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FECHA REALIZACION: 17 FEBRERO 2025
AUTOEVALUACION PARA ESTABLECIMIENTOS COMERCIALES

Fecha de aprobacion 09 de Octubre de 2023 Version !

<A que establecimientos aplica?

La presente lista de chequeo puede ser utilizada como guia de orientacion frente a 10s requisitos sanitanos vigentes para 15 astablecimientos comere ales coms
los. aliciras. \giesat

conglomersdo comercigl, reas himedas y piscinas aimacenes por departamentos, establecimientos comercales de cormipra y verta de arl(2ulas,
centros de culto, conventos y similares parqueaderas salones de [uego. casinos, cinemas, teatros y similares. calisens y afines bafios putlicns, gimnasins sex shap

CUMPLIMIENTO
Requisitos a evaluar No <Que me falta por cumplir?
Cumplo
Cumplo

1. Documentacion Ley 9 de 1979 y Decreto 780 de 2016

Cuentz con documentos de impiezs y desinfeccion para 1as dreas, ambientes y

eguipos (proceairmentos, planilias ho@as de datos de seguridad, concentracio-

nes y registros)

Art. 102 y 207 de Ia Ley 9 de 1979, Articulo 2.8.8.1.4.7 Decreto 780 de 2016, X
Art 8. Ley 55 de 1993

Tiene gocumentaco el manejo y gestion integral oe os residuos sélidos generados.

Decreto Unico 1077 de 2015, Articulo 2.3.2.2.2.2.16 Obligaciones de los usuarios

para el almacenamiento y la presentacion de residuos sdlidos, Pardgrafo;

Articulo 2.3.2.2.3.92., Gestidn diferencial de residuos aprovechables; Articulo X
2.3.2.5.4.2. Deberes de los usuarios

Documentar las medidas y procedimientos para el contrel o elminacion de vecto-
res y roedores
Decreto 780 de 2016. Articulo 2.8.8.1.4.7.

Si el establecimiento realiza s comercializacion de cofchones y colchonetas, tener

presente la Resolucion 1842 de 20089 Articulo 8 numeral [ Todos los establecimien-

tos donde se comercialicen colchenes y colchonetas deberdn contar con el debido

Plan de contral de Vectores Asf mismao deberdn realizar control de artrépados y N / A
roedores con una frecuencig minimea de seis (6) meses

Recuerde que en caso de requernir medidas oe control, ls empresa contralads para
giecutar el programea de control de plagas debe contar con concepto sanitario fa-
vorable expedido por la Secretaria Distntal de Salud, el cus! se puede consullar en
el enface hitp fsaludambiental saludcapital goveo/guImicos_conceptos

-
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2. Condiciones locativas Ley 9 de 1979 y Decreto 780 de 2016

El establecimiento esta ubicado en terreno de fdcil drengje, alejado de bota-
deros de basura, aguas eslancadas, criaderos de insectos y roedores, mata-
deros. cementerias y en general, a focos de insalubridad e inseguridad. zonas X

ge rnesgo que ofrezcan peligro de inundacion erosion
Art 160, 162,163 Ley 9 de 1979

Las entrsdas principales a la edificacion v a sus ambientes interiores cuentan

con facil acceso para las personas y en especal de las personas en condicion
de discapacidad

Art 40 Resolucidn 14867 de 1985

En el establecimiento, la clase y calidad de materiales que cubren los pisos,
son solidos. impermeables, anlideslizanles, de facil impieza, desinfeccion y
resistentes a factores ambientales y uniformes, de manera que ofrezcan con-
linuidad para evitar troprezos y accidentes, nivelados para facilitar el drengje
Art 92, 193, 194 Ley 9 de 1979.

St su establecimiento expende alimentos y bebidas alcoholicas . lener pre-
sente ef Articulo 249 de la Ley 9 de 1979, literales b y ¢. asi como la lista de

Art

117 Ley 9 de 1979

chequeo 20 - Autoevaluacion expendio de alimentos y bebidas Para bebidas
alcoholicas en especifico seguir rnarco normativo - Decreto 1686 de 2012)

En el establecimiento, la clase y calidad de materiales que cubren ias parades
¥ techos son sclidos, de facil impieza, desinfeccion y resistentes a factores
ambientales (Art 195 Ley 9 de 1979) S su establecimiento expende aiimen-
tos y bebidas alcohdhicas | tener presente el Articulo 249 de la Ley 9 e 1979 X
literales b y ., asicerne la ista de chequeo 20 - Autaevaiuacion expendio de
alimentos y bebidas Para bebidas alcoholicas en especifico seguir marco nor-
mativo. Decreto 1686 de 2012.

Las redes e instalaciones eléctricas coma interruptores, reguladores, lamparas

y demas equipos o elementos utilizados para ilumingcién en dreas especificas

estan construidas, instaladas, mantenidas. accionadas, sedalizadas y protegi- X
das, de manera que se prevengan los resgos de incendio v se evile el contac-

to con los elementos sometidos a tension
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La ventiacion natural o artificial en cada area o ambiente, garantiza el surm:
MS{ro y recorcuwiacion gde aire en forma permanente acorde al uso

Articulos 109, 196, 197 Ley 9 de 1979

Si su establecimiento conglomera vanas actividades comerciales. como oor
€empI0 un centro comercial recuerae tener presente el Ariicwlo 101 de fa Ley
Q ge 1878 Ademas s hiene mampulacon ge alimentos, tener presente el Ar
ticulo 249 de la Ley 9 de 1979 literal o

La Wuminacron natural o artificial cbservada en cada area o ambiente. es sufi-
ciente y adecuada en cantigad para su uso Articulos 1085, y 196 Ley 9 de 1979.
Si su establecimiento realiza la mamnipufacion ge alimentos, tener presente of
literal & geil Articulo 249 Ley 9 de 1978 asi como la iista de chequeo 20 - Au

oevaiuacion expenagro ae alimentos v bebidas Para bebidas alcotiolicas en
aspecifice seguir marce normative - Decreto 1686 de 2012,

Almacena de forma segura, 0s insumos. elementos y equipos (inciuyendo 1os
efermentos y proguctos quinicos utilizados para le impreza y desinfeccion)
Articulos 102, 121, 130 Ley 9 de 1979

Si el establec/miento cuenta con piscina, tener en cuenta lo establecido en la
normativigdac

X

X

Ley 1209 de 2008 y el Decreto 780 de 2016 Titulo 7, del articulo 2.8.7.1.1.1 N/ A

al Articulo 2.8.7.3.1.

3. Saneamiento Basico Ley 9 de 1979 y Decreto 780 de 2016

Abastecimiento de agua

£/ estabiecimiento se encuentra conectado a lo red del sistéma de acueauclo
u olro sistema alternative, y garantiza el surministro y acceso a agua potable
Articulos 69, 165, 176 y 178 Ley 9 de 1979

Las instalaciones interores para suministro estan disefadas y construidas
para su funcionarmento normal con dolacion de servicio conlinuo y presian
suficiente de serwvicio en todos fos sifios de consumo

Articulos 165, 175, 180 y 183 Ley 9 de 1979, Art 10 numeral 2 Decreto 1575
de 2007
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Como megida de contingencia, el establecirmiento cuenta con tanque (s) para
el almacenamiento de agua potable, debidamente protegidos de contaiminan
tes externos impermeables. no presentan infiltraciones, cuentan con medios que
permiten el ingreso para su mantenimiento. estdn ubicatios en areas que perrmi
ten el lavado y desinfeccion y con capacidad suficiente para garantizar el Surmi
nistro en le totalidad de sus instalaciones

Si el establecimiento cuenta con tangue (s) para el almacenamienlo de agua
potable recuerde que debe reahzar el lavado y desinfeccion de Ios rmismos y de
las redes de distribucion internas, como minmeo cada sers (6) meses o cuando
esten visiblermente sucios.

Art 10 Decreto 1575 de 2007

Servicios Sanitarios

Ei establecimento mantiene en buen estado de presenlacion orden aseo y lim-
pieza
Articulo 84, a y Articulo 207 Ley 9 de 1979

£/ establecimiento cuenta con servicios sanitanos (favamanos. sanitarios, ducha
(oor ejfemple gimnasios o barios publicos, etc). en adecuadas condiciones de
impieza y desinfeccién.  suficientes de acuerdo a la capscidad demandada y
suministra la dotacion de eiementos de aseo personal (jabon, papel higienico,
megio de secado de manas, entre olras)

Articulo 188 Ley 9 de 1979, Articulo 50 Resolucion 14867 de 1985

Los aparatos o artefactos sanmtarios (lavamanos, samtanos. duchas (oor eem-
Dplo gimMnasios o barios publices, ete) ¢ zonas humedas como 5aunas O Jacuzzis
deben funcionar de tal manera que se asegure su permanente limpieza en cada
descarga 0 uso, garantizando las condiciones de limpieza y desinfeccion
Articulos 185 y 186 Ley 9 de 71978.

Aguas Residuales

Las aguss residuales generadas por el establecimiento son vertidas al alcantari-
llado u otro sisterna alternativo
Articulos 14, 36 Ley 9 de 1979

Las instalaciones para evacuacion de residuos liquidos estan disefiadas y cons-
truidas para que permitan escurrimiento, ewiten obstrucciones, impida el paso
de gases y ammales de la red publice at mterlor, no permitan el vaciamento, el
escape de liquido o la formacion de depositos en el interior de las tuberias y se
evite la conexién o interconexion con tanques de alracenamiento y redes de
distribucion de ague potable

Articulos 14, 36, 160, 166, 177 y 194 Ley 9 de 1979

N/A
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Ninguno de ios aparalos sanitanos (lavamanos sanilanos, pocelas. duchas elc )
produce durante su funcionamiento apazamiento por contrafiuyo
Articulos 179 y 186 Ley 9 de 1979

Residuos

Cuenta con uns corrects separacon y clasifcacian de los residucs generados de
acuerdo con fos sencios y aclividades reahzadas. en recipientes &) Color verde
oara depositar residuos organicos aprovechables b) Color blanco para depositar
o5 residuos sprovechables como plastico. wdrio. merales’mu!r:capa. Lapel y car-
ton ¢) Color negro para cdepositar los resrduas no aprovechables

Articulo 23 Ley 9 de 1979, Decreto 1077 de 2015 Articulo 2.3.2.2.2.2.16. nume-
ral 2., Resolucién 2184 de 2019 Articulo 4.

Se tienen ubicados de manera estrategica, suficientes recipientos para la separa-
cion (de matenal rigido, que facilita su mpezsa y desinfeccion). con sus respac-
tvos recipientes no retornables (bolsas). para el depdsita y/o acopio ncial de
les residuos generades, rotuladas de acuerdo con el codigo de colores vigente
(Resolucion 2184 de 2019) y de capacidad suficiente a) Color verde para depos:-
tar residuos organicos aprovechaebles ) Color Bianco para C2posItar I0s residuos
aprovechables como pldstice, wdno, metaies, multicapa. papel y carton ¢) Color
negro para deposilar 105 residuos No aprovechables

Ley 9 de 1978. Articulo 199, Decreto 1077 de 2015 Articulo 2.3.2.2.2.2.16. nu-
meral 2., Resolucidn 2184 de 2019 Articulo 4.

Los recipientes son desocupadas con fa frecuencia necesana para evitar genera-
c16n de olores. presencis de insectos y roedores, entre otros y se realiza el mowi-
rruanto internc de residuos con frecuencias establecitdias

Ley 9 de 1979. Articulo 28

Garantiza la entrega y reposicion de los efernentos de proleccian ndividual para

garantizar la gestion interna de Ios residucs
Decreto 1077 de 2015 Articulo 2.3.2.2.2.2.16. Paragrafo




£] esrablecmenio ge scuerdo a sus CoNaicioNes. de operacidn indices de gene
rBCOn 08 resiauns. O § 85 LSLaNo agrupado del senicio publico de asea debe
CONtarcon Una uniciad oe aimaceramuento de resiguos SoLCos Gue CLmpla como
minemo con 105 sguenies requisilos

- Matenagles gue cubven las paredes [echas y pisos son salgos. ae fdol Impieza
gesinfeccon y resistentes a factores ambientales
- Ssternas gue permitan @ vennlacon taies como rejilas o venianas y de pre-
VBNCION iy COTIID g (NCBeNdi0S. COMa Sxtniores y suministro cercano de sgua y
grergie

Barreras para evilar @l acceso y prolferscion de inseclos. roedares y otras oé-
se5 dle veCtores. y que mpida e ingreso de animales clomesiicos
- Agecuana ubicasion y aCOSs0 restnngicio
- Tener recipientes ge simacenamiento de residUcs SeI0S pars reglizar su ade-
cuado clasficacdn y presentactan

Mantener aseadas gesmieciatas y fumigadas las umadaces de aimacenamenta
Stencendo o5 requisiics y normas para asta uitma ectividad

Ley 9 de 1979 Articulos 23, 24, 28, 198, 199, Decreto 1077 de 2015 Articulo
232222176 numerales 1,4y 6

Cuenta con un embiente sdecuado para pars lavado de implemenios de a5e0 y
espacio suficiente para colocacion de escobas, traperos. jabones. detergentes y
Otros IMplementos usagos con el mismo SroposHo

Art. 207 de la Ley 9de 1979

Hacer |5 presentation y entrega de (os resduos en fa fecha y hora estabilecids o
ia ruta de recoleccion. transparte barndgo y impiezae ge la 2ona

Ley 9 de 1979 Articulos 29, 32, 167, Decreto 1077 de 2015 Articulo 2.3.2.2.2.2.16.
numerale 3, 5, 7

Comercializacion de productos (Colchones, juguetes, otros)

Las dreas de almacenarmento (anto de maténas prmas como e oro-
ductos lerrminados deben permanecer ibres de humedad

Resolucién 1842 de 2009. Capitulo Il articulo 8 numeral d., Ley 09 de 1979
Articulo 548

LGs oroductos 0 /Nsumas No se almacenan directarnente en el piso, a s intampe-
ne o cerca ge cusiquer fuente de contamimacion

Resolucidn 1842 de 2009: Capitulo Il articulo 8 - paragrafo, Ley 09 de 1979
Articulo 548

Rentabile
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Los Brocuctos term
Cuagas condiciones
en fos mismos

nagocs Que perma necen en extubic on. se mantienen en ade-
de aseo y de presentacion eunlando la acumulacion de poivo

Reso#u:ds:;m de 20089: Capitulo Il articulo 8 numeral e, Ley 09 de 1979

LOs productos o articulos oara la comerc
plen can los requisitos de emoague et
Resolucion 686 de 2018

diiZacion (por ejemplo juguetes) cum-
quelado y documentacion establecida

£En caso Ce comerciaizar colchones vy colchonetas se cuenta con el concepto
higrénico 'samranc:- vigente del fabricante de coichones y colchonetas
Resolucion 1842 de 2009: Capitulo Il articulo 9, Ley 09 de 1979 Articulo 548

Prevencion del riesgo

£/ establec:miento cuents con puertas de salida suficientes y ge caracterishicas
apropiadss para facitar la evacuacion del personal en caso de emergercia o
gesastre /35 cuales No codran mantenerse obstruidas © con seguro durante 135
jormadas de trabaja Las vias de acceso @ as salidas de ermnergencia estardn cls-
ramente serfiahzadas

Art 96 Ley 9 de 1979

Las dreas ge crrculacion estan claramente demarcadas. para el trdnsito seguro
de las personas y estan provistas de la sefializacidn adecuada y demds medidas
necesariags para evilar accidentes

Articulos 93, 94, 95, 96, 203, 206, 234, 236 de Iz Ley 9 de 1979, Resolucicn
14861 de 1985. Articulo 52

Las escaleras. rampas y areas de circulacién estan claramente demarcadas. para
el transilo seguro de 13s personas y estan provistas de la senalizacion adecuada
y dernds medigdas necesanas para evitar accidentes (cuentan con pasamemanos
y estan revestigas de matenal antideshzantes)
Articulos 94 y 206 de la Ley 9 de 1979Art 47 y 48 Resolucion 14867 de 1985

Conlar con extintores © gabmetes contra mcendios cargados. debidamente se-
fahzados y en perfecto estado de funcionamiento
Articulo 205 de la Ley 9 de 1979 y Art. 54 Resolucidn 14861 de 1985.

Contar con Boliguin de primeros auxiios
Articulo 127 de la Ley 9 de 1979 y Resolucién 705 de 2007.

X

N/A

N/A
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FECHA REALIZACION 17 FEBRERO 2025

AUTOEVALUACION PREPARACION DE ALIMENTOS

¢A qué establecimientos aplica?

Ei presente formato es una lista oe

que preparan alimentos como: restaurantes, comidas rapidas. cevicherias, panagerias pastelerias
tering EsStos son 2/gunos de 108 requisitos sanitarios y conaiciones nigienico-sanitaras, que estan estipulados en la

chequeo que puede ser utiizada como guia de onentacion frente a los requisitos sanitaros vigentes parales establecimientos

cafelerias. comedores comunitanos. heladerias, fruterias yca-
Ley 09 de 1979, Ia Resolucion 2674 de 2013 y

demas rormas que rigen sobre la matera para el func:onamiento de establecimientos de este Lipo

Requisitos Sanitarios

CUMPLIMIENTO

No ¢Qué me falta por cumplir?
Cumplo

Condiciones sanitarias de la edificacion e instalaciones

El establecimiento esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad
como: basuras, agua estancada, sitios de andamento de plagas u otros que
puedan contaminar el almento. (a construccion impide el ingreso de plagas y

animales domeasticos
(Resolucion 2674/2013, Articulo 12 Articulo 32, Numerales Articuio 33 Nume-

ral 8)

El establecimiento no es usado como dormitorio. £ Caso que ef servicio se
preste en una edificacion que es tambign viviends, ests separado fisicamente Qe
esta

(Resolucion 2674 Articulo 2)

Pisos y paredes: £stan sin griefas rugesaades v/b asperezas Las uniones entre
paredes entre estas y con el pise son redondeadas. Las superficies son de color
ciara impermeables lavables y no absorbentes

Los pisos cuentan con s pendiente necesarna para efectos de drenare
(Resolucion 2674/2013 Articulo ZNumeral 1, 2 Articulo 33 Numerales 1 2y 3)

Drenajes: Cuenta con fas tuberias y arenajes debidamente prolegiclos pof rejillas
para la congduction y recolieccion e aguas resiauales

(Resolucicn 267472013 Articule 7Numeral 1. 2 Articulo 32 Numerales 1 2y 39)
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Techos: Sin cortes ni grietas que acumulen polvo o suciedad que favorezcan el
crecimiento de hongos que puedan caer sobre 10s alimentos o las superficies
de trabgjo. 0 quefavorezcan el ingreso de plagas al establecimiento. £n caso de
contar con falsos techos, estos deben ser construidos en matenal impermeable,
resistente, liso. con acceso ala camara superior para labores de hmpieza.

desinfeccion v desinsectacion

(Resolucion 2674/2013, Articulo 7ZNumeral 1, 2. Articulo 33, Numerales |, 2y 3)

Ventilacion: Ventanas v aberturas sin deterioro que produzcan acumulacion de
s:._;c:edao‘. Se debe contar con una malla que evite el INgreso plagas y que sea de
fcil impieza. Se debe prevenir i3 condensacion del vapor, acumulo de polvo y

faciitar la remocion el calor

En estructuras elevadas como sistemas oe extraccion w0 extractores de aire,
deben encontrarse en buen estado de mantenimiento que evite la caida de
materias extrafias y eliminacion de la condensacion que produzca golteo sobre

los alimentos
(Resolucion 2674/2013, Articuio ZNumeral 3, 4, 5, 7 8 Articulo 33 Numeral 4)

Puertas: Son resistentes, de superficie lisa y no absorbente, su disedio imprde el
ingreso de plagas sl establecimiento

(Resolucion 2674/2013. Articulo 7. Numera! Z 4, 5, 7 8 Articulo 33,Numeral 4)

Huminacién: La duminacion puede ser natural o artificial en caso de ser artificial
las ldmparas deben estar en buen estado de mantenimiento, ser de facil impieza
y estar protegidas para evitar la caida de particulas extranas sabre el alimento y

sobre los mampuladores)

(Resolucion 2674/2013, Articulo 7 Nurneral 3, 4, 5 7. 8 Articulo Z3Numeral 4)

Instalaciones sanitarias: Se dispone de servicios sanitanos en materal higiéni-

co sanitario,vestidores y casilferos en cantidad suficiente (conrespecto a la can-

tidad de personal que labora en el establecirmento), independientes para cada

sexo y separados de las éreas oe elaboracion En caso de no contar con rmas de

seis (6) manipuladores, dispane de un baro mixto

Estan dotados de los implermentos requendos para la higiene personal como
hon desinfectante, implementos desecha-

papel higiénico, dispensadior con ja
bles o equipos automaticos para el secado de manos y papeleras de acciona-

miento no manual
(Resolucion 2674/2013, Articulo 6, Articulo 32)

X

NEGD
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En las dreas de preparacion de alimentos o cercano a estas, se cuenta con
lavamanos de accronamiento no manual, dotados con dispensador que con-
tenga jabon desinfectante X

(Resolucion 2674/2013, Articulos 6,32)

cExisten avisos que indiquen al personal manipulador la necesidad del lavado de
manos luego de usar los senvicios sanitarios. después de cualquier cambio de X
actividady antes de iniciar las labores diarias? )

Equipos y utensilios

cCuenta con los equipos y utensilios disenados, construidos, instalados y man-
tenidos para ewvitar 3 contaminacion del aimento y son de facil impieza y des-
infeccion?elLos materiales en que estan construidos son reststentes al uso y a fa
corrosion? X

<El establecimiento cuenta con instrumentos O SCCES0ros que permitan la
medicién de las temperaturas durante la coccion, refrigeracion y congelacion X
de alimentos o materias primas?

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

Las superficies gue enlran en conltaclo directo con los alimentos son de aca-
bado liso, no poroso, no absarbente y no poseen defectos, grietas o espacios
donde puedan acumularse particulas de alimentos Son desmontables para ga-
rantizar procesos de impreza y desinfeccion

Las superficies donde se corlan o fraccionan los alirmentos, se encuentran en
buen estado de conservacion y son de material sanitario En caso de usar uten- X
silios en matenal desechable, estos son de primer y UnNico uso

(Resolucion 267472013, Articulo 8, 9 ¥ 10, 34 35 Resoluciones 683, 4142y
4143 de 2012 834 y 835 de 2013




SO T 0 o
sAlUD | BOGOT/\

Dotacién: £/ establecimignto proves la dotacion y vestimenta de tratyo al per
sonal manipulacior. de color claro, con aerra, cremaliera o broche (no Hotanes)

£1 calrado €5 cerrada, de matenal resistente e impermeabie

Cuando es necesarno, el manipulador mantiene el cabelioy cutuerto tatalmmente y
usa tanabocas dependendo del nesgo de cartarmindgCrion ael alimaento. Sequn i

activicad que realiza

El manipulador ce alrmentos no sale m ingresa al establecomiento con fa vesti

menta de trabajo durante la jornada laboral Previo al inicio de sus actividades, se
retiran togos 105 obyetos que puedan caer en los almentos, equupos o ulensiios

cOMO foyas. reloyes U afros accesorios

S se ysan guantes para manipular 10s alimentos, estos deben ser de mialterial
impermeable. mantenerse limpios v en buen estado

Lavado de manos: [ 0s manipuladores de alimerntos se lavan con agua y jabon
desinfectante las manos. antes de iniciar sus labores, despuéds de retirarse tfel
areade trabajo y en cualquier ocasion donde las manos se puedan ensuciar G

conltarmunar

Los guantes son semetidos al mismo cuidado higiérica de las manos (lavado

y desinfeccion)

(Resoiucion 2674/2013 Articulo 14 Numerales 1 2. 5. 4.5 6, 7 8 9. 1011 13y
14 Articule 36 Articuto 35 Nurneral 5 y 7)

Requisitos higiénicos

Control de materias primas e insumos: Durante |a recepaon de las materas pri
rmas e insumos (incluido el hielo) se evita su contaminacion o alteracion y estan

debidamente rotuladas

El establecirmiento cuenta con los documentos aue soportan el ongen de las
materias primas y se inspeccionan tanto en la recepcion cama en el maormento de
su UsG las caracteristicas organolépticas, temperaturas y condiciones de envase
para garantizar la calidag e inocuida

X

X




Las materias primas que asi lo requieren, son lavadas con agua potable y desin-
fectadas previo al uso. Aquellas conservadas mediante congelacion son descon-
geladasgradualmente previo al uso y no son recongelaaas.

Los productos de la pesca y alimentos que requieran refrigeracion y/o congela-
cion son descargados y almacenados de manera rapida evitando la perchida de
temperatura y contaminacion de estos

Decreto 561 de 1984, Articulo 89 Resolucicn 2674/2013. Articulo 16, Numerales
I 3 4y5 Articulo 35 Numeraies 1. 2y 3 Resolucion 5109 de 2005 Resolucion
1506 de 2011

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

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

Durante las etapas de refrigeracion, congelacion y coccion se garantiza que los
ftempos de espera y 135 vaniaciones de temperatura na alteran o contaminan
los ahmenitos

El establecimiento previene la contaminacién de (os alimentos precocidos o
aequellos que estan listos para ser servidos (crudos o cocinados), por contacto
directo o /ndirecto con materias prmas crudas que no hayan sido lavadas y
desinfectadss

En caso de emplear hielo que entre en cantacto directo con los ahmentos,
este es elaborado con agua potable

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

Resolucion 2674/2013, Articulo 16, Numeral 7, Articulo 18, Numeral 7. Articulo
20. Numeral 5, Articulo 35,Numeral 4
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condi‘:iones de almacenamiento: [ o5 ervases Que estan en confaclo cor
el alimenta se almacenan en un sitioexclusivo para este fin en condicionss
-

nrarminacion LAas ma

gIentas y protequdios. de manera que se svile sy ¢
MRS DRMAs € SuMmos Que reguieren ser gimacenadas antes ofe ser usados

- -~
Bara [3 preparacion. se aimacenan en silios Que aseguran su proteccisn de
a d

Lentamination y alteracion. No se almacenan sustancias peligrosas en la
COsing. €n areas de preparsc/on de alimentos. ni-en areas de aimacenarmien - X
(o g€ Ias materias prumas

Resciuciones 683/2012. 2674/2013 Articulo 16, Numeral 5 y 6 Articulo 33
MNumeral 9

Educacion y capacitacion

o' esiableC/mento Cuenta con un plan de capactacion continuo y permanernte
cara el personal manpulador de alimentos. tiene una duracion de por (0 mMenos
10 horas anuales v contiene temas relacionadoscon buenas practicas de manu-

Ctura y prachicas higienicas (manipulacion higiénica de los alimentos, higiene
personal. higiene de las nstalaciones, control integrado de plagas. prevencion
de la contarminacion cruzada contro! de proveedores, control de temperatura
almacenamiento y transporte de alimentos, entre otras).

Contiene al menos los siguientes aspectos: Melodologia duracion respoen-

sables cronograma. temas a tratar y evaluacion del impacto Come evidencia X
cuenta con registros de asistencia y evaluacion de cada uno de los participantes
clrespansable cel desarrollo del plan es el establecmiento, la capacitacion pue-

de ser mpartida por el mismo establecimiento. por personas naturales o juridicas

G poria autoridad sanitara. Los manipuladores implementan el plan y toman las
2CCIONEs en el Momento gue se reguiera

Resglucon 2674/2013, Articulos 12 v 13 Articulo 36




Limpi
Dfer:@iz!‘: ymdBSinfBC(:ién de areas, equipos y utensilios: [/ establecimento im-
edidas para evitar la cor Warmnacion de equipos y ulensihos despues

gg:ﬁé?ﬁ s€ hmpian y desinfectan Los procuctos quirmicos parala impieza y
'on se almacenan en sitios. diferentes a las dreas de almacenamiento,
preparacion y servido de alimentos. y estdn debidamente rotulados e identifi-
€ados, Las labores de impreza y desinfeccién de los implementas de aseo se
reahzan en un sitio diferente a las dreas de manmipulacian de ahmentos

Los agentes quimicos utiizados para las operaciones de limpieza y desinfec-
CION SON preparados de acuerdo con las Ngicaciones y en Jas concentraciones
aefimdas porel fabricante o proveedor

Soportes documentales de saneamiento: £/ estabilecimiento cuenta con un
plan de saneamiento escrito, acorde con su .achividad, el cual debe contener
como minimo los siguientes prograrmas

& Limpieza y desinfeccion
b Desechos solidos

¢ Contral de plagas
d Abastecimiento ¢ surministro de agua potable

El establecimiento cuenta con 10s registros que soportan el cumplimiento de!
plan de saneamiento

(Decreto 1575 de 2007 Articulo 10 Reselucion 2674/2013 Articulo 26)

Ley 1335 de 2009: Disposiciones por medio de las cudles se previenen danos a
la salud de los menores de edad. fa poblacidn ne fumadora y se estipulan pollti-
cas publicas para la prevencién del consumo del tabaco vy el abandono de la de-
pendencia del tabaco del fumador v sus derivados en la poblacién colombiana
Ver lista de chequeo para ley 1335




