AUTOEVALUACION PARA
PREPARACION DE ALIMENTOS

Fecha de aprobac:dn 0.> de D/c:embre de 2024 [ Version , 4

A qué establecimientos aplica?

El presente formato es una hsta de chequeo que puede ser utlhzada como guia de orientacion frente a Ios requusltos sanuarlos vigentes para los establecnmlentos
cue preparan alimentos como: restaurantes, comidas rapidas, cevicherias, panaderias, pastelerias, cafeterias, comedores comunitarios, heladerias, fruterias y
catering. Estos son algunocs de los requisitos sanitarios y condiciones higiénico-sanitarias, que estan estipulados en la Ley 02 de 1978, la Resolucion 2674 de 2013
y demas normas que rigen sobre la materia para este tipo de estaolecimientos.

CUMPLIMIENTO

Requisitos a evaluar o i cQué me falta por cumplir?

|
Cimplo Cumplo |

Condlcnones <amtanas de la edificacion e mstalacxones Re olucxo'\ ”674/”013

E/ establec:mlento esta ub/cado 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 construccion impide el ingreso de plagas y {
animales domeésticos. v |
Resolucion 2674/201.;, Amculo 12 Art/culo 32 Numera/es Articulo 33, Numerals |

e —————————— A —— s b et b et

El establecimiento no es usado como dorm:torlo En caso que el servicio se preste
en una edificacion que es también vivienda, estd separado fisicamente de ésta. A
Resoluc:dn 2674 Artrculo 2

e o ‘

Prsos v paredes Estén sin grletas rugos:dades y/o asperezas Las umones 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 267472013, Articulo /
7,Numeral ], 2 Amculo 33 Numerales I 2y3.

Drena/es Cuenta con Ias tuber/as y drena/es debldarnente proteg/dos por ice////as
para la conduccion y recoleccion de aguas residuales. /
~Resolucién 2674/2073 Articulo 7Numeral ], 2. Articulo 33, Numerales 1, 2 y 39.

Techos: Sin cortes ni grietas que acumulen polvo o suciedad que favorezcan e/
crecimiento de hongos que puedan caer sobre [0s alimentos o las superficies
de trabajo; o quefavorezcan el ingreso de plagas al establecimiento. En /
caso de contar con falsos techos, estos deben ser construidlos en material
impermeable, resistente, liso, con acceso ala cdmara superior para labores
de limpieza, desinfeccion y desinsectacion.

Reso/uadn 2674/2013 Articulo 7Numeral A 2 Art/cu/o 33 Numera/es l 2 ¥ 3
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ventilacidn Ventanas y aberturas sin deterioro que produzcan acumulacion ‘
ce sucredad Se gebe contar con una malle que evite el ingreso plagas y que \
<ea de facil impieza Se debe prevenir ls condensacion del vapor, acumulo de |
poivo y facilitar la remocidn del calor. 1
\
|

£n estructuras elevadas como sistemas de extraccion y/o extractores de aire,
ceben encontrarse en buen estado de mantenimiento que evite la caids de |
meterias extranas y eliminacidn de la condensacion que produzca goteo
soore ios alimentos.

Resolucion 2674/2013, Articulo 7ZNumeral 3, 4, 5, 7, 8. Articulo 33,Numeral 4.

!
|

Puertas: Son resistentes, de superficie lisa y no absorbente, su diserio impide
el ingreso ae plagas al establecimiento.
Resolucidn 2674/2013, Articulo 7, Numeral 3, 4, 5, 7. 8. Articulo 33.Numeral 4

lluminacidn.La iluminacion puede ser natural o artificial; en caso de ser artificial,

/as ldmparas deben estar en buen estado de mantenimiento, ser de facil
Iimpieza y estar protegidas para evitar la caida de particulas extrafias sobre |

el slimento y sobre los manipuladores. /
Resolucion 2674/2013, Articulo 7, Numeral 3, 4, 5, 7. 8. Articulo 33,Numeral 4 E

|
T ———— — S : o . =

Instalaciones sanitarias. Se dispone de servicios sanitarios en material higiénico ],
sanitario,vestidores y caslileros en cantidad suficiente (conrespecto a la cantidad {
de personal que labora en el establecimiento), independientes para cada sexo |
y separados de las dreas de elaboracion.En caso de no contar con més de seis | '
(€) manipuladores, dispone de un bario mixto. ‘ /
Estan cotados de los implementos requeridos para la higiene personal como: |
papel higiénico, dispensador con jabdn desinfectante, implementos desechables | |
0 equipos automaticos para el secado de manos y papeleras de accionamiento !
no manual. (Resolucicn 2674/2073 Articulo 6, Articulo 32) ﬁ

En las areas de preparaczén de alimentos o cercano a éstas, se cuenta con J
lavarmancs de accionamiento no manual, dotados con dispensador que /
contenga jabon desinfectante. |
(Resolucion 2674/2013 Articulos 6, 32) ‘

Existen avisos que indiquen al personal manipulador la necesidad del lavado de |
manos luego de usar [0S servicios sanitarios, después de cualquier cambio de |

actividad y antes de iniciar 13s labores diarias “
Resolucion 2674/2013, Articulo 6, Numeral 6. j

N |

Powered by CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

Equlpos y utensmos Resoluoones 4142/20]2 4143/2012 683/2013, 834/2013 835/20]3 2674/201:»

(_ue'vra con ios equos 1% utens:hos d/seﬁados constru/dos mstalados y| (
menteniados para evitar la contaminacion del alimento y son de facil limpreza |
v gesinfeccidn. Los materiales en que estan construidos son resistentes al uso "

y & la corrosion /
Resolucion 2674/2013, Artlculos 8 9.

£l establecimiento cuenta con mstrumentos 0 accesorios que perm:tan /a‘
meagicion de las temperaturas durante la coccion, refrigeracion y congelacisn
ce alimentos © materias primas /
Resolucion 2 674/2073 Articulos 8, 9y 10, Art/culo 34

Las superficies que entran en contacto directo con los ahmentos son de
acabaco /iso, nc poroso, no absorbente y no poseen defectos, grietas o
espacics donde puedan scumularse particulas de alimentos.Son desmontables
para garantizar procesos de limpieza y desinfeccion.

L35 superficies donde se cortan o fraccionan los alimentos, se encuentran en
puen estado de consenvacion y son de material sanitario. En caso de usar utensilios

en macerial desechable, estos son de primer y Unico uso. /
Resolucidn 2674/2013, Articulo 8 9y 10; 34. 35, Resoluciones 683, 4142 y 4143
ce2012: 834y 835 de 1013

Personal mampulador de ahmentos Resolucnon 2674 /2015 I

Estado de salud: Se implementan las medidas preventivas y correctivas para
evitar la ccntaminacion 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 son: cambio de actividad

5 envio del manipulador a reconocimiento médico para ser evaluado,y asi / 1

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.

Resolucrdn 2674/2073 Arnculo " Numeral 1 2 4 5 Art/culo 14, Numeral 2.

FReconocirmiento médico: El establecimiento cuenta con los certificados médicos
ce los manipuladores, en los cuales consta su aptitud para manipular alimentos;
deben tener una vigencia maxima de un anio a partir de su realizacion. /

Segun ls valoracion del médico al manipulador, en caso de ser necesario,
se cuenta con resultades de laboratorio clinico u otros que sean necesarios
para establecer la aptitud del manipulador, en caso de que se sospeche de |
enfermedad trasmisible a los alimentos. '
Resolucidn 2674 de 2013, Articulo 11, Numeral 1, 2, 3, 4

W
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Practicas higiénicas. Resolucion 2674/2013. J

rigiene personal: Todos los maniouladores mantienen las ufias cortas, limpias
v sin esmaite, no consumen alimentos o bebidas, no fuman o escupen en las
dreas donde son manipulados los alimentos.

Las personas encargadas de la preparacion o el servido de los alimentos, no
manipulan dinero simultdneamente. /

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

Resolucion 2674 de 2013, Articulo 14, Numeral 7, 11, Articulo 35, Numeral 5, 7,
Articulo 36.

Dotacion: El establecimiento provee la dotacion y vestimenta de trabajo al

personal manipulador, de color claro, con cierre, cremallera o broche (no
potones). £/ calzado es cerrado, de material resistente e impermeable.

Cuanco es necesario, el manipulador mantiene el cabello cubierto totalmente
y usa tapabocas dependiendo del riesgo de contaminacidn del alimento,
segun la actividad que realiza. /

£l manipulador de alimentos no sale ni ingresa al establecimiento con la
vestimenta de trabajo durante la jornada laboral. Previo al inicio de sus
actividades, se retiran todos los objetos que puedan caer €n los alimentos,
€equipos o utensilios, como joyas, relojes u 0tros accesorios.

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

Resolucion 2674 de 2013, Articulo 14, Numeral 2.3, 8, 9,10, Articulo 36.

—

Lavado de manos: Los manipuladores de alimentos se lavan con agua y jabdn !
desinfectante las manos, antes de iniciar sus labores, después de retirarse del |
dres de trabajo y en cualquier ocasion donde las manos se puedan ensuciar

© contaminar. /

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

Resolucién 2674/2013, Articulo 14, Numerales 4. 10, Articulo 36.
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Requisitos higiénicos. Resolucion 2674/2013.

: ¢ s " |
Control de materias primas e insumos: Durante la recepcion de las materias
primas e insumos (incluido el hielo) se evita su contaminacion o alteracion y | |
estan debidamente rotuladas. 3 “

El establecimiento cuenta con los documentos que soportan el origen de las
materias primas y se inspeccionan tanto en la recepcidn como en el momento
de su uso las caracteristicas organolépticas, temperaturas y condiciones de
envase para garantizar la calidad e inocuidad, \ / '

Resolucion 2674/2013, Articulo 16, Numerales 1.2 3.

Las materias primas que as/ lo requieren, son lavadas con agua potable y |
desinfectadas previo al uso. Aquellas conservadas mediante congelacidn, son
descongeladas gradualmente previo al uso y no son recongeladas.

Los productos de la pesca y alimentos que requieran refrigeracion y/o congelacion
son descargados y almacenados de manera rdpida evitando la perdida de
temperatura y contaminacion de estos. ‘ 1

Resolucion 2674/2013, Articulo 16, Numerales 4, 5, Articulo 35, Numerales 1, 2, | /
3. Decreto 561 de 1984, Articulo 89.

Contaminacion cruzada: Los procedimientos como lavar, pelar, cortar, clasificar, |
desmenuzar, extraer, batir.secar, entre otros, se realiza de manera tal que se | |
protegen los alimentos y las materias primas de la contaminacion. g |

Durante las etapas de refrigeracion, congelacion y coccion se garantiza que | /
jos tiempos de espera y 1as variaciones de temperatura no alteran o contaminan
/os alimentos.

Resolucion 2674/2013, Articulo 18, Numerales 3, 5, 6.

El estaplecimiento previene la contaminacion de los alimentos precocidos o

aquellos que estén listos pare ser servidos (crudos o cocinados), por contacto '
directo o indlirecto con materias primas crudas que no hayan sido lavadas y | / {
desinfectadas. En caso de emplear hielo que entre en contacto directo con los [
alimentos, este es elaborado con agua potable. | |

Los equipos y utensilios que hayan entrado en contacto con materias primas o
elemeritos contaminados, se lavan y desinfectan antes de ser usados nuevamente.
Resolucion 2674/2013, Articulo 18, Numerales 7, 8,9, Articulo 20 Numerales 4,5. |

5
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Manejo de temperaturas’ Los elimentos que requieren coccion alcanzan una ‘
temperatura mayor ce 60°C. Los alimentos que requieren refrigeracicn y/o 1
congelacion, se mantienen a las temperaturas exigidas por la normatividad | ‘
sanitania vigente, segun el tico de preducto. Una vez descongelado el elimento, \ 1
estos no son recongelados o refrigerados. |
|
Cuando se requiere esperar entre una actividad y otra, el alimento 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 ge 1979, Art/culo 293, 425.Resolucion 2674/2013, Articulo 18, Numeral
313233y5.

Condiciones 0e almacenamiento:LOs envases que estan en contacto con el
alimento se almacenan en un siticexclusivo para este fin, en condiciones higiénicas
v protegidos, de manera que se evite su contaminacion.

Las materias primas e insumos que requieren ser almacenaqos antes de ser
usaqos para la preparacion, se almacenan en sitios que aseguran su proteccion
ge /3 contaminacion y alteracion. No se almacenan sustancias peligrosas en la
cocina, en dreas de preparacion de alimentos, ni en dreas de almacenamiento
de /as materias primas.

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

Educacion y capacitacion. Resolucion 2674/2013.

£/ establecimiento cuenta con un plan de capacitacion continuo y permanente
para el personal manipulador de alimentos, tiene una duracion de por lo
menos 10 horas anuales y contiene temas relacionados con buenas practicas
¢e manufactura y practicas higiénicas (manipulacion higiénica de ios alimentos,
nigiene personal, higiene de las instalaciones, control integrado de plagas,
prevencion de la contaminacién cruzada, control de proveedores, control de
temperatura, almacenarniento y transporte de alimentos, entre otras).

Contiene al menos los siguientes aspectos: Metodologia, duracion, responsables,
cronograma, temas a tratar y evaluacion del impacto. Corno evidencia cuenta
con registros de asistencia y evaluacion de cada uno de los participantes.
£l responsable del desarrollo del plan es el establecimiento, la capacitacion
puede ser impartida por el mismo establecimiento, por personas naturales o
juridicas o por la autoridad sanitaria.

Los manipuladores implementan el plan y toman las acciones en el momento
gue se req.ﬂera Reso/uaon 2674/2073 Artlculos 2yl13. Artzculo 36

6
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Sancamlento Decreto 157a/2007 Resolumones 2115/2007 2674/2013

Suministro y calidad de agua potable: El establecimiento dispone de suministro
de agua potable en cantidad suficiente para las actividades que se realicen, asi
come para las operaciones de limpieza y desinfeccion.

£n caso de contar con un sistema de almacenamiento de agua, €ste es de facil
acceso, garantiza la potabilidad del agua, esta construido con materiales sanitarios
v se facilita su limpieza y desinfeccion

Resolucion 2674/2013, Articuio 6, Numeral 31, 3.2, 3.3, 351, 3.52y 3.5.3, Articulo
26, Numera! 4. Amculo 32, Numera/ 8 Resolut:/dn 2"5 de 2007 Articulo 9.
Re51duos l;qwdos EI establec:m/ento cuenta con Ios sistemas de desague que
permiten la evacuacion répida y eficiente de los residuos liquidos, evitando la

devolucién de las aguas servidas, la acumulacion y contaminacién de los |

1

alimentos y las superficies que entran en contacto con éstos.
Resolucion 2674/2013 Art:culo 6, Numeral 4, Art/culo 32 Numerales 5yi10

Residuos sdolidos: El establec:m/ento dispone adecuadamente vy hace retiro
oportuno de los residuos solidos, de manera Que no se acumulenen las dreas
cde preparacion, almacenamiento y servido de los alimentos (incluye sobras,
descartes, envases, material de embalaje, entre otros).

Cuenta con los recipientes para la disposicion temporal de los residuos sdlidos,
de material sanitario debideamente tapados y se encuentran alejadcs del lugar
donde se preparan, almacenan o se sirven los alimentos.

Los residuos s6lidos se disponen de forma que se impide el acceso y proliferacion
de plagas. Resolucion 2674/2013 Articulo 6, Numerales 51,52y 5 3. Articulo 33,
Numerales 5, 6 y 7. Articulo 18 Numeral 11

Control integral de plagas En el estab/eC/mrento no se ewdenc:a Ia presenc:a
ce plagas o darios ocasionados por €stas y se cuenta con medidas de control
integral de tivo preventivo, para evitar su aparicion.

Reso/ucrdn 2674/2073 Art/culo 26 Numera/ 3

Limpieza y desinfeccion de dreas, equipos y utensmos El estableczm:ento
implements medidas para evitar la contaminacion de equipos y utensilios
después que éstos se impian y desinfectan. Los productos quimicos para la
Impieza y desinfeccidn se almacenan en sitios diferentes a las dreas de almacenamiento,
preparacidn y servido de alimentos, y estdn debidamente rotulados e identificados.
Las labores de limpieza y desinfeccion de los implementos de aseo se realizan
en un sitio diferente a las dreas de manipulacion de alimentos.

Los agentes quimicos utilizados para las cperaciones de limpieza y desinfeccion
son preparados de acuerdo con las indicaciones y en las concentraciones definidas
por el fabricante o proveedor.

Resoluaén 267472013 Articulo 28, Numeral 7

NI
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Soportes documentales ce seneamiento: £l establecimiento cuenta con un:
plan ce saneamiento escrito, acorade con su activiaad, el cual debe contener |
como minimo los siguientes programas: ]
a. Limpieza y desinfeccion |
o. Desechos sdlicos ' i
c. Control de plagas |
d. Abastecimiento o suministro de agua potable ‘
£l establecimiento cuenta con los registros que soportan el cumplimiento del |
plan de saneamiento. |
Decreto 7573 de 2007 Articulo 10. Resoluc;dn 2674/2073 Art/culo 26

|
|
; !

Prevencuon del consumo del tabaco Ley 1335 de 2009 y Ley 2354 de 2024 —I

Se cumple con las disposiciones estavlecicas sobre espacios libres de humo y ! I
aerosoles de acuerdo a /o establecico en ia lista ce Autoevaluacion No. 14 para | |
el cumplimientc de la Ley 1335 de 2009 y Ley 2354 de 2024 Que busca garantizar |

/os derechos de Is salud de los habitantes, en especial en los mencres de 18
anos y en la poblacion no fumacore, regulanco el consumo, venta, publicidady |
promocion de los cigarrillos, broductos de tabaco, sus derivades, suceddneos |
o imitadores y los dispositivos necesarios pard su funcionamiento. Ver lista de !
autoevaluazion 14. | f

Si ya Registraste tu establecimiento y verificaste que cumples con el 100 % de los requisitos especificos para tu tipo de negocio,
Solicita una visita de inspeccidn, vigilancia y control en el sitio web de “Negocios Saludables, Negocios Rentables™.
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