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Antes de la Inspeccion:
iPreparate y Revisa Estos

Secretaria
de Salud

¢, Tu establecimiento prepara, transporta, embala o comercializa alir
Entonces es momento de asegurarte de que todo esté en orden ant
la visita sanitaria. Cumplir con los requisitos no solo evita sancione
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Esto aplica para restaurantes, bares, expendios de bebidas alcohalic

rapidas, tiendas, fruver,

expendios de carnes, entre otros.
A continuacion, encontraras los requisitos basicos que debes cumpli

listo:
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1.Documentacion

En el establecimiento siempre
deberan estar disponibles los
siguientes documentos:
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* Plan de saneamiento: Incluye progran
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* Plan de capacitacion continuo y perma

Este debe contener objetivos, alca
metodologia, duracion, cronograma, evall
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constar su aptitud o no para manipular alir
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= 3. Personal Manipulador:
El personal que manipule alimentos
) — debe:
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su aptitud o no para manipular alimentos.

* Debe seguir el procedimiento de higiene
conforme con la norma.
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* Debe tomar las medidas necesarias parg qu

alimentos no se contaminen. Ejemplgs:
manipular dinero, no manipular alimentos
de guantes, usar tapabocas de forma apfop

aplicar permanentemente las buenas prac

manufactura (BPM).
mplir
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El personal manipulador debe cu
establecido en la Resolucién 2674 de 20
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deben ser sometidos a lavado con agua
antes de su preparacion. El almacenamiel
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(ambiente, refrigeracion, congelacion). As
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2. Condiciones locativas
del establecimiento
El establecimiento debe contar con:

de Pisos construidos en material sanitario n

» Paredes continuas y de tonos clarg
‘materiales resistentes, impermeables y no
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’ 5 Techos diseﬁados de manera que €

conexion a alcantarillado.
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utensilios, en buenas condicioneg
mantenimiento, fabricados con mat
sanitarios que no contaminen los alimento
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grietas, defectos ni otras irregularidades.

J

%ué aAqu P encontraras alg
ICI(?TES gen%rales “pero acorde al
est bIeC|m|ento se &weren ciertos ¢
bed . (BDEFe £+ /£
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| * Resolucion 5109 de 2005
o)

Expendio y/o almacenamiento de carnes:

cigarrerias, depdsitos de alimentos y
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\ » Decreto 1500 de 2007
* Resolucion 240 de 2013
4 h + Resolucién 3009 de 2010
ﬁ 4. Materias prlmas € Expendio de bebidas alcohdlicas:
. Insumos: - Decreto 1686 de 2012.
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productos que ingresan al establecimientp. Luego
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