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AUTOEVALUACION ESTABLECIMIENTOS EDUCATIVOS Y UNIVERSIDADES

El presente formato es una lista de chequeo, la cual puede ser utilizada como guia de orientacion frente a los requisitos sanitarios vigentes, que aplican estable-
cimientos abiertos al publico de acuerdo con las condiciones sanitarias establecidas en la Ley 9 de 1979 y demds normas vigentes para la marteria‘

T

¢Qué requerimientos debo cumplir?

Procedimientos de limpieza y desinfeccion.

+

| Procedimientos y registros de manejo in-
tegrado de vectores o plagas.

1. Documentacién I i
En el establecimiento |
siempre deberdn estar
disponibles los siguientes
documentos: P

Certificados de limpieza y desinfeccién del
tanque de agua potable.
Documento implentado del plan de ges- |
tion de residuos generados en el estable-
cimiento. )

Documento implementado del Plan de
ﬂergencias.
Areas de circulacién claramente demarca-
das, tienen la amplitud suficiente para el
transito seguro de las personas y estan pro-
vistas de la sefalizacion adecuada.

| Adecuada distribucién de sus dependen-
2. Condiciones Locativas | cias, con zonas especificas para los distin- |
Deberd cumplirse lo |tos usos y actividades, claramente separa-
establecido en la Ley 9 } das, delimitadas o demarcadas y, cuando la
de 1979, en cuanto a: actividad asf lo exija.
| R Rl -
Techos, paredes y muros de las areas co- ‘
| munes en material rigido, resistente, no po- 1
roso de facil limpieza y desinfeccion. ;

Escaleras y/o rampas con barandas o pasa- {
| manos y material antideslizante, si se tienen. |

Ventilacién que garantiza el suministro de
aire limpio y fresco, en forma permanente y
| en cantidad suficiente.

| I

CUMPLIMIENTO
Cumplo cu:;:)lo
X
X |
X
x |
X | 7
X
X +
X ‘
X
1

N/A

¢{Qué me falta por cumplir?

: Scanned with !
i & CamScanner’;


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

.u\

En las areas de preparacion de alimentos o cercano a éstas, se cuenta con
lavamanos de accionamiento no manual, dotados con dispensador que con-
tenga jabon desinfectante.

(Resolucion 2674/2013, Articulos 6,32)

cExisten avisos que indiquen al personal manipulador la necesidad del lavado de
manos luego de usar los servicios sanitarios, después de cualquier cambio de
actividady antes de iniciar las labores diarias?

Equipos

y utensilios

cCuenta con los equipos y utensilios disefiados, construidos, instalados y man-
tenidos para evitar la contaminacion del alimento y son de facil limpieza y des-
infeccion?<l.os materiales en que estan construidos son resistentes al uso y a la
corrosion?

¢E/ establecimiento cuenta con instrumentos o accesorios que permitan la
medicion de las temperaturas durante la coccion, refrigeracion y congelacion
de alimentos o materias primas?

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

Las superficies que entran en contacto directo con los alimentos son de aca-
bado liso, no poroso, no absorbente y no poseen defectos, grietas o espacios
donde puedan acumularse particulas de alimentos.Son desmontables para ga-
rantizar procesos de limpieza y desinfeccion.

Las superficies donde se cortan o fraccionan los alimentos, se encuentran en
buen estado de conservacion y son de material sanitario. En caso de usar uten-
silios en material 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
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Personal manipulador de alimentos

Estado de salud: Se implementan las medidas preventivas y correctivas para
evitar la contaminacion 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
o envio del manipulador a reconocimiento médico para ser evaluado,y asi evitar
e/ contacto entre los productos yel manipulador de alimentos que padece o es
portador de una enfermedad que pueda ser transmitida a los alimentos.

(Resolucion 2674/2013, Articulo 11;Numeral 1, 2, 4, 5. Articulo 14, Numeral 12)

Reconocimiento médico: £/ establecimiento cuenta con los certificados mé-
dicos de los manipuladores, en loscuales consta su aptitud para manipular ali-
mentos, deben tener una vigencia maxima de un arfio a partir de su realizacion.

Segun la valoracion del médico al manipulador, en caso de ser necesario, se
cuenta con resultados de laboratorio clinico u otros que sean necesarios para
establecer la aptituddel manipulador, en caso de que se sospeche de enfer-
medad trasmisible a los alimentos.

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

X

X

Practicas higiénicas

Higiene personal: Todos los manipuladores mantienen las ufas cortas, limpias y
sin esmalte, no consumen alimentos o bebidas, no fuman o escupen en las areas
donde sean manipulados los alimentos. Las personas encargadas de la prepara-
cién o el servido de los alimentos, no manipulan dinero simultaneamente.

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

X

A
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Suministro permanente de agua potable y X
conexion a alcantarillado.

Tanque de almacenamiento construido con
materiales que no generen sustancias o
contaminantes toxicos, resistentes, no po- ;
rosos,impermeables, no absorbentes y sin %
grietas facil acceso para limpieza y desin-

feccién periddica segun lo establecido en el
Plan de saneamiento.

Ultimos analisis y su respectivo registro de
caracteristicas quimicas, microbioldgicas
y fisicas de los parametros basicos utili-
zados en el procesos de potabilizacion.
(Res.2115/2007)

- - ” {

Sistema de desagues y sifones hidraulicos, |
en buen estado y limpios. |
\
|
[
|

4. Condiciones sanitarias Toda edificacion se mantiene en buen esta- |
Deberd cumplirse lo  do de presentacidn y limpieza, para evitar |
establecido en la Ley 9 de | problemas higiénico-sanitarios.
1979, en cuanto a: Y =
El numero y tipo de los aparatos sanitarios ’
estan de acuerdo con el nimero requerido X
de las personas servidas y funcionan de tal
manera, que asegure su permanente lim- |
pieza en cada descarga. I
Cuenta con servicios sanitarios bien ubica- |
dos, en cantidad suficiente, perfecto esta- |
do y funcionamiento. Dotados de todos los |
elementos indispensables para su servicio
(papel higiénico, recipientes de recoleccion,
secadores o toallas de papel, jabon) y con
adecuaciones para el acceso y uso de per-
sonas discapacitadas (Res 2400/79).

><

Segregacion de acuerdo con el codigo de
colores en recipientes dispuestos para la X
recoleccidon de residuos comunes debida-
mente identificados, con tapa, bolsa, en
buen estado y limpios.

W
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3. Condiciones para
areas de Laboratorios
Deberd cumplirse lo
establecido en la Ley 9
de 1979, en cuanto a:

lluminacién natural o artificial suficiente, en
cantidad y calidad, adecuada para todas las |
actividades llevadas a cabo.

4

| Las instalaciones eléctricas estan adecua- |

. damente instaladas y protegidas.

|
Las instalaciones de almacenamiento de{
insumos y herramientas son adecuadas y ‘
|

seguras.

Las areas de los laboratorios del estableci-
miento se encuentran separadas, senaliza-
das, delimitadas y para uso exclusivo para el

| desarrollo de las actividades del laboratorio.

Cuenta con un area para el almacenamiento
seguro de sustancias quimicas y reactivos

utilizados en el laboratorio.

dos yﬁetiﬁqugtados_,i

en el laboratorio.

temporal y entrega al gestor autorizado).

ratorio.

bas realizadas en los laboratorios

rrames o accidentes con sustancias quimicas.

Las sustancias quimicas y reactivos utiliza-
dos en el laboratorio se encuentran rotula-

Implementa procedimientos de manejo y
almacenamiento seguro de las sustancias
quimicas y reactivos utilizados en el labo-
ratorio.

Cuenta con las fichas de datos de seguri-
dad de las sustancias y reactivos utilizados |

Cuenta con procedimientos en caso de de- |

Implementa procedimientos de gestion in-
tegral de residuos peligrosos sélidos y liqui-
dos (acopio, movilizacién,almacenamiento

El personal docente y estudiantil cuenta |
con los elementos de proteccién personal
para la elaboracién de las pruebas de labo-

Cuenta con equipos para la extracciéon de
vapores inorganicos de acuerdo a las prue- |

A
X

N

>
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Dotacion: £/ establecimiento provee la dotacion y vestimenta de trabajo al per-
sonal manipulador, de color claro, con cierre, cremallera o broche (no botones).
El calzado es cerrado, de material resistente e impermeable.

. ! ; \
Cuando es necesario, el manipulador mantiene el cabello cubierto totalmente y ‘

usa tapabocas dependiendo del riesgo de contaminacion del alimento, segun la
actividad que realiza. ‘

El manipulador de alimentos no sale ni ingresa al establecimiento con la vesti- x
menta de trabajo durante /a jornada laboral. Previo al inicio de sus actividades, se |

retiran todos los objetos que puedan caer en los alimentos, equipos o utensilios, [
cOmo Joyas, relojes u otros accesorios.

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

Lavado de manos: Los manipuladores de alimentos se lavan con agua y jabon
desinfectante las manos, antes de iniciar sus labores, después de retirarse del ‘
areade trabajo y en cualquier ocasion donde las manos se puedan ensuciar o ‘
contaminar. \ X
Los guantes son sometidos al mismo cuidado higiénico de las manos (lavado

y desinfeccion).

(Resolucion 2674/2013, Articulo 14, Numerales 1,2, 3, 4. 5.6, 7.8, 9, 1011, 13 y |
4. Articu/o 36. Articulo 35,Numeral 5y 7) ‘

Requisitos higiénicos

[

Control de materias primas e insumos: Durante la recepcidn de las materias pri-
mas e insumos (incluido el hielo) se evita su contaminacién o alteracién y estan
debidamente rotuladas. ‘

El establecmiento cuenta con los documentos que soportan el origen de las | X [
materias primas y se inspeccionan tanto en la recepcién como en el momento de |
su uso las caracteristicas organolépticas, temperaturas y condiciones de envase

para garantizar la calidad e inocuidad }
\
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Cumple con los requisitos de dotacion e
infraestructura para el traslado, almacena-

miento, aprovechamiento y/o tratamiento X
de residuos generados al interior del esta-
blecimiento
Botiquin de primeros auxilios sefalizado y

S. Condiciones de seguridad ' dotado, ubicado en un lugar de facil acceso )(

Deberda cumplise o y disponible.

1979, en cuanto & Se cuenta con senalizacion y demarcacion )(
de areas internas y comunes

Existe un drea para recepcion los refrigerios
con ventilacion, estibas, planillas de regis- X
tros

Se lleva registro de control de proveedores

que contengan cono mMinimo datos como: )(
fecha y hora de hora de ingreso, control de "
temperaturas, proveedor, y rotulado

6. Condiciones servicios
de Refrigerio

La persona que recibe y entrega los refri-
gerios cumple con las practicas higiénicas )(
y requisitos exigidos en |2 Resolucion 2674
del 2013

Todos los establecimientos deben cumplir v
7. Condiciones de servicios con los reguisitos exigidos en la resolucion /(
preparacion de alimentos 2674 del 2013, ver lista de chegueo No 13

Autoevaluacion preparacion de alimentos.

Disposiciones por medio de las cuales se
previenen danos 2 Ia salud de los menores

de edad, I2 poblacién no fumadora y se es-

tipulan politicas publicas para la prevencion

del consumo del tabaco y el abandono de X
la dependencia del tabaco del fumador y

sus derivados en la poblacion colombiana

Todos los establecimientos deben cumplir

con esta ley, ver lista de chequeo No 14 Au-
toevaluacion Ley 1335 de 2009

8. Ley 1335 de 2019

Si ya registraste tu establecimiento y verificaste que cumplas con el 100% de los requisitos especificos para tu tipo de negocio,
solicita una visita de inspeccion, vigilancia y control en el sitio web de “Negocios Saludables, Negocios Rentables”.

4
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Las materias primas que asi lo requieren, son lavadas con agua potable y desin-
fectadas previo al uso. Aquellas conservadas mediante congelacion, son descon-
geladasgradualmente previo al uso y no son recongeladas.

Los productos de /a pesca y alimentos que requieran refrigeracion y/o congela-
c/on son gdescargados y almacenados de manera rapida evitando la perdida de
temperatura y contaminacion de estos.

Decreto 561 de 1984, Articulo 89. Resolucion 2674/2013, Articulo 16, Numerales
1.3 4y 5 Articulo 35 Numerales 1, 2 y 3. Resolucion 5109 de 2005. Resolucion
1506 de 2011

Resoluciones 683, 4142 y 4143 de 012: 834 y 835 de 2013
e - T

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

Durante /as etapas de refrigeracion, congelacion y coccion se garantiza que los
tiempos de espers y las variaciones de temperatura no alteran o contaminan
los alimentos.

E/ establecimiento previene la contaminacion de los alimentos precocidos o
aguellos que estan listos para ser servidos (crudos o cocinados), por contacto
directo o indirecto 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 e¢s elsborado con agua potable. i

Los equipos y utensilios que hayan entrado en contacto con materias primas |
o elementos contaminados, se lavan y desinfectan antes de ser usados nue-
vamente

Resolucion 2674/2013, Articulo 16, Numeral 7, Articulo 18, Numeral 7 Articulo
20, Numeral 5; Articulo 35 Numeral 4
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Manejo de temperaturas: Los alimentos que requieren coccion alcanzan una
temperatura mayor de 60°C.

Los alimentos que requieren refrigeracion y/o congelacion, se mantienen a

las temperaturas exigidas por la normatividad sanitaria vigente, segun el tipo

de producto. Una vez descongelado el alimento, estos no son recongelados %
o refrigerados. Cuando se requiere esperar entre una actividad y otra, el ali-

mento 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 de 1979, Articulo 293, 425.Resolucion 2674/2013, Articulo 18, Numeral
31 32 33y5.

Condiciones de almacenamiento: Los envases que estan en contacto con

el alimento se almacenan en un sitioexclusivo para este fin, en condiciones
higiénicas y protegidos, de manera que se evite su contaminacion. Las ma-

terias primas e iInsumos que requieren ser almacenados antes de ser usados )(
para la preparacion, se almacenan en sitios que aseguran su proteccion de

la contaminacion y alteracion. No se almacenan sustancias peligrosas en la

cocina, en dreas de preparacion de alimentos, ni en dreas de almacenamien-

to de las materias primas.

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

Educacion y capacitacién

El establecimiento cuenta con un plan de capacitacion continuo y permanente

para el personal manipulador de alimentos, tiene una duracién de por lo menos

10 horas anuales y contiene temas relacionadoscon buenas practicas de manu-

factura y practicas higiénicas (manipulacion higiénica de los alimentos, higiene

personal, higiene de las instalaciones, control integrado de plagas, prevencion i
de la contaminacion cruzada, control de proveedores, control de temperatura,
almacenamiento y transporte de alimentos, entre otras). ‘ X

Contiene al menos los siguientes aspectos: Metodologia, duracion, respon-
sables, cronograma, temas a tratar y evaluaciéon 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 pue-
de ser impartida por el mismo establecimiento, por personas naturales o juridicas
o porla 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.

N
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Saneamiento

Suministro y calidad de agua potable: £/ establecimiento dispone de su-
ministro de agua potable en cantidad suficiente para las actividades que se
realicen, asi como para las operaciones de limpieza y desinfeccion.

En caso de contar con un sistema de almacenamiento de agua, éste es de fa-
cil acceso, garantiza la potabilidad del agua, esta construido con materiales
sanitarios y se facilita su limpieza y desinfeccion

(Resolucion 2674/2013, Articulo 6, Numeral 31, 32, 3.3, 351, 352y 353

Articulo 26, Numeral 4. Articulo 32, Numeral 8. Resolucion 2115 de 2007, Ar-

ticulo 9)

Residuos liquidos: £/ establecimiento cuenta con los sistemas de desague que
permiten la evacuacionrapida y eficiente de los residuos liquidos, evitando la de-

volucion de las aguas servidas, la acumulacion y contaminacion de los alimentos X
v las superficies que entran en contacto con éstos.

(Resolucicn 2674/2013 Articulo 6, Numeral 4, Articulo 32, Numerales 5 y 10) \

Residuos sélidos: £/ establecimiento dispone adecuadamente y hace retiro
oportuno de los residuos sdlidos, de manera que no se acumulenen las areas de
preparacion, almacenamiento y servido de los alimentos (incluye sobras, descar-
tes, envases, material de embalaje, entre otros). ‘

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

Los residuos solidos se disponen de forma que se impide el acceso y proliferacion
de plagas.

(Resolucién 2674/2013 Articulo 6, Numerales 5.1, 5.2 y 5.3. Articulo 33, Numerales
56y7 Art/’pu/g IS,Numera/ m

Control integral de plagas: £n e/ establecimiento no se evidencia la presencia de
plagas o darios ocasionadospor éstas y se cuenta con medidas de control inte- X
gral de tipo preventivo, para evitar su aparicion.

(Resolucion 2674/2013 Articulo 26, Numeral 3.)

|
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Limpieza y desinfeccidn de areas, equipos y utensilios: £/ establecimiento im-
plementa medidas para evitar la contaminacion de equipos y utensilios después
que éstos se limpian y desinfectan. Los productos quimicos parala limpieza y
agesinfeccion se almacenan en sitios diferentes a las dreas de almacenamiento,
preparacion y servido de alimentos, y estan debidamente rotulados e identifi-
cados. 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 operaciones de limpieza y desinfec-
cion son preparados de acuerdo con las indicaciones y en las concentraciones
adefinidas porel fabricante o proveedor.

Soportes documentales de saneamiento: £/ establecimiento cuenta con un
plan de saneamiento escrito, acorde con su actividad, el cual debe contener
como minimo los siguientes programas:

a. Limpieza y desinfeccion
b. Desechos sdlidos

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

El establecimiento cuenta con los registros que soportan el cumplimiento del
plan de saneamiento.

(Decreto 1575 de 2007, Articulo 10. Resolucion 2674/2013 Articulo 26)

Ley 1335 de 2009: Disposiciones por medio de las cuales se previenen danos a
la salud de los menores de edad, la poblacion no fumadora y se estipulan politi-
cas publicas para la prevencion del consumo del tabaco y el abandono de la de-
pendencia del tabaco del fumador y sus derivados en la poblacion colombiana.
Ver lista de chequeo para ley 1335

|
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