AUTOEVALUACION PARA
PREPARACION DE ALIMENTOS

cA quﬁ establecimientos aplim

EI presenla I'orrnato 85 una Ilsta de chequeo que nueda ser utlhzada comn guia de urlentac‘d:n  frente alos l"EﬂuISItOi canitarios wgentgs para Ios estasieciTventos
que preparan alimentos como: restaurantes, comidas rapidas, cevicherlas, panaderias, pastelerias, cafeterias, comedores comunitarios, heladerias, fruterias y
catering. Estos son algunos de los requisitos sanitarios y condiciones higiénico-sanitarias, gue estan estipulados en la Ley 09 de 1979, Ia Resolucidn 2674 de 2013
y demas normas Que rigen sobre |a materia para este tipo de establecimientos,
CUHPLIMIENTD
No iQué me falta por cumplir?
O empio] F v

Cnndlmanes samtarias da la ed_nﬂcactdn e 1nsta|§u:=qnes Rasqlucﬁn 26?41{2013

Eeﬂahbcmnhesﬁubmaﬁ:mmk@malﬂaabdefowsdemﬂubndad
como: basuras, agua esltancads, sitios de anidamiento de plagas u otros que /

Requisitos a evaluar

puedan contaminar el aimento; fa construccion impide el ingreso de plagas v
anmales domesticos.
Resolucicn 2674/2013, Articulo 12 Artku!asz-' Mmerahsﬁmhnb.ﬁ mmeraf&

Elestablecirmiento no es usado como darrwmmEn manueﬁmmmsemm | .
en una edificacién gue es también wivienda, estd separado fisicamente de ésta, ;K’ - H
WWJMEWZ

Hsasymedes:l:‘srén sin gneras, n.rgas.ldaahm asperezasLas unones 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 Resolucidn 2674/2013, Articulo |
ANumeral 1, 2. Articulo 33 Numerales 1, 2y 3.

Drenajes: Cuenta con las tuberias y drensjes, debidamente protegidos por rejillas

para la conduccicn v recoleccidn de aguas resicuales. /
Resolucion 2674/2013, Articulo 7Numeral 1. 2. Articulo 35, Numerales 1,2 39

Techos: Sin cortes ni grietas que acumulen polvo o suciedad que favorezean el
crecimiento de hongos que puedan caer sobre los alimentos o las superficies

de trabafo; o quefavarezcan el ingreso de plagas al establecimiento, En /
caso de contar con falsos techos, estos deben ser construidos en material
impermeable, resistente, liso, con acceso ala cdmara superior para labores

de limpieza, desinfeccidn y desfnsectacion,

Resolucidn 2674/2013, Articulo ZNumeral 1, 2 Articulo 33, Numerales L 2y 3

-
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| Megocios Saludables

| (osedine Rentable$

Ventilacron:Ventanas y aberfuras sin delerioro gue produzcan acumulacidn
de suciedad Se debe contar con una malla gque evite el ingreso plagas y que
sea ge faol impleza Se debe prevenir la candensacidn del vapor, acumulo de
oolvo y facilitar la remocidn del cafor

En estructuras elevadas comao sistemas dle extraccion /o extractores de aire,
deben encontrarse en buen estado de mantenimiento que evite la calda de
materias extrafias y eliminacidn de la condensacidn que produzca goteo |
sobre fos alimentos.

Resolucidn 2674/2013, Articulo ZNumeral 3, 4, 5. 7 8. Articulo Hﬁk.'mera.' 4.

Puertas. Son resistentes, de superficie lisa y no absorbente, su disefio impide |

el ingreso de plagas al establecimiento.
Resolucidn 26‘?#20!3 Articulo 7, Numeraa'.i 4, 5 7 8 Articulo S&Mmeral 4 |

HiuminacidnLa iluminacidn puede ser natural o artificial; en caso de ser artificial, |
fas ldmparas deben estar en buen esfado de mantenimiento, ser de fdci |
limpieza y estar protegidas para evitar la caida de particulas extrafias sobre |
el alimento ¥ sobre los manipuladores, |
Resolucidn 2674/2013, Articuls 7. Numeral 3, 4, 5. 7. 8. Articulo 33 Numeral 4 I
|
Instalaciones sanitarias: Se dispone de servicios sanitarfos en material higiénico |
sanitariovestidores y casiieros en cantidad suficienta (conrespecto a la cantidad |
de personal gue labora en el establecimiento), independientes para cada sexo
¥ separados de las dreas de elaboracidn.En caso de no contar con mds de seis
(6) manipuiadores, dispone de un bafio mixto
Estdn dotadas de las implementos requeridos para la higiene persanal come;
pape! higiénico, dispensadar con fabdn desinfectante, implementos desechables
© equIpos automaticos para el secado de manos ¥ papeleras de accionamiento
no manual. m‘esarut:rdn zsrmﬂ Articulo & Articulo 32}
En las dreas de preparacién de alimentos o cercano a éstas, se cuenta con
lavarmanos de acclonamiento no manual, dotados con dispensador gue
contenga jabdn desinfectante.
(Resolucidn 2674/2013, Articulos 6.32)

Existen avisos gque indiguen al personal manipulador fa necesidad del lavado de
manas luega de usar fos servicios samitarios, después de cualguier carmbio de
actividad y antes de iniciar fas labores diarfas
Resolucidn 2674/2013, Articulo 6, Numeral 6

k|
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Equh}qsy utensilios. Resolucionos duzfzofa. amz,?zarz Essﬁma.a_w'zm 835/2013, 2574f2m3

Cuenta con Ios equipos ¥ utensilias disenados, construidos, instaladios ¥

mantenoios para evitar fa contaminacidn del alimente y son de fdcil impieza | |
yoesmfsccion Los matenales en gue astan construidos son resistentes al uso V/ |
¥ a la corrosion

Resolucidn 2674/2013. Articulos 8 8.

E7 establecimmento cuenta con nstrumentos o accesorios gue permitan la

medicidn ae las temperaturas durante la coccidn, refrigeracidn y conga.*acdﬁn /

de alimentas o materias prmas |
MZMEM:CM& Sy I‘O.AmtubM ! § ] == .

Las superficres que entran en conlacto directo con los alimentos son de
acabado liso, no poroso, no absorbente y no poseen defectos, grietas o | |
espacios donde puedan acumularse particulas de alimentos.Son desmontables | |
para garantizar procesos de mpieza y desinfeccidn, [ / : . L . . e
Las superficies donde se cortan o fraccionan los alimentes, se encuentran en | {

buen estadio de consenacicn y son de material sanitaric. En caso de usar utensilios | |

en material desachabie, estos son de primer v Unico uso. [

Resolucidn 2674/2013, Articulo 8: 9 y 10: 34, 35, Resoluciones 683, 4!4.2y4143 |

de 2012: B34 y 835 de 2013

Personal manipulador de alimentos. Fte-solumén 26742013

Estddn de salud: Se implementan las medidas preventivas y correctivas para |
evitar la contarminacion de los allmentos por parte de personal gue tenga |
alguna afeccidn de salud (heridas infectadas, irritaciones cutdneas o diarrea),

Algunas de las medidas gue se pueden implementar son: cambio de actividad

o enwvio def manpulador 8 reconocirmiento médico para ser evaluadoy asi |
evitar el contscto entre los productos yel manipulador de alimentos gue | |

padece o es portador de una enfermedad gue pueda ser transmitida a los

afimentos.

Resolucidn 2674/2013, Articulo IiNumeral 1. 2, 4, 5. Articulo 14,Numeral 12 : |

HReconocrmiento médico: EF establecirmiento cuents con los certificados médicas
de los mamnipuiadores, en los cuales consta su aptitud para manipular alimentos; |
deben tener una wigencia maxima de un arfio a partir de su realizacion. /

Segun la valoracidn del médico al manipuladar, en caso de ser necesario
se cuenta con resultados de laboratonio cfinico u otros gue sean necesarios
para establecer la aptitud del manipulador, en caso de que se sospeche de
enfermedad trasmisible a fos alimentos.

Resofucidn 2674 de 2013, Articulo I, Numeral 1, 2, 3, 4

|
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muucus higiénicas. Resolucion zsmmﬂ H

e S e . e 2 S = ot

Higrene personal Todos los manipuladores mantienen fas wlas cortas, Hmp.fas
¥ sin esmalte. no consumen alimentos o bebidas, no fuman o escupen en las
dreas donde son manipuwlados los alimentos.

Las personas encargadas de la preparacidn o el servido de fas almentos, no
manipulan dinero simultdneamente.

Al servir los amentos, se realiza con utensilios de material sanitario v en
mingun momento se tiene contacto del alimento con fas manos.

Resolucion 2674 de 2013, Artfcuio 14, Numeral 7, 11, Articulo 35, Numeral 5, 7,
Articulo 36 |
D-araadn' El establecimiento provee la dotacidn y vestimenta de trabajo al |
personal manipulador, de color claro, con cierre, cremallera o broche (no |
botones). El calzado es cerrad'o, de material resistente e impermeable.

Cuando es necesaria, el mampulador mantiene el cabello cubverto totalmente
¥ usa tapabocas dependienda del riesgo de contaminacidn del alimento,
segun la actividad que realiza.

El manipulador de alimentos no sale ni ingresa al establecimiento con fa /
vestimenta de trabajo durante la jornada laboral. Previo al inicio de sus
actividades, se retiran todos los objetos que puedan caer en los alimentos,

eguipos o utensilios, coma joyas, relofes U otros aocesorios.

5i se usan guantes para manipular los alimentas, estos deben ser de material
impermeable, mantenerse limpics y en buen esfaco.

Resolucidn 2674 de 2013, Articulo 14, Numeral 2.3, 8, 810, Articulo 36.

Lavadlo de manos: Los manipuladores de alimentos se lavan con agua y jabdn
desinfectante las manos, antes de iniciar sus labores, despuds de retirarse del

drea de trabajo y en cualquier ocasidn donde las manas se puedan ensuciar

© contaminar. /

Los guantes son sometidos al mismo cuwidado higidnico de las manos (lavado
v desinfeccidn).

Resolucidn 2674/2013, Articulo 14, Numerales 4, 10, Articulo 36

&5l
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VI 5o 4 @i 0 _ Requisitos higiéenicos. Resolucion 2574/2013. o

Control de materias primas e insumos: Durante la recepcidn de las materias |
primas e insumos {inciuido el hielo) se evita su contaminacidn o alteracidn ¥
estdn debidamente rotulsdas.

El gstablecimienta cuenta con los documentas que soportan el origen de las | |/
materias primas v $e inspeccionan tanto en la recepcidn como an el momento

de su uso las caracteristicas organolépticas, temperaturas y condiciones de

envase para garantizar la calidad e inocuidad.

Rmiucidn 26.?4!2013. Art.‘cu-'n J'E. MNumerales 1.2 3.

Las materias primas que asl lo requieren, son lavadas con agua patabfeyl
3 _desinfectadas previo al use. Aquellas conservadas madiante congelacidn, son

descongeladas gradualmente previo al uso y no son recongeladas,

Los productos de la pesea y alimentos gue requieran refrigeracidn wb congelacion | Vﬁ'
son descargados y alrmacenados de manera rdpida evitando la perdida de |
temperatura y contaminacion de estos.

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

Contarminacidn cruzada: Los prooedam:entos n:onm.!at-rar perar conar c:asrﬁcar R
desmenuzar, extraer, batirsecar, entre otros, se realiza de manera tal gue se
protegen los alimentas v las materias primas de fa contaminagidn

Durante fas efapas de refrigeracidn, congelacidn y coccidn se garantiza que ‘/
los tiempos de espera v las vanacionss de lemperatura no alteran o contaminan
los alimentas.

Resolucidn 2674/2013, Articulo 18, Mumerales 3, 5, 6

El establecimiento previene la contaminacion de los alimentos precocidos o
agquefios gue estdn Nistas para ser servidos (crudos o cocinados), por contacto |
directo o indirecto con materias pamas crudas que no hayan sido lavadas v '
desinfectadas. En caso de emplear hielo que entre en contacto directo con los /
alimentos, este es elaborado con agua potable,

Los equipos y utensifios qgue hayvan entrado en contacto con materias primas o
elementos contaminados, se lavan y desinfectan antes de ser usadios nuevamente,
Resolucidn 2674/2013, Artfculo 18, Nurnerales 7. 8.9, Articulo 20 Numerales 4.5,

|
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Mamyo ge temperaturas Los afimentos gue requieren cocoldn alcanzan una
temperalura mayor de 60°C Los alimentos gue requieren refrigeracidn y/o |
congelacidn, se mantienen a las ternperaturas exigidas por la norrmatividad |
sanitana vigente, segun el tipo de producto Uina vez descongelada ef alimenta,

eslos no 0N recongelados o refrigerados. /

Cuando se requiere esperar entre una activicad y otra, el alimento se mantiene |
protegido, garantizanda que se conserve a temperaturas mayores @ 60°C, no |
mayoresde 4°C +/~ 2 segin el tipo de alimento.

Ley 9 de 1973 Articulo 293, 425 Resolucidn 26742013, Artfculo 18, anera.-
3132 33y8

Condicrones de almacenamiento:Los envases que estdn en contacto con el |
afimento se almacenan en un sitivexclusivo para este fin, en condiciones higénicas |
¥ protegidos, de manera que se evite su confaminacidn |

Las materias primas e insumos gue requieren ser almacenados anles de ser |

usados para la preparacion, se almacenan en sitios Que aseguran su proteccidn |

dle fa contaminacidn i alteracion. Mo se alfmacenan sustancias peligrosas en fa |

cocing, en dreas de preparacidn de alirmentos, ni en dreas de almacenamiento |

de las materias primas.

Resoluciones 68372012 2674/2013 Articulo 16, Numeral 5 y 6. Articulo 33, |
Numeral 8.

Educacian v capacitacidn. Resolucion 2674/2013.

El establecimiento cuenta con un plan de capgacitacion continuo y permanente | Se ReEALI 2O
para el personal manipulador de alfmentos, tiene una duracion de por lo | |

menos 10 horas anuales y contiene temas relacionados con buenas practicas | Azl 2025.
de manufactura y practicas higiénicas (manipulacidn higiénics de los alimentos,
higiene personal, higiene de las instalaciones, control integrado de plagas,
prevencidn de a3 contaminacion cruzada, control de proveedores, cantrol de /

PLaN D€ CAPATITACW

termperatura, almacenamiento y transporte de alimentos, entre olras).

Contiene &l menos los siguientes aspectas: Metodologia, duracidn, responsables,
cronocgrama, temas a tratar y evaluacidn del impacto. Como awidencia cuents
con regisiros de asistencia y evaluacion de cada uno de los participantes.
Ei responsable del desarrolio del plan es el establecimiento, la capacitacidn
puede ser impartida por el misrmo establecimients, por personas nalurales o
Jurldicas o por la autoridad sanitaria,

Las manipufadores implementan e plan y toman las acciones en al momento
gue se reguiera. Resolucidn 2674/2013, Articulos 12 y 13 Articuio 36

o
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Samﬂmiunta Decroto 15?5."2007 anlu:lnnns 2115{200? 26’?4{2013 ' J
Sa.rmmstmy calidad de agua potable: El establecimiento dispone de suministro |
ge agua potable en cantidad suficiente para las actividades que se realicen, asf
CONTIO para las operaciones de kmpieza y desinfeccidn.
En caso de contar con un sistema de almacenamiento de agua, dste es de fdcil /
ACTE50, garantiza la potabiidad del agua; estd construrdo con materiales sanitarnos
¥ se facilita su impieza y desinfeccidn
Resolucion 2674/2013, Articulo 6 Numeral 37, 3.2, 3.5, 351, 3652y 3.5.5 Articule
26 Numeral 4. Articulo 32, Numeral 8 Resolucidn 2115 de 2007, Articulo 9.

Residuos liquidos: E1 establecimiento cuenta con fos sistermas de desagle gue |
permiten la evacuscion rapida y eficiente de los residuos liguidos, ewvitando la |

devolucién de las aguas servidas, la acumulacidn y contaminacidn de los | I/’
ahmentos y las superficies que entran en contaclo con éstos. |
MWBMMENWN&WWR NumerafesSy I'D |

Residuos sdlidos: El establecimiento dispone adecuadamente y hace rerﬁro |
oportuno oe fos resigucs solidos, de maners que no se acumiienen (a5 dreas

de preparacion, almacenarmienio v serwdo de fos alimentos (incluye sobras, | |
descartes, envases, material de embalaje, entre otros). |
Cuents con fos recipientes para la disposician tempmafn’e:bsresfduossdﬂ‘m / |
de matenal sanitario debidamente tapados y se encuentran alefsdos del k.-gar
donde se preparan. almacenan o se sirven los alimentos.

Los residuos sdlcios se dispanen de forma gue se imorde ef acceso y proliferacion |
oe plagas. Resolucidn 2674/2013 Articulo 6, Numerales 5.1, 5.2 v 5.5 Articulo 33, |
MNumerales 5, 6 y 7 Articulo 18 Numeral I

Control integral de plagas: En ef establecimiento no se evidencia -!ap!esencia: ' X . -  sc -I?'EALV_?Q e e -
de plagas © dafios ocasionados por éstas i se cuents con medidas de control | | FeoCeom e
integral de tipo preventive, para evilar su aparicion, : FuritAQ G Har 2o 2026
Resolucidn 2674/2013 Articuio 26, Numeral 3.

Limpieza y desinfeccidn de dreas. equipos y utensilios: El esrab-'ac:m.-enm
implementa medidas para ewitar la contaminacidn de equipos ¥ utensiios
despuds que éstes se impian v desinfectan. Los productos guimicos para fa |
lmpieza y desinfecodn se almacenan en sitios diferentes a las dreas de almacenamienta |
preparacidn y servido de afimentos, ¥ estdn debidamente rotwlados e identificadios.
Las labores de fmpleza v gesinfeccidn de las implementos de asea se realizan
en un sitio diferente a las dreas de manipuwlacidn de alimentos,

Los agentes guimicos ulilizados para las operaciones de hmpieza v desinféccion
son preparados de acuerda con las indicaciones y en las concentraciones definidas
por el fabricante o proveedor

Resolucidn 2674/2013 Articulo 28 Numeral 7.

~d|
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Soportes documentales de saneamiento: El establecirmiento cuenta con un

plan de saneamiento escrito, acorde con su actividad, el cual debe contener |

como mimnimo fos Siguientes programadas: |

a, Limpieza y desinfeccicn

b. Besechos sclidos | /
c. Control de plagas |
d Abastecimento o suministro de agua potable |
El establecimiento cuenta con los registros que soportan el cumplimiento del |
plan de saneamienta.

Dmto :.575 u'e 2007, Articulo 10. Resolucidn 2674/2013 Articulo 26

P meancién-c;lal COnsSUMo {_i;l t_abac.u Loy 1335 dﬂ 20593-' Ley 2354 de 2024 _I

Se cumple con las disposiciones establecidas sobre espacios bbresdehumy.

aerosoles de acuerdo a lo establecido en la lista de Autoevaluacidn No. 14 para | !
ef curmphimiento de k3 Ley 1335 ae 2009 y Ley 2354 de 2024, Que busca garantizar

los derechos de la salud de los habitantes, en especial en fos menores de 18 | | |
affos y en fa poblacion no furnadora, regulando ef consumo, venta, publicidad y |
promiocidn de los cigarriios, productes de tabace, sus derivados, suceddneocs
o imitadores v [os dispositives necesarios para su funcionamiento. Ver fista de
mmcﬁnld |

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