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AUTOEVALUACION PREPARACION DE ALIMENTOS
éA qué _establecimlentos aplica?

El presente formato es una lista de chequeo que puede ser utilizada como gufa de orientacidn frente a los reauisitos sanitaros vigentes naralos establecimiartos
cue preparan alimentss como: restaurantes, comidas rapidas, cevicherias, panaderias, pastelerias, cafeterias, comedoras comunitar 0s. heladerlas, fruterfas yca-
A & R 1 1 ' ~- n<
tering. Estcs son elgunos de 105 requisilos sanitarios y condiciones higidnico-sanitarias, que estdn estipulados en 'a Lay 02 de 1279, la Resolucion 2874 d2 2013 y
demés normas gue rigen sobre la materia para el funcionamiento de establecimientos de este tioo.
CUMPLIMIENTO

Requisitos Sanitarios No
Cumplo
_ , Cumplo

<Qué me falta por cumplir?

Condiciones sanitarlas de la edificacién 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 aue

puedan contaminar el alimento; la construccion impide el ingreso de plagas y /
animales gomeésticos.

(Resolucion 2674/2013, Articulo 12 Articulo 32, Numerales. Articulo 33, Nume- |

ral B) |

preste en una edificacion que es tarnbién viviends, estd separado fisicamente de |
ésts , l/
(Resolucidn 2674 Articulo 2)

Pisos v paredes: £5/3n sin grietas, rugosidades y/o asperezas.as uniones entre
paredes, entre estas y con el piso son redondeadas. Las superficies son de color |

claro impermeables, lavables y no absorbentes. /

Los pisos cuentan con la pendiente necesaria para efectos de drenaje.
(Resolucion 2674/2013, Articulo 7Numeral 1 2. Articulc 33 Numerales 1, 2y 3)

Drenajes: Cuenta con las tuberias y drengjes, debidamente protegidos por rejillas
para la conouccion y recoleccidn de aguas residuales. /

(Resclucion 2674/2013, Articuio ZNurmeral | 2. Articulo 33 Numerales ], 2 y 39)
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Techos: '§m codcr n qrxems cwe acumuien polvo o sucredad que vaorezcan ef
crecimiento de hongos que puedan caer sobre ios alimentos o las superficies

ge trabgo; o guelavorezcan el ingreso de plagas al establecimiento. En caso de

contar con falsos techos, estos deben ser construicos en material impermeable,
resistente, liso, con acceso ala camara superior para labores de limpieza, [/
cesinfeccion y desinsectacion

(Resolucion 267-:1/20?3 Articulo 7Numeral . 2. Articulo 33, Numerales 1.2 y 3)

Vennlaclﬁn Ventanas y aberturas sin deterioro que produzcan acumufacion o'e
suciedad. Se debe contar con una malla que evite el ingreso plagas v gue sea de
facil impieza. Se debe prevenir la condensacidn del 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 caiga oe
materias extranas y eliminacidn de la condensacidn que produzca goleo sobre |

los alimentos.

(Resolucion 2674/2015, Articulo 7Numeral 3 4,5, 7.8 Artlculo 33Numeral ) |

Puertas: Son resistentes, de superficie lisa y no absorbente, su diserio impide el
ingraso de plegas af establecimiento.

(Resolucidn 2674/?013 Articulo 7, N{.meral .5 4,578 Artrcufo 33 Numera:‘ 4)

lluminacidn: La iluminacidn 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 calda de particulas extrarias sobre el alimento y /
sobre los manipulsceres).

’l?e.so:‘ucjdn ?67&/20?3 Amcu.f:: Nurnera!a 4, 5 7 8 Articulo 33 Nurneral 4)

Instalaciones sanitarias: Se dfs.oone de servicios sanitarics en material higieni-
co sanitario,vestidores y casillercs en cantidad suficiente (conrespecto a la can-
tioad de personal que labora en el 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 bario mixto,

Estan dotados de los implementos requeridos para la higiene personal como:
papel higiénico, dispensador con jabon desinfectante, unplementos desecha-
bles o equipos automaticos para ef secado de manos y papeleras de acciona- |
miento no manual.

(Resolucicn 2674/2013, Articulo 6, Articulo 32)
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En las aress de preparacion de aimentos o cercano & estas. se cuenta con
lavamanros de accionamiento no manual, dotados con dispensador aue con-
tenga jabon gesmnfectante

(Resolucicn 2674/2013, Artlculos 6,32)

<Exisien avisos que indiquen al personal maruculador la necesidad del lavado oe
manos luegc de usar los servicios sanitanos, después de cualquier carmblo de
actividacly antes de imciar 1as labores aiarias?

e e e ————— e

v

Equipos y utensilios

cCuenta con los eauicos y utensilios diseriados, construidos, instalados y man-
tenidos para evitar la contaminacion del alimento y sen de fdcil Impreza y des-

Infeccion?clos materiales on que estdn construidos son resistentes al uso yvalal

COrrosicn?

<El establecimiento cuenta con instrumentos 0 stcescrios que permitan la
meagicidn de ias temperaturas durante la coccion, refrigeracion y congelacidn
e alimentos 0 materias primass?

(Resolucicn 2674/2013, Articulos 8. 9y 10, Articulo 3q)

Las superficies que entrar: en contacto directo con los alimentos son de aca-
bado liso, nc porosc, no absorbente y no poseen defectos, grielas o espacios
gonde puedan acumularse particulas de alimentos.Son desmontables para ga-
rartizar procesas de limpieza y cesinfeccion,

Las superficies donde se cortan o fraccionan los alimentos, se encuentran en
buen estado de conservacion y son de material sanitario. £n caso de usar uten-
51105 en material desechable, estos son de primer Y unico uso.

(Resolucidn 26742013, Articulo 8: 9 y 10; 34, 35 Resoluciones G83, 4142 ¥i
<4jd3 de 2012, 834 y 835 de 2013

W
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Personal manipulador de alimentos '

Estado de salud: Se implernentan las megidas preventivas y correctivas para
ewtar la contaminacibn ae los alimentos por parte de personal que tenga alguna
afeccion ge salug (hendas infectagas, irritaciones cutdneas o diarrea).

Algunas de las medidas gue se pueden implementar son: cambio de actividad |
o0 envio del manipulador a reconocimiente médico para ser evaluadoy asf evilar
el contacto entre los proguctos ye!l manipuiacor de alimentos que padece o es
oortador ge una enfermedad que pueda ser transmitida a los alimentos.

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

Reconocimiento médico: £/ establecimiento cuenta con fos certificados mé-
aicos de los manipuladores, en loscuales consta su aptitud para manipular ali-
mentos,; deben tener una vigencia maxima de un aflo a partir de su realizacion

Sequn /3 valoracion del médico al manipulador, en caso de ser necesario, se
cuenta con resuitagos de laborstorio clinico u otros que sean Necesarios para |

establecer la aptituddel manipulador, en caso de gue se sospeche de enfer-
medad trasmisible a los alimentos.

(Resclucicn 2674 de 2013, Articulo 11, Numeral ], 2, 3, 4)

Practicas higiénicas

Higiene personal: Todos los manipuladores mantienen 13s ufas cortas, limpias v
sin esmalte, no consumen alimentos o bebidas, no fuman o escupen en las dreas
oande sean manipulados los alimentos. Las personas encargadas de la prepara-
cion o el servido de los alimentas, no manipulan ginero simulténeamente,

Al servir los alimentos, se realiza con utensilios de material sanitario y en ningun
momento se tiene contacto del alimanto con 135 Manos.

Bl
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Dotacion: &/ establecimiento provee I3 colacion y vestimenta de trabajo al per-
sona! manoulador, de color claro, con cierre, cremallera o broche (no bolones).
El calzac0 es cerrago, de matenal resistente e irmpermeable.

Cuanoc es necesario, el manipulador mantiene el cabello cubierto totalmente y

usa rapaboceas decendiendo del riesgo de contaminacidn del alimento, segun la |
actividad que reahza.

£/ maripulsCor ce alimenlos no sale ni ingresa al establecimiento con la vesli- /
men:s ae frabajo durante /s jornada laboral Previo al inicio de sus actividades, se

retiran toQos /os objetos que puedsn caer en los alimentos, equipos o utensilios,

COMm0 joV3as. relces U otros accesornos.

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

Lavado de manos: L0s manipuladores de alimentos se lavan con agua y jabon
gesinfectante /as manos, antes de iniciar sus labores, después de retirarse del |
Jreade trabsjo y en cualquier ocasion donde /as manos se puedan ensuciar o
contaminar.

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

(Resoiucion 2674/2013, Articulc 14, Numerales 1, 2, 3,4, 5, 6, 78 91013y
14 Articulo 36. Articulo 35, Numersl 5y 7)

Requisitos higiénicos

Control de materias primas e insumos: Durante la recepcion ge las materias pri-
mas e insumos (incluido el niglo) se evita su contaminacion o alteracion y estan |
geoidamente rotulaoas. i

=i establecimiento cuenta con los documentos que soportan el origen de las
materias primas y se insoeccionan 1anto en /a recepcion como en elmomento de |
SU 4SO las caracteristicas organolepricas, temperaturas y condiciones de envase
para garartizar 13 calidad e inocuidad. |
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28 mstenss ornMas aue as/ fo requieren, son lavadas con aqua potable y desin-
eC s previo &l use. Aquelias conservadas mediante congelscion, son descon-
geisoasgraduaimente orevio al uso y no son recongelsaas.

Los progductos de i3 pesca y alimentos Que requieran refrigeracicn o congefa-

¢'dn son cescaroados y almacenados de manera rdpids evitando la perdida de

temperatura y contaminacion ae esros

Decreto 561 ce 1984, Articuio 89 Resolucion 2674/2013. Articulo 16, Numerales
L3 4y S Articulo 35 Numerales 1. 2 y 3. Resolucion 5109 de 2005, Resolucidn
7506 de 20N

Resoluciones 683, 4142 y 4143 de 0i2: 834 v 835 de 2013

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

aesmenuzar, extraer, batirsecar, entre otros, se realiza de manera tal Que se pro-

tegen los alimentas y las materias primas de la contaminacion.

Durante fas etapas de refrigeracion, congelacion y coccion se garantiza que [0 |
tempos de espera v ias variaciones de temperatura no alteran o contaminan |

Ias alimentos

El establecimiento previene la contaminacion e los alimentos precocidos o
a0auelios que estan listos para ser servidos (crudos o cocinados), por contacto
Cirecto o mngireCto con materias primas crudas que no hayan sido lavadas y
oesinfeciadas.

£ caso de empiear hielo que entre en contacto directo con los alimentos, |

este es e/ahorado con agua potable.

Los equipos v utensilios Que hayan entrado en contacto con materias primas |
© elementos contamunadcs, se /avan y desinfectan antes de ser ussdos nue- |

vamente.

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

o ]|
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Manejo de temperaturas: Los slimeritos que requieren coccion alcanzan una |
temperatura mayor de 60°C.

Los a/imentos que requieren refrigeracion y/o congelacion, se mantienen a

fas temperaturas exigidas por [a normstividad sanitaria vigente, segun el tioo |
oe progucto. Una vez descongelado el 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 a temperaturas

mayores a 60°C, no mayaresde 4°C +/- 2, sequn el tipo de alimento.

Lay G de 1979, Articulo 293, 425 Resolucion 2674/2013, Articulo 18, Numneral |
3,3233y5
Condiciones de almacenamiento: Los envases que estdn en contacto con |

el alimentc se almacenan en un sitioexclusivo para este fin, en condiciones |
higignicas y protegidos. de manera gue se evite su contaminacidn. Las ma-

tenas primas e insumos que requieren ser almacenados antes de ser usados |

para I3 preparacion, se almacenan en sitios que aseguran su proteccion de

la contaminacion y alteracidn. No se almacenan sustancias peligrosas en la |

cocina, en areas de preparacicn de alimentos, ni en dreas de almacenamien-

to de /as materias prirmas.

Resolucicnes 683/2012, 267472013 Articulo 16, Numeral 5 v 6. Articulo 33,
Numeral 9

Educacién y capacitacién

=l establecimiente cuenta con un plan de capacitacidn continuo v permanente
pare el personal manipulador de alimentos, tiene una duracion de por lo menos
10 ncras anuales y contiene temas relacionadoscon buenas practicas de manu-
factura y practicas higiénicas (manipulacidn higiénica de los alimentos, higiene !

personal, higiene de las instalaciones, control integrado de plagas, prevencidn |
de la contaminecion cruzada, control de proveedores, control de temperatura,
almacenamiento y transporte de alimentos, entre otras).

Contiene al menos los siguientes aspectos: Metcdologia, duracion, respon-
sables, crenograma, termas a tratar y evaluacién del impacto. Como evidencia |
cuenta con registros de asistencia y evaluacion de cada uno de los participantes. |
=lresponsaple del aesarrollo del plan es el establecimiento, la capacitacion pue- |
oe ser impartida por el mismo establecimiento, por perscnas naturales o juridicas |
© porla autoridaag senitaria. Los manipuladeres implementan el plan y toman las |
acciones en el momento que se requiera.

?cs:-'ucfém 2674/2013, Arti'(:ulos___?:.? y 13_,_Artfcul-,_1 _36._ i

~|
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Saneamiento

Suministro y calidad de agua potable: £/ establecimiento disporne de su-
miristro de agus votaeble en cantidad suficiente pars las actlividades que se
realicen, asi como ogra /as operaciones de limpieza v desinfeccicn.

En caso de contar con un sisterns de almacenamiento de agua, éste es de f3-

cilazceso, garantiza la potabilidad del agua, estd construido con materiales |

sanitarios y se facilita su limpieza y desinfeccion

(Resolucion 2674/2013, Articulo 6, Numeral 3.1, 3.2, 3.3 3.51 3.52 ViZ 83
Artfculo 26, Numeral 4. Articulo 32, Numeral 8 Resolucidn 2115 de 2007 Ar-
ticvio 9)

Residuos liquidos: £/ establecimiento cuenta con los sistemas de desague que 5

pbermiten Iz evacuacicnrépida y eficiente de los resiauos liquidos, evitando [5 de-
vOILCION O Ias aguas Servidas, la acumulacidn y contaminacion de los alimentos
v las superficies que entran en contacto con éstas.

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

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

ooortuno de los residucs sélides, de manera gue no se acumulenen las dreas ce
preparacion, almacenamiento y servido de los alimentos (incluye sobras, descar-
tes, envases, material de embalaje entre otros).

Cuents con /os recipientes para la disposicidn temporal de los residuos sdlidos,

de material sanitario debidamente tapados y se encuentran alejados del lugar

conde se preparan, almacenan o se sirven [os alimentos.

Los residuos sdlidos se disponen de forma que se impide el acceso y proliferacion
oe p/agas.

(Resolucidn 2674/2013 Articulo 6, Numerales 5.1, 5.2 y 5.3 Arliculo 33, Numerales
5 6y 7 Articulo F&K’Lif_!_'rir_a\_f__w

Control integral de plagas: £n e/ establecimiento no se evidencia la presencia de |
p'sgas o darics ocasionadospor €stas y se cuenta con medigas de control inte-
gral de tipo preventivo, para evitar su aparicion,

(Resolucidn 2674/2013 Articulo 26, Numeral 3.) |

/

n
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Limpieza y desinfeccién de 4reas, equipos y utensllios: £/ establecimiento im- |
plementa medidas para evitar la contaminacidn de equipos y utensitios después
que dstos se limoian y desinfectan. Los productos quimicos parafa limpleza y
aesinfeccion se almacenan en sitios diferentes a las dreas de almacenamiento,
preparacidn y servido de alimentos, y estan debidamente rotulados e identifi- |

cados. Las labores de limpieza y desinfeccién de les implementos de aseo se |

realizan en un sitic diferente a las éreas de manipulacicn de alimentos. /

Los agentes quimicos utilizaccs para /as operacicnes de limpieza y desinfec- [
cion son preparados oe acuerdo con las indicaciones y en las concentraciones
definidas porel fabricante o proveedor,

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

a. Limpieza y desinfeccicon
b. Desechos salidos

¢. Control de plagas | /

d. Abastecimiento o suministro de agua potable | |

£l establectmiento cuenta con /0s registros que soportan el cumplimiento de/l
plan de saneamientc.

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

la salud de los menores de edad, la poblacidn no fumadora y se estipulan politi-
cas publicas para la prevencion del consumo del tabaco y el abandcnc de la de-
pendencia del takaco del fumador y sus derivados en la poblacién colombiana. |
Ver lista de chequeo para ley 1335

Ley 1335 de 2009: Disposiciones por medio de las cuales se previenen danos a | \/




