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AUTOEVALUACION PREPARACION DE ALIMENTOS O
<A qué establecimientos aplica?

formato e ¥ hista de chequeo que puede ser utilizada como guia de orientacion frente a los requisitos sanitarios vigentes paralos establecimientos
ntes. comidas rapiaas, cevicherias, panaderias, pastelerias, cafeterias, comedores comunitarios, heladerias, fruterias yca-
e los requisitos sanitarios y condiciones higienico-sanitarias, que estan estipulados en 1a Ley 09 de 1979, la Resolucion 2674 de 2013 y
ermas a5 e Ngen so0re la matena para el funcionamento de establecmientos de este Hipo
CUMPLIMIENTO |
Requisitos Sanitarios No
Cumplo ¢ '

Condiciones sanitarias de la edificacion e instalaciones

<Qué me falta por cumplir?

SN s S -

El osubl«:.mmo esta ubicado en un Iugar alejado de focos de insalubridad

comao:. La 3 Te TP ancCaoa S ge amdamiento de plagas u otros que
13 tamenar @ aimento. i@ construcCion Impide el iIngreso de plagas y 5,
674 Art 2 Articulo 32 Numerales. Articulo 33, Nume-

£l establecimiento no es usado como dormitorio. £n caso que el Servicio se
; y fisicarnente de

oot y tambeen wwwenda, esla separado S
Pisos y paredes ) 35, rUg Tk /O dsperezas.las urmones entre
» ¥ elr C recondesds 3 fiICres Son ge CoOy
» v 3OS Orbente S |
. enle necesarna para ereclos de drenae.
¢ PNumeral | 2 Articulo 33 Numerales | 2 y 3

n las tuberias y drenajes, debidamente protegidos por replias
GCORCCIOnN O aguas residuales 5,

meral | 2 Articulo 33 Numerales 1. 2 y 39)

Drenajes

- |
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Techos: Sin cortes rv grietas que acumulen POIVO O suciedad que favorezcan el
crecimwento de hongos que puedan caer sobre los alimentos o las superlicies
1e [rabajo, 0 Quefavorezcan el ingreso de plagas al establecimiento. En caso de
ntar con falsos techos, estos deben ser construidos en material impermeable
superior para labores de hmpiezs,

res.stenfe SO CON acceso ala camara
desinfeccion y desnsectacion

Resolucion 2674/2013, Articulo 7Numeral 1, 2. Articuto 33 Numeraies 1. 2y 3)

ventilacion: Ventanas y aberturas sin geterioro que produzcan acumulacion de
Jebe contar con una malla que evite el ingreso piagas y que sea de

sucredad Se ¢
facil mpeeza Se cebe prevenir la condensacion del vapor, acumulo de poivo y

faciitar ia remaocion oel calor.

estructuras elevadas como SIStemas de extraccion y/o extractores de aire,
feben encontrarse en buen estado de manterimiento que evite la caida de
maternas extrafas y elminacion de Il condensacion que produzca goteo sobre

s alimentos
An 2674/2013. Articulo 7Numeral 3, 4, 5, 7 8 Articulo 33.Numeral 4)

Puertas: Son resistentes. de superficie lisé y no absorbente su disefio imprde el

eso de plagas

7 al establecimiento
Gn 2674/2013, Articulo 7 Numeral 3. 4. 5 7 8 Articulo 33,Numeral 4)

Huminacién: L llurminacion puede sér natural O artificial. en caso de ser artificial.
4 feben estar en buen estado de mantenimiento, ser de facit impieze

tar aiclas pDera ewitar la calda de particulas extranas sobre el aimento y

nipwuIagores)

& 74/2013 Articulo 7 Numeral 3. 4, 5, 7. 8. Articulo 33 Numeral 4)

itarias: Se dispone de servicios sanitarios en materiai higien:-
casilleros en cantidad suficiente (conrespecto ala can-
establecimiento), independientes para cada

dores y

Instalacicnes san

ye personadl que labora en €l
rac) Je las dreas de elaboracion.En caso de no contar con mas ae
puladores, dispone ae un bano mixto
) Je los plementos requeridos para la higiene personal como
Pige o dispensador con jabon desinfectante. implementos desecha
‘ : sutomat para el secado de manos y papeileras de acciona
674,/2013 Articulo 6, Articulo 32)

N

S |

O |

S

U] Negocios Saludables
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En las areas de preparacion
avamaenos de accronamiento
tenga jabon desinfectante

de alimentos o cercano a €stas, se cuenta con
no manual. dotados con dispensador que con-

(Resolucion 2674/2013, Articulos 6 32)

cExisten avisos que indiquen s/ personal manipulador la necesidad del lavado de
Manos ILuego de usar fos servicios sanitarios, después de cualquier cambio de
actmvigdady antes de iniciar las labores diarias?

<Cuenta con los equipos y utensilios diseiados, construidos. Instalaoos y man-
fenioos para evitar la contaminacion del alimento y son de facil limpieza y des-
nfeccion?cLos meteriales en que estan construidos son resistentes al uso yala

corrosion?

establecimiento cuenta con instrumentos 0 acCesorios que permitan la
medgicion ge las temperaturas durante la coccion, refngerac:o‘ny congelacion
ge alimentos c materias primas?

cC/

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

Las superficies que entran en contacto directo con 10s alimentos son de sca-
bado liso. no poroso NG absorbente y no poseen defectos, grietas o espacios

onde puedan acumularse particulas de alimentos Son desmontables para ga-
rantizar procesos de impieza y desinfeccion

~7

Las superficies donde se cortan o fraccionan I0s alimentos, se encuentran en
buen estado de conservacion y son de material sanitario. En caso de usar uten-
sihos en maternial desechable estos son de primer y Unico uso.

(Resolucion 2674/2013, Articulo 8, 9 y 10, 34 35 Resoluciones 683, 4142 y
4143 de 2012 834 y 835 de 2013

S |

Equipos y utensilios

Negocios Saludabies

S|

S

S

o)

W

1 e e A W EIBLIA N LA MAURE. § e
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de alimentos

Personal Tmbuudor

wnplementan las medidas preventivas y correctivas para
s alirnentos por parte de personal que tenga alguna

irnitacrones culdneas o charrea)

Estado de salud: o

evitar g CONtarmindag ion e i

yheccidn e sakud (heriaas mifectacias
Algunas e 1as rmex icias que se puecien implementar Son. C ambio de ac tividad 5

s ey el manipulador 8 reconox uriento medico para ser evaluadoy asl evitar ‘
of contacto entre los productos yel manpulador de alimentos que padece O €5

pOrtacior Ae una enfermedciad que pueda ser ran ruticla a los alirmentos

6 74/2013 Articuto N Nurneral 1 2 4 5 Articulo 14 Numeral 12)

ResORC0OnN .

uenta con los certific ados me

uales consta su aptitud para marpular al
un ano a partir de su realizacion

Reconocimiento médico: £/ establecimiento ¢

IO @en st

y fe ) §

Jobyern tener unad vigerk & maxima de

O |

o de sér necesario se

racion gel medqico af manipulador, en cas
ytOno Chnico u otros que sean nNex esaros para

s 1@ 1DOY
e se sospeche de enfer-

anipulador. en caso de qu

sultad
o titugael

{ ITRSIY ble & Wimentos

74 de 2013 Articulo 11 Numeral ] 2. 3. 4)

Préacticas higiénicas

rmantienen las unas « ortas, lirmpias y

¢ manipuliaaores
r O escupen en las areas

Higiene personal: 10008
' o bebidas, no fuma

T f e ||b|'rl‘|i['.‘.
1 1 a1 snipulados 1o0s alimer tos. Las personas encargadas de la prepara-
of corvido de los alimentos no manipulan dinero simultaneamente S (
¢ Jhrnent e realiza con uten: lios de material sanitano y en mngun
t ! smtacto del ,uvru-nln.rn.mﬁ manos

5
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¥ DO je ¥ @ relirarse o
P ’ ¢ 2% s @ | 1A ¢ ]
o) Mgt I s M3 (lavaado S )
P 23456789 I10nI13y
Requisitos higiénicos
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Las matenas primas qQue asi lo reqQuieren, son levadas con agua potabie y desin-
- - e i Z Clalie 540
ectadas creno al uso Agueliss conservadas mediante congelacion, son gescon-
oeiaCasgraciuainmente previo a3l uso ¥ 06G 50N recongeiadas

OOUCIOs de i3 pesca y alimentos Que reguieran refrigeracion y/o congels-
rga00s y almacenados de manera rapida evitando 1a perdios de
amINacion de estos

INACION cruzada: Los procedimientos comao lavar, pelar cortar, clasificar

r. entre olros. se realiza de manera tal que se pro

rias prmas de I3 Contamnacion

Durante 1as etapas de refrigeracion, congelacion y coccion se gar,

ntiZa Que Ios

SIMPOS O espers y las variaCiones ae temperatura no alteran © contamnar

o5 alirmentos

stablecimento previene la contammacion de I

ICUEINIOS Que estan istos para ser Servidos (Crudos 0 CoCinados), |
airecto O ndrecCto Con materias Drimas Crudas Que
cinfec tacdas
En caso de emplear hielo que entre en contacto gwecto con los alirmentos

este es elaborado con agua potable

OS eqQUIPOS y ulensiios qQue entrado en contacto con meterias primas
5 elernentos contarmnados, se lavan y desir fectan ar {es Je ser 30os nue

Resolucion 2674/2013. Articulo 16, Numeral 7. Articulo 18, Numeral 7. Articuic

! Ve

Numeral 5 Articulo 35 Nurneral 4

1

Si
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Manejo de temperaturas: Los alimentos que requieren coccion alcanzan una
ternperatura mayor de 60°C

05 alimentos qQue requieren refrigeracion y/o congelacion, se mantienen a

a5 remperaturas exigidas por la normatividad sanitaria vigente, sequn el tipo

e producto Une vez descongelado el alimento, estos no son recongelados 5\
o refogerados Cuando se requiere esperar entre una actividad y otra, el ali-

mento se mantiene protegido garantizando gue se conserve a temperaturas
nayores a 60°C. no mayoresde 4°C +/- 2 segun el tipo de alimento

Ley 9 de 1979 Articulo 293, 425 Resolucion 2674/2013. Articulo 18 Numeral
31 32 33y5S
Condscnones de almacenamiento: [ 0s envases que estan en contacto con
7 ento se almacenan en un sitroexclusivo para este fin, en condiciones
IeniCas y profegidos, ge manera que se evite su contaminacion. Las ma-
a5 primas € NsuMmos gque requieren ser aimacenacos antes de ser usados
pare (a preparacion, se aimacenan en Silios Que aseguran su proteccion de 5 (
1 ntaminacion y alteracion. No se almacenan sustancias peligrosas en la
< 8. en areas de preparacion gde alimentos, ni en areas de almacenamien-

) Oe 'S malerias prirmas

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

Educacion y capacitacién RN e — _]

sstablecimiento cuenta con un plan de capacitacion continuo y permanente
ara el personal manipulador de alimentos, tiene una duracion de por lo menos
ras anuales y contiene temas relacionadoscon buenas practicas de manu-
wlura y practicas higienicas (manipulacion higienica de los alimentos, higiene
personal. higiene de las instalaciones, control integrado de plagas, prevencion

de la ntaminacion cruzada, control de proveedores, control de temperatura,
nacenamento y transporte de aiimentos. entre otras

S !
Contiene al menos los siguientes aspectos. Metodologia, duracion, respon-
i oarama, temas a tratar y evaluacion del impacto. Como evidencia
Cia y evaluacion ge cada uno de los participantes
sarrollo del plan es el establecimiento, la capacitacion pue-
ia por el mismo establecimiento. por personas naturales O Jurigicas
widad samtana Los manipuladores implementan el plan y toman las

) S momento que se reguiera
Res( n 267472013 Articulos 12 y 13. Articulo 36

N
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PO Saneamiento

Suministro y calidad de agua potable: £/ establecirmento dispone e

rrurys 3 .
THIWSEro de agua potable en cantidad suliciente para Ias sctividsdes aue

J J

ealicen a% y .
reglicen, asi como DAars 188 operaciones e lirr ez y desinfeccior

En caso de contar cor

N sistema de alrmacenarriiento e agus. éste o5 de 14
Cil CCeso, garsntiza potabiliddad ael sgus, st constrimic 1 rriaterigle
SANUBriCs y soe facilita su lirmyneza y desinfec ylg
K el it e ” ] y
Hesolucion 2674/2012 Articulo 6. Nurriersl 1 S 3 152y 3 7
Articulo 26, Numeral 4 Articiio 12 Numer 3/ B Pesolucion 2115 de 2007 As

Residuos HQUIDOS: [/ eslatiecirmuernto ciopents cor ie d

; ¥ 0 JOLAGUe Uk
PErrmiten 18 eVaCudCiontsindd y elicienté de 108 resduos iawdos evitando la
SCNICION 8 135 AGUSS BErvIdas, 1 SCIUITIIBCION y CONESITuridcion e ios simento
y 1% SuUpDerTiCres Que entran on contaclo con st

FResolucion 2674/,2012 Articuio 6, Nurneral 4. Articulo 32 Nurmeraie 5y 10)

Residuos sOlidos. £/ estabiecirrwento dispone adecuadarmente v hace retire
OROrtUNG de 108 resxduns SOIdOos, de maners que No & scumulenen las Sreas oe
[ GLaracion. alrmacensrmientc y Ser VICIO e 108 Slirmentos rChiye SOras, Jescar
fe5, Grn/aae materiyl e embaiae, entre olros)

Cernts cor los recipientes pars 1a disposicion temporal oe los resicduos solick

ce rnaternal sanitario detidarmente [Anados y 5& encuentran akesdo Je HJr

cdoncie se preparan, HImacenan O 58 Sirven 108 akrnento

Lo rasichics sOcios se cisponén e 1Orme Que Se irnpicle e 3C0es( O ON e 105r

e Dlatas

(Resolucion 2674/2013 Articiulo 6, Numerales 5.1 5.2 y 53 Articulo 33, Nurnerales

6 vy 7 Articulo 18 Nurmerai T1)

Control integral de plagas. £11 ¢/ establecimiento No S evidencia a presencia ot

s 4 o ¢ ta COn Medic tre #
piagas © dafios Geasonadospor €St y 86 cuentd con medidas de control inte

gral de Lpo prever (v, farad evilar S aparicwon

olucitin 267472013 Articulo 26, Numeral 5 )

B e s

CH

A
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u'mywnde&eas,w

=Via mechdas par ey tar la contamun
OS5 Se dmpian ¥ oesinfec
Sesnfece on se aim

BCENSN en
DSOS r o s =
FEoaracion y servido de 3 mentos

Sooona documentales de saneamiento:

stablecimwento cuenta con un
3 de sanes nto escritc 5 con s " =2 e
3 saneamie €SCrito, acorde con su actividad, el cusl debe contener
e = = aice ¢ e
HNC MENIMIC oS Siguientes r.':;";".;_
2 Mpe2a v desmfeccidn
b. Desechos séhidos
ontrol de plagas

revienen dafos a

ja)

Ley 1335 de 2009: Disposiciones por medio de las cuales se
£

ud de los menores de edad. I3 poblacion no fumadora y se estipulan politi-
ys publicas para la prevencion del consumo del tabaco y el aaa"dor‘o de Iz de-

pendencia del tabaco del furnador y sus derivados en la poblacién colombiana

Ver lista de chequeo para ley 1335

S

S|
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