
Recuerda que los establecimientos de 
preparación y consumo de alimentos 
pueden ser:
Restaurantes, cafeterías, panaderías,            
heladerías, fruterías, casinos, comidas 
rápidas, pizzerías, reposterías, salones 
de onces, catering, cevicherías, y todo 
aquel establecimiento en el que se 
preparen y manipulen alimentos.

ESTABLECIMIENTOS DE 
PREPARACIÓN Y CONSUMO 
DE ALIMENTOS

REQUISITOS 
SANITARIOS



¿Qué normatividad sanitaria debo 

cumplir si tengo o voy a tener un  

establecimiento de preparación y    

consumo de alimentos?

En el cual se establecen las normas generales que 
servirán de base a las disposiciones y reglamentaciones         
necesarias para preservar, restaurar y mejorar las 
condiciones sanitarias en lo que se relaciona con la 
salud humana

Por el cual se establece el reglamento técnico sobre los 
requisitos de rotulado o etiquetado que deben cumplir 
los alimentos envasados y materias primas de              
alimentos para consumo humano

Requisitos sanitarios que deben cumplir las personas 
naturales y/o jurídicas que ejercen actividades de         
fabricación, procesamiento, preparación, envase,         
almacenamiento, transporte, distribución y                
comercialización de alimentos y materias primas.

En el cual se establece el sistema para la protección y 
control de la calidad del agua, con el fin de monitorear, 
prevenir y controlar los riesgos para la salud humana 
causados por su consumo, exceptuando el agua          
envasada

Ten en cuenta que existen un mayor numero de decretos y 
resoluciones que reglamentan el sector gastronómico, sin 
embargo, la normatividad mencionada a continuación es la 
que cuenta con un ámbito de aplicación más específico para 
los establecimientos. 



¿Cuáles son los requerimientos sanitarios 

que debe cumplir mi establecimiento?

Recuerda descargar la lista de chequeo para verificar 
el cumplimiento de los requisitos sanitarios de tu        
establecimiento, en esta encontraras de manera              
detallada cada uno de los aspectos que son evaluados 
durante la visita sanitaria realizada por los                        
profesionales de la Secretaria de Salud. 

Conocelos con anticipación y no olvides corregir los 
“No Cumple”, esto te ayudará a conseguir una mayor 
calificación y asegurar un concepto sanitario                      
FAVORABLE.

La construcción debe ser 
firme, resistente y segura

Localizado en zonas libres de 
riesgo o desastres naturales.

Ubicado en un terreno de fácil 
drenaje, alejado de botaderos 
de basura, aguas estancadas o 
focos de insalubridad

Construcción resistente al 
medio ambiente y que impida 
el ingreso de plagas y animales 
domésticos.

Las áreas de trabajo deben 
estar delimitadas y                    
señalizadas: Información;     
Advertencia; Obligaciónes; 
Prohibiciones

UBICACIÓN Y 
CONSTRUCCIÓN



Deben estar construidos en materiales                  
sanitarios sin rugosidades, asperezas, o 
falta de continuidad

Deben ser de colores claros, de fácil                
limpieza y desinfección

Las uniones entre piso-pared y                          
pared-pared deben ser redondeadas.

PISOS PAREDES

Estos deben ser construidos 
en    material impermeable, 
resistente, liso, de manera que 
reduzca la condensación, 
impida el desprendimiento de 
partículas 

En caso de contar con techo 
falso, debe contar con acceso 
para labores de inspección y 
limpieza

TECHOS 

Iluminación suficiente y de calidad, 
ventilacion suficiente.
Que cuenten con protección  para 
casos de ruptura o posibles ingresos 
de plagas

ILUMINACIÓN Y
VENTILACIÓN



En cantidad suficiente, en buen estado, 
con dotación completa

Se deben mantener limpios y dotados de 
los implementos requeridos para la 
higiene personal como: papel higiénico, 
dispensador con jabón desinfectante, 
implementos desechables o equipos 
automáticos para el secado de manos y 
papeleras de accionamiento no manual.

UNIDADES 
SANITARIAS

Deben estar separados de las áreas 
donde se manipulen alimentos

Contar con avisos alusivos al 
correcto lavado de manos Debe contar con un área especifica 

y separada para el almacenamiento 
de implementos de aseo y                
productos de limpieza

Contar con poceta para lavado de 
implementos de aseo

IMPLEMENTOS DE ASEO

Deben ser suficientes

Deben estar en buen 
estado

Los materiales deben 
ser  sanitarios y de 
fácil limpieza y                              
desinfección

Debe tener equipos 
para medición y       
monitoreo de                        
temperaturas

EQUIPOS

Deben ser suficientes

Deben estar en buen 
estado

Los materiales deben 
ser  sanitarios y de 
fácil limpieza y                              
desinfección

Adecuados para 
cada área.

UTENSILIOS



Certificados médicos
que acredite “apto
para manipular
alimentos”

Estado de salud                
adecuado para                  
manipular alimentos

El certificado médico 
debe renovarse 
anualmente

ESTADO 
DE SALUD

Adecuadas condiciones de higiene personal

Cabello recogido y cubierto, barba cubierta, 
uñas cortas, no utiliza joyeria o accesorios.

El lavado de manos debe ser antes de iniciar 
labores, despues de retrarse del area de              
trabajo, en cada cambio de actividad.

HIGIENE PERSONAL

Uniformde color claro, 
sin botones o                       
accesorios que puedan 
desprenderse

El uniforme debe                  
permanecer en buen 
estado de limpieza

Se debe hacer uso 
adecuado y perma-
nente de tapabocas y 
cofia

El calzado debe ser 
cerado, de tacon bajo 
y de material resistente 
e impermeable

DOTACIÓN

Deben contar con 
conocimiento en 
buenas practicas 
de manipulación 
de alimentos

Aplicación de       
conceptos basicos 
en buenas                  
prácticas de                   
manipulación de              
alimentos.

No comer, no 
fumar, no toser    
durante las                     
actividades de                  
manipulacion de 
alimentos

BUENAS PRÁCTICAS
DE MANIPULACIÓN

Contar con un plan de capacitación continuo y 
permanente que contenga metodología, 
duración (Min 10 horas anueales) cronograma, 
temas a tratar y evaluaciónd e impacto. 

El personal debe demostrar conocimientos 
adquiridos durante las jornadas de                       
capacitación y educación

CAPACITACIÓN Y EDUCACIÓN



Control de insumos garantizando que su 
origen sea legal, cumpla con la normatividad 
de rotulado y cuente con buenas condiciones 
de inocuidad desde su recepción y                            
almacenamiento hasta su utilización.

PROCEDENCIA Y 
ROTULADO

Garantizar condiciones de                  
temperatura para los alimentos 
que requieran de refrigeración 
(Max 5ªC) y  congelación (Max 
-18ºC)

Adecuadas condiciones de                      
bodegaje, estanteria en   material 
sanitario.

Debe preservar una distancia             
perimetral entre la pared y la 
estanteria o estibas minima de 60 
cm

CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO



Contar con un área especifica 
para el almacenamiento                  
temporal de residuos

Contar con recipientes rigidos y 
en material sanitario para el                        
almacenamiento temporal y                    
central de residuos

RESIDUOS SÓLIDOS

No debe existir presencia de 
plagas en el establecimiento

CONTROL DE PLAGAS

Contar con conexion al sistema de 
alcantarillado

Los desagües deben contar  con 
rejilla

Se deben evitar las obstrucciones 
del sistema, escape de liquidos o                   
formacion de depositos de agua 
residual

RESIDUOS LIQUIDOS

SUMINISTRO DE AGUA
POTABLE

Debe contar con suministro              
permanente de agua potable

Las instalaciones hidraulicas deben 
estar en correcto funcionamiento

Debe contar con sistema de             
reserva de agua potable  (Tanque)  
que alcance para dos dias de norma                        
funcionamiento

El tanque debe ser lavado cada (6) 
seis meses (Presentar soportes)

AGUA
POTABLE

Áreas, equipos, utensilios, pisos,         
paredes, techos, puertas, ventanas, 
menaje, en adecuado estado de                   
limpieza y desinfección 

LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN



Documento escrito que debe contener 
como minimo los siguientes programas:

1. Programa de limpieza y desinfección:
que incluya los productos quimicos 
usados para limpieza, concentraciones, 
paso a paso, frecuencias y planillas de 
control y seguimiento.

2.Programa de manejo de residuos: 
que incluya la identificación de los            
residuos generados, el almacenamiento 
y disposición final

3.Programa de control de plagas: que 
incluya las medidas preventivas y          
correctivas  

4.Programa de abastecimiento de 
agua potable: que incluya las                     
actividades para gartantizar el suministro 
y calidad del agua potable

PLAN DE SANEAMIENTO

Las empresas contratadas para 
realizar las actividades de 
lavado y desinfección de              
tanques de reserva de agua           
potable y/o control integrado 
de plagas, deben contar con 
concepto sanitario FAVORABLE 
expedido por la Gobernación 
de Cundinamarca.

Formatos de control de                
temperaturas diligenciados y 
actualizados

SOPORTES



RECOMENDACIONES
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El cumplimiento de los requisitos sanitarios 
garantiza la inocuidad de los alimentos, al 
obtener concepto sanitario FAVORABLE, tu 
establecimiento brinda confianza a los 
clientes por medio de la comercializacion 
de prodcutos seguros.

Mantener un buen estatus sanitario da     
visibiliad a tu negocio lo cual incrementa 
tus ingresos, haz parte de los                            
establecimientos con altos estandares de 
calidad!

Te invitamos a comprometerte con el              
cuidado de la salud de tus clientes.

AUTOEVALÚATE 
PERIODICAMENTE


