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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 paralos establecimientos
que preparan alimentos como: restaurantes, comidas rapidas, cevicherias, panaderias, pastelerias, cafeterias, comedores comunitarios, heladerias, fruterias yca-
tering. Estos son algunos de los requisitos sanitarios y condiciones higiénico-sanitarias, que estan estipulados en la Ley 09 de 1979, la Resolucion 2674 de 2013 v
demas normas que rigen sobre la materia para el funcionamiento de establecimientos de este tipo.
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Condiciones sanltéflés’ de la edificacién e Instalaclonés

El establecimiento esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad
" comor 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.

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

ral 8)

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

ésta. 7<
(Resolucicn 2674 Articulo 2)

Pisos y paredes: Estén sin grietas, rugosidades Wb asperezas.Las uniones entre
paredes, entre estas y con el piso son redondeadss. L.as superficies son de color
claro, impermeables, lavables v no absorbentes. 7<

Los pisos cuentan con la pendiente necesaria para efectos de drenaje.
(Resolucicn 2674/2013, Articulo 7Numeral 1, 2. Articulo 33, Numerales 12y3)

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

(Resolucicn 2674/2013, Articulo 7Numeral 1, 2, Articulo 33, Numerales 12y 39) )(




Techos: Sin cortes ni grietas que acumiden pohvo o suciedad que favorezcan el
crecimiento de hongos que puedan caer sobre (05 alimentos o las superficies
de trabajo; o quefavorezcan el ingreso de plagas al establecirmiento. En caso de
contar con falsos techos, estos deben ser consiruidos en material impermeatie,
resistente, fiso, con accesc ala camare superior para fabores de limpieza,
desinfeccion y desinsectacion.

(Resolucidn 2674/2013, Artfculo 7Numeral 1 2. Articulo 33, Numerales 12yv3

Ventilacion: Ventanas v aberturas sin deterioro que produzcan acumulacion de
suciedad. Se debe contar con una malls que evite ef ingreso plagas v que sea de
facit limpieza. Se debe prevenir la condensacion del Vapor acumulc de polvo y
facifitar la remocion def calor

En estructuras elevadas comae sisternas de extraccion Wo extractores de aire,
deben encontrarse en buen estado de meantenimiento que evite la caida de
materias extranas vy eliminacion de la condensacion que produzea goteo sobre
los alirnentos.

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

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

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

lluminacion: La furminacidn puede ser natural © artificial: en caso de ser artificial
las I3miparas deben estar en buen estado de mantenimierito, ser de facil limpieza
Y estar protegidas para evitar ja caida de particulas extrafias sobre ef alimento y
sobre los manipuladores),

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

Instalaciones sanitarias: Se dispone de servicios sanitarios en material higicni-
CO sanitariovestidores y casifleros en cantidad suficiente (conrespecto a la can-
tidad de personal que labora en of establecimiento), independientes para cada
sexo y separados de las dreas 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 desecha-
bles o equipos automdéticos para el secado de manos V papeleras de acciona-
miento no manual

(Resolucidn 2674,2013, Articulo 6, Articulo 32)
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En las dreas de preparacién de alimentos o cercano a éstas, se cuenta con
lavamanos de accionamiento no manual, dotados con dispensador que con-
tenga jabdn desinfectante.

(Resolucién 2674/2013, Articulos 6,32}

cExisten avisos que indiquen af personal manipuladior la necesidlad del lavado de
manos luego de usar fos servicios sanitarios, después de cualquier cambio de
actividady antes de iniciar las labores diarias? v

cCuenta con los equipos y utensifios disefiados, construidos, instalados VY man-
lenidos para evitar la contaminacion del alimento ¥ son de facil limpieza y des-
infeccion?dios materiales en que estadn construidos son resistentes al uso v a la
COrrosion?

<El establecimiento cuenta con instrumentos o accesorios gue permitan la
medicion de las temperaturas durante la COCCion, refrigeracion y congelacicn.
de alimentos o materias primas?

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

Las superficies gue entran en contacto directo con fos alimentos son de aca-
batlo fiso, no poroso, no absorbente ¥ no poseen defectos, grietas o espacios
donde puedar acumtdarse particulas de alimentos.Son desmontables para ga-
rantizar procesos de limpieza v desinfeccion.

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

(Resolucicn 2674/2013, Articulo 8' 9y I0, 34 35 Resoluciones 683, 4142 y
4143 de 2012: 834 y 835 de 2013
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Estado de salud: Se implementan las medidas preventivas v correctivas para
evitar la contarninacion de los alimentos por parte de personal que tenga alguna
afeccion de salud (heridas infectadas, irritaciones cutdneas o diarrea).

Algunas de las medidas que se pueden implementar sor. cambio de actividad
O envio del manipulador a reconocimiento médico para ser evaluadoy asi evitar
ef contacto entre los productos yel manipulador de alimentos que padece o0 es
portador de una enfermedad que pueda ser transmiticla a los alimentos.

(Resolucicn 2674/2013, Artfoulo ThiNumeral 1 2. 4, 5. Articulo 14 Numeral 12)

Reconocimiento médico: £/ establecimiento cuenta con los certificados mé-
dicos de los manipuladores, en loscuales consts su aptitud pars marnipular ali-
mentos, deben tener una vigencia maxime de un afio a partir de su realizacion

Segun la valoracion del médico al manipulador en caso de ser necesario, se
cuenta con resuftados de laboratorio clinico U otres que sean necesarios para
establecer fa aptitudde! maniculador. en caso de que se sospeche de enfer-
medad trasmisible a los alimentos.

(Resolucidn 2674 de 2013, Articulo 1l Numeral 1. 2. 3, 4)

Higiene personal: Todos los manipuladoras mantienen las ufas cortas, limpias y
sin esmalte, no consumen alimentos o bebidas, no fumnan o escupen en las areas
donde sean manipulados los alimentos. Las personas encargadas de {a prepara-
cidn o el servido de los alimentos, no manioulan dinero simulténeamente.

Al servir los alimentes, se realiza con utensilios de material sanitario ¥ &n ningun
momento se tiene contacto del alimento con las manos.

b




‘Lavado de manos: Los manipuladores de alimentos se lavan con agua y jahon

Dotacidn: £/ establecimiento provee la dotacidn y vestirmenta de trabajo of per-
Sonal manipulador. de color claro, con cierre, cremalfera o broche (no botones),
&l calzado es cerrado, de material resistente e impermeable

Cuando es necesario, el manipuladior mantiene ef cabello cublerto totalmente v
usa tapabocas dependiendo del rlesgo de contarinacion del alimento, segun Ia
actividad que realiza.

El manipuladior de alimentos ne sale ni ingresa al establecimiento con la vesti-
menta de trabajo.durante |z Jjornada laboral Previo al inicio de sus actividades, se
retiran todos los objetos que puedan caer en fos alimentos, equipos o utensifios,
Como joyas, refojes u otros accesorios.

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

desinfectante las manos, entes de iniciar sus labores, después de retirarse del
dreade trabsjo v en cualquier ocasion donde las manos se puedan ensuciar o
contaminar,

Los guantes son sometidos af mismo cuidado higisrico de fas manos (lavado
Y desinfeccicn).

(Resolucidn 2674/2013, Articulo 14, Numerales 1.2 3 4, 5, 6 78 810013y
4. Articulo 36. Articulo 35,Numers! & v

Control de materias primas e insumos: Durante la recepcion de las materias pri-
mas e insumos {incluido e hielo) se evita su contaminacion o alteracion vy estan
debidamente rotuladas,

El establecimiento cuenta con los documentos que soportan el origen de las
materias priras 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.
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Las materias primas que asi lo requieren, son lavadas con agua potable v desin-
fectadas previo &/ 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 /o congela-
cidn son descargados y almacenados de manera rdpida svitando la perdids de
ternperatura y contaminacion de estos.

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

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

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

Durante las etapas de refrigeracion, congelacion y coccién se garantiza que los
tiempos de espera y 1as variaciones de temperatura no alteran o contaminan
los alimentos.

El establecimiento previene la contaminacién de los afimentos prececidos o
aqueflos que estdn listos para ser servidos (crudos o cocinados), por contacto
directo o indirecto con materias primas crudas que no hayan sido lavadas v
desinfectadas.

En casc de emplear hielo que entre en contacto directo con fos alimentos,
aste es elaborado con agua potable.

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

Resolucion 2674/2013, Articuio 16, Numeral 7- Articulo 18, Numeral 7.Articulo
20, Numeral 5; Articulo 35 Numeral 4.
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Manejo de temperaturas: Los alimentos que requieren coccicn alcanzan unae
temperatura mayor de 60°C.

Los alimentos que requieren refrigeracion y/6 congelacién, se mantienen a
fas temperaturas exigidas por fa normatividad sanitaria vigente, sequn ef tipo
de producto. Una vez descongelado ef alimento, estos no son recongefados
0 refrigerados, Cuando se requiere esperar entre una actividad y otra, el ali-
mento se mantiene protegids, garantizando Qque se conserve a temperaturas
mayores a 60°C, no mayoresde 4°C +/- 2, segun e tipo de alimento.

Ley 9 ofe 1979, Articulo 293, 425.Resolucion 2674/2013, Artfculo 18, Numerafl
3132 33y5

Condiciones de almacenamiento: Los envases que estdn en contacto con
el alimento se almacenan en un sitioexclusivo para este fin, en condiciones
higiénicas v 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 sitfos que aseguran su proteccion de
la contarninacion Y alteracion. No se almacenan sustancias peligrosas en la

cocina, en dreas de preparacion de alimentos, ni en dreas de almacenamien- ><
tc de las materias primas,

Resoluciones 683/20712, 267472013 Articulo 16, Numeral 5y 6 Articulo 33,
Numeral 9,

El 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 termas relacionadoscon buenas practicas de manu-
factura v practicas higiénicas (manipulacion higiénica de los alimentos, higiene
personal, higiene de las instalaciones, control integrado de plagas, prevencién
de la contaminacion cruzada, control de proveedores, control de temperatura,
almacenamiento y transporte de alimentos, entre ofras).

Contiene al menos los siguientes aspectos: Metodologia, duracién, respon- /\
sables, 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 desarroilo del plan es el establecimiento, la capacitacion pue-
de ser impartida por el mismo establecimiento, por personas naturales o juridicas
© poria autoridad sanitaria. Los manipuladores implementan el plan y toman las
acciones en el momento Que se requiera.

Resolucion 2674/2013, Articulos 12 v 13. Articulo 36,
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Suministro y calidad de agua potable: £/ estabiecimiento dispone de su-
ministro de agua potable en cantidad suficiente para las actividades que se
realicen, asi como para las operaciones de fimpieza y desinfeccion.

En caso de contar con un sistema de almacenamiento de agua, éste es de f3-
cil acceso, garantiza la potabilidad def agua, estd construido con materiales
sanitarios y se facilita su limpieza v desinfeccion

(Resolucion 2674/2013, Articulo 6, Numeral 31 3.2 323 351 352 y 353
Articulo 26, Numeral 4. Articuio 32, Numeral 8 Resolucion 2715 de 2007 Ar-
ticulo @)

Residuos liguidos: £/ establecimiento cuenia con los sistermas de desagie que
permiten la evacuacidnrépida y eficiente de los residuos liquidos, evitando Ia de-
VOILCION dig las aguas servidas, la aoumulacion ¥ contaminacion de los alimentos
¥ las superficies que entran en contacto con éstos.

(Resolucion 2674,2013 Articulo 6, Nurmeral 4, Articulo 32 Numersles 5 Vi)

Residuos sdlidos: £/ establecimiento dispone adecuadamente ¥ hace retirc
oportuno de jos residuos sdlidos, de manera que no se acumidenen las dreas de
preparacion, almacenamiento y servido de los alimentos (incluye sobras, descar-
tes, envases, material de embalaje. entre otros).

Cuenta con los recipientes para la disposicidn temporal de los residuos sdliclos,
te material sanitario debidamente tapados v se encuentran alefados 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.

(Resolucion 2674/2013 Articulo 6, Numerales 5.1 5.2 v 5.3 Articulo 33 Numerales
5 6y 7 Articulo 18 Numeral T1) '

Control integral de plagas: £n ef establecimiento no se evidencia la presencia de
plagas o dafios ocasionadospor éstas y se cuents con medidas de control inte-
gral de tipo preventivo, para evitar su aparicicn.

(Resolucion 2674/2013 Articulo 26, Numeral 3)
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Limpieza y desinfeccién de areas, equipos y utensilios; & estableciriento im-
plementa medidas para evitar a contaminacion de equipos y utensilios después
que éstos se limpian y desinfectan. Los productos quirmicos parala limpieza y
desinfeccion se almacenan en sitios diferentes a las dreas de almacenamiento,
preparacidn y servido de alimentos, y estdn debidamente rotulados e identifi-
cados. Las labores de fimpieza ¥ desinfeccicn de los implementos de aseo se
realizan en un sitio diferente a las dreas de manipulacion de alimentos.

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

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

a. Limpieza v desinfeccion
b, Desechos sdlidos

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

El establecirmiento cuenta con los registros que soportan el cumplimiento de!
plan de saneamiento.

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

Ley 1335 de 2009: Dispasiciones por medio de las cuales se previenen dafios a
la salud de fos menores de edad, la poblacion no fumadora y se estipulan politi-
cas publicas para la prevencion def consumo del tabaco y el abandono de la de-
pendencia del tabaco del fumador vy sus derivados en la poblacion colombiana.
Ver lista de chequeo para ley 1335
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AUTOEVALUACION ESTABLEC]

El presente formato es una lista de chequeo, la cual puede ser utitiz
cimientos abiertos al publico de acuerdo con las condiciones sanit

1. Documentacidn

En el establecimiento
slempre deberdn estar
disponibies ios siguientes
documentos:

Procedirmientos de limpieza y desinfeccion.

>,

MIENTOS EDUCATIVOS Y UNIVERSIDADES

ada como gufa de orientacion frente a los re
arias establecidas en la Ley 9 de 1979 v de

quisitos sanitarios vigentes, gue aplican estable-
3S Nnormas vigentes para la materia,

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

X

Certificados de limpieza y desinfeccién del
tanque de agua potable.

Documento implentado del plan de ges-
tion de residuos generados en &l estabie-
cimiento.

Documento implementade  del Plan de
emergencias,

2, Condiciones Locativas
Deberd cumplirse lo
establecido en la Ley 9
de 1979, en cuanto a:

Areas de circulacion claramente demarca-
das, tienen la amplitud suficiente para el
trénsito seguro de las personas y estan pro-
vistas de la sefalizacion adecuada,

X

Adecuads distribucion de sus dependen-
cias, con zonas especificas para los distin-
t0s usos v actividades, claramente separa-
das, defimitadas o demarcadas Y, cuando la
actividad asi lo exija.

X

Techos, paredes v muros de las areas co-
munes en material rigido, resistente, no po-
roso de facil impieza vy desinfeccion,

Escaleras y/o rampas con barandas o pasa-
manos y material antideshizante, si se tienen,

Ventilacion que garantiza el suministro de
aire limpio v fresco, en forma permanente v
en cantidad suficiente,

X x| X

oy |




lNuminacion natural o artificial suficiente, en
cantidad v calidad, adecuada para todas las
actividades llevadas a cabo.

Las instalaciones eléctricas estan adecua-
damente instaladas v protegidas.

Las instalaciones de almacenamiento de
insumos v herramientas son adecuadas vy
SeguUras.

3. Condiciones para
areas de Laboratorios
Debera cumplirse lo
establecido en la Ley 9
de 1979, en cuanto a:

Las areas de los laboratorios del estableci-
mientc se encuentran separadas, sefaliza-
das, delimitadas y para uso exciusivo para el
desarrollo de las actividades del laboratorio.

Cuenta con un drea para el almacenamiento
seguro de sustancias auimicas y reactivos
utilizados en e laboraterio.

Las sustancias quimicas y reactivos utiliza-
dos en el laboratorio se encuentran rotula-

dos y etiguetados.

implementa procedimientos de manejo y
almacenamiento seguro de las sustancias
quimicas y reactivos utilizados en el labo-
ratorio.

XX x| X

Cuenta con las fichas de datos de seguri-
dad de las sustancias y reactivos utilizados
en el laboratorio.

Cuenta con procedimientos en caso de de-
rrames o accidentes con sustancias guimicas.

Implementa procedimientos de gestion in-
tegral de residuos peligrosos solidos v liqui-
dos (acopio, movilizacionalmacenamiento
temporal y entrega al gestor autcrizado).

El personal docente vy estudiantil cuenta
con los elermentos de proteccion personal
para la elaboracién de las pruebas de labo-
ratorio.

Cuenta con equipos para la extraccion de
vapores inorganicos de acuerdo a las prue-
bas realizadas en los iaboratorios.

XKolo>x | X X | x
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-+ 4, Condiciones sanitarias
Debera  cumplirse o
establecido en la Ley 9 de
1979, en cuanto a;

g

Suministro permanente de agua potable y
conexion a alcantarillado.

Tangue de almacenamiento construido con
materiales que no generen sustancias o
contaminantes téxicos, resistentes, no pe-
rososimpermeables, no absorbentes v sin
grietas ficil acceso para limpieza y desin-
feccién periddica segun [o establecido en el
Plan de saneamiento.

Ultimos analisis y su respectivo registro de
caracteristicas quimicas, microbiolégicas
v fisicas de los pardametros basicos utili-
zados en el procesos de potabilizacion.
(Res.2115/2007)

Sisterna de desagties vy sifones hidraulicos,
en buen estado y limpios.

Toda edificacion se mantiene en buen esta-
do de presentacion y limpieza, para evitar
problemas higiénico-sanitarios.

El ndmero vy tipo de tos aparatos sanitarios
estén de acuerdo con el nimero requerido
de las personas servidas v funcionan de tal
manera, que asegure su permanente Him-
pieza en cada descarga.

Cuenta con servicios sanitarios bien ubica-
dos, en cantidad suficiente, perfecto esta-
do y funcionamiento. Dotados de todos los
elementos indispensables para su servicio
(papel higiénico, recipientes de recoleccion,
secadores o toallas de papel, jabdn) y con
adecuaciones para el acceso y uso de per-
sonas discapacitadas (Res 2400/79).

Segregacion de acuerdo con el cédigo de
colores en recipientes dispuestos para la
recoleccion de residuos comunes debida-
mente identificados, con tapa, bolsa, en
buen estado v limpios.

N
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Cumple con los requisitos de dotacion e
infraestructura para el traslade, almacena-
miento, aprovechamiento y/o tratamiento
de residuos generados al interior del esta-
blecimiento.

=4

5. Condiciones de seguridad
Debera cumplirse o
establecido en la Ley 9 de
1879, en cuanto a:

Botiquin de primeros auxilios sefalizado y
dotado, ubicado en un lugar de facil acceso
y disponible.

Se cuenta con sefalizacion y dermarcacion
de dreas internas y comunes.

6. Condiciones servicios
de Refrigerio

Existe un drea para recepcidn los refrigerics
con ventilacion, estibas, planillas de regis-
tros.

Se lleva registro de control de proveedores
que contengan conoe minirmo dalos como:
fecha y hora de hora de ingreso, control de
ternperaturas, proveedor, v rotulado.

La perscna gue recibe v entrega los refri-
gerios cumple con las practicas higiénicas
y requisitos exigidos en la Resolucion 2674
del 2013.

7. Condiciones de servicios
preparacién de alimentos

Todos los establecimientos deben cumplir
con los requisitos exigidos en la resolucion
2674 del 2013, ver lista de chequeo No 13
Autoevaluacion preparacion de alimentos.

8. Ley 1335 de 2019

Dispesiciones por medio de las cuales se
previenen dafios a la salud de los menores
de edad, la poblacion no fumadcra v se es-
tipulan politicas pdblicas para la prevencidn
del consumo del tabaco v el abandono de
!a dependencia del tabaco del furmnador v
sus derivados en la poblacion colombiana.
Todos los establecimientos deben cumplir
con esta ley, ver lista de chequeo No 14 Au-
toevaluacion Ley 1335 de 2009
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