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~ AUTOEVALUACION PREPARACION DE ALIMENTOS

¢A qué establecimientos aplica?

Fl presente formato es una lista de chegueo que puede ser utihzada como guia de orientacion frente a los requisitos sanitarios vigentes paralos establecimientos
gue preparan alimentos como: restaurantes, comidas rapidas, cevicherias, panaderias, pastelerias, cafeterias, comedores comunitarios, heladerias, fruterias yca-
tering. Estos son algunos de ‘s requisitos samitaros y condiciones higignico-saritaras, que estan estipulados en la Ley 09 de 1879, la Resolucidn 2674 de 2013 y

d_a_mas rormas que ngen scbre 'a materia para el funcionamiento de estaolecimientos de este tipo

CUMPLIMIENTO
Requisitos Sanitarios | No
| Cumplo Cumplo

cQué me falta por cumplir?

Condiciones sanitarias de la edificacidn e insta

El establecimiento estd ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad
como: basuras, agua estancada, sitios de anidamiente de plagas u otros que
puedan contaminar el almento; la canstruccion impige el ingreso ce olagas v |
animales domesticos.

(Resolucidn 2674/2013, Articulo 1.2 Articulo 32, Mumeralas. Articulo 33, Nume- ?(

ral 8)

laciones

El establecimiento no es usado como dormitorio. £n caso que el servicio se
preste en una edificacion cue es también wivienda, estd separado fisicamente de

&sia
(Resolucidn 2674 Articula 2) >‘ |

Pisos y paredes: £Estdn sin grietas, rucosidsdes y/b asperezas L as uniones enire |

pareges, entre estas y con el piso son redondeadas. Las superficies son de celor
claro impermeables, lavables y no absorbentes )

Los pisos cuentan con f2 pendiente necesaria para efectos de drenaje.
(Resolucién 2674/2013, Articulo ZNumeral | 2. Articuio 33, Numerales 1L 2y 3)

Drenajes: Cuenta con las tubenas y drenaies, debidamente protemdas por rejilias
para la conduccion y recoleccidn de aguas resrduales

X

(Resolucidn 2674/2013, Articulo ZNumera! |, 2 Articulo 33, Numerales 1 2 v 39) |
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Techos: S cortes ni grielas que scumulen polvo o suciedad que favorezcan e/
crecimiento de hongas que puedar caer sobre fos alimentos o 1as superficies
de trabao’ o quefaverezcan el ingreso de plagas al establecirmiento. En caso de
contar con falsos techos, estos deben ser construidos en matenal impermeabie,
rosistente 150, COM accesoc ald camars superigr para labores de fimpieza,
desinfeccidn y desinsectaciin. 7

(Resolucion 267472013, Articulo 7, Numeral ), 2. Articulo 33, Numerales 1. 2y 3)

Ventilacion: Ventanas v aberturas sin deterioro que produzcsn acumulacion de
sucledad Se debe contar con una malla gue evite el ingreso plagas y que sea de
facit imoieza Se debe prevenyr la condensacion del vapor, acumulo de polvo v
faciitar la remocion del calor

En estructuras elevadas como sisternas de extraccidn y/o extractores de aire,
deben encontrarse en buen estado de manfenimiento que evite la caroa de

materas extrafias y ehminacion de la condensacion que produzca goteo sobre |
los almentos.

fReSOLCION 2574{20?3__ Articuto 7Numeral 3 4. 5, 7 8 Articuio 33 Numeral 4)

Puertas: Son resistentes, de superficie lisa y no absorbente, su disefio impide el |
ingreso e plagas &l establecimiento. |

=

rResolucion 2674/2013, Articulo 7 Numeral 3, 4, 5, 7, 8 Articuio 33 Numeral 4) |

i R ot

lluminacién: {3 Juminacion puede ser natural o artificial; en caso de ser artificlal,
las ‘smoaras deben estar en buen estado de mantenimiento, ser de faci impieza
v Estar proteqioas para evitar I3 caics de particulas extranas sobre el alimento y
sapre los manipu'adores)

fResoucicn 26742013 Articulo 7 Numeral 3, 4. 5, 7 8 Articulo 33 Numeral 4) | \<
Instalaciones sanitarias: Se oispone de servicios sanitarios en materal higién:- |

co sanitann vestidores y casillaros en cantidad suficiente (conrespecto & la can-
tidad de perscral que lahora on el establecimiento), independrentes psra cada
SEXC y SECETECLGSE Ge ias dreas de elaboracién En caso de no contar con mas de
seis (6) marmpu'sdores, dispone de un bafio mixlto. \

Estan dotaaos de lus /mplementos requeridos pars la higiene personal como:
paoel higienco dispensadar con jabon desinfectante, implementas desecha- |
nles ¢ equpos aulomdticos para ef secado de manos y papeleras de acciona-
mientc no maus)

(Resolucion 2674/2012 Articulo B Articulo 32)

N
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En a5 dreas de preparacion de alimentos o cercanc a éstas, se cuenta con |'
Javarmanos de accionamiento no manual, dotados con dispensador gue con-

tenga jabdn desinfectante

(Resolucidn 267472013, Articulos 6,.32) >(
. |

CExisten avisos que maiquen al personal manpulador la necesidad del lavado de
manos luego de usar los servicios sanitarios, despuds de cualquier cambio de
actividady antes de iiciar las labores cligrias? >() |

Equipos y utensilios
| | |

¢Cuenta con Jas equipos y utensilios disefiados, construidos, instalados y man-
tenidos para evitar la contaminacion del alimento y son oe féeil impieza y des-

infeccién?sl os matenales en que estan construidos son resistentes al uso y ala
carrosion? i

cEl estaplecimiento cuénta con instrumentos o accesorios que permitan la
medicidn ¢ las temperaturas durante la coccidn, refrigeracion y congelacién
de alimentes o materias primas?

(Fesclucion 267472013, Articulos &, 9y 10, Articulo 34) >€

= —-—

Las superficies cue entran en contacto directo con los alimentos son de aca- |
bado hso, no poroso. no absorbente y NoO poseen defectos, grietas o e5pacios
donde puedan acumularse parliculas de alimentos.5on desmeontables para ga-
rantizar Grocesos Ge imoeza y desinfeccion.

Las superficies donde se corian o fraccionan los alimentos, se encuentran en \f\
silios en matersl cesechable, £5005 500 de primer y Unico uso. }

buen estaco ae conservaricn y son de material sanitario En caso de usar uten- l
.

(Resclucicn 2674/7013, Articulc & Sy 10, 34, 35 Resoluciones 683 4142 y
4143 ¢e 2012, 834 y 835 oe 2013

3
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Personal manipulador de alimentos
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Dotacion: £/ estabiecmiento provee la dotacion y vestimenta de trabajo al per-
sonal manipulador, de color clare, con cierre, cremallera ¢ broche (nc botones)
£l calzado es cerrado de materal resistente e impermeabie.

Cuando es necesano, el rmampulador mantiene ef cabello cubierto totalmente ¥

usa tapabacas dependiendo del resgo oe contaminacion del alimento, segun I3
actividad gue realiza

El maripulador de alimentas no sale ni ingresa al establecimients con la vestr-
menta de trabizo durante Ia jornada laboral Previo al inicio de sus actividades, se

retiran lodos fos objetos que puedan caer en los amentos, equipos o ulensilics,
COMo joyas, relojes U otros accesorios. |

51 se usan guantes para manipular los alimentos, estos deben ser de matertal
impermeable, mantenerse mpios y en buen estado.

Lavado de manos: Los mampuladores de afimentos se lavan con agua y jabdn
desinfactante las manos, antes de iniciar sus labores, después de retirarse del
dreade trabajo y en cualquier ocasidn donde las manos se puedan ensuclar o
cantarmnar

Los guantes son sometidos al misma cuidado higiénico de las manos (lavada

¥ desinfeccitn). y
(Resclucion 2674/2013, Articulo 14, Numerales 1.2, 3, 4.5 6, 7. 8 8 1011 13y
14 Articulo 36 Articuio 35.Numeral 5y 7)

Requisitos higiénicos

Control de materias primas e insumos: Durante la recepcion de las materias pri= |
mas e insumos (includo el helo) se evita su contarminacion o alteracion y estan |
debidamerte rotuladas.

El estanlecirmiento cuenta con los documentos gue soportan el arigen de las
rmaterias primas y se nspeccionan tanto en la recepeidn como en el momento de
su usC las caractersticas organclépticas, termperaturas y condiciones de envase
para garant:7ar la cal dao e inocuidad.

u|
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Las materias primas que asi o requieren, son lavadas con agua potatle y desin-
fectadas previo af uso. Aquelias conservadas medisnte congelacidn, son descon-
geladasgradualmente previo al uso y no son recongeladas.

Los productos de la pesca y alimentos que requieran refrigeracidn y/o congela-
citin son descargados v almacenados de manera répida evitando ia perdida de
temperalura y contarminacion de estos

Decreto 561 ae 1984, Articulo 89, Resalucidn 2674/2013, Articulo 16, Numerales
I 3 4y 5 Articuln 35 Numerales 1, 2 y 3 Resolucion 5109 de 2005. Resolucion

1506 ae 200l

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

Contaminacién cruzada: Los procedimientus comao lavar, pelar, corlar, clasificar,
desmenuzar, extraer. batirsecar, entre otros, se realiza de manera tal gue se cro-
tegen los alimentos y las materias primas de la contarmnacin

Durante las etapas de refrigeracidn, congelacion y coccidn se garantiza que Ios
tiernpos de espera v 1as variaciones de temperatura no glteran a contaminan

las alimentas

E1 establecimiento previene la contaminacion de los almentos precocidos o
sauelios que estan listos para ser servidos (crudos o cocinados), por contacto
directo o indirecto con malterias primas crudas ave no hayan sido lavadas y

gesinfectadas.
En raso de emplesr hielo que entre en contacto directo can los alimentos,
aste es o'aborado con agua potable.

Los equipos iy utensilios que hayan entrado en contacto con materas primas
o elemrentos contaminados, se lavan y desinfectan antes de ser usades nue-

vamenie

|
Besoluc.on 267472013, Articuio 16, Numeral 7, Articulo 18, WNumeral 7 Articulo

20 Numeral 5 Articulo 35.Numeral 4

(2]
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Manejo de temperaturas: { o i P
s: Los alimentos que requiere !
temperalura mayor de 60°C e S R

Los alimentos que requieren refrigeracion y/o congelacion, se mantienen a
las termperaturas exigidas por la normatividad sanitara vigente, segun ef tipo
oo producto Una vez descongelado el aimento, estos no son recongelados
o refrgerados. Cuando se roquiere esperar entre una actividad v otra, el al-

mento se manticne protegido, garantizando que se conserve a temperaturas
mayares a 60°C. no mayoresde 4°C +/- 2. segun el tipo de ahmento.

Ley 9 de 1979, Articulo 293, 425 Resolucidn 2674/2013, Articulo 18, Nurmeral
31 3.2 I35

Condiciones de almacenamiento: [os envases gue estdn en contacto con
el alimento se aimacenan en un sitioexclusivo para este fin, en condicrones
higignicas v proteqidos, de manera que se evite su contaminacion, Las ma-
terias orimas e INSUmos que requieren ser 2lmacenados antes de ser usados
para la preparacion, se almacenan en sitios que aseguran su proteccion de
fa contaminacion y alteracion, No se almacenan sustancias peligrosas en la
cocma en dreas de preparacion ce allmentos, ni en dreas de almacenamien-
to de las materigs primas

Fesolucianes B83/2012 2674/2013 Articulo 16, Numeral 5 y 6. Articulo 33,
Nume_'ar'_g . J

Educacion y capacitacion

El estabecimiento cuenza con un plan de capacitacion continuo y permanente |
para €l personal manipulador de alimentos, tiere una duracion de por lo menas
10 haras anuales v contiene lemas relacionadoscon buenas practicas de manu-
factura v practicas h giericas (maripulacion higiénica de los alimentas, hig:e_me
perscral Mg ene de las instalaciones, control integrado de plagas, prevencion
de la contarmirac 6r cruzada control de provesdaores, control de temperatura,
slmacenar erto y trarscosie de alimentos, entre otras).

Contiene al menos los siguientes aspectos: Metodologis, duracion, respen-

cap et cronngraTs teas 2 tratar y evaluacion del impacto. Como EV!dEnCIai
cuenta con reg siros Ge as sienca v evaluzcion de cada uno de los participentes. |
i rasponsacle ge gs3a-cc o del clan es el establecmento, la capacitacion pue- |
desar mpErnns oo e MmeTo eslag esimeento, Oor Dersonas naturales o juridicas
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Saneamiento
Suministro v calidad de agua potable: 5/ establecimiento dispone de su-
r'mmlstro de _aqu.—:a potable en cantidad suficiente para las actividades aue se
realicen, asi como para las ooeraciones de impieza v desinfeccion

En caso de contar con un sistema de almacenamiento de agua, gste es de fi-

cil gcceso, garantiza la potabilided del agua, estd construido con materiales
sanitanos v se faciita su funpieza y desinfeccion

(Fesoluc.dn 267472018 Articulo 6, Numeral 31, 32 33 357 352y 353 x

Articulo 26, Numeral 4 Articulo 32, Numeral 8 Resolucion 2115 de 2007, Ar-
ticulo 2)

Residuas liquidos: £/ establecimiento cuenta con los sistemas de desague que
perrriten o evacuacionrdpida y eficiente de fos residuos fiquidos, evitando la de-
volucion de 'as aguas servidas, la acumulacion y contammacion de los alimentos
v tas superficies aue entran en conlacto con stos ><(

(Resolucion 2674/2013 Articulo 6, Numersl 4, Articulo 32, Numerales 5 y 10)

Residuos salldas: £f establecimiento dispone adecuadamente y hac:e retiro
opertunt de los residuos solidos, de menera que no se acymuﬂenen las dreas de
precaracion, almacenamiento y senido de los alimentos (incluys sobras, descar-
tes envases, marteral de embalaje, entre otros),

Cuenta con los reciptentes para la disposicion remporal de los rgs.lduos s0Midios,
do matenal santario debidamente tapados y se encuentran alerados del lugar
donge e preparan, almacenan o se sirven (os alimentos.

Los rescuos sdidos se gispanen ce forma gue se Jimpide el acceso y proiiferacion
de plagas.

(Resoiuc ¢r 2674/2013 Articula 6 Nurmerales 51, 5.2y 53 Articulo 33 Numerales
5 6y 7 Articulo i Numeral 1)

Control integral de plagas: £1 &l establecimiento no se evidencia I3 presencia de
plagas © Uafios oCasionadospor s5tas y se cuenta con medidas de control inte-
gral g Do preven!ivo, para Bvitar SU 8pancion.

(Resolucicn SA74/2013 Articulo 26, Numeral 3)

@]
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SCATTARIADE

Limpieza y desinfeccion de areas, equipos y utensilios: £/ establecimiento im-
nfem?n ta medhdas para evitar la contaminacidn de equipos y utensiios despues
aue estos se lnmptan y desinfectan. Los productes guimicos parala impieza y
desinfeccion se almacenan en sitios diferentes a ias dreas de almacenamiente,
preparacion y sernido de almentos, v estan debidamente rotulados e identifi-
cados. Las fabores de impieza y desinfeccion de los implementos de aseo se
realhzan en un sitio diferente a fas dreas de manipulacion de alimentos.

Los agentes auimicos utiizados para las operaciones de limpreza y desinfec-
ciGn 501 preparados ge acuerdo con fas indicaciones y en las concentraciones
definidas porel fabricante o proveedor

Soportes documentales de saneamiento: £/ establecimento cuenta con un
plan ge saneamiento escrito, acorde con su activioad, el cual debe contener
como mnimo los siguentes programas!

a Limpieza y desinfeccion
B Desechos siidlos

¢ Control de plagas
o Absastec mento o suministro de agua potable

£l psrapecimento cuenta con los registros que soporisn el cumplimiento del
plen oe sanearmento,

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

Ley 1335 de 2009: Discosicicnes por medio de las cuales se previenen danos a
la zalud oe os merores ge edad. la poblacién no fumadora vy se estipulan peliti-
sac plblicas para la presencion del consumo del tabaco v el abandono de la de- |

|
pengencia cel tabaco cel fumacor y sus derivados en la poblacion colombiana.
Ver lista de chequeo para ley 1335
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