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Version

cA qué establecimientos aplica?

El presente formato es una lista de chequeo

desarrollo humano vy otros tIpOs de educac

Requisitos a evaluar

Ley 9 de 1979. Decreto 780 de 2016. Decreto Unico 1077 de 2015

CUMPLIMIENTO

Cumplo

No
Cumplo
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3 cual puede ser utilizada como guia de orientacién frente a los requisitos sanitanos vigentes, que aplican a los esta
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cimientos educativos, tales como: Jardin infantil, colegios, instituciones técnicas profesionales, universitarias o escuelas tecnoldgicas, de educacién para !u [rapajo Y
- NLES A T 14 [
10N, de acuerdo con las condiciones sanitarias establecidas en la Ley 9 de 1979 y demas normas vigentes para la materia

cQué me falta por cumplir?

Decreto 1575 de 2007. Resolucidn 2184 de 2019. Resolucidn 14861 de 1985

Documentacién

Cuenta con procedimientos y registros de manejo integrado de vectores o
plagas. Ley 9 de 1979. Articulo 168.

Cuenta con certificados de limpiezo y desinfeccion del tanque de agua potable.
Decreto 1575 de 2007. Articulo 10

Presenta procedimientos de limpieza y desinfeccion. Ley 9 de 1979. Articulo

207

En caso de generar residuos de peligrosos, con riesgo biologico o infeccioso;
se debera generar e implementar el documento plan de gestion integral de
resiguos generados en la atencion en salud Yy otras actividades, componente
Interno. Decreto 780 de 2016, Art 2.810.2. Resolucién 591 de 2024. (Aplica

para universidades que cuenten con; centros de docencia e Investigacion con
0rganismos vivos o con caddveres, consultorios Y clinicas veterinarias, biote-

rios, Servicios de atencion en salud)

Condiciones Locativas

LOS techos, paredes y muros son de material r1gIao, resistente, no poroso de
facil impieza y desinfeccion. Ley 9 de 1979, Articulos 195, 207

LOS pISOS son en material resisten (e, antideslizante, se encuentra en buen es-
tado y facilitan el drenaje de liguidos. Ley 9 de 1979, Articulos 92, 193, 194

En caso de contar con escaleras y/o0 rampas, estan provistas de proteccion )%
senalizacion que reduzca el riesgo de caidas. Ley 9 de 1979, Articulos 94, 95

Las areas. espacios y vias de acceso estan distribuidos adecuadamente para
[ransito y evacuacion. Ley 9 de 1979, Articulos 93, 94, 95, 96, 206, 234, 236
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Las instalaciones eléctricas estan adecuadam ' |
ente
9 de 1979, Articulos 117 Nstaladas y protegidas. Ley

Las instalaciones de almacenamiento de insy | QL
Mos y herramientas son adecus-

das y seguras. Ley 9 de 1979, Articulos 121 130 . |

S

Los sjstema ae desagues y sifones hidraulicos se encuentran en buen estado y
lImpios. Ley 9 de 1979, Articulos 12, 14, 36, 160, 166, 177, 194

Las instalaciones cuenta con orden y limpieza en general. A/maéenamiento
adecuado de residuos sélidos de acuerdo a su clasificacién, Ley 9 de 1979,

Articulos 23, 28, 199, 207. Decreto Unico 1077 de 2015. Titulo 2. Articulo
2.3.2.2.2.2.16. Resolucién 2184 de 2019, Articulo 4 '

Condiciones areas de laboratorio |

Las dreas de los laboratorios de/ establecimiento se encuentran separadas,
senalizadas, delimitadas y para uso exclusivo para el desarrollo de las activida-

des del laboratorio. Ley 9 de 1979, Articulos 91,93 y 234 y Resolucién 14861
de 1985, Articulo 46

\ .
- |
Cuenta con un srea para el almacenamiento Seguro de sustancias quimicas y ‘ ‘
reactivos utilizados en el laboratorio. Ley 9 de 1979, Articulos 13, 91, 98, 121, | X | :
130y 203 | "

S A=A LS. _ | ‘
Cuenta con las fichas de datos de sequridad de [as sustancias y reactivos uti- |
lizados en el laboratorio. Ley 9 de 1979, Articulos 98,102y 130 y la Ley 55

de 1993, Articulo 8,10 y 15

Cuenta con procedimientos en caso oe aerrames o accidentes con sustancias
quimicas. Ley 9 de 1979, Articulos 96, 98, 101, 102,132, 206, 234 y 236 y la
Resolucion 14861 de 1985, Articulo 52

El personal docente y estudiantil cuenta con jos elementos de proteccion per-
sonal para la elaboracion de las pruebas de laboratorio. Ley 9 de 1979, Arti-
culos 98,122y 123 y la Ley 55 de 1993, Articulos 13 y 17 ¥

Cuenta con equipos para la extraccion de Vapores inorganicos oe acuerdo a
las pruebas realizadas en los laboratorios Ley 9 de 1979, Articulos 98, 101,
107,108, 109, 121, 130, 196 y 197
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¢A qué establecimientos aplica?

El presente formato es una lista de chequeo gue puede ser utilizada como guia de orientacion frente a los requisitos sanitarios vigentes para los establecimientos
Que preparan alimentos como; restaurantes, comidas rapidas, cevicherias, panaderias, pastelerias, cafeterias, comedores comunitarios, helader(as. fruterias v
Catering. Estos son algunos de los requisitos sanitarios y condiciones higiénico-sanitarias, que estan estipulados en la Ley 09 de 1979, la Resoluciéon 2674 de 2013

y demas normas que rigen sobre la materia para este tipo de establecimientos.

CUMPLIMIENTO

Requisitos a evaluar No cQué me falta por cumplir?
Cumplo
- Cumplo

Condiciones sanitarias de |a edificacidn e Instalaciones. Resolucién 2674/2013%.

£l establecimiento estd ubicado en un lugar alcjado de focos de insaiubridad

COMO. basuras, agua estancada, sitios de anidamiento de plagas u otros que |
pucdan contaminar e/ alimento; la construccidn impide el ingreso de plagas y Y
animales domdsticos.

Resolucion 2674/2013, Articulo 12 Articulo 32, Numerales. Articulo 33 Numcral 8

El establecimiento no es usacio como dormitorio.En caso que el servicio se preste
en una edificacion que es tambien vivienda, esta separado fisicamente de ésta. ’\
Resolucion 2674 Articulo 2

Pisos y paredes.Estan sin grietas, rugosidades y/o asperezas.Las uniones en tre
paredes, entre estas y con el piso son redondeadas. | as superficies son de color >(
claro, iImpermeables, lavables y no absorbentes. LOS pISOS cuentan con

la pendiente necesaria para efectos de drenaje. Resolucion 2674/2013. Articulo
s,Numeral 1 2. Articulo 33 Numerales 12y 3

Drenajes: Cuenta con las tuberias y drengjes, debidamente protegidos por rejllas
para la conduccion y recoleccion de aguas residuales. O
Resolucion 2674/2013, Articulo 7Numeral l, 2. Articulo 33, Numerales ], 2 y 39,

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

de trabajo; 0 quefavorezcan el Ingreso de plagas al establecimiento. En >C
Caso de contar con falsos techos, estos deben ser construidos en material
Impermeable, resistente, 1iso, con acceso ala camara superior para labores

de limpieza, desinfeccion y desinsectacion.

Resolucion 2674/2013, Articulo 7 Numera/ I, 2. Articulo 33, Numerales 1. 2 '3
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O equipos automaéticos para el secado de manos Y Papeleras de accionamiento |

nNo manual. (Resolucién 2674/2013. Articulo 6,

contengs jabon desinfectante
(Resolucion 2674/2013, Articulos 6, 32)

Existen avisos que indiquen al personal manip
manos luego de usar los servicios sanitarios,
actividad y antes de iniciar las labores adlarias
Resolucion 2674/2013, Articulo 6, Numeral 6

Articulo 32)

ulador la necesidad del /3 vaco de
después de cualquier cambio de
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Es{ado de salud’ Se implernentan les medidas preventivas Yy correctivas para
evitar la contaminacion de los alimentos por parte de personal que tenga
alguna afeccion de salud (heridas infectadss, irritaciones cutaneas o diarrea).

Algunas de las medidas que se pueden implementar son: cambio de actividad
O envio del manipulador a reconocimiento meédico para ser evaluado,y asf
evitar el contacto entre los productos yel manipulador de alimentos que
padece o es portador de una enfermedad que pueds ser transmitids a los

alimentos.
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Resolucion 2674/2_073. Art/'cu_/o II,Num_era/ . 2 4 5. Art/'cu/o 4 Num_era/_ 72._ |

Reconocimiento médico: E/ establecimiento cuenta con los certificados médicos
de los manipuladores, en los cuales consta su aptitud para manipular alimentos;
aeben tener una vigencia maxima de un ano a partir de su realizacion.

Segun la valoracion del médico al manipulador, en caso de ser necesario,
S€ cuenla con resultados 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.
Resolucion 2674 de 2013, Articulo I, Numeral 1, 2 3 4
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Personal manipulador de alimentos. Resolucién 2674/2013.
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Las Personas encargadas de la
manipulan dinero simu/taneamente

Preparacion o el servido ae los alimentos, no

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

Resolucion 2674 de 20]13, Articulo 14, Numersl 2.3 8 9,10, Articulo 36

adesinfectante /as manos, antes de iniciar sus labores, después de retirarse del

area de trabajo y en cualauier 0Casion donde las manos se puedan ensuciar
O contaminar.

Los guantes son sometidos al mismo Curaado higiénico de las manos (lavado
Y desinfeccion).

Resolucion 2674/2013. Articulo 14, Numerales 4, 10, Articulo 36,
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Resolucion 26 74,2013, Articulo 16 Numerales 4, 5, Articulo 35, Numersles ], 2 / |
S.Decreto 567 de 1984, Articulo 89

Contaminacion cruzada: Los procedimientos como lavar; pelar, cortar clasificar, |
aesmenuzar, extraer batirsecar, entre otros, se realiza de manera tal que se |
orotegen los alimentos y las materias primas de la contaminacion. | |

Durante las etapas de refrigeracion, congelacion Y €occion se garantiza que |
/os tiempos de espera Yy 1as variaciones de temperatura no alteran o con taminan
/oS alimentos.

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

El establecimiento previene |3 contaminacion de los alimentos pPrecocidos o |
aquellos que estan listos para ser servidos (crudos o CocCinNados), por contacto

Los equipos y utensilios que hayan entrado en contacto con materias prirmas o
elementos contamy 1aQ0s, se lavan y desinfectan antes de ser usados nuevamente.
Resolucion 2674/2013, Articulo 18, Nurnerales 7 8,9 Articulo 20 Numerales 45,

o




; conserve a temperaturas mayores a 60°C. no
mayoresae 4°C +/- 2 segun el tipo de alimento.

Ley 9 de 1979 Articulo 293 425 Resolucién 267472013, Articulo 18, Numeral
3132 33y5.

de la contaminacién Y alteracion. No se almacenan sustancias peligrosas en la
COCIng, en areas de preparacion de alimentos, ni en dreas de almacenamiento
de las materias primas.

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

— - — W — . et— . —— —— i ——— . . — - — . _———

El establecimiento cuenta con un plan de capacitacion continuo Y permanente
para el personal manipulador de alimentos, tiene una duracion de por o

menos 10 horas anuales v contiene temas relacionados con buenas practicas

de manufacturs y practicas higiénicas (manipulacion higiénica de los alimentos,
higiene perscnal, higiene de /as instalaciones, control integrado de plagas,
prevencion de la contaminacion cruzada, contro! de proveedores, control de
temperatura, almacenamiento y transporte de alimentos, entre otras).

Contiene al menos los siguientes aspectos: Metoaologia, duracion, responsables,
cronograma, lemas a tratar y evaluacion del impacto. Como evidencia cuenta
con registros de asistencia y evaluacion de cada uno de los participantes.
El responsable del desarrollo del plan es el establecimiento, la capacitacion
ouede 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
Que se requiera. Resolucion 2674/2013, Articulos 12 y 13. Articulo 36
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. Resolucion 2674/2013.
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1.575/2007, Resoluciones 2115/2007 2674/2013,

Saneamiento. Decreto

Reso/ucfo'n 2674/2013 A(tfc:u/o_2.6, Numeral 3

Limpieza y desinfeccion de areas, equipos y utensilios: El establecimiento |
implementa medicdas para evitar Ia contaminacion de equipos y utensilios | |
Aespues que 8stos se limpran y desinfectan. Los productos quimicos para la |
impieza y desinfeccion se almacenan en sitios diferentes a las dreas de almacenamien (o |
preparacion y servido de alimentos, y estan debidamente rotulados e iden tificados, |
Las labores de limpieza y desinfeccicn de los implementos de aseo se realizan |
en un sitio diferente a las dreas de manipulacion de alimentos,

Los agentes quimicos utilizados para las operaciones de limpieza Yy desinfeccion

SON preparados de acuerdo con las indicaciones y en las concentraciones definidas
por el fabricante o proveedor

Resolucion 2674/2013 Articulo 28 Numeral 7

N |




