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e.A que estabiecnmlentos apllca‘-‘

= presente Formato a5 una hsta de Lhequeo aue Duede ser utilizada como guia de orientacion frente a Ios requasntos samtar ios wgentes paraios estabtecrm\eratos
gue preparan alimentos como: restaurantes, comidas rapidas, cevicherias, panaderias. pastelerias, cafeterias, comedores comunitarios, heladerias, fruterias yca-
tering. Estos son algunos de los reguisitos sanitarios y condiciones higiénico-sanitarias, que estan estipulados en la Ley 09 de 1979, la Resolucion 2674 de 2013 v
demas normas que ngen sobre Ea mater\a para ef func aomamnento de estabtec;rmentos de este tIDO
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* Condiciones sanitarias de’ Ia edlflcacnon e mstalac:ones

E{ establecimiento esta ubicado en un iugar aiejado de focos de insalubridad
como: basuras, agua estancada, sitios de anidamienio de plagas u otros que !
puedan contaminar el alimento: la construccion impide el ingreso de plagas, y /
animales domasticos. ;
(Resolucion 2674/2013, Articulo 12 Articulo 32, Numaerales. Articule 33, Nume-

ral 83

El establecimiento no es usadc COMmo dormltono En Caso que e.’ servicio se

oreste en ung edificacion gue es tambidn vivienda, esta separado fisicamente de
Ssta. : /
(Resolucion 2674 Articulo 2)

Pisos y paredes: £5tdn sin grictas, rugosidades /o asperezas.las uniones entre
paredes, entre estas y con el pise son redonceadas. Las superficies son de color

claro, impermeables, lavables y no absorbantes. /
Los pisos cuentan con la pendiente necesaria para efectos de drenaje. :
(Resofucwon 7074/207 Amcum 7Nu'ﬂa»rdv f 2. Amcu/o 35 Numerales F 2 y 3) *

Drenajes: Cuenia con Ias tubenas v o‘rendjes debio‘amenfe ,ororegrdos por reﬂf/as E
para la conduccion y recoleccion de aguas residuales. /

(Resohicion 2674/2013, Articulo ZNurneral 1 2. Articulo 33, Numersles 1, 2y 39)
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(1)

Techos: Sin cortes ni grietas que acumulen Dolvo o suciedad que favorezcan el |
crecirmiento de hongos que puedan caer sobre ios alimentos o las superficies
e trabajo; 0 quefavorezcan el ingreso de plagas al establecimiento. Fn caso de
contar con falsos techos, estos deben ser construidos en material impermeable, /
resistente, fiso, con acceso ale cdmare superior para labores de fimpieza,

desinfeccion y desinsectacion. : :

(Reso/ucfo’_n 2674/2(.‘_)_;’_3_, ,frtftufo___ZNumera/__iz_Z.Wf«m’cu/_o 33 Numej@{es L2y 3’) o
Ventilacidn: Ventanas y aberturas sin deterioro Que produzcan acumulacicn de
sucledad. Se debe contar con una matia que evite ef iNgreso plagas v que sea de -

facil limpleza. Se debe prevenir Ia condensacion de/ vaporn acdmule oe poho v
facilitar la remocion del calor o

£n estructuras efevadas como sistemas de extraccion wo extractores de aire, /
oleben encontrarse en buen estado de mantenimiento gue evite la calds de
materias extrafias y eliminacion de la condensacion que produzca goteo sobre

fos alimentos.

(Res__o{uch’n 2674/2015 Ar_t_fcu/g 7 Nur__r_nera( 34857 8 Artrk:t_.j;‘o :Zstumefa( 4) N

Puertas: Son resistentes, de superficie lisa v no absorbente, su diserio impide el ! /
ingreso de plagas af establecimianto. g ‘ i

(Resolucion 267472013, Articulo 7. Numeral X 4, 5, 7 & Articufo 33.Numeral 4)

lluminacién: La duminacion puede ser natural o artificial; en caso de ser artificial ‘
las Idmparas deben estar en buen estado de mantenimiento, ser de faci fimpieza | e
Y estar protegidss para evitar la ceida de particuias extraras sobre ef a/fmeh"fo‘-«}_gé‘ / :
sobre los manipuladores). :

(Resolucidn 267472013, Articulo 7 Nurneral 3, 4, 5, 7. 8. Articulo 33,Numaeral 4)

Instalaciones sanitarias: Se discone de servicios sanitarios en material higiéni- .

€O $anitariovestidores y casillercs en cantidad suficiente (conrespecto a la catm

tidad de personal que labora en ef esfablecimients), independientes para cada ,
Sex0 y separavios de las dreas de elaboracion.En caso de no contar con mds dle /
seis (8) manipuladores, dispone de un bafo mixto,

Estan dofados de los implementos requeridcs para la higiene personal como:
papel higiénico, dispensacor con jabon desinfectante, implementos desechs- .
bles o equipos automaticos para ef secado de manos v papeleras de accfoh}%i'ﬁ;
miento no manual, :
(Resolucidn 2674/2013, Articulo 6, Articulo 32)

N



£n 135 dreas de preparacion de alimentos ¢ cercano a éstas, se cuenta con
lavamanos de accionamiento no manual, dotados con dispensador gue con- ¢ /
tenga jabcn desinfectante. ‘

(Resolucion 2674/2013, Arficulos 6,32)

CExisten avisos que indiquen al personal manipuiador la necesidad el lavado de |
manos luego e usar los servicios sanitarios, despugs de cualquier cambio de /
actividady antes de iniciar las labores diarias?

w_
e

Equipos'y utensilios

cCuenta con jos equipos y ulensilios isefacos, construidos, instalados v man- |
tenidos para evitar la contaminacion dal alimenta y son de facil limpieza y des-
infeccion?élos materiales en que estdn construidos son resistentes al usc v 2 la M
corrosion?

medicion de las temperaturas curante la coccion, refrigeracion y conge/acwcaé;

EEI establecimiento cuenta con instrurmentos © accesorios que permitan la /
de alimentos ¢ materias primas?

(Resolucion 2674,/2013, Articuios 8 Gy 10, Articulo 34)

Las superficies que entran en confacto directo con 0s afimentos son de aca- |
bado liso, no poreso, no absorbente v no poseen defectos, grietas o espacios |
donce puedan acumiiarse particulas de al 'menios.Son desmontables para ga- 1
rantizar procesos de lirmpieza v desinfeccio /

Las superficies donde se cortan o fraccionan Jus alimentos, se encuentran en |
buen estado de conservacion v son de material sanitario. En caso de usar uten-
sitios en materal desechable, estos son de primer y unico use, " '
(Rasolucion 2674/2013, Articulo 8 9 v 10; 34, 35 Resoluciones 683, 4142 y
4143 de 2012, 834 y 835 de 2013 ‘

N
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. Personal manipulador dé afimentos

Estado de salud: Se implementan las medidas oreventivas v correctivas para
evitar la contarninacion de los alimentos por parte ge personal gue tenga alguna
afeccion de salud (heridas infectadas, irfitaciones cutdneas ¢ diarrea),

Algunas de las medidas que se pueden implernentar son: cambio de activicdd

o envio del manipulador a reconocimiento médico para ser evaluado,y asi evitar | /

el contacto entre los productos yel manipulador de alimentos que padece 0 es }
portadior de una enfermedad que pueda ser transmitida & los alimentos.

(Resolucicn 2674/2013, Articulo Numeral 1. 2 4, & Articulo T4 Numeras! 12)

Reconocimiento médico: £/ establecimiento cuenta con los certificados me- |
dicos de los manipuladores, en loscuales consta su aptitud para manipular ali- |
mentos: deben tener una vigencia madxima de un afio a partir de su realizacion.

Segun la valoracidn del médico af manipuladon, en caso de ser necesarics se |
cuenta con resultados de laboratorio clinico u otros que sean necesarios para
establecer la aptitudde! manipulador, en caso de que se sospeche de enfer-
medad trasrisible a los alimentos.

(Resclucion 2674 de 2013, Articulo 7T Numeral 123 4)

v

Higiene personal: Todos los manipuladores mantienen las ufas cortas, impias vy
sin esmalte, no consumen alimentos o bebidas, no fuman o escupen en las dreas
donde sean manipulados los alimentos. Las personas encargadas de la prepara-
cion o el servide de los alimentos, no manipulan dinero simultaneamente,

Al servir los alimentos, se realiza con utensilics de material sanitario v en ningun .
momento sa tiene contacto del alimento con las manos.

B

Practicas higiénhicas




Dotacion: £/ establecimiento provee fa dofacion y vestimenta de trabajo al per- :
sonal manipulador, de color clare, con cierre, cremallfera o broche (no botones),
El calzado es cerrado, de raterial resistente e impermeable,

Cuando es necesario, el manipulador mantiene ef cabello cublerto fotalmente y
usa tapabocas dependiendo del riesgo de contarminacion del alimento, segun fa
actividad que realiza.

El rmanipulador de alimentos no sale ni ingresa al establecimiento con la vesti-
menia de trabajo durante Iz jornada laboral, Previo al inicio de sus actividades, se
retiran todos [0S objelos que puedan caer en Ios slimentos. equipos o utensilios.
COMO Jjoyas. relofes u otros accescrios.

S/ se usan guantes para manipular [os alimentos, estos deben ser de material |
impermeable, mantenerse limpios y en buan estado.

Lavado de manos: Los menipuladores de alimentos se lavan con agua v jabdn
desinfectante las manos, antes de iniciar sus labores, despuss de retivarse del |
dreade ltrabsjo y en cuadlguier ocasion donde las manos se puedan ensuciar o
contaminar.

e

Los guantes son sometidos al mismo cuidado higiénico de las manos (lavadts
v desinfeccion).

(Resolucion 2674/2013, Articulo 74, Numeraies 1,2, 3, 4.5 6, 7 8 8 1071 13 v
4. Articulo 36. Articufo 35.Nurmeral 5y 7)

v

v

' Requisitos higiénicos

Control de materias primas e insumos: Durante ta recepcion de las materias Bri-
mas e insumos (Incluido el hielo) se evita su contaminacion ¢ alteracion y esta"'%ls._,
debidamente roluladas.

El establecimiento cuenta con los documentos que soportan el origen de las
rmaterias primas v se inspeccionan tanto en la recepcidn como en el momento de
su uso |as caracteristicas organolépticas, temperaturas vy condiciones de envase
para garantizar ia calidad e inocuidad.

ol




| Rentable$

Las materias primas que asi lo requieren, son lavadss con agua potable v desin-
fectadlas previo al uso. Agquelias conservadas mediante congelacion, soh descon-
geladasgradualmente previo al uso y no son recongeiadas.

Los productos de ia pesca y alimentos gue requieran refrigeracion wo congela- /

cion son descargados y almacenados de manera rapida evitando la perdide'%%g |
termperaturs y conlaminacion de estos. i

Decreto 567 de 1984, Articulo 89. Resolucidn 2674/2013 Articulo 16, Nurmerales
13 4y & Articulo 35 Numerales 1 2 y 3. Resolucion 5109 de 2005, Resolucidn ‘
15086 de 201,

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

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

desmenuzar extraer, batirsecar, entre otros, se realiza de manera tal que se pro-

tegen los alimentos y las materias primas de la contaminacidn, :

N . - . . ) i)
vrante jas etapas de refrigeracion, congelacion v coccicn se garantiza que los

tiempos de espera y las variaciones de temperatura no alteran o contaminan ;

fos alimentos.

£/ establecimiento previene la contaminacion de Ios alimentos precocidos o i
aquefios gue estdn listos para ser servidos (crudos o cocinados), por contacto
directo o indirecto con materias primas crudas que no hayan sido lavadas v
desinfectadas.

&n caso de emplear hisic que entre en contacte directo con fos alignentos, |
este es elaborado con agua potable, A :

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

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

o

/
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Manejo de temperaturas: Los alimentos que requieren coccion alcanzan una

temperatura mayor de 60°C.

Los alirmentos que requieren refrigeracion y/o congelacicn, se mantienen a
las termperaturas exigidas por la normatividad sanftaria vigente, segun el tipo

de producto. Una vez descengelado f alimento, estos no son recongelados |
o refrigerados. Cuando se requiere esperar entre una actividad y otra, el ali- |

mento se mantiene protegido, garantizando que se conserve & remperaruras
mayores a 60°C, no mayoresde 4°C +/- 2, segun el tipo de alimento,

i?;
Lev 9 de 1978, Articuio 293, 425 Resolucion 2674,2013, Articulo 18, Numeral

3z 32 33y5

Condsc:ones de almacenamlento .’.os envases que estan en contacto con
el alimento se almacenan en un SIHoexciusivp para este fin, en condiciones
higiénicas vy protegidos, de manera que se evite su contaminacion. Las ma-
rerias primas e insumoes que requieren ser almacenados anfes de ser usados
para la preparacion, se almacenan en sitios que aseguran su proteccion: dg
la contaminacion y alteracion. No se almacenan sustancias peligrosas en B
cocina, en areas de preparacion de alimentos, ni en dreas de almacenamien-
to de las materias primas.

Resoiuciones 683/2012 2674/2013 Arficulo 16, Nurneral 5 v 6. Articulo 33,
Numeral 8.

Educacion Y capaatacién

El establecwmento cuenta con un plan de capacrtauon continuo v permane\%e
para el personal manipulador de alimentos. tiene una duracién de por o menos

10 horas anuales y contiene temas relacionadoscon buenas practicas de manu- |

factura y practicas higiénicas (manipulacion higiénica de los alimentos, higiena

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 aspectos: Metodologia, duracidn, respon-

sables, cronograma, temas a tratar v evaluacion del impacto. Como evidencia !

cuenta con registros de asistencia y evaluacion de cada uno de os participantes.
El responsable del desarrolio del plan es el establecimiente, la capacitacion pue-

de serimpartida por &l mismo establecimiento, por persenas naturales o jurfdicas |
o porla autericiad sanitaria, Los manipuladores implementan el plan v tomars Eas

acciones en & momento que se reqwera

Resolucion 2674/2013, Articuios 12 y 13. Articulo 36.

/
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Suministre y calidad de agua potable: £/ establecimiento dispone de su- :
ministro de sgua potable en cantidad suficiente peara las actividades que se
realicen, asi como para las cperaciones de limpieza y desinfeccicn.

. | ‘ ‘g
En caso de conter con un sistema de almacenamiento de agus, éste es de fa-
cil acceso, garantiza la potabilidad del agua, estd construido con materiales
sanitarios y se facilita su limpieza v desinfeccidn

(Resolucidn 267472013, Articulo 6. Numeral 31 32 33 351 352y 353

Articulo 26, Numeral 4. Articulo 32, Numersi 8.Resolucicn 2115 de 2007, Ar-
ticuio 9) |
Residuos liquidos: £/ establecimiento cuents con los sistermas de desaglie que
permiten la evecuacionrapida v eficiente de los residuos liquidos, evitando la de-
volucion de las aguas servidas, la acumulacion Y contaminacion de los alimentos

¥ las superficies que entran en contacto con éstos, s

(Resolucin 2674/2013 Articulo 6. Numeral 4, Articulo 32 Numerales 5 v 10)

- Saneamiento .

v

v

Residuos sélidos: £/ establecimiento dispone adecuadamente y hace retiro |

oportuno de fos residuos sdlidos, de manera que no se acumulenen /as dreas de
preparacion, almacenamiento v servido de los alimentos (incluye sobras, descar- |
tes, envases, material de embalsje, entre otros),

Cuenta con fos recipientes para s disposicicn temporal de los residuos sdiiclos, |
e material sanitaric debidamente fapados v se encuentran alejados def lugar
donde se preparan, aimacenan ¢ se sirven Jos alimentos.

Los residuos sdlidos se disponen de forma Que seimpide el acceso v profiferacidn
de plages.

(Resolucion 2674/2013 Articulo 6, Numerales 51, 5.2 Vv 5.3 Articulo 33, Numerglgs :
5.8y 7 Articulo 18Numeral 1) 4

Control integral de piagas: £ e/ esteblecimiento no se evidencia la presencia de
plagas o dafios ocasionadospor Sstas ¥ se cuenta con medidas de controf inte-
gral de tipo preventivo, para evitar su aparicion. :

(Resolucicn 2674/2013 Articulo 26, Numera/ 3

wl

v

v
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Limpieza y desinfeccién de dreas, equipos v utensilios: £/ establecimiento im- |

olermnenta medicdas para evitar la contaminacion de equipos y utensilios después

que 85t0s se limpian v desinfectan. Los productos quirricos parala limpieza y
desinfeccion se almacenan en sitios diferentes a las areas de almacenamiento, |
preparacion y servido de alimentos, y estdn debidamente rotulados e identifi- /
cados. Las labores de limpieza y desinfeccion de los implementos de asec se

realizan en un sitio diferente a las dreas gde manipulacion de alimentos.

Los agentes quirmicos utilizades para las cperaciones de impieza y desinfec-
citn son preparados de acuerdo con las indicaciones y en las concentraciones
definidas porel fabricante o proveedor.

Soportes documentaies de saneamiento: &£/ establecimiento cuenta con un
plan de saneamiento escrito, acorde con su actividad, ef cual debe contener
COMo Minimo [0s siguientes programas! ;

a. Limpleza y desinfeccion
b. Desechos sdfidos

¢ Contro! de plagas
d. Abastecimiento o suministro de agus potable /

El establecimiento cuents con 05 registros gue soportan el cumplimiento def
plan de saneamiento. ‘

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

Ley 1335 de 2009: Disposicicnes por medio de las cuaies se previenen dafios a
la salud de los menores de edad, la poblacion no fumadora vy se estipulan politi- |

cas publicas para la prevencion del consumo del tabaco v el abandono de la de-
pendencia del tabaco del fumador v sus derivados en la poblacién colombiana. | /
Ver lista de chequeo para ley 1335

Wi
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