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AUTOEVALUACION PREPARACION DE ALIMENTOS

r..A qué establecimuentos apllca"

El presente formato es una lista de chequeo que puede ser utilizada como guia de orﬁentauon frente alos requls:toa sanltanoa v;antes paralos estabIeCImlentos
gue preparan alimentos como: restaurantes, comidas rapidas. cevicherias, panader(as. pastelerias, cafeterias, comedores comunitarios, heladerfas, fruterias yca-
tering. Estos son algunos de los requisitos sanitarios y condiciones higiénico-sanitarias, que estan estipulados en |a Ley 09 de 1979, Ia Resolucidn 2674 de 2013 Y
demas normas que rlgen sobre la matena para el hmcuonamnento de establec;mlentos de este t\po

CUMPLIHIENTO .
Requisitos Sanitarios I 'Ne i éQué me falta por cumplir?
Cumplo ;
Cumpio yvrtiaee, |

Condiciones sanitarias de la edificacion e instalaciones

El establecimiento estd 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 construccién impide el ingreso de plagas vy /
animales domésticos.

(Resolucion 2674/2013, Articulo 1.2 Articulo 32, Numerales. Articulo 33. Nume-

ral 8) v

El establecimiento no es usado como dormitorio. £n caso que e/ servicio se

preste en una edificacion que es tambigén vivienda, estd separado fisicamente de / | [
ésta

(Resolucion 2674 Articulo 2)

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 color .
claro, impermeables, lavables y no absorbentes . / : of ?

Los pisos cuentan con la pendiente hecesaria para efectos de dr enaje.
(Resolucion 2674/2013, Amu:!o 7 Numpra/ L2 Arr iculo 33, Numerafes L2y ?)

Drenajes: Cuenta con las tuberfas v o‘renajes debidamente protegidos por rejillas
para la conduccidn y recoleccion de aguas residuales /

(Resolucicn 2674/2013, Articulo 7Numeral 1 2. Articulo 33, Numerales 1, 2 ¥y 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 los alimentos o las superficies [
de trabajo; o quefavorezcan el ingreso de plagas al establecimiento. En caso de

contar con falsos techos, estos deben ser construidos en material impermeabile, | [
resistente, liso, con acceso ala cémara superior para labores de limpleza, | | |
desinfeccién y desinsectacion. '

(Reso!ucfcin 2674/20}3, Articulo 7 Nume_ra! 1 2 Articulo 33, Nw r}eria!esjii? y 3 )

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 impieza. Se debe prevenir la condensacicn del vapor, actimulo 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 calda de | ‘

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

(Resolucidn 2674/2013, Articulo ZNumeral 3, 4, 5, 7 8. Articulo 33 Numeral 4)

Puertas: Son resistentes, de superficie iisa y no absorbente, su disefio impide el
ingreso de plagas al establecimiento. 7

(Resolucicn 2674/2013, Articulo 7 Numeral 3, 4, 5, 7 8. Articulo 33, Numeral 4)

lluminacion: La duminacion puede ser natural o artificial en caso de ser artificial
las lamparas deben estar en buen estado de mantenimiento, ser de facil limpieza
Vv estar protegidas para evifar la calda de particulas extrarias sobre el alimento y /
sobre los manipuladores).

(Resolucicn 2674/2013, Articulo 7. Numeral 3, 4, 5, 7. 8 Articulo 33 Numeral 4)

Instalaciones sanitarias: Se dispone de servicios sanitarios en material higiéni-

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

tidad de personal que labora en el establecimiento), independientes para cada .| :
v sexo y separados de kas dreas de elaboracion.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 desecha- 4
bles o equipos automdticos para el secado de manos y papeleras de acciona-
miento no manual

(Resolucidn 2674/2013, Articulo 6, Articulo 32)
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En las dreas de preparacion de alimentos o cercanc a éstas, se cuenta con | [ [
lavamanos de accionamiento no manual, dotados con dispensador que con- S ‘
tenga jabdn desinfectante.

(Resolucidn 2674/2013, Articulos 6,32) I

cExisten avisos que indiguen al personal manipulador la necesidad del lavado de
manos luego de usar los servicios sanitarios, después de cualquier cambio de s
actividady antes de iniciar las labores diarias? '

Equipos y utensilios

cCuenta con los equipos y utensilios disefiados, construidos, instalados y man-
tenidos para evitar la contaminacion del alimento v son de facil limpieza y des- | /
infeccion?éLos materiales en que estan construidos sor resistentes al uso v a la
corrasion?

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

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

Las superficies que entran en contacto directo con Jos alimentos son de aca- |

bado liso, no porose, no absorbente y no poseen defectos, grietas o espacios | P4 |

donde puedan acumularse particulss de alimentos Son desmontables para ga- ‘

rantizar procesos de fimpieza y desinfeccion. .

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

(Resolucidn 2674/2013, Articulo 8: 9 y10: 34, 35 Resoluciones 683, 4142 y
4143 de 2012, 834 v 835 de 2013
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Personal manipulador de alimentos |

Estado de salud: Se implementan las medidas preventivas y correctivas para
evitar la contaminacicn de los alimentas 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 yel manipulador de alimentos que padece o es [
portador de una enfermedad que pueda ser transmitida a los alimentos.

(Resolucidn 2674/2013, Articulo TiNumeral 1, 2. 4, 5. Articulo 14,Numeral 12)

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

Segun /a valoracion del médico al manipufador, en caso de ser necesario, se
cuenta con resultados de laboratorio clinico u otros que sean necesarios para
establecer la aptituddel manipulador, en caso de que se sospeche de enfer- '
medad trasmisible a los alimentos.

(Resolucidn 2674 de 2013, Articulo 11, Numeral 1, 2. 2 4)

Practicas higiénicas _

. Higiene personal: Todos los manipuladores mantienen las ufias cortas, limpias y
sin esmalte, no consumen alimentos o bebidas, no furman o escupen en las areas
donde sean manipulados los alimentos. Las personas encargadas de la prepara-
cién o el servida de los alimentos, no manipulan dinero simultaneamente

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

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

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

El manipulador de alimentos no sale ni ingresa al establecimiente con la vesti-
menta 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.

AN

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

Lavado de manos: Los manipul/adores de alimentos se lavan con agua v jabon
desinfectante las manos, antes de iniciar sus labores, después de retirarse del d
areade trabajo v en cualquier ocasion donde las manos se puedan ensuciar ©
contaminar.

Los guantes son sometidos al mismo cuidado higiénico de las manos (lavado P
¥ desinfeccion)

(Resolucicn 267472013, Articulo 14, Numerales 1, 2, 3, 4, 5,6, 7 8 9, 1071, 13y :
14. Articulo 36. Articulo 35Numeral 5y 7)

Requisitos higiénicos

Control de materias primas e insumos: Durante la recepcién de las materias pri- ol
mas e insumos (incluido el hielo) se evita su contaminacion o alteracidn y estan [ il 5
debidamente rotuladas. [

El establecimiento cuenta con los documentos que soportan el origen de las
materias primas y se inspeccionan tanto en la recepcion coma en el momento de 4
su uso las caracteristicas organolépticas, temperaturas v condiciones de envase |

para garantizar la calidad e inocuidad

wu|
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Las materias primas que asf 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 recongeladas.

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

Decreto 561 de 1984, Articulo 89 Resolucion 2674/2013, Articulo 16, Numerales
1 3 4y 5 Articulo 35 Numerales 1, 2 y 3. Resolucion 5109 de 2005. Resolucion
1506 de 2011

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

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

Durante las etapas de refrigeracion, congelacion y coccion se garantiza que 10s
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 alimentas,
este es elaborado con agua potable.

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

Resalucion 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 coccidn alcanzan inaT
temperatura mayor de 60°C.

Los alimentos que requieren refrigeracicn Y/0 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 recongelados

o refrigerados. Cuando se requiere esperar entre una actividad y otra, el ali- S
mento se mantiene protegido, garantizando que se conserve a temperaturas
mayores a 60°C, no mayoresde 4°C +/- 2, segun el tipo de alimento. | |
Ley 9 de 1979, Articulo 293, 425 Resolucicn 2674/2013, Articulo 18 Numeral

31 32 33y5.

Condiciones de almacenamiento: Los envases que estdn en contacto con |

el alimento se almacenan en un sitioexclusivo para este fin, en condiciones
higiénicas y protegidos, de manera que se evite su contaminacion. Las ma- |
terias primas e insumos que requieren ser almacenados antes de ser usados /
para la preparacion, se almacenan en sitios que asequran su proteccién de

la contaminacicn y alteracidn. No se almacenan sustancias peligrosas en la
cocina, en dreas de preparacion de alimentos, ni en areas de almacenamien- | [
to de las materias primas. [

Resoluciones 683/2012, 2674/2013 Articulo 16, Numeral 5 v 6. Articuio 33,
Numeral 8. =

Educacién y capacitacién 3 J

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 haras anuales y contiene temas relacionadoscon buenas practicas de manu- J
factura y practicas higiénicas (manipulacion higiénica de los alimentos, higiene
personal, higiene de las instalaciones, control integrado de plagas, prevencién
de la contaminacidn cruzada, control de proveedores, control de temperatura, |
almacenamiento vy transporte de alimentos, entre otras). | [

Contiene al menos los siguientes aspectos: Metodologia, duracion, respon-
sables, cronograma, temas a tratar v 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, |a capacitacion pue- |

de ser impartida por el mismo establecimiento, por personas naturales o juridicas

© porla autoridad sanitaria. Los manipuladores implementan el plan y toman las
acciones en el momento gue se requiera,

Rgsolu_c_ién 2674/2013‘ Articulos 12 y 12, Articulo 36

~ |
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Suministro y calidad de agua potable: £/ establecimiento dispone de su-

ministro 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 f3-
cil acceso, garantiza la potabilidad del agua, estd construido con materiales
sanitarios y se facilita su limpieza y desinfeccion

(Resolucién 2674/2013, Articulo 6, Numeral 31, 32 33 351 352y 353
Articulo 26, Numeral 4. Articulo 32, Numeral 8 Resolucion 2115 de 2007, Ar-
ticulo 8)

Residuos liquidos: £/ establecimiento cuenta con los sistemas de desaglie que
permiten la evacuacionrapida y eficiente de los residuos liquidos, evitando la de-
volucion de las aguas servidas, la acumulacion y contaminacion de los alimentos
v las superficies que entran en contacto con éstos

(Resolucion 2674/2013 Articulo 6, Numeral 4, Articulo 32, Numerales 5 y 10)

Residuos solidos: £/ establecimiento dispone adecuadamente y hace retiro

oportuno de los residuos sdlidos, de manera que no se acumulenen las dreas de
preparacidn, almacenamiento y servido de los alimentos (incluye sobras, descar-
tes, envases, material de embalaje, entre otros).

Cuenta con los recipientes para fa disposicicn temporal de los residuos sdlidos,

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.

(Resolucicn 2674/2013 Articulo 6, Numerales 5.1, 5.2 y 5.3 Articulo 23 Numerales
5 6y 7 Articulo ]B.Numera{ ??)

Control integral de plagas: £n e/ establecimiento no se evidencia la presencia de

plagas o danos ocasionadospor 8stas y se cuenta con medidas de control inte- |

gral de tipo preventive, para evitar su aparicion.

(Resolucion 2674/2013 Articulo 26, Numeral 3)

i
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Limpieza y desinfeccién de areas, equipos y utensilios: £/ establecimiento im-
plementa medidas para evitar la contaminacion de equipos y utensilios después

que €stos se limpian y desinfectan. Los productos qQuimicos parala impieza y
desinfeccion se almacenan en sitios diferentés a las dreas de almacenamiento, Va
preparacion y servido de alimentos, v estan debidamente rotulados e identifi-
cadas. Las labores de limpieza y desinfeccion de los implernentos de aseo se
realizan en un sitio diferente a las dreas de rmanipulacidn de alimentos.

Los agentes quitmicos utilizados para las operaciones de limpieza y desinfec- | /
cion son preparados de acuerdo con las indicaciones ¥ en las concentraciones
definidlas porel fabricante o proveedor:

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

a. Limpieza y desinfeccicn !
b. Desechos sdlidos

c. Control de plagas
d. Abastecimiento o suministro de agua paotable s

El establecimiento cuenta con los registros que soportan el cumplimiento de/ / '
plan de saneamiento | [

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

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