua potable y desinfectadas previo al uso. | X
Aguellas conservadas medianie congelacion, son
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descong‘éléi'c'i‘as gradualmente previo al uso y no son re
congeladas.

Los preductos de la pesca y alimentos que requieran
refrigeracién y/o congelacién son descargados y
almacenados de manera rapida evitando la perdida de
temperatura y contaminacion de estos.

Contammac;én cruzada: Los procedimientos como
lavar, pelar, cortar, clasificar, desmenuzar, extraer,
batir, secar, entte olros, se realiza de manera tal que
se protegen los alimentos v las materias primas de la
contaminacion.

Durante las etapas de refrigeracion, congelacion y
coccion se garantiza que los fiempos de espera y las
variaciones de temperatura no aiteran o contaminan
los alimentos.

El establecimiento previene la contaminacién de los
alimentos precocidos o agueilos que estan listos para
ser servidos (crudos o cocinades), por contacto directo
o indirecto con materias primas crudas gue no hayan
sido lavadas y desinfectadas.

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

Los equipos v utensilios que havan entrado en contacto
con materias primas o elementos contaminados, se
lavan y desinfectan antes de ser usados nuevamente.

Pasin
?W.h(;,fa &

[~ Ja

Manejo de temperaturas: lLos alimentos gque
requieren coccion alcanzan una temperatura mayor de
60°C

Los alimentos que requieren refrigeracion ylo
congelacién, se mantienen a las temperaturas exigidas
por la normatividad sanitana vigente, segin 8l lipo de
producio. Una vez descongelado el alimento, estos no
son re congelados o refrigerados. Cuando se requiere
esperar enire una aclividad y olra, el alimenio se
mantiene proiegido. garantizando gue se conserve a
temperaturas mayores a 60°C, no mayores de 4°C +/-
2, segun el tipo de alimento.

| X

f

W

»
.

&

Condiciones de almacenamiento. Los envases que
| estan en contacto con el aimento se aimacenan en un

0
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sitio exclusivo para este fin, en condiciones higiénicas
y protegidos, de manera que se evite su
contaminacion.

Las materias primas e insumos que requieren ser
almacenados antes de ser usados para la preparacion,
se almacenan en sitios que aseguran su proteccion de
la contaminacion y alteracion.

No se almacenan sustancias peligrosas en la cocina,
en areas de preparacion de alimentos, ni en areas de
almacenamiento de las materias primas.

Educacion y capacitacion

El establecimiento cuenta con un plan de capacitacion
continuo y permanente para el personal manipulador

de alimentos, tiene una duracion de por io menos 10 J a

horas anuales y contiene temas relacionados con (" a i s
buenas practicas de manufactura y practicas Ao & 471,.,..‘;
higiénicas (manipulacion higiénica de los alimentos, /b
higiene perscnal, higiene de las instalaciones, control N7 be

integrado de plagas, prevencion de la contaminacion e f‘\"f"" £
cruzada, control de proveedores, control de "'1

temperatura, almacenamienic y ‘Yransporie de 7( g e Y f,'?ar

alimentos, entre otras).

Conliene al mengs los siguienies aspeclos:
Metodologia. duracion, responsables, cronograma.
temas a tratar y evaluacion del impacto. Como
evidencia cuenta con registros de asistencia y
evaluacién de cada uno de los participantes. El
responsable del desarrofio del plan es el
establecimienio, la capacitacion puede ser impartida
por el mismo establecimiento, por personas naturales
0 juridicas © por la autoridad sanitaria. Los
rnanipuladores implementan el plan y toman las
acciones en el momente que se requiera. I

Saneamiento

Suministro y calidad de agua potable: El P 5
establecimiento dispone de suministro de agua potable e

en cantidad suficiente para las aclividades que se pqo?: o
realicen, asi como para las operaciones de limpieza y X

desinfeccion.

En caso de contar con un sistema de almacenamiento :
| de agua, éste es de facil acceso, garantiza fa |
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1:

potabilidad del agua, estd construido con materiales
_sanitarios y se facilita su limpieza y desinfeccion.
Residuos liquidos: El establecimiento cuenta con los
sistemas de desagiie que permiten la evacuacion
rapida y eficiente de los residuos liquidos, evitando la )(
devolucion de las aguas servidas, la acumulacion y
contaminacion de los alimentos y las superficies que
entran en contacto con éstos.

Residuos solidos: E| establecimiento dispone
adecuadamente y hace retiro oportunc de los residuos
solidos, de manera aque no se acumulen en las areas
de preparacion, almacenamiento y servido de los
alimenios (inciuye sobras, descaries, envases,
material de embalaje, entre otros). %

Cuenia con ios recipienies para ia disposicion iemporal
de los residuos sdlidos, de material sanitario
debidamente tapados y se encuentran algjados del
lugar donde se preparan, aimacenan o se sirven los
alimentos.

Los residuos solidos se disponen de forma gue se
impide el acceso y proliferacién de plagas.

Control integral de plagas: En el establecimiento no Dgstono

se evidencia la presencia de plagas o dafos ) perr Yelo
ocasionados por esias y se cuenta con medidas de X &
control inteqral de tipo preventivo, para evitar su N0 ctutoir
aparicion. funii 24

Limpieza y desinfeccion de areas, equipos y
utensilios: E| establecimiento implementa medidas
para evitar la contaminacion de equipos y utensilios
después que estos se limpian y desinfectan.

Los productos quimicos para la limpieza y desinfeccién
se almacenan en sitios diferentes a las areas de

almacenamiento, preparacidn y servido de alimentos, X
y estan debidamente rotulados e identificados.

Las labores de limpieza y desinfeccion de los ,
implementos de aseo se realizan en un sitio diferente [
a las areas de manipulacion de alimentos.

Los agentes quimicos utilizados para las operaciones
de fimpieza y desinfeccion son preparados de acuerdo
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.

con las indicaciones y en las concentraciones definidas
_por el fabricante o proveedor.
Soportes documentales de saneamiento’ FE

a. Limpieza y desinfeccion

b. Desechos sdlidos X
c¢. Control de plagas _

d. Plan de contingencia para Abastecimiento o
suministro de agua potable

establecimientc cuenta con un plan de sansamiento 47
: ’ ' “
escrito, acorde con su actividad, €l cual debe contener I A[O =l
como minimo los siguientes programas: | f,a
l o f
| en T2
| Pl

El establecimiento cuenta con los registros que
| soportan el cumplimiento del plan de saneamiento para
el consumo de agua potable: muestra bacteriolégica y
fisicoquimica, conservacion de muestra de alimentos,
para posible analisis fisicoquimico y microbioldgico,
ante una ETA.

Se firma por los gue intervienen;
Nombres y Apellidos dentificacion Cargo

: g=cse D O
visita jﬁﬁff viVan co | 1038123 Tf)»g.f%m-'o )éﬁ*

Quien recibe ia
Quien realiza la

visita | |
INFORMACION DEL ESTABLECIMIENTO COMERCIAL

Razén social ' / }... ; |
Nit. - {e38122 ?Bj_ -
l-'mpletanm'Admlmstrador .yflu.[_.__[!ﬁ_beﬁ‘ﬁ?_ -

E_ gg_!“pz:gpaetano o Administrador 1027723382 B

Ubicacion (Zona Urbana/Rural) Cavicee Koryze il

M__um. o L/ bcinn @

Teléfono 300 813 274S

Email. i B = 3

t“slmar 313‘:‘3?1?‘6!
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= 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 para los establecimientos que preparan alimentos como:
restaurantes, comidas rapidas, cevicheras, panaderias, pastelerias, cafeterias, comedores
| comunitarios, heladerias, fruterias y cafeterias. Estos son algunos de los requisitos sanitarios y
condiciones higiénico-sanitarias, que estan estipulados en la Ley 09 de 1979, la Resolucion 2674
de 2013 y demas noimas que rigen sobie ia imaleria para el funcionamienio de esiablecimienios
de este fipo.

Requisitos Sanitarios | CUMPLIMIENTO | Observaciones
. _

Cc | NiC

Condiciones sanitarias de la edificacion e instalaciones

El establecimiento esta ubicado en un lugar alejado
de focos de insalubridad como: basuras, agua
esiancada, sitios de anidamiento de plagas u olios gue

puedan contaminar el alimento; la construccion impide )(
el ingreso de plagas y animales domésticos.

Ei estabiecimiento no es usado como dormitorio.
En caso gue el servicio se preste en una edificacion

que es también vivienda, esta separado fisicamente de )K
esta.

Piscs y paredes: Estan sin grietas, rugosidades y/o fw %a f
asperezas. Las uniones enire paredes, entre estas y

con el piso son redondeadas. Las superficies son de X

celor clarg, impermeables, lavables y no abscrbentes

Drenajes: Cuenta con las tuberias y drenajes,
debidamente protegidos por rejillas para la conduccién )(
y recoleccitn de aguas residuaies.

Techos: Sin cortes ni grietas que acumulen poivo o
suciedad que favorezcan el crecimiento de hongos que
puedan caer sobre ios alimentos o las superficies de
trabaio; o que favorezcan el ingreso de plagas al
establecimiento. En caso de contar con faisos techos, ><
estos deben ser construidos en matenal impermeable,
ragistente, lieo, con acceso a la camara superior para
| labores de limpieza. desinfeccion y desinsectacion.
Ventilacion: Ventanas y aberturas sin deterioro que
| produzcan acumulacion de suciedad. Se debe contar
con una malla que evite el ingreso plagas y que sea de
facil limpieza. Se debe prevenir la condensacion del
vapor, acumuio de polvo y facilitar la remocion del X
calor. En estructuras elevadas como sistemas de
extraccion y/o extractores de aire, deben enconirarse
en buen estado de manienimiento que evite ia caida de
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materias extranas y eliminacion de la condensacion
que produzca goteo sobre los alimentos.

e — — ]

Puertas: Son resistentes, de superﬁc:e lisa y no
absorbente, su disefio impide el ingreso de plagas al
establecimiento.

Huminacién: La iluminacién puede ser natural o

artificial;, en caso de ser artificial, las lamparas deben
estar en buen estado de mantenimiento, ser de facil
limpieza y estar protegidas para evitar la caida de
parlicuias exiranas sobre e alimenio y sobie los
manipuladores).

|
|

Instalaciones sanitarias. Se dispone de servicios
sanitarios en material higienico sanitario, vestidores y

casilleros en cantidad suficiente (con respecto a la |

cantidad de personal que labora en el establecimiento),

independientes para cada sexo y separados de las |

areas de elaboracién. En casc de no contar con mas
de seis (6) manipuladores, dispone de un bafio mixto.

Estan dotados de los implementos requeridos para la
higiene personal como: papel h:gtenico, dispensador
con jabdn desinfectante, implementos desechables o
€quipos automaticos para & secado de manos y
papeleras de accionamiento no manual.

 desinfectante.

En las areas de preparacion de alimentos o cercano a
ésias, se cuenia con lavamanos de accionamiento no
manual, dotados con dispensador que contenga jabon

A

,.«,Emsten avisos que Indiquen al personal manipulador
la necesidad de! lavado de manos luege de usar los
servicios sanitarios, después de cualquier cambio de
aclividad y antes de iniciar !as labores diarias?

L

Eguipos y utensilics

;Cuenta con los equipos y utensilios disefiados,
construidos, instalados y mantenidos para evitar ia
contaminacion dei alimenio y son de facil limpieza y

| desinfeccion?;lLos materiales en que estan

construidos son resistentes al uso y a la comrosion?

A

iEl establecimiento cuenta con instrumentos o
accesorios gque permitan |a medicion de las
temperaturas durante la coccion, refrigeracion y
congelacion de alimentos o matenas primas?

] Mg coen e
7~ Lo hiho
f -._.__,Lgd/nﬂtn—fo
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Las superficies que entran en contacto directo con los
alimentos son de acabado fiso, no poroso, no
absorbente y no poseen defectos, grietas o espacios
donde puedan acumularse particulas de alimentos.
| Son desmontables para garantizar procesos de
limpieza y desinfeccion.

Las superficies donde se cortan o fraccionan los
alimentos, se encuentran en buen estado de
conseivacion y son de material sanitario. En caso de
usar utensilios en material desechable, estos son de ;
_primer y Unico uso. |

Personai manipulador de alimentos

| Estado de salud: Se implementan las medidas
preventivas y correctivas para evitar la contaminacion
de los alimentos por parte de personal que tenga
alguna afeccion de salud (heridas infectadas,
irritaciones cuténeas o diarrea).

Algunas de las medidas que se pueden implementar *
son: cambio de actividad o envio del manipulador a
reconocimiento médico para ser evaluado; y ast evitar
el contacto entre los productos y el manipulador de |
alimentos que padece o es portador de una .
 enfermedad que pueda ser transmitida a los alimentos.

Reconocimienio medico. £ establecimiento cuenla
con los certificados médicos de los manipuladores, en
los cuales consta su aplitud para maniputar alimentos;
deben tener una vigencia maxima de un ano a partir de
su realizacion.

Segun la valoracion del médico al manipulador, en »(
caso de ser necesario, se cuenta con resultados de
laboratorio clinico u otros que sean necesarios para
establecer la aptitud de! manipulador, en caso de que
se sospeche de enfermedad trasmisible a los
alimentos

Examenes clinicos obligatorios, para los

OpEianos.

Practicas higiénicas

Higiene personal: Todos los manipuladores
mantienen las unas cortas, limpias y sin esmaite, no \L
consumen alimentos o behidas, no fuman o escupen
en las areas donde sean manipulados los alimentos.

MZ 1 Lote 1 B! Vitia Rocio Monteria— Cord.
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Las personas encargadas de la preparacion o el
servido de los alimentos, no manipulan dinero [
simultaneamente.

Al servir los alimentos, se realiza con utensilios de
material sanitario y en ningGn momento se tiene
centacto del alimenic con las manaos.

Dotacién: El establecimiento provee la dotacion y
vestimenta de trabajo al personal manipulador, de color
claro, con cierre, crematiera o broche (no botones). El
calzado es cerrado, de material resistente e
impermeable.

Cuando es necesario, el manipulador mantiene el 1
cabello cubierto totaimente y usa tapabocas
dependiendo del riesgo de contaminacion del aimento, x
segun la actividad que realiza.

El manipulador de alimentos no sale ni ingresa al
establecimiento con la vestimenta de trabajo durante la
jornada laboral, Previo al inicio de sus actividades, se
retiran todos los objetos que puedan caer en los
alimentos, equipos o utensilics, como joyas, relojes u
otros accesorios.

Si se usan guanies para manipuiai 1os alimentos, estos
deben ser de material impermeable, mantenerse |
limpios y en buen estado.

Requisitos higiénicos

Control de materias primas e insumos: Durante la |
recepcion de las materias primas e insumos (incluido
el hielo) se evita su contaminacion o alteracion y estan
debidamente rotuladas.

El establecimiento cuenta con los documentos que 5(
soportan el origen de las malerias pamas y se
inspeccionan {anto en la recepciébn como en el
momento de su uso las caracteristicas organolépticas,
temperatuias y condiciones de envase para garantizar
la calidad e inocuidad.

‘Las materias primas que asi lo reqmeren son lavadas
con agua potable y desinfectadas previo ai uso. 74
| Aquellas conservadas mediante congelacion, son

MZ 1 Lote 1 B! Villa Rocm Manteria — Cord.

Ceﬂurar 31 37321261



-y

: . MUNICIPIO DE LA APARTADA - CORDOBA
‘ 1o ’ VPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD, BASADO EN BUENAS
@ . FUndaCIDn Unldos PRACTICAS CGULINARIAS DE COMPETENCIAS Y FORTALECIMIENTO, A LOS
11 ! U " COMERCIANTES Y VENDEDORES AMBULANTES EN SUS PUESTO DE VENTA DE
) pOf @i Uesarrolio | cominas para £L BUEN DESARROLLO DE SUS ACTIVIDADES EN LA ZONA LIRBANA
C itari DEL MUNICIPIO DE LA APARTADA CORDOBA
omunitario | LISTA DE CHEQUEQ BUENAS PRACTICAS DE MANOFACTURA (BPM)

| descongeladas gradualmente previo al uso y no son re
congeladas.

Los productos de la pesca y alimentcs que requieran
refrigeracion y/o congelacion son descargados y
almacenados de manera rapida evitando la perdida de
temperatura y contaminacion de estos.

Contaminacién cruzada: Los procedimientos como
lavar, pelar, cortar, clasificar, desmenuzar, extraer,
batir, secar, entre oiros, se reaiiza de manefa tal que
se protegen los alimentos y las materias primas de la
contaminacion. 7&

Durante las etapas de refrigeracion, congelacién y
coccidn se garantiza que ios tiempos de espera y las
variaciones de temperatura no alteran o contaminan
los alimentos.

El establecimiento previene la contaminacién de los
alimentos precocides o aquellos que estan listos para
ser servidos (crudos o cocinados), por contacto directo
o indirecto con materias primas crudas que no hayan

sido lavadas y desinfectadas. X

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 nuevamente.

Manejo de temperaturas: Los alimentos que
requieren coccién alcanzan una temperatura mayor de
60°C

Los alimentos que requieren refrigeracion y/o
congelacion, se mantienen a las temperaturas exigidas )K 7
por la normatividad sanitaria vigente, segun el tipo de C
producto. Una vez descongelado el alimento, estos no uf
son re congelados o refrigerados. Cuando se requiere , xy’
esperar enlie una actividad y olra, el alimenio se l IJJ
mantiene protegido, garantizando que se conserve a [ gf‘
temperaturas mayores a 60°C, no mayores de 4°C +/- J s
| 2. sequn el tipo de alimenio. J s &
Condiciones de almacenamiento: Los envases que N\%?' ¥

E-Mail: fundzcionunidosporeidesarroilo@gmail.com
Celufar: 3137321261 §
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sitio exclusivo para este fin, en condiciones higiénicas
y proiegidos, de manera que se evile  su
contaminacion.

Las materias primas e insumos que requieren ser
almacenados antes de ser usados para la preparacion,
se almacenan en sitios que aseguran su proteccion de
la contaminacion y aiteracion.

No se aimacenan susiancias peligrosas en ia cocing,
en areas de preparacion de alimentos, ni en areas de
almacenamiento de las materias primas.

Educacion y capacitacion

El establecimiento cuenta con un plan de capacitacién
continuo y permanente para el personal manipulador
de alimentos, tiene una duracion de por lo menos 10
horas anuales y contiene temas relacionados con
buenas préacticas de manufactura y practicas
higiénicas {manipulacidn higiénica de los alimentos,
higiene perscnal, higiene de las instalaciones, control
integrado de plagas, prevencion de la contaminacion
cruzada, control de proveedores, control de
temperatura, almacenamientc y Wanspoite de
alimentos, entre otras).

Contiene  al  menos 08 siguienies  aspecltos.
Metodologia, duracion. responsables, cronograma,
temas a tratar y evaluacion del impacto. Como
evidencia cuenta con regisiros de asistencia y
evaluacion de cada uno de los participantes. El
responsable del desarrollo del plan es el
establecimiento, la capacitacion puede ser impartida
por el mismo establecimiento, por personas naturales
o juridicas o por la autoridad sanitaria. Los
manipuladores implementan el plan y toman las
_acciohes en el momento que se requiera.

|
|
|

' /‘[a },/(,.nen

de actividedd

Saneamiento

Suministro y calidad de agua potable: El
establecimiento dispone de suministro de agua potabie
en cantidad suficiente para las actividades que se
realicen, asl como para las operaciones de limpieza y
desinfeccion.

En caso de contar con un sistema de almacenamiento
de agua, ésie es de facil acceso, garantiza ia

N

|
]
|
|

I 4’1-8—“1 Evn

Fihe,
Aggve Lo/
el clv(‘;v
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potabilidad del agua, esta construido con materiales
sanitarios y se facilita su limpieza y desinfeccion.

Residuos liquidos: El establecimiento cuenta con los
sistemas de desagiie que permiten la evacuacién
rapida y eficiente de los residuos liquidos, evitando la
devolucidn de las aguas servidas, la acumulacion y
contaminacion de los alimentos y las superficies que
entran en contacto con éstos.

Residuos sdlidos: El establecimiento dispone
adecuadamente v hace reliro oportuno de os residuos
solidos, de manera que no se acumulen en las areas
de preparacion, almacenamiento y servido de los
alimentos (inciuye sobras, descartes, envases,
material de embalaje, entre ofros).

Cuenta con los recipientes para la disposicion temporal
de los residuos solidos, de material sanitario
debidamente tapados y se encuentran alejados del
lugar donde se preparan. almacenan o se sirven los
alimentos.

Los residuos solidos se disponen de forma que se
impide el acceso y proliferacion de plagas.

Control integral de plagas: En el establecimiento no
se evidencia la presencia de plagas o dafios
ocasionados por estas y se cuenia con medidas de
control integral de tipo preventivo, para evitar su
aparicion,

Limpieza y desinfeccion de areas, equipos y
utensilios: E| establecimiento implementa medidas
para evitar la contaminacion de equipos y utensilios
despues que éstos se limpian y desinfectan.

Los productos quimicos para ia limpieza y desinfeccion
se almacenan en sitics diferentes 2 las éareas de
almacenamiento, preparacion y seividc de alimentos,
y estan debidamente rotulados e identificados.

Las labores de limpieza vy desinfeccion de ios
implementos de aseo se realizan en un sitio diferente
a las areas de manipulacion de alimentos.

Los agentes guimicos utilizados para las operaciones
de limpieza y desinfeccion son preparados de acuerdo

MZ 1 Lote 1 B! Vitla Rocio Monteria - Cord,
C-Wall: fundaciohunidosporeldesanllo@@amall.com
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con las indicaciones y en las concentraciones definidas
por el fabricante o proveedor.

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

a. Limpieza y desinfeccién
b. Desechos solidos

¢. Control de plagas ﬂ |
d. Plan de contingencia para Abastecimiento o
suministro de agua potable

El establecimiento cuenta con los registros que
soportan el cumplimiento del plan de saneamienio para
el consumo de agua potable: muestra bactenolégica y
fisicoguimica, conservacion de muestra de alimentos,
para posible analisis fisicogquimico y microbiolégico,
ante una ETA.

Se firma por los que intervienen,

Nombres y Apellidos identificacion Cargo |  firma
Quien recibe la
visita ?Cwla Cavdoo 1052 087823 (. a)Cra _%ﬁ __
Quien realiza la
visita |

INFORMACION DEL ESTABLECIMIENTO COMERCIAL

¥ s o8
Razdén social J/G’ﬂa 3¢ !.y é 7: &aé 1ce '_(1 QJ-QCEJL) 7€ |
Nit. _ "os3807 4594
Propletar:omdmlmstrador _ [0/ thidis [ patd. ]
C.C. del propietario o Adm:mstrador S .
‘Ubicacion (Zona Urbana/Rural) [//éa g - |
Direccion Camerea _bort / S
Teisfono | | 13145069189 S g e r
Email. . S
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2 A qué establecimientos aplica?

El presente formato es una lista de chequeo que puede ser utilizada como guia de orientacion
frente a los requisitos sanitarios vigentes para los establecimientos que preparan alimentos como:
restaurantes, comidas rapidas, cevicheras, panaderias, pastelerias, cafeterias, comedocres
comunitarios, heladerias, fruterias y cafeferias. Estos son algunos de los requisitos sanitarios y
condiciones higiénico-sanitarias, que estan estipulados en 1a Ley 09 de 1978, la Resolucion 2674
de 2013 y demas normas gue rigen sobre ia materia para el funcionamienlo de estabiecimientos
de este tipo.

Requisitos Sanitarios CUMPLIMIENTO ‘ Observaciones
C | NC |

Condiciones sanitarias de la edificacién e mstalacmnes

El establecimiento esta ubicado en un lugar alejado [ &
i de focos de insalubridad como. basuras, agua E &p “’fﬁ‘-p ’
estancada, sitios de anidamiento de plagas u ofros que /< L polv?
puedan contaminar el alimento; la construccién impide |
| el ingreso de plagas y animales domésticos. |

Eil estabiecimienio no es usado como dormiforio,
En caso que el servicio se preste en una edificacion |
| que es también vivienda, esta separado fisicamente de ﬂ
esia,

Pisos y paredes Estan sin grietas, rugosidades y/o ?, 30§ b oS
asperezas. Las uniones entre paredes, entre estas y | .
con el piso son redondeadas. Las superficies son de )(
color clarg, impermeables, lavables y no absorbentes

Drenajes: Cuenta con las tuberfas y drenajes, Ngver alpaecon able
debidamente protegidos por rejillas para la conduccion )(
y recolecciGn de aguas residuales.

Techos: Sin cortes ni grietas que acumulen polvo o
suciedad que faverezcan el crecimiento de hongos que el lM-‘a 5
puedan caer sobre ios alimenios o las superficies de b
trabajo: o que favorezcan el ingreso de plagas al )( (N f v
establecimiento. £n caso de contar con faisos techos,

esios deben ser consiruidos en material impermeabie, H gy MA /
resistente, liso, con acceso 2 la camara superior para ¢ ) Lo
labores de limpieza, desinfeccion y desinsectacion. =

Ventilacion: Ventanas y aberturas sin deterioro que
produzcan acumulacion de suciedad. Se debe contar U A

con una malla que evite el ingreso plagas y que sea de

| facil limpieza. Se debe prevenir la condensacion del Je e d= ai
vapoi, actimulo de polvo y facilitar la remocién del 7(
calor. En estructuras elevadas como sistemas de
exiraccion y/o exiractores de aire, deben encontrarse

en buen estado de mantenimiento que evite la caida de

MZ 1 Lote 1 B/ Villa Rocio Monternia— Cord.
E-Mail: fundactonunides poreldesarrolio@amail.com

Celular 3137321251
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|

Puertas: Son resistentes, de superﬁclem lisa y no ; p ) ertee ol
absorbente, su disefo impide el ingreso de plagas al |
I

establecimiento. __es}eA
lluminacion: La iluminacién puede ser natural o ‘
artificial: en caso de ser artificial, las lémparas deben tﬁ .np w"‘/s

estar en buen estado de mantenimiento, ser de facil X
limpieza y estar protegidas para evilar la caida de
particulas extrafias sobre el alimento y sobre los
manipuladores). _
Instalaciones sanitarias; Se dispone de servicios
sanitarios en maieriai higienico sanilario, vestidores y
casilleros en cantidad suficiente (con respecto a la 30: w &
cantidad de personal que labora en el establecimiento),
independientes para cada sexo y separados de las ; M;’an‘-‘ ¢ dd
areas de elaboracién. En caso de no contar con mas

de seis (6) manipuladores, dispone de un bafio mixto. X

Estan dotados de los implementos requeridos para la -
higiene personal como: papel higiénico, dispensador
con jabén desinfectante, implementos desechables o
equipcs automaticos para el secado de mancs ¥ |
papeleras de accionamiento no manual.

En las areas de preparacion de alimentos o cercano a {
éstas, se cuenia con lavamanos de accionamiento no
manual, dotados con dispensador gue contenga jabon 7(
desinfeclanie.

(,Ex;sten avisos que md:quen al personal mampulader
la necesidad del lavado de manos luego de usar los X &

servicios sanitarios, después de cualquier cambio de Coint [ Hetc on
actividad y antes de niciar las labores dianas?

Equipos y utensilios

;Cuenta con los equipos y utensilios disefiados, .

construidos, instalados y mantenidos para evitar la (j_j ertr -
contaminacion del alimento y son de facil limpieza y }\ ’ c' )
desinfeccion?;Los materiales en gque estan v de
_construidos son resistentes al uso y a la corrosién? 1

(Ei establecimienio cuenia con insirumenios o B

accesorios que permitan la medicion de las pigarteg
temperaturas durante la coccién, refrigeracion y 7\ l
congelacion de alimentos o materias primas? |

| I,

E-Mail: furdacicrunidospore!desamolof@gmail.com
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Las superficies que entran en contacto directo con los
alimentos son de acabado liso, no poroso, no
absorbente y no poseen defecios, grietas o espacios
donde puedan acumularse particulas de alimentos.
Son desmontables para garantizar procesos de
limpieza y desinfeccion.

Las superficies donde se cortan o fraccionan los
alimentos, se encuentran en buen estado de
conservacién y son de material sanitario. En caso de
usar utensilios en material desechable, estos son de
’_pr'rmaf y Unico Uso.

q:( ef A Hle

Ja [o’o-‘:a-f

Personai manipulador de alimentos

Estado de salud: Se implementan las medidas
preventivas y correctivas para evitar fa contaminacion
de los alimentos por parte de personal que lenga
alguna afeccién de salud (heridas infectadas,
irritaciones cutaneas o diarrea).

Algunas de las medidas que se pueden implementar
son: cambio de actividad o envio del manipulador a
reconocimiento médico para ser evaluado; y asl evitar
el contacto entre los productos y e manipulador de
alimentos que padece 0O €S portador de una
enfermedad que pueda ser transmitida a los alimentos.

Reconocimiento meédico. £l establecimienio cuenta
con los certificados médicos de los manipuladores, en
los cuales consta su aptitud para manipular alimentos;
deben tener una vigencia maxima de un afio a partir de
su realizacion.

Segun la valoracion del medico al manipuiador, en
caso de ser necesario, se cuenta con resultados de
laboratorio clinico u otros que sean necesarios para
establecer la aptitud del manipulador, en caso de que
se sospeche de enfermedad trasmisible a los
alimentos.

- Examenes clinicos obligatorios, para fos

mantienen ias ufas cortas, limpias y sin esmaite, no
consumen alimentos o bebidas, no fuman o escupen
en las areas donde sean manipuiados los alimentos.

OpErarics. i |
Practicas higiénicas
Higiene personal: Todos los manipuladores

«
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Las personas encargadas de la preparacién o el
servido de los alimentos, no manipulan dinero
simuitaneamenie.

Al servir los alimentos, se realiza con utensilios de {
material sanitario y en ningtin momenio se tiene
contacto del alimento con las mancs. B i
Dotacion: El establecimiento provee la dotacién y l‘

|

vestimenta de trabajo al personal manipulador, de color
claro, con cierre, crematiera o broche (no botones). El
calzado es cerrado, de material’ resistente e _
impermeable. Cor

Cuando es necesario, el manipulador mantiene el (J/) Feea VN
cabello cubiertc totalmente y usa tapabocas
dependiendo del riesgo de contaminacion dei alimento,
segun la actividad que realiza. 7\

Ei manipulador de alimentos no sale ni ingresa al
establecimiento con la vestimenta de trabajo durante la
jornada laboral. Previo al inicio de sus actividades, se
retiran todos los objetos que puedan caer en los
alimentos, aquipos o utensilios, como joyas, relojes u
otros accesorios.

Si se usan guantes para manipular los alimentos, estos
deben ser de material impermeable, mantenerse
limpios y en buen estado. i

o Requisitos higiénicos
Control de materias primas e insumos: Durante la
recepcion de las materias primas e insumos (incluido |
el hielo) se evita su contaminacion o alteracion y estan i
|

4

debidamente rotuladas.

El establecimiento cuenta con los documentos que )(
soportan el origen de las malerias primas y se
inspeccionan tanto en fa recepcion como en el
momento de su uso las caracteristicas organolépticas,
temperaturas y condiciones de envase para garantizar
la calidad e inocuidad. _
Las materias primas gue asi lo requieren, son lavadas ﬂﬂV =
con agua potable y desinfectadas previo al uso. X W()J a Jq
Aquellas conservadas mediante congelacion, son Cv
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descongeladas gradualmente previo al uso y no son re
congeladas.

Los producios de la pesca y alimentes que requieran
refrigeracion yfo congelacion son descargados y
almacenados de manera rapida evitando la perdida de
temperatura y contaminacion de estos.

Contaminacion cruzada: Los procedimientos como
lavar, pelar, cortar, clasificar, desmenuzar, extraer,
batir, secar, entre otios, se reatiza de manera tal gue
se protegen los alimentes y las materias primas de la
contaminacion.

Durante las etapas de refrigeracion, congelacion y
coccion se garantiza que los tiempos de espera y las
variaciones de temperatura no aiteran ¢ contaminan
los alimentos.

Eoipda

El establecimiento previene la contaminaciéon de los
alimentos precocidos o aguellos que estan listos para
ser servidos (crudos ¢ cocinados), 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, esie es elaborado con agua poiable.

Los equipos v utensilios gue hayan entrado en contacto
con materias primas o elementos contaminados, se
iavan y desinfectan antes de ser usados nuevamente.

Qc/‘? A‘J

o

Maneio de temperaturas: Los alimentos que
requieren coccion alcanzan una temperatura mayor de
60°C

Los alimentos que requieren refrigeracibn ylo
congelacion, se mantienen a las temperaturas exigidas
por la normatividad sanitaria vigente, segun el tipo de
producto. Una vez descongelado el alimento, estos no
son re congelados o refrigerados. Cuando se requiere
esperar enlre una aclividad y olra, el alimenio se
mantiene protegido, garantizando gque se conserve a
temperaturas mayores a 60°C, no mayores de 4°C +/-
- 2, segun el tipo de alimento.

Condiciones de almacenamiento. Los envases que
| estan en contacto con el alimento se almacenan en un

" MZ 1 Loie B Vn#aﬁmwMomsr:a Cord. g
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| sitio exclusivo para este fin, en condiciones higiénicas ]
E y protegidos, de manera que se evite su
contaminacion.

Las materias primas e insumos que requieren ser
almacenados antes de ser usados para la preparacion,
se almacenan en sitics gue aseguran su proteccion de
la contaminacién y alteracion.

No se almacenan sustancias peligrosas en l1a cocing,
en éreas de preparacidn de alimentos, ni en areas de
almacenamiento de las materias primas. '
Educacion y capacitacion
El establecimiento cuenta con un plan de capacitacion
continuo y permanente para el personal manipulador
de alimentos, iiene una duracion de por io menos 10
horas anuales y contiene temas relacionados con
buenas practicas de manufactura y practicas ,
higiénicas (manipulacién higiénica de fos alimentos, N e
higiene personal, higiene de las instalaciones, control
integrado de plagas, prevencion de la contaminacion }4 4
cruzada, control de proveedores, control de :
temperatura, almacenamientc y transporte de Y\
alimentos, entre otras).

Contiene al menos los  siguientes aspecios. &'1
Metodologia. duracion. responsabies. cronograma,
temas a tratar y evaluacidon del impacto. Como
evidencia cuenta con registros de asistencia y
evaluacion de cada uno de los participantes FEl
responsable del desarrolio del plan es el
estabiecimiento, la capacitacion puede ser impartida
por el mismo establecimiento. por personas naturales
o juridicas o por la autoridad sanitaria. Los
manipuiadores implementan el plan y toman las
- acciones en el momento gue se requiera.

Saneamiento
Suministroc y calidad de agua potable: El
establecimiento dispone de suministro de agua potable A9 o
en cantidad suficiente para las actividades que se |
realicen, asi como para las operaciones de limpieza y K co™ Pl w0 G
desinfeccion
En caso de contar con un sistema de almacenamiento .
de agua, éste es de facil acceso, garantiza Ia |

______  MZ 1 Lote | B/ VillaRocio Monisria—Cord. §
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potabilidad del agua, estd construido con materiales !
sanitarios y se facifita su limpieza y desinfeccion.
Residuos liquidos: Ei estabiecimiento cuenta con los

sistemas de desagile que permiten la evacuacion ! f\-ﬁ"\ﬂ’l
rapida y eficiente de los residuos liquidos, evitando la ,>£ il
devolucion de las aguas servidas, la acumulacion y ﬂ%""‘”a

contaminacion de los alimentos y las superficies que
_entran en contacto con éstos.

Residuos sélidos: El establecimiento dispone
adecuadamente y hace retiro oporiuno de f0s residuos ﬂ
solidos, de manera gue no se acumulen en las areas | égjlpm e

de preparacion, almacenamiento y servido de los
alimenios (inciuye sobras, descaries, envases,

material de embalaie, entre otros). Conro

‘.-7( Joeole cfov

Cuenia con los recipientes para ia disposicion temporal
de los residuos solidos, de material sanitario
debidamente tapados y se encuentran alejados del
alimentos.

Los residuos sdlidos se disponen de forma que se

|
|
lugar donde se preparan, aimacenan o se sirven los ‘
|
|
|

| Control mtegral de plagas: En el estableclmlento no

se evidencia la presencia de plagas o dafios E ép? 4 R et
ocasionados por esias y se cuenia con medidas de % ' 1

control integral de tipo preventivo, para evitar su \7444'1!“""’ LLW ]
 aparicion. k. BEPE. SU. J - (8 ;Y oA

Limpieza y desmnfeccion de areas, equipos y
utensilios: El establecimiento implementa medidas

para evitar ia contaminacion de equipos y utensilios
despues que estos se limpian y desinfectan. a'gf’"a 4

Los productos quimicos para la limpieza y desinfeccién / o4 //7 lo #r
se almacenan en sitios diferentes a las areas de
almacenamiento, preparacion y servide de alimentos, )(
y estan debidamente rotulados e identificados.

tas iabores de iimpieza y desinfeccitn de los
implementos de aseo se realizan en un sitio diferente
a ias areas de manipulacion de alimentos.

Los agentes quimicos utilizados para las operaciones |
de limpieza y desinfeccion son preparados deacuerdo | | |

MZ 1 Lote 1 B/ Ville Rocio Moniaria - Cord,
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con las indicaciones v en las concentraciones definidas
| por el fabricante o proveedor.

Soportes documentales de saneamiento: El
establecimiento cuenta con un plan de saneamiento

como minimo los siguientes programas:

a. Limpieza y desinfeccidn

b. Desechos solidos

¢. Control de plagas

d. Plan de contingencia para Abastecimiento o
suministro de agua potable

El establecimiento cuenta con los registros que
soportan el cumplimiento del plan de saneamiento para
el consumo de agua potabie: muestra bacterioiogica y
fisicoquimica, conservacion de musstra de alimentos,
para posible andlisis fisicoguimico y microbiol6gico,
ante una ETA.

escrito, acorde con su actividad. el cual debe contener |

NSRS -

Se firma por los que intervienen;

Nombres y Apeliidos identificacion |  Cargo firma
Cuien recibe ia -
visita Qﬁf }j' /7'8"(2 156%7352 mp,'!’-/-ay,a “palis e
Quien realiza la i
| visita [ |
iINFORMACION DEL ESTABLECIMIENTO COMERCIAL
Razénsocial k’es-lmmm# = Lo J;’;‘:._/zea
Nit.

- Propietario/Administrador

Eb/.:;

‘Perﬂ %

C.C. del propietaric o Administrader| D¢ 322 25T
| Ublcac16_n_(2c_ﬁna Urbana!Rural) - Udeen ]
 Direccion )
jTeltfono .. = 2278210789
| Emaii.
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(A quée establecimientos aplica?

T mrocants farminta ae 1ma licts da channan ons niiads car idilizada ~ramn 0
El nrasanta formals &8 und S G CNEGUCT Qul puTus ooy Ulncaiiu rine gu

frente a los requisitos sanitarios vigentes para los establecimientos gue preparan alimentos como:
restaurantes. comidas rapidas, cevicheras, panaderias, pastelerias, cafeterias, comedores
comunitarios, heladerias, fruterias v cafeterias. Estos son algunos de 08 requisitos sanifanios ¥
condiciones higiénico-sanitarias, gue estan estipulados en la Ley 09 de 1979, ia Resolucion 2674
de 2013 y demas normas que rigen sobre la materia para el funcionamiento de establecimientos
deesislipo. | : ) E - ]
Reauisitos Sanitarios CUMPLIMIENTG |  Ohservaciones
C | NC |
Condiciones sanitarias de ia edificacion e instalaciones

il kb T

ey

iifs e AriantasiAn
HER S St R PSR R

‘ =t --ln-l-

"Bl establecimiento =314 ubicado en un lugar algjado
de focos de insalubridad como: basuras, agua | ‘
estaricada, sitios de anidamiento de piagas u otros que ] | )(
puedan contamina: f alinento, fa cotsiiuedion unpide

el ingreso de plagas v animales domeésticos. ]
El establecimiento no es usado como dormitorio. |
E£n caso guc o servicio se preste en una edificacion |
aue es tamhién vivienda asta sonarado fisicamente de W\- .
ésta. N -
| Pisos y paredes: Estan sin grietas, rugosidades y/o

menarssas ) as anianes snba narados andra msotne
l_lll!_‘\al R St fotded wav dEvsl Phond Lol BLF e ,.’I.ll Relitaady Ted 068 b bealitded -’

con el piso son redondeadas. Las superficies son de | ~
| coior claro, impermeabies, iavabies y no absorbentes '

Drenajes; Cusnta con las tubsnias y drenaies,
| debidamente protegidos por rejillas para la conduccion X
| y recoleccion de aguas residuales.

Techos: Sin cories ni grictas que acumuien poivo © :

| suriedad aue favorezcan el crecimiento de hongos que lb( f C. Z-m? J l
[ puedan caer sobre los alimentos o las superficies de l

l trabajo; © que favorszcan € ingresc de piagas al \; l
| patahlecimiento. En caga de contar con falsos techos, ! f u’
estos deben ser construidos en material impermeable, [ (ﬂ W
resistente, liso, con acceso a la camara supenor para \ |

Imbmras Aa limniasa dssinfaccidn v Aasincartssian
e ARR = i . el N 1' L

Ventilacion: Ventanas y aberturas sin deterioro que |

produzcan acumuiacion de suciedad. Se debe contar | [SRVAY wl\f[a v ‘
| con una malla que evite el ingreso plagas y que Sea de r |

facil limpieza. Se debe prevenir la condensacion del X | g Je cvad a

vapor, acumulo de polvo y facilitar la remocion del 1
czior, o Esirooiurgs gievadds camne sisleias e

extraccién v/o extractores de aire. deben enconirarse l
| en buen estado de mantenimiento que evite a caida de |

l
|
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Puertas Son res;stentes de superf cie lisa y no
absoibente, su disefio impide i ingreso de piagas ai \(

Aebabdo sisai oo b
CSIasiCoinichis

| Huminacion: La iluminacion puede ser natural o
i artificial; en caso de ser ariificial, las lémparas deben
( estar en buen esiado de TATETHENT, 8T d= faci
limpieza v estar proteaidas para evitar la caida de !
particulas extrafias sobre el alimento y sobre los |
_manipuiadores). _ i
Instalacinnes sanitarias” Se dispone de servicios
] sanitarios en material higiénico sanitario, vestidores y
casﬁiems el cantidad suticienie {(con raspecto a la

i
i
|
,,,,,,,, !
' mdependlentes para cada sexo y separadns de las x |
areas de elaboracion. En caso de no coniar con mas |
|
|
|
|

rl.:. clnio fn\ rnrll":lna i'ar‘cra.. rlic BOne r*.:l. 3N hafn mivin

PO, et EILAl AL BRRiAALS.

Estan dotados de los impiementos requeridos para ia
higlens personal coma: papetl higignico, dispensador
| con {abon desinfectante, implementos desechables o
equipos automaticos para el secado de manos y

papeleras de agcionantento no manuat, '

En las areas de preparacion de alimentos o cercano a i
éstas, se cuenta con lavamanos de accionamiento no |
manuai, dotados con dispensador que contenga jabén i !
| desinfantante 1

| ¢ Existen avisos que indiquen al personal manipulador |
la necesidad del lavado de manos luego de usar los '

congining oanitorineg docnnids ds sunloniar 23 mbin ds
Al AR PALLAL r‘u\d e L Ih’ul -.nu

actividad y antes de iniciar las labores dlanas?
Equlpos y utensilios

¢1-. uenta oo 108 E:Ciu;jiu.’.r:i y utsnsihos  disensados, ; (J
l construidos, instalados v mantenidos para evitar la ! M’JN =
contaminacion del alimento y son de facil limpieza y 5[ l f,)] s e ©p j
desinfeccion?:los maienaies en que i esian ! .i E
construidos son resistentes al uso y a la corrosién? 3 Mao{ Em -
|‘¢EI establecimiento cuenta con instrumenios o l

| accesciios que pemmitan i@ medicioh de  ias )( ’

tamnearatiiras  durante  la cacciAn refriceracian v
IEMpeErgiuras quranie 1o coecion, fewigerstian y

congelacion de alimentos o materias primas? |

MZ 1 Lote 1B/ Villa Rocio Monteria - Cord. 2
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Las superficies que entran en contacic directo con ios
alimentos eon de acahadn lien no poroso, no
absorbente y no poseen defectos, grietas o espacios
donde puedan acuriilaise pailiculas de alimentos.

an AdAzsmantshlacs  nars  aarantizar orocsens da
Al S W LT

uml\u‘i.“-ol-ll FIUUMHUU
limpieza y desinfeccion.
Las superficics donde se corlan o fraccionan o3
alimentos, se encuentran en buen estado de
conservacion y son de material san'rtario En caso de

usar ulensitios en malernial desschal m:', £SO 508 dS
_primer y tnico uso.

Personal manipulador de alimentos

Estado de salud: Cjc ir‘pi‘.mcr..an ias medxdas
de Ios aumentos por parte de personal que ienga
alguna afeccion de salud (heridas infectadas,

irritaniamac srtdnaze o digrrss)

HHHE T e i PR e i R R S R T et

Algunas de ias medidas gue se pueden impiementd:

e e e lall A caesbiviirderd & Aeuia Hal snes d
=L IR -\'.!llﬂ.'l O G5 doaviaal 3 SV e uu:_uupuna \..Jl C‘

reconocimiento médico para ser evaluado; y asl evitar
el contacto enire ios productos y el mampuiador de
alimentos que padecs o es poitador de una

| enfermedad que pueda ser transmitida a los alimentos.

i
|
|
o
|
|
|

|

Reconocimiento médico: El establecimiento cuenta
con ios cerificades madicos de ics manipuiadores, en
ins cuiales coneta e antihid para manipular alimentos:
‘ deben tener una vigencia maxima de un ano a partir de
| U realizacion.

\ Segun la valoracion del médico al manipulador, en
l caso de ser necesailo, se cuenta con resuiiados de

Islarataria Alinicn 1 atrag nne aann nonosaring. narn
r FRARI AT LA LA Td AT Ay el R S L Lo L B e L td r’ulu

| establecer la aptitud del mampulador. en caso de que
se sospeche de enfermedad trasmisibie a los
atimenios.

- Examenes clinicos obligatorios, para los
operarios.

Practicas higitnicas

Higiene personal Todos Ilos manipuladores |
mant}enen Ias ufias cortas, limpias y sin esmalte, no

consumen alimentos ¢ bebidas, ko fuman o escupen
an las Areas donde gean man;nufndnc loe alimentoe,

|
»
| 1
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| Las personas encargadas de ia preparacion © el
| aandidn de Ine alimentna  no maninulan  dinern

|
| simultaneamente. |
|
1

l %} Enﬂ"f |nr_' -:hma.nfne = raaliza ann Ii“‘ﬂﬁl‘.‘l]}f\e ra

e W ¥ o Hioot S G S B ¥ e T i S

| material sanitario vy en ningun momento se tiene
i LUnldLlO del &IIHIBHID con ias manos.,

aalabil= 7
1 uulahlu!! I_| Cnlﬂulc‘-..!‘ll!cl]ll._‘ P!\JVPC 9!3 uutﬂl—-lull y I

| vestimenta de frabajo al personal manipulador, de color
| claro, con cierre, cremallera o broche (no botones). El i i
calzadu =5 cenado, de  mmisnal essienie e i [ M‘D /—{ e
impermeable. |

Cuandc es necesario, e manipuiador mantiene ei -
rahelln  nuohiertn  ntalments v usa tanabonas | K
dependiendo del riesgo de contaminacion del alimento,

Segun ia actividad Guz fealiza.

El manipulador de alimentos nc sale ni ingresa al
establecimiento con ia vestimenta de irabajo duranie ia

n bnbmral Drnl el T T raira] ,-f._, e J‘anfd ﬂﬂb oo
Ju--u;u(.c TEasdial il b haeMibs £Ab 41 bikatad cataki (5 18—

!
|
|
|
|
retiran todos los objetos que puedan caer en los \
|
|
|

alimenios, €quipos o utensiitos, como joyas, relojes u

L.E!I S AT ILI‘}

Si se usan guantes para manipular fos alimentos, estos
deben ser de malenal bppenneable, manienerse
limpios v en buen estado.

Requisitos higiénicos . l
sonticl de mialenias primas € insumos. burante ia '
recepci‘! 1 de laz materias primas 2 insumos (!ﬂr-]uu'lc

hielo) se evita su contammamén o alteracion y estan
ebidamenie rotuladas,

| El establecimiento cuenta con los documentos que
'| soportan el origen de las materias primas y se
|
|

T T

"'-‘."i_‘u—un-...-..‘ tants eh la lC"-i:l..".-"\fF't Soms &h a8t

|

|

omento de su uso las caracteristicas organolépticas, |

t emperaturas y condiciones de envase para garantizar |
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IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD. BASADO EN BUENAS
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LISTA DE CHEQUEC BUENAS PRACTICAS DE MANGFACTURA (BFM)

C previo al Uss ¥ ho sonTe

Los producios de ia pesca y atimenios que requieran

rrafeimcartmidey il bl

~ A vy e et we
Profrigoracion  ylo congelacidn son descargadss v

almacenados de manera rapida evitando la perdida de

temperatura y contaminacion de estos.
Contaminacion crizada | 0s procedimientos como
lavar. pelar. cortar. clasificar, desmenuzar, extraer,
batir, secar, entre otros, se realiza de manera tal que
s¢ proiegen ics alimentos y ias materias primas de ia
contaminanion

Durantc ias clapas de refrigeracion, congelacion y

cocoidn se garantiza que los tiempos de espera y las |

variaciones de temperatura no alteran o contaminan
jos alimenios.

! Ae i i B ESL 5 cantaminasidn Ada lan
el \_.ﬂens n \,-un"nn, i Grov i{‘, s {3 oA aLnon oo s

alimentos precocndo queiios que eslan listos para

ser servidos (crudos o cocinados), por contacto directo |

o Py

s] l"l"!E" ‘l" O !!"!"“‘l:ﬂ'\ })riﬂ"“" Cilnas \{U" fEte] Ilﬂ’ﬂ!!

sido lavadas y desinfectadas

Eri Case de smpiear inelo yue enire en conlacio drecio
con log alimentos. este ec elaborado con agua potable.

Los equipos y utensiiios que hayan enirade en contacio
con materias primas o elementns contaminados, se

lavan y desinfectan antes de ser usados nuevamente. |

Manejo de temperaturas. Los aiimenios que

raquvarnn .-.-u-mi\n -:lr‘-_nn-r-:n gl tamnarahira mm:er

e =t T R
60°C
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congelacion, se mantienen a las temperaturas exigidas
por ia normatividad sanitaria vigente segun el tipo de
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son re congelados o refrigerados. Cuando se requiere |
esperar entre una actividad y otra, el alimento se |

maniiene protegide, garaniizando gue se conserve a
temperaturas mavorss 2 80°C no mayoras de 4°C +/-
2, segun el tipo de alimento.

Condiciones de alimacenamienio: Los envases que

Al

mfnn an contactn con n! :th.‘;\nfn ea2 almacenzn en un |

|
l
|
!
|
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Sitic exciusive para este fin, en condiciones higienicas
y protegidog, de manera que g2 evite su

contaminacion.
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almacenados antes de ser usados para la preparacion,
| se almacenan en siios que aseguran su proteccion de

I mmmtmmmimaniim 0 albarasidie
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No se aimacenan sustancias peligrosas en ia cocina,
& areas de preparacidn de alimenios, ni en areas de |
‘almacenamiento de fas materias primas. |

Educacion y capacitacion

El establecimiento cucnta con un pian de capacitacion |
contintin v permanente para o! pereonal maninulador
de alimentos, tiene una duracién de por lo menos 10 |
horas anuaies y contiene temas relacionados con .
buenae practicas de manufactura v précticas | O /Qa = Ao
higiénicas (manipulacién higiénica de los alimentos, [ |

I

i

haglene personal, higiene de i ias instalaciones, control —— Vv’ 1L e

?7uc3{n- Vo G w-"uﬂ 5, preven Ve :'!‘-, Ve \_untamu !a--u e

cruzada, control de proveedores. control de : )
temperatura aimacenamienio y fransporte de 7& d-f’ g Y N e
alimenios, enfre otias)

Contiene al menos los siguientes aspectos:
Metodologia, duracidn, responsabies, cronograma,
temas a fratar v evaluzcidén del impacto. Como _.
evidencia cuenta con registros de asistencia y |
gvaiuacion de cada uno de 108 parucipames. i
responsahle  del  desarile del plan o3 el
establecimiento, la capacitacion puede ser impartida
| por el mismo estableciimienio, poi personas naturaies

]
|
i
o iuridicas o por la autoridad saenfteria. los |
|
|
|

(¥ AR e e I

manipuladores implementan el plan y toman las
| acciones en el momento que se requiera. . | i

ﬂ

J l IILU

Suministro v calidad de agua potable El i
establecimiento dispone de suministro de agua potable

JLI! cantidad suficienie pats ias actividades gque sSe (-
(=3

desinfeccion.
| £n caso de contar con un sistema de aimacenamienio
! de anua date es de facil acresn gamantiza Iz

|
|
realicen. asi como para las operaciones de impieza y )( L O 7m J
|
1
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potatilidad
sanitarios v _ ,
Residuos liguidos: El establecimientc cuenta con los ,

sistermas de desagle que permiten la evacuacion | | W

cFinlnnks A e r.‘:’arla|rt\ Hestiiradme asribandda !:\ ] x

del agua, esta construido con materiales |
oo factlita au impieza v daoginferciin !

-Q
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devolucion de las aguas servidas. la acumulacion y
contaminacion de ios aiimentos y las superficies que "

VILEUIRI LI, L VG A el

ey mes el ke mmem Ll |
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Residuos solidos: E| establecimiento  dispone b
adecuadamente y hace retiro oportuno de los residuos ‘ 63 )7 5y (/(7
l
|
I

solidos, de manera que no se acumuien en las areas
| de preparacién. almacenamiento v servido de los
alimentos (incluye sobras, descartes, envases,
maierial de embalaje, enire olros). 7\ |

L{’IW
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de los residuos solidos, de maierial sanitario
dabidameants f:n:a—fne v sz ancuentran a!ei‘adgs da!

Al B e A b kd Al

lugar donde se preparan. almacenan o se sirven los
alimenios. |

!
Cuenta con los recipientes para la disposicion temporal ',
|

Los residuos solidos se disponen de forma gue se
impide el acceso y proiiferacion de plagas. | 5

Coniret inlegral de plagas. En el establacimienio no ! &l AT O
se evidencia la presencia de plagas o dafos | 7
ocasionados por éstas y se cuenta con medidas de Jlersenet
conirol integrai de tipo preventivo, para evilar su | %

AnAncion l

Limpieza y desinfeccion de areas, equipos y
utens&lios El banaulb\;imrt:lllu unpiemenla nmdtda:,

ey ed vraren $on Levaes f\ vy el E

Ry st lmmat Ao
!..l !—Jl U\.ﬂ.rl;l“",l hiluunl_ \J ) ST oF ¥R urn‘u( s ] RTees TR oy

TN,

al macenan en sitios diferentes a las areas de
l acenamiento, preparacion y servido de alimentos,

5 e RS ST W, [PPSR P 5 PR P
1y E8ta an debidaments rotulados & anuhicad

|

..... |

despuas que estos se hmpxan y desmfeclan. ‘
I

|

f

l

n

Las labores de limpieza y desinfeccion de los
implementos de aseo se realizan en un sitio diferenie
| a las areas de manipuiacion de alimentos.

i os agenies quimicos utilizados para ias operaciones
de limpieza v decinfercidn an preparadas de acuerdo
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mportas documentales de saneamiento: El
esiablecimienio cuenia con un pian de saneamienio
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como minimo los siguientes programas.
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h. Desechos solidos
' c. Control de piagas

L] . d r .
Plan de conlingencie paia Abasiecimienio o

summrstro de agua potable
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tablccimientc cuenta con IG5 regislics que
portan el cumnlimienta del nlan de saneamiento para
onsumo de agua potable: muestra bacteriolégica y

fis icoquimica conservacnc'm de muesira de aHmentos
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pOT EI DESBT!'O"U COMIDAS PARA EL BUEN DESARROLLO DE SUS ACTIVIDADES EN LA ZONA URBANA
DEL MUNICIPIO DE LA APARTADA CORBOBA
Comumtano LISTA DE CHEQUEQ BUENAS PRACTICAS DE MANCFACTURA (BPM)

J i A qué establecimientos aplica?
el presente formato es una lista de chequeo que puede ser utilizada como gulfa de orientacion
frente a los requisitos sanitarios vigentes para los establecimientos que preparan alimentos como:
restaurantes, comidas rapidas, cevicheras, panaderias, pastelerias, cafeterias, comedores
comunitarios, heladerias, fruterias y cafeterias. Estos son algunos de fos requisitos sanitarios y
| condiciones higiénico-sanitarias, gue estan estipulados en la Ley 09 de 1879, la Resolucion 2674
de 2013 y demas normas que rigen sobre la materia para el funcionamiento de establecimientos
de este fipo.

Requisitos Sanitarios | CUMPLIBENTO Observaciones
; | NC |
Ceondiciones sanitarias de la edtﬁcacién ¢ instalaciones
| El establecimiento esta ubicado en un lugar alejado
‘de focos de insalubridad como: basuras, agua | , (Ce-te ot
estancada, sitios de anidamiento de piagas u oiros que /7( " ( AWl S

puedan contaminar el alimento; la construccién impide
el ingreso de plagas y animales domesticos. |
El establecimienio no es usado como dormitorio. "
En caso que el servicio se preste en una edificacion
que es también vivienda, esta separado fisicamente de )( [
esia. : |
Pisos y paredes’ Estan sin grietas, rugosidades y/o 1 /,

|

I

|

|

y o - o
asperezas. Las uniones entre paredes, entre estas y x

con el piso son redondeadas. Las superficies son de
golor clare, impermeables, lavables y no absorbentes
Drenajes: Cuenta con las tuberias y drenajes,

M: he

debidamente protegidos por rejillas para la conduccion \<

y iecoleccion de aguas residuales. ; +vl e
Techos: Sin cortes ni grietas que acumulen polvo ¢ [

suciedad que favorezcan el crecimiento de hongos que ' Talte 7
puedan caer sobre ios alimenios o las superficies de j[

trabajo; o que favorezcan el ingreso de plagas al { | Tloghee

establecimiento. En caso de contar con faisos techos,
estos deben ser construidos en matenal impermeabie,
resistente, lisp, con acceso a la camara superior para
tabores de limpieza, desinfeccion y desinsectacion.

‘Ventilacién: Ventanas y aberturas sin deterioro que Y
produzcan acumulacion de suciedad. Se debe contar

con una malla que evite el ingreso plagas y que sea de w0 | Purerre
facil limpieza. Se debe prevenir la condensacion del ( G en
vapor, acumulo de polvo y facilitar la remocion del =
calor. En estructuras elevadas como sistemas de cd 0?0
extraccion y/o exiractores de aire, deben encontrarse

en buen estado de mantenimiento que evite ia caida de |

MZ ilotel Be Viila Rocm Momersa Cord,
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' materias extrafas y eliminacién de la condensacion
que produzca goteo sobre los alimentos.

Puertas: Son resistentes, de superficie lisa y no
absorbente, su disefio impide el ingreso de plagas al
establecimiento.

Huminacion: La iluminacién puede ser natural o
artificial; en caso de ser artificial, las lamparas deben
estar en buen estado de mantenimiento, ser de facil
limpieza y eslar protegidas para evilar la caida de
particulas extranas scbre el alimento y sobre los
manipuladores).

Instalaciones sanitarias. Se dispone de servicios
| sanitarios en material higienico sanitario, vesiidores y
casilleros en cantidad suficiente (con respecto a la
cantidad de personal que iabora en el establecimiento),
independientes para cada sexo y separados de las
areas de elaboracion. En caso de no contar con mas
de seis (6) manipuladores, dispone de un bafio mixto.

Estan dotados de los implementos requeridos para la
higiene personal como: papel higiénico, dispensador
con jabdn desinfectante, implementos desechables o
equipcs automaticos para & secado de manos y
papeleras de accionamiento no manual.

En las areas de preparacion de alimentos o cercano a
éstas, se cuenia con iavamanos de accionamiento no
manual, dotados con dispensador que contenga jabon
| desinfeciante. - |
¢ BExisten avisos que indiquen ai personal manipulador
la necesidad del! lavado de manos luego de usar los
servicios sanitarios, después de cualquier cambio de
actividad y antes de iniciar las labores dianas? |

Egquipos y utensilios

| ;(Cuenta con los equipos y utensilios disefiados,
construtdos, instalados y mantenidos para evilar ia
conlaminacion del aiimenlo y son de facil limpieza y
desinfeccion?;Los  materiales en que estan
| construidos son resistentes al uso y a la corrosion?

¢Ei esiablecimiento cuenia con instrumentos o
accesorios que permitan la medicidn de las
temperaturas durante la coccion, refrigeracion y

MZ 1 Lote 1 B/ Viila Rocio Montaria - Cord,
E-Mail: fundacienunidosporeldesamoliofaomall com
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| as superficies gue entran en contacto directo con los
alimentos son de acabado liso, no poroso, no
absorbente y no poseen defectos, grietas o espacios
donde puedan acumularse particulas de alimentos.
Son desmontables para garantizar procesos de
limpieza y desinfeccion.

Las superficies donde se cortan o fraccionan los
alimentos, se encuentran en buen estado de
consenvacién y son de material sanitario. En caso de
usar utensilios en material desechable, estos son de
primer y Unico Uso.

Personal manipulador de alimentos

Estado de salud: Se implementan las medidas
preventivas y correctivas para evitar la contaminacion
de los alimentos por parte de personal que tenga
alguna afeccidon de salud (heridas infectadas,
irritaciones cutaneas o diarrea).

Algunas de las medidas que se pueden implementar
son. cambio de actividad o envio del manipulador a
reconocimiento médico para ser evaluado; y asi evitar
el contacto entre los productos y el manipulador de
alimentos que padece o es portador de una
enfermedad que pueda ser fransmitida a los alimentos.

Reconocimiento médico. El establecimiento cuenta
con los certificados médicos de los manipuladores, en
los cuales consta su aptitud para manipular alimentos;
deben iener una vigencia maxima de un ano a partir de
su realizacion.

Segun la valoracion dei medico al manipulador, en
caso de ser necesario, se cuenta con resultados de
laboratorio clinico u otros que sean necesarios para
establecer la aptitud del manipulador, en caso de que
se sospeche de enfermedad trasmisible a los
alimentos.
- Examenes clinicos obligatorios, para los
Operarios.

Practicas higiénicas

Higiene personal: Todos los manipuladores
mantienen las unas corias, limpias y sin esmaite, no x
consumen alimentos o bebidas, no fuman o escupen |
| en las areas donde sean manipulados los alimentos. |

MZ 1 Lote 1 B/ Villa Rocio Monieria — Cord. i
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Las personas encargadas de la preparacion o el
servido de los alimentos, no manipulan dinero
simuitaneamente.

Al servir los alimentos, se realiza con utensilios de
material sanitaric y en ningin momento se tiene
contacto del alimento con las manos.

Dotacién: El establecimiento provee la dotacién y
vestimenta de trabajo al personal manipulador, de color
claro, con cierre, crematiera o bioche (no botones). El
calzadoe es cerrado, de material resistente e
impermeable.

Cuando es necesario, el manipulador mantiene el
cabello cubierto totalmente y usa tapabocas
dependiendo dei riesgo de contaminacion del alimento,
seqgun la aclividad que realiza.

El manipulador de alimentos no sale ni ingresa al
establecimiento con la vestimenta de trabajo durante la
jomada laboral. Previo al inicio de sus actividades, se
retiran todos los objetos que puedan caer en los
alimentos, equipos o utensilios, como joyas, relojes u
otros accesorios.

Si se usan guantes para manipuiar los alimentos, estos
deben ser de material impermeable, mantenerse
limpios y en buen estado.

R Requisitos higiénicos
Cantrol de materias primas e insumos: Durante la

recepcion de las materias primas e insumos (incluido
el hielo) se evita su contaminacion ¢ aiteracion y estan
dabidamente rotuladas,

El establecimiento cuenta con los documentos que
soportan el origen de las materias primas y se
inspeccionan tanto en [la recepcién como en el
momento de su uso las caracteristicas organolépticas,
temperaturas y condiciones de envase para garantizar
la calidad e inocuidad.

| Las materias primas que asi lo requieren, _son lavadas
con agua potabie y desinfectadas previo al uso.
Aquellas conservadas mediante congelacion, son

t4Z 1 Lote 1 B/ Villa Rotio Monteria — Cord.
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descongeladas gradualmente previo al uso y no son re i
congeladas.

Los productos de la pesca y alimentos que requieran
refrigeracién y/o congelacion son descargados y
almacenados de manera rapida evitando la perdida de
temperatura y contaminacion ce estos.

Contaminacién cruzada: Los procedimientos como
tavar, pelar, cortar, clasificar, desmenuzar, extraer,
batir, secar, enlie olros, se realiza de manera tal que
se protegen los alimentos y las materias primas de la
contaminacion.

Durante las etapas de refrigeracion, congelacion y
coccion se garantiza que los tiempos de espera y las
variaciones de temperatura no aiteran o contaminan
los alimentos.

El establecimiento previene la contaminacién de los
alimentos precocidos o aguelios que estan listos para
ser servidos (crudos o cocinados), 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 v utensilios que hayan entrado en contacto
con materias primas o elementos contaminados, se
lavan y desinfectan antes de ser usados nuevamente.

Manejo de temperaturas: Los alimenios que
requieren coccion alcanzan una temperatura mayor de
60°C

Los alimentos que requieren refrigeracion y/o
congelacion, se mantienen a las temperaturas exigidas
por la normatividad sanitaria vigente, segun el tipo de
producto. Una vez descongelado el alimento, estos no
son re congelados o refrigerados. Cuando se requiere i
esperar entre una aclividad y olia, el alimento se !
mantiene protegido, garantizando que se conserve a ‘

i

|

temperaturas mayores a 60°C, no mayores de 4°C +/-
2, segun el tipo de alimento.
Condiciones de almacenamiento. Los envases que
estan en contacto con el afimento se aimacenan en un

£-Mail fundaclonunidosporeldesamolio@gmail.com
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sitio exclusivo para este fin, en condiciones higiénicas
y protegidos, de manera que se evite su
contaminacion.

Las materias primas € insumos que requieren ser
almacenados antes de ser usados para la preparacion,
se¢ almacenan en sitios que aseguran su proteccion de
la contaminacion y aiteracion.

No s¢ almacenan sustancias peligrosas en la cocing,
en areas de preparacion de alimentos, ni en areas de
almacenamienio de las materias primas.

Educacion y capacitacion

El establecimiento cuenta con un plan de capagcitacion
continuo y permanenie para el personal manipulador
de alimentos, tiene una duracion de por lo menos 10
horas anuales y contiene temas relacionados con
buenas préacticas de manufactura y préacticas
higienicas (manipulacion higiénica de los alimentos,
higiene personal, higiene de las instalaciones, control
integrado de plagas, prevencion de la contaminacion
cruzada, control de proveedores, control de
temperatura, almacenamientc vy transporte de
alimentos, entre otras).

Contiene al menos ios siguienles aspecios,
Metodologia, duracién, responsables, cronograma,
temas a tratar y evaluacion del impacto. Como
evidencia cuenta con registros de asistencia vy
evaluacion de cada uno de los participantes. El
responsable del desarrollo del plan es el
establecimiento, la capacitacion pusde ser impartida
por el mismo establecimiento, por personas naturales
o jurfidicas o por la autoridad sanitaria. Los
manipuiadores implementan el plan y tfoman las
acciones en el memento que se requiera.

Saneamiento

Suministro y calidad de agua potable: E!
establecimiento dispone de suministro de agua potabie
en cantidad suficiente para las actividades que se
realicen, asi como para {as operaciones de limpieza y
desinfeccion.

En caso de coniar con un sistema de almacenamiento
de agua, ésle es de faci acceso. garanliza ia

s

x : Ce mf)oéf\)}‘(
|
|
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potabilidad del agua, esta construido con materiales
sanitarios y se facilita su fimpieza y desinfeccion.

|

Residuos liquidos: El estabiecimiento cuenta con los
sislemas de desagiie que permiten la evacuacion
rapida y eficiente de los residuos liquidos, evitando la
devolucion de las aguas servidas, la acumulacion y
contaminacion de los alimentos y las superficies gue
entran en contacto con éstos.

Residuos sdlidos: E! establecimiento dispone
adecuadamente y hace retiro oporiuno de los residucs
solidos. de manera que no se acumulen en las areas
de preparacién, almacenamiento y servido de los
alimenios (incluye sobras, descartes, envases,
material de embalaje, entre otros).

Cuenta con los recipientes para ia disposicion iemporal
de los residuos sodlidos, de material sanitario
debidamente tapados y se encuentran alejados del
lugar donde se preparan, almacenan o se sirven los

aimenics.

Los residuos solidos se disponen de forma que se

l[gzc,, = &'/
(onve
IPcuv\er el

impide el acceso y proliferacion de plagas.

Control integral de plagas: En el establécimiento no
se evidencia ia presencia de plagas o dafios
ocasionados por €stas y se cuenia con medidas de
control integral de tipo preventivo, para evitar su
aparicion.

wiif’{aamf'

g
e

y
17
iy

x ‘

Limpieza y desinfeccion de areas, equ:pns ¥
utensilios, E| establecimiento implementa medidas
para evitar la contaminacion de equipos vy utensilios
despues que estos se limpian y desinfectan.

Los productos quimicos para la limpieza y desinfeccion
se almacenan en sitios diferentes a las areas de
almacenamientc, preparacién y servide de alimentos,
y estan debidamente rotuiados e identificados.

Las labores de limpieza y desinfeccién de los
implementos de aseo se realizan en un sitio diferente
a las areas de manipulacion de alimentos.

Los agentes quimicos utilizados para las operaciones
| de limpieza y desinfeccion son preparados de acuerdo

h
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con las indicaciones y en las concentraciones definidas
_por el fabricante o proveedor.

Soportes documentales de saneamiento: E|
establecimiento cuenta con un plan de saneamiento

como minimo los siguientes programas:

a. Limpieza y desinfeccidn

b. Desechos solidos

¢. Contrel de plagas

d. Plan de contingencia para Abastecimiento o
suministro de agua potable

El establecimiento cuenta con los registros que
soportan el cumpiimiento del plan de saneamiento para
el consumo de agua potabie: muestra bactenolégica y
fisicoguimica, conservacion de muestra de alimentos,
para posible analisis fisicoquimico y microbiolégico,
ante una ETA.

escrito, acorde con su actividad, el cual debe contener |

Se firma por los que intervienen;

| Nombres y Apellidos identificacion |  Cargo firma |
Quien recibe ia |
s Tohoa_collpes 35 16330¢ | irocnn fdisva bilioh
Quien realiza la i [
visita
INFORMACION DEL ESTABLECIMIENTO COMERCIAL
I {/‘i"‘l S %
| Razén social Verdorond lé; ot I
Nit.

Propietario/Administrador

Tdocra  (2llrrms

C.C. del propietaric o Administrador 2574622 s i iy -

f
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! ;A qué establecimientos aplica?

El presente formato es una lista de chequeo que puede ser utilizada como gufa de orientacion
frente a los requisitos sanitarios vigentes para los establecimientos que preparan alimentos como:
restaurantes, comidas rapidas, cevicheras, panaderias, pastelerias, cafeterias, comedores
comunitarios, heladerias, fruterias y cafeferias. Estos son algunos de los requisitos sanitarios y
condiciones higiénice-sanitarias, qgue estan estipulados en la Ley 09 de 1972, la Resolucién 2674
de 2013 y demas normas que rigen scbre la materia para el funcionamiento de establecimientos
_de este tipo.

Requisitos Sanitarios CUMPLIMIENTO | Observaciones

C ] N/C
| ___ Condiciones sanitarias de la edificacion ¢ instalaciones
El establecimiento esta ubicado en un lugar alejado
de focos de insalubridad como: basuras, agua

estancada, sitios de anidamienio de plagas u otros que X
puedan contaminar el alimento; la construccién impide
el ingreso de plagas y animales domésticos.

Ei establecimiento no es usado como dormitorio.
En caso que el servicio se preste en una edificacion x
que es también vivienda. esta separado fisicamente de

esia.
Pisos y paredes: Estan sin grietas, rugosidades y/o y,r}g 5§ Con
asperezas. Las uniones entre paredes, enire estas y X 1 9_,” et
con el piso son redondeadas. Las superficies son de l
color claro, impermeables, lavables y no absorbentes
Drenajes: Cuenta con las tuberias y drenajes, Cin ﬁéﬂ wa
debidamente protegidos por rejillas para la conduccion X
y recateccion de aguas residuales.
Techos: Sin cortes ni grietas que acumulen polvo o ;
suciedad que favorezcan el crecimiento de hongos que —ff’ 4 s Cen
puedan caer scbre los alimentos o las superficies de ‘
frabajo; o que favorezcan el ingreso de plagas al >< PU'I'V L)
establecimienio. En caso de contar con falsos techos,
esios deben ser construidos en maternal impermeabie, |
resistente, liso, con acceso a la camara superior para :
labores de limpieza, desinfeccion y desinsectacion. I o |
Ventilacion: Ventanas y aberturas sin deterioro que ' g w Ver A Lo

[/a"s
| estone ades
| (e+rC “

produzcan acumulacion de suciedad. Se debe contar
con una malla que evite el ingreso plagas y que sea de |
facil limpieza. Se debe prevenir la condensacion del )’\ |
vapor, acumuio de polvo y facilitar la remocién del |
calor. En estructuras elevadas como sistemas de {
extraccion y/o extractores de aire, deben enconirarse
en buen estado de manienimiento que evite ia caida de

MZ 1 Lota 1 B/ Villa Rocio Montenia - Cord.
E-Mail: fimdacionunidosporeldesamolio@gmail.com 2
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| materias extrafas y eliminacion de la condensacién 1

que produzca goteo sobre fos alimentos. [ _

establecimiento.

| manipuladores)

Puertas: Son resistentes, de superficie lisa y no
absorbente, su disefio impide el ingreso de plagas al \L

lluminacién: La iluminacién puede ser natural o |
artificial; en casc de ser arfificial, las lamparas deben '
estar en buen estado de mantenimiento, ser de facil ')(
limpieza y estar protegidas para evitar la caida de
particuias extrafias sobre el alimento y sobre los

Instalaciones sanitarias. Se dispone de servicios
sanitarios en maternai higienico sanitario, vestidores y
casilleros en cantidad suficiente (con respecto a la df
cantidad de personal que labora en el establecimiento),

independienies para cada sexo y separados de las
areas de elaboracion. En caso de no contar con mas \[
de seis (6) manipuladores, dispone de un bafio mixto.

Estan dotados de los implementos requeridos para la -
higiene personal como: papel higiénico, dispensador !-
con jabén desinfectante, implementos desechables o Q
equipcs automaticos para € secado de manos y }j’
papeleras de accionamiento no manual.

desinfectante.

En las areas de preparacion de alimentos o cercano a
éstas, se cuenta con lavamanos de accionamiento no
manual, dotados con dispensador que contenga jabén

¢Existen avisos que indiquen ai personal manipulador
la necesidad del lavado de manos luego de usar los
servicios sanitarios, después de cualquier cambio de
actividad y antes de iniciar las labores diarias?

Equipos y utensilics

¢Cuenta con los equipos y utensilios disefiados,
construidos, instatados y mantenidos para evitar la

| congeiacion de alimentos o materias primas?

contaminacion del alimenlo y son de facil impieza y N
desinfeccion?;,los materiales en que estan 4 ¥
| construidos son resistenies al uso y a 1a corrosién? Y.
(El establecimienio cuenta con instrumenios o TR
accesorios que permitan. la medicion de las \o ¢
temperaturas durante la coccion, refrigeracion y i \3} 9

Celular. 3137321261 ;
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| Las superficies gue entran en contacto directo con los
alimentos son de acabado liso, no poroso, no
{ absorbente y no poseen defectas, grietas o espacios
donde puedan acumularse particulas de alimentos.
Son desmontables para garantizar procesos de
] limpieza y desinfeccion.

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

LISTA DE CHEQUEQD BUENAS PRACTICAS DE MANOFACTURA (BPM)

o
|
|

W.

= /J«)“""
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Personal manipulador de alimentos

Estado de salud: Se implementan las medidas
preventivas y correctivas para evitar la contaminacion
de los alimentos por parte de personal que tenga
alguna afeccion de salud (heridas infectadas,
irritaciones cutaneas o diarrea).

Algunas de las medidas que se pueden implementar
son. cambio de actividad o envio del manipulador a
reconoctimiento medico para ser evaluado; y asi evitar
i &l contacto entre los productos y el manipulador de
alimentos que padece © es portador de una
enfermedad que pueda ser fransmitida a los alimenios.

Reconocimiento meédico El establecimiento cuenta
con los certificados médicos de los manipuladores, en
los cuales consta su aptitud para manipular alimentos;
deben tener una vigencia maxima de un ano a partir de
su realizacion.

Segun la valoracion del medico al manipulador, en
caso de ser necesario, se cuenta con resultados de
laboratorio clinico u otros que sean necesarios para
establecer la aptitud de! manipulador, en caso de que
se sospeche de enfermedad frasmisible a los
alimentos.
- Examenes clinicos obligatorios, para los
Ooperarios.

Practicas higiénicas

Higiene personal: Todos los manipuladores
mantienen las ufias corfas. limpias y sin esmaite, no
consumen alimentos o bebidas, no fuman o escupen
~en las areas donde sean manipulados fos afimentos.

N

i

l
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[Las personas encargadas de la preparacién o el 1,

servido de los alimentos, no manipulan dinero I(J/{&""f'f‘"
el ‘ .
simulianeamenie X I C;L" "

Al servir los alimentos, se realiza con utensilios de
material sanitarioc y en ningin momenio se tiene ‘
 contacto del alimento con las manos. - ;
Dotacién: El establecimiento provee la dotacién y f
vestimenta de {rabajo al personal manipulador, de color ‘

claro, con cierre, cremallera o broche (no botones). El %/WM
calzado es cerrado, de material resistente e /
impermeable.

Cuando es necesario, el manipulador mantiene el
cabelio cubierto totaimente y usa tapabocas
dependiendo dei riesga de contaminacion del alimento, \k
segun la actividad que realiza.

El manipulador de alimentos no sale ni ingresa al
establecimiento con |2 vestimenta de trabajo durante la
jornada laboral. Previo al inicio de sus actividades, se
retiran todos los objetos que puedan caer en los
alimentos, equipos o utensilios, como joyas, relojes u
otros accesorios.

Si se usan guantes para manipular ios alimentos, estos
deben ser de material impermeable, mantenerse
limpios y en buen estado.

~ Requisitos higiénicos
Control de materias primas e insumos: Durante la
recepcion de las materias primas e insumos (incluido
el hielo) se evita su contaminacion ¢ alteracion y estan
debidamente rotuladas.

El establecimiento cuenta con los documenios gue %\
scportan e€! origen de las materias pnmas y se
inspeccionan tanto en la recepcién como en el
momento de su uso las caracteristicas organolépticas,
temperaturas y condiciones de envase para garantizar
la calidad e inocuidad.

Las materias primas que asi lo requieren, son lavadas My% '
con agua potable y desinfectadas previo al uso. x o Dy enen
Aquellas conservadas mediante congelacion, son ce P s
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descongeladas gradualmente previo al uso y no son re
congetadas.

Los productos de la pesca y alimentos que requieran
refrigeracion y/o congelacion son descargados y
almacenados de manera rapida evitando la perdida de
temperatura v contaminacion de estos.

Contaminacion cruzada: Los procedimientos como
lavar, pelar, cortar, clasificar, desmenuzar, exiraer,
batir, secar, entie otros, se realiza de manera tal que
se protegen los alimentos vy las materias primas de la
contaminacion.

Durante las etapas de refrigeracion, congelacion y
coccion se garantiza que los tiempos de espera y ias
variaciones de temperatura no aiteran o contaminan
los alimentos.

E! establecimiento previene la contaminacion de los
alimentos precocidos o agquellos gue estan listos para
ser servidos {(crudos o cocinados), por contacto directo
o indirecto con materias primas crudas gue 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 v utensilios gue hayan entrado en contacto
con materias primas o elementos contaminados, se
lavan y desinfectan antes de ser usados nuevamente.
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Manejo de temperaturas: lLos alimenios que
requieren coccidn alcanzan una temperatura mayor de
80°C

Los alimentos que requieren refrigeracion y/o
congelacién, se mantienen a las temperaturas exigidas
por la normatividad sanitaria vigente, segun ! tipo de
producto. Una vez descongelado el alimento, estos no
son re congelados o refrigerados. Cuando se requiere
esperar enlre una actividad y otra, el alimenlc se
mantiene protegido, garantizando que se conserve a
temperaturas mayores a 60°C, no mayores de 4°C +/-
2, segun el tipo de alimento. -

Condiciones de almacenamiento’ Los envases que

estan en contacto con el afimento se almacenan en un |
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sitio exclusivo para este fin, en condiciones higiénicas
y protegidos, de manera que se evite su
contaminacion.

Las materias primas € insumos que requieren ser
almacenados antes de ser usados para la preparacion,
s¢ almacenan en sitios que aseguran su proteccion de
la contaminacion y alteracion.

No se almacenan sustancias peligrosas en la cocing,
en areas de preparacién de alimentos, ni en areas de
almacenamientio de las materias primas.

Educacion y capacitacion

El establecimiento cuenta con un plan de capacitacion
continuo y permanente para el personal manipulador
de alimentos, liene una duracion de por io menos 10
horas anuales y contiene temas relacionados con
buenas practicas de manufactura y practicas
higiénicas (manipulacion higienica de los alimentos,
higiene personal, higiene de las instalaciones, control
integrado de plagas, prevencion de la contaminacion
cruzada, control de proveedores, control de
temperatura, almacenamiento y ‘transporte de
alimentos, entre otras).

Contiene al menos los siguientes aspeclos.
Metodologia, duracién. responsables, cronograma,
temas a tratar y evaluacion del impacto. Como
evidencia cuenta con registros de asistencia y
evaluacién de cada uno de los participantes. El
responsabie del desarrolio del plan es el
establecimiento, la capaciiacion puede ser impartida
por el mismo establecimiento, por personas naturales
o juridicas o por la autoridad sanitaria. Los
manipuladores impiementan el plan y toman las
acciones en el momento que se requiera.
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Saneamiento

Suministro y calidad de agua potable: EI
establecimiento dispone de suministro de agua potable
en cantidad suficiente para las actividades que se
realicen, asi como para las operaciones de limpieza y
desinfeccion.

Fn caso de contar con un sistema de almacenamiento
de agua, éste es de facil acceso, garantiza la
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potabilidad del agua, esti construido con materiales
_sanitarios y se facilita su limpieza y desinfeccion.

Residuos liquidos® El establecimiento cuenta con los

sistemas de desagile que permiten Ja evacuacién
| rapida y eficiente de los residuos liquidos, evitando la
devolucion de las aguas servidas, la acumulacion y
contaminacion de los alimentos y las superficies que
entran en contacto con éstos.

Residuos sélidos: FEl establecimiento dispone
adecuadamente y hace relirc oportuno de los residucs
sélidos, de manera gue no se acumulen en las areas
de preparacién, almacenamiento y servido de los
alimentos (incluye sobras, descaries, envases,
material de embalaje, entre ofros).

Cuenta con los recipientes para ia disposicion temporal
de los residuos solidos, de material sanitario
debidamente tapados y se encuentran alejados del
iugar donde se preparan, almacenan o se sirven los
alimentos.

Los residucs sdolidos se disponen de forma gue se
impide el acceso y proliferacion de plagas.

Control integral de plagas: En el establecimiento no
se evidencia la presencia de plagas o dafos
ocasionados por estas y se cuenta con medidas de
control integral de tipo preventivo, para evitar su
aparicion. e

Limpieza y desinfeccion de areas, equipos vy
utensilios. El establecimiento implementa medidas
para evitar la contaminacién de equipos y utensifios
despues que estos se limpian y desinfectan.

Los productos quimicos para la limpieza y desinfeccion
se almacenan en sitios diferentes 2 las areas de
almacenamiento, preparacion y servide de alimentos,
y estan debidamente rotulados e identificados.

Las labores de limpieza y desinfeccion de los
implementos de aseo se realizan en un sitio diferente
a las areas de manipulacion de alimentos.

Los agentes quimicos utilizados para las operaciones
de limpieza y desinfeccion son preparados de acuerdo

. .
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[ con las indicaciones v en las concentraciones definidas
| por el fabricante o proveedor.

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

a. Limpieza y desinfeccién

b. Desechos solidos

c. Contrei de plagas

d. Plan de contingencia para Abastecimiento o
suministro de agua potable

El establecimiento cuenta con los registros que
soportan el cumplimiento del plan de saneamiento para
el consumo de agua potabie: muestra bacterioldgica y
fisicogquimica, conservacion de muesira de alimenios,
para posible analisis fisicoquimico y microbiologico,
ante una ETA.

Se firma por los gue intervienen;

Nombres y Apellidos identificacion |
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