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AUTOEVALUACION PREPARACION DE ALIMENTOS

A qué establecnmuento: aplica?

El presente formato es una llsta de chequeo que puede ser utmzada como guia de orientacién frente a los requisitos samtanos vugentes paralos establec:mlentos que preparan ahmentos COMo:
restaurantes, comidas rdpidas, cevicherias, panaderias, pastelerias, cafeterfas, comedores comunitarios, heladerias, frulerfas ycatering. Estos son algunos de los requisitos sanitarics y
condiciones higiénico-sanitarias, que estdn estipulados en fa Ley 09 de 1979, la Resolucién 2674 dé 2013 y demas normas que rigen scbre fa materia para el funcionamiento de establecimientos
de este tipo.

7M|ENT0' R
Requisitos Sanitarios Mo £Qué me falta por cumplir?
Cumpio Cumpio

Condiciones sanitarias de la edificacidn e Instalaciones

El establecimiento estd uhrcado en LN lugar aIEJado de focos de msaiubrzdad como: basuraq

agua estancada, sitios de anidamiento de plagas v otros que puedan contaminar el alimento;

fa construccion impide el ingreso de plagas y animales domésticos.

(Resolucion 2674/2013, Articulo 1,2 Articulo 32, Numerales. Articuto 33, Numeral 8} {/

£ establecrmlento no es usado como dormitorio. En caso que el servicio se ,oreste en una
edificacién que es también vivienda, estd separado fisicamente de ésta. .
{Resolucicn 2674 Articulo 2)

PI:'OS Yy pared e5! s_stan sin gnems rug051dades Vo asperezm Las uniones entre paredes, entre
estas v con e piso son redondeadas. Las superficies son de color claro, impermeables, lavables

y no absorbentes, V

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

Drena;es Cuenta con las tuberias v orenajes, deb:damente proteg:dos por reﬂﬁas pam Ia
conduccion y recoleccidn de aguas residuales.

{Resolucidn 2674/2013, Articulo 7,Numeral 1, 2, Articulo 33, Numerales 1, 2 y 39} l/




ik

Techos: Sin cortes ni grietas que ocumulen polvo o suciedad que favarezcon el crecimiento de
hongos que puedan caer sobre fos alimentos o las superficies de trabojo; o quefavorezcan el - §
ingreso de plagas al establecimiento. En caso de contar con falsos techos, estos deben ser

construidos en moterial impermeable, resistente, liso, con acceso ala cémara superior pora .

labores de limpieza, desinfeccion y desinsectacion. . (/

(Resolucidn 2674/2013, Articulo 7,Numeral 1, 2. Articulo 33, Numerales 1, 2y 3)

Ventilacion: Ventonas y aberturas sin deterioro que produzcan acumulacion de suciedod. Se .
debe contar con una maila gue evite el ingreso plagos v que sea de fdcif limpieza. Se debe
prevenir la condensacion del vapor, acimulo de polvo y facilitar la remocién del calor.

En estructuras elevados como sistemas de extroccidn y/o extractores de ocire, deben - l/
encontrarse en buen estado de mantenimiento que evite lo coida de materios extrafios y
efiminacidn de lo condensacion que produzca goteo sobre los alimentos,

{Resolucidn 267472013, Articulo 7,Numeraf 3, 4, 5, 7, 8. Articulo 33, Numeral 4}

Puertas: Son resistentes, de superficie lisa y no absorbente, su disefio impide el ingreso de
plagaos ol establecimiento, 1/

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

Hurninacion: Lo ifuminacion puede ser natural o artificial; en caso de ser artificial, las lamparas

deben estar en buen estado de mantenimiento, ser de ficil limpieza y estar protegidas pora |

evitar la coido de particulas extraiias sobre el alimento y sobre los manipuladores), ; I/

{Resolucion 2674/2013, Articulo 7, Numeral 3, 4, 5, 7, 8. Articule 33, Numeral 4}

Instalaciones sanitaries: Se dispone de servicios sanitarios en moteriol  higiénico .
sanitario,vestidores y casilleros en cantidad suficiente (conrespecto o la cantidad de personal *
que fabora en el establecimiento), independientes para cada sexo y separados de los dreas de -
eloboracion.En cuoso de no contar con mds de seis (6} manipuladores, dispone de un bafio !
mixto. :

Estdén dotados de los implementos requeridos para la higiene personal como: papel higiénico, :
dispensador con jabdn desinfectante, implementos desechables o equipos automdticos parg

el secado de manos y papeleras de accionamiento no manual, : V
{Resolucion 2674/2013, Articulo 6, Articulo 32}




En los dreas de preparacidn de alimentos o cercano a éstas, se cuenta con lavamanos de - -
accianamiento no manual, dotados con dispensador que contenga jabén desinfectante. V

{Resolucion 267472013, Articulos 6,32)

¢Existen avisos que indiquen af personal manipulador la necesidad del lovadeo de manos luego |
de usar fos servicios sanitarios, después de cualquier cambio de actividady antes de iniciar los ;
labores diarias? '

Equipos y utensilios

dCuenta con los equipos v utensifios disedados, constiuidas, instalados y mantenidos paro
evital 'k contaminacion del alimento y son de facif impieza y desinfeccién?¢é Los materioles en :
que estan construidos son resistentes af uso y a fa corrosion? V

JEl establecimiento cuenta con Instrumentos o gccesorios que permitan la medicién de Jas '
temperaturas durante la coccion, refrigeracion y congelacion de alimentos o materias primas?

(Resolucion 267472013, Articiilos 8 9y 10, Articulo 34)




able%

Las superficies que entran en contacto directo con los alimentos son de ocabado fiso, no
poroso, no absorbente y no poseen defectos, grietas o espacios donde puedan acumularse
porticules de alimentos.Son desmontobles para gorontizor procesos de limpieza vy
desinfeccién.

Las superficies donde se cortan o froccionon fos alimentos, se encuentran en buen estado de
conservacion y son de material sanitario. En caso de usar utensilios en materiol desechable, _
estos son de primer y unico yso.

{Resolucidn 2674/2013, Articulo 8 9y 10; 34. 35, Resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012;
834y 835 de 2013 :

Personal manipulador de alimentos

Estado de salud: Se implementan los medidos preventivas y correctivas para evitor la -
contaminacion de los alimentos por parte de personal que tengae alguna ofeccidn de salud :
{heridas infectadas, irrituciones cutdneas o diarrea). '

manipulador a reconocimiente médico paro ser evaluadoy asi evitar el contacto entre fos
productos yel manipulador de alimentos que padece o es portador de una enfermedod gue |
pueda ser transmitida a los alimentos.

Algunos de los medidos que se pueden implementar son: cambio de activided o envio del ' V

{Resolucion 267472013, Articulo 11;Numeral 1, 2, 4, 5. Articulo 14,Numeral 12)




Reconocimiento médico: E estoblecimiento cuenta eon fos certificados médicos de los :
manipuladores, en loscunles consta su aptitud para manipular alimentos; deben tener una :
vigencla mdxima de un afie a partir de su realizacin. :

Segdn lo valoracidn del médico of manipulador, en caso de ser necesarlo, se cuenta con |
resultados de laboratorio clinico u otros gue sean necesarios para establecer lg aptituddel :
manipulador, en caso de que se sospeche de enfermedad trasmisible o los alimentos.

{Resolucion 2674 de 2013, Articulo 11, Numeral 1,2 3 4)

Practicas b
Higiene parsonal: Todos los manipuladores mantienen fas ufias cortas, impias y sin esmalte,
no consumen alimentos o bebidas, no fuman o escupen en fas reas donde sean

ranipulados los alimentos, Las personas encargadas de fa preparacidn o ef servido de los
alimentos, no manipulan dinero simultdneamente.

At servir fos alimentas, se realiza con utensifios de material sanitario y en ningln momentao se’
tiene contacto del alimento con Jas manos.

igidnicas .




Dotacion: El estoblecirmiento provee la dotacidn v vestimenta de trabojo of personal?
monipuledor, de color clore, con cierre, cremollera o broche {no botones). Ef colzado es
cerrado, de materiof resistente e impermeable,

Cuendo es necesario, el monipulador mantiene el cabello cubierto totalmente y use tapobocas
dependiendo del riesgo de contaminacion del afimento, segin lo octividod que realiza.

El manipulador de alimentos no sale niingreso of establecimiento con la vestimenta de trabajo
durante la jornadu loboral, Previo al inicio de sus octividades, se retiran todos los objetos que
puedan coer en fos olimentos, equipos o utensilios, como joyas, relojes v otros accesorios.

Si se usan guantes para manipufar los alimentos, estos deben ser de materiol impermeable,
mantenerse fimpios y en buen estado. :

tavado de manos: Los manipuladores de alimentos se lavan con agua y jobdn desinfectante -
los manos, antes de iniciar sus labores, después de retirarse del dreade trabojo y en cualguier
ocasfén donde los manos se puedan ensucior o contominor.

tos guontes son sometidos al mismo cuidado higiénico de las manos (lavado y desinfeccion).

{Resolucicn 2674/2013, Articulo 14, Numerales 1,2, 3,4, 5, 6, 7, 8, 9, 10,11, 13 y 14. Articulo
36. Artfeulo 35,Numeral 5y 7}

Requisitos higiénicos

Control de materias primas e insumos: Duranie la recepcién de las materias primas e insumos
{incluido el hielo) se evita su contaminacidn o alteracion y estan debidamente rotuladas.

El establecimiento cuenta con los doecumentos que soportan ef origen de las materias primas |
y se inspeccionan tanto en la recepcién como en el momento de su uso las caracterfsticas |
organolépticas, temperaturas y condiciones de envase para garantizar fa calidad e inocuidad. |




Las materios primas gue asf fo requieren, son lavadas con agua pofable y desinfectados previo
al uso. Aquellas conservadas mediante congelacion, son descongeladasgradualmente previo -
ol uso y no son recongeladas.

los productos de lo pesca y alimentos que requieran refrigeracicn y/o congelacion son -
descargodos y almecenados de monere rdpida evitando la perdida de temperatura y
contaminacién de estos.

Decreto 561 de 1984, Articulo 89. Resolucion 2674/2013, Articulo 16, Numeraies 1, 3, 4 y5; : ‘
Articufo 35, Nurnerales 1, 2 v 3. Resalucion 5109 de 2005. Resolucién 1506 de 2011,

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

Contaminacidn cruzada: Los procedimientos como lavar, pelar, cortur, clusificar, desmenuzar,
extraer, balir,secar, entre otros, se realiza de manera tol que se protegen los alimentos ylas
materios primas de a contaminacién.

Durante los etapas de refrigeracion, congelacin y coecion se garantiza que los tiempos de
espera y las variaciones de temperatura no alteran o contaminan fos alimentos,




Fl establecirmiento previene la contaminacion de los alimentos precocidos o oquellos que estdn
listos para ser servidos {crudos o cocinados), por contacto directo o indirecte con materigs
primas crudas que no hayan sido lavedas y desinfectodas.

£n caso de emplear hielo que entre en contacto directo con los olimentos, este es elaborado
con agua potable.

Los equipos y utensifios que hayon entrado en contacte con moterias primas o elementos
contaminados, se lavan y desinfectan ontes de ser usados nuevemente,

Resolucion 267472013, Articulo 16, Numeral 7; Articulo 18, Numeral 7;Articulo 20, Numeral 5;
Articule 35,Numeral 4.

ianejo de temperaturas: Los alimentos que requieren coccidn olcanzan uno temperoturg
mayor de 60°C,

Los alimentos que requieren refrigeracion y/o congelacion, se mantienen a las temperoturas
exigidos por lo normatividod sanitario vigente, segin el tipo de producto. Uno vez
descongelado el alimento, estos no son recongelodos o refrigerados. Cuondo se reguiere
esperar entre una actividad y otra, el alimento se montiene protegido, garantizando que se
conserve a temperaturas moyores a 60°C, no mayoresde 4°C +/- 2, segtin el tipo de elimento.

Ley 9de 1979, Articulo 293, 425.Resolucidn 2674/2013, Articulo 18, Numeral
3.1,3.2,3.3y5.

Condiciones de almacenamiento: Los envases que estdn en contocto con el olimento se
almacenan en un siticexclusivo para este fin, en condiciones higiénicas y protegidos, de
monerg que se evite su contaminacion. Los moterias primas e insumos que requieren ser
olmacenados antes de ser usados para la preparacion, se almacenan en sitios que aseguran
su proteccion de la contaminocion y alteracion. No se almacenan sustancias peligrosas en la
cocina, en dreas de preparacion de alimentos, ni en dreas de almacenamiento de las materias '
primas. :

Resoluciones £83/2012, 2674/2013 Articulo 16, Numeral 5 v 6. Articulo 33, Numeral 9.




Educacién y capacitacion

El establecimiento cuenta con un plan de capacitacidn continuo ¥ permanente para el

personal manipulador de alimentos, tiene una duracién de por o menos 10 horas anualesy |
contlene temas relacionadoscon buenas practicas de manufactura y précticas higiénicas
(manipulacidén higiénica de los alimentos, higiene personal, higiene de las instalaciones,
controf integrado de plagas, prevencién de fa contaminacion cruzada, control de proveedores, :
control de temperatura, almacenamiento v transporte de alimentos, entre otras). :

Contiene al menos los siguientes aspectos: Metodologia, duracién, responsables, |
cronograma, temas a tratar y evaluacion del impacto. Como evidencia cuenta con registros .
de asistencia y evaluacién de cada uno de los participantes. £ responsable del desarrolio del |
plan es el establecimiento, la capacitacién puede ser impartida por el mismo establacimiento, -
por personas naturales. o Juridicas o porla autoridad sanitaria. Los manipuladores
implernentan el plan y toman las acciones en ef momento que se requiera.

Resolucién 2674/2013, Articulos 12 v 13, Articulo 36.

Saneamiento

Surninistro v calidad de agua potable: £/ establecimiento dispone de suministro de agua :
potable en cantidad suficiente para los actividodes que se realicen, asi como para los
operaciones de limpieza y desinfeccion.

En caso de contar con un sistema de almacenomiento de agua, éste es de fdcil acceso,
garantiza la potobilidad del agua, estd construido con materiales sonitarios y se facilita su
limpieza y desinfeccicn

{Resolucién 267472013, Articulo 6, Numeral 3.1, 32, 33, 351, 352y 3.53, Articulo 28,
Numeral 4. Articulo 32, Numerel 8.Resolucién 2115 de 2007, Articulo g)

Residuos Hquidos: Ef establecimiento cuenta con fos sistemas de desagiie que permiten la
evacuaciénrdpida y eficiente de los residuos liguidos, evitando la develucidn de las aguos
servidas, la acumulacion y contaminacion de los alimentos ¥ las superficies que entran en
contacto con éstos.

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




£l establecimiento dispone adecuadamente y hace retiro oportuno de fos
residuos sélidos, de manera que no se acumulenen las dreas de preporacidn, almacenomiento
y servido de los olimentos (incluye sobros, descartes, envases, material de embuolaje, entre-
otros).

Cuenta con los recipientes para la disposicién temporal de los residuos sélidos, de material
sanftarfo debidamente topados y se encuentran olefodos del lugar donde se preparon,
almacenan o se sirven los alimentos.

Los residuos solidos se disponen de formo que se impide ef acceso y proliferacién de plogas.

{Resolucién 2674/2013 Articule 6, Numerales 5.1, 5.2 y 5.3. Articulo 33, Numerales 5, 6 y 7.

Articulo 18, Numeral 11}

Control integral de plagas: En el establecimiento no se evidencio lo presencio de plagos o dafios |
ocasionadospor éstas y se cuenta con medidas de control integral de tipo preventivo, para

evitar su aparicion. {Resolucidn 267472013 Articulo 26, Numeral 3.}

Limpieza y desinfeccién de 4reas, equipos y utensilios: El establecimiento implementa .
medidas para evitar fo contaminacidn de equipos y utensifios después que éstos se limpian y .
desinfectan. Los productos quimicos parola limpieza y desinfeccion se almacenan en sitios |

diferentes a las dreas de olmacenamiento, preparacion y servido de alimentos, y estdn
debidamente rotulodos e identificedos. fos labores de limpieza y desinfeccidn de los
implementos de aseo se realizen en un sitio diferente o los dregs de manipulacion de
alimentos.

Los agentes quimicos utilizados paro las operaciones de limpieza y desinfeccién son
preporados de acuerdo con las indicaciones y en las concentraciones definidas porel fabricante

o proveedor.




Soportes documentales de saneamiento: El establecimiento cuenta con un plan de
saneamiento escrito, ocorde con su actividad, el cual debe contener como minimo los |
siguientes programas:

o. Limpieza y desinfeccidn
b. Desechos sdlidos

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

El establecimiento cuenta con los registros que soportan ef cumplimiento del plan de
soneamiento,

{Decreto 1575 de 2007, Articuio 10. Resolucidn 2674/2013 Articulo 26}

v

i)

lLey 1335 de 2009: Disposiciones por medio de las cuales se previenan dafios a la safud de fos
_menores de edad, ia poblacidn no fumadora y se estipulan politicas publicas para la
prevencién del consumo del tabaco y el abandono de la dependencia del tabaco del fumador
y sus derivados en la poblacién colombiana.

Ver lista de chegueo para ley 1335
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