REPUBLICA DE COLOMBIA

Libermd y Orden

MINISTERIO DE SALUD Y PROTECCION SOCIAL

RESOLUCION NUMERO DE 2024

( )

Por la cual se establecen los pardmetros técnicos para el reconocimiento de
Restaurantes Saludables en el marco de estrategia de promocion de la alimentacion
saludable y se dictan otras disposiciones

EL MINISTRO DE SALUD Y PROTECCION SOCIAL

En ejercicio de sus atribuciones legales, en especial las conferidas por el articulo 9 de
la Ley 1355 de 2009, los numerales 4, 7 y 30 del articulo 2 del Decreto Ley 4107 de
2011,y

CONSIDERANDO

Que, el articulo 44 de la Constitucion Politica de Colombia de 1991, establece entre los
derechos fundamentales de los nifios: la salud y la alimentacién equilibrada, e indica que
la familia, la sociedad y el Estado tienen la obligacion de asistir y proteger al nifio para
garantizar su desarrollo arménico e integral y el ejercicio pleno de sus derechos pues lo
derechos de los nifios prevalecen sobre los derechos de los demas.

Que, la Ley 2120 del 30 de julio de 2021, por medio de la cual se adoptan medidas para
fomentar entornos alimentarios saludables y prevenir enfermedades no transmisibles y
se adoptan otras disposiciones, establece en su articulo 8 que el Gobierno Nacional, a
través del Ministerio de Salud y Proteccion Social, fomentara el desarrollo de estrategias
gque promuevan habitos y alimentacién saludable enfocada a nifias, nifios y
adolescentes.

Que, en el marco del Plan Decenal de Salud Publica 2022-2031 — PDSP, adoptado
mediante Resolucion 1035 de 2022 del Ministerio de Salud y Proteccién Social, se
contribuye a la garantia del derecho fundamental a la salud desde la afectacion positiva
de sus determinantes sociales, y contempla la promocion y desarrollo de estrategias
orientadas a la gestion para la garantia progresiva del derecho humano a la alimentacion
gue contribuya a avanzar en el logro de una alimentacién saludable, que aporten a
reducir el consumo de alimentos fuente de nutrientes de interés en salud publica
(azlcares simples, sal/sodio y grasas trans o saturadas).

Que, a través de la Resolucion 518 de 2015 del Ministerio de Salud y Proteccion Social
se promueven los entornos saludables, en los cuales que se favorecen el desarrollo
humano sostenible y sustentable; promueven el desarrollo de capacidades; contribuyen
al bienestar individual y colectivo; producen y resignifican practicas y normas que
constituyen estilos de vida; gestionan la salud y ofrecen a las personas proteccion frente
a las amenazas; contribuyendo asi al mejoramiento de la calidad de vida de los
individuos y de la comunidad, de esta manera insta a las entidades territoriales de salud
a generar dichos espacios.
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Que, la evidencia cientifica internacional y nacional ha avanzado en el conocimiento
sobre los requerimientos de nutrientes y ha evidenciado la relacion directa que existe
entre las précticas alimentarias y salud, asi como la identificacion de las deficiencias
nutricionales como causas de morbimortalidad y su incidencia en las enfermedades no
transmisibles. Igualmente, la evidencia es fuerte en soportar efectos en salud del
consumo de productos alimenticios ultraprocesados, asociados a obesidad,
hipertension, cancer, diabetes y algunas enfermedades neurodegenerativas.

Que, segun estudios en Colombia, hay una tendencia creciente en el consumo de
ultraprocesados del 2005 al 2015 y una disminucion en el consumo de alimentos y
preparaciones culinarias naturales y minimamente procesados (excepto carnes rojas) y
que las estrategias para reducir el consumo de ultraprocesados son una manera
potencialmente eficaz de alcanzar los objetivos nutricionales de la OMS para la
prevencion de las enfermedades cronicas relacionadas con la dieta.

Que la ultima Encuesta de Situacion Alimentaria y Nutricional en Colombia — ENSIN
(2015), arroj6é resultados relevantes en cuanto a la alta prevalencia de consumo de
alimentos procesados en todos los grupos de edad, por encima del 50% de la poblacion,
e incluso llegando hasta el 91.4% y el aumento en cuanto a la prevalencia de sobrepeso
y obesidad, especialmente en los escolares, en quienes se incrementé de 18,8% en
2010 a 24,4% en 2015. Asimismo, uno de cada tres jovenes y adultos tiene sobrepeso
(37,7%), mientras que uno de cada cinco es obeso (18,7%). En este sentido, el 56,4%
de la poblacién presenta exceso de peso, lo que significa un incremento de 5,2 puntos
porcentuales con respecto al 2010. Ademas, mas de la mitad de las mujeres adultas,
59,6%, y el 39,3% de los hombres presentan obesidad abdominal, situaciébn que
favorece el desarrollo de enfermedades cardiovasculares e insulinorresistencia.

Que, en el afio 2022, este Ministerio emiti6 la Estrategia Nacional de Promocion de
Alimentacion saludable, gue tiene como objetivo, proporcionar bases, conceptos,
herramientas técnicas y metodolégicas a los diferentes actores del Sistema General de
Seguridad Social en Salud, para promover una alimentacion saludable, a fin de contribuir
con el mejoramiento de la calidad de vida de la poblacién colombiana, a través de 4
lineas de accion: () Atencion primaria en salud, () Politicas regulatorias, (I1l) Medidas
intersectoriales y (IV) Gestion del conocimiento, dentro de las cuales se encuentra la
promocién de alimentacion saludable en el sector gastronémico.

Que, la Ley 2294 de 2023: Por el cual se expide el plan nacional de desarrollo 2022-
2026 “Colombia potencia mundial de la vida”, establece como tercer eje de la
transformacion el Derecho humano a la alimentacion buscando que las personas puedan
acceder, en todo momento, a una alimentacién adecuada e incluye el desarrollo de
practicas de alimentacion saludable y adecuadas al curso de vida, poblaciones y
territorios, las cuales tendran enfoque a nivel territorial y poblacional.

Que, Colombia adoptd el modelo de perfil de nutrientes de la Organizacion
Panamericana de la Salud, a través de la Resolucion 2492 de 2022 del Ministerio de
Salud, y en ese sentido, se pretende aumentar el consumo de alimentos sin procesar o
minimamente procesados y desestimular el consumo de procesados y ultraprocesados.

Que, en el aflo 2017, se expidié el manual del sector gastrondmico del Ministerio de
Salud y Proteccién Social, que tiene como objetivo articular las acciones de los
integrantes del sector gastrondmico para el disefio, preparacion y oferta de alimentos
saludables en los restaurantes y servicios de alimentacion. En ese sentido y en conjunto
con la mesa técnica del sector gastrondmico se construyeron los criterios para el
desarrollo del reconocimiento al restaurante saludable,
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Que, la Ley 715 de 2001, establece que las entidades territoriales de salud, tienen como
competencia: Adoptar, difundir, implantar, ejecutar y evaluar, en el &mbito departamental
las normas, politicas, estrategias, planes, programas y proyectos del sector salud y del
Sistema General de Seguridad Social en Salud, que formule y expida la Nacién o en
armonia con éstas.

En mérito de lo expuesto,
RESUELVE

ARTICULO 1. OBJETO. La presente resolucion tiene por objeto establecer los
parametros técnicos para el reconocimiento de Restaurantes Saludables en el marco de
estrategia de promocion de la alimentacion saludable y se dictan otras disposiciones.

ARTICULO 2. CAMPO DE APLICACION. Las disposiciones contenidas en esta
resolucion aplican a:

2.1. Las Entidades Territoriales del orden departamental, distrital y municipal;

2.2. Direcciones departamentales, distritales y municipales de salud o quien haga sus
veces;

2.3. Los restaurantes o establecimientos gastronomicos.

ARTICULO 3. DEFINICIONES. Para efectos de la aplicacion de la presente resolucion,
se adoptan las siguientes definiciones:

3.1. Aceites y/o grasas parcialmente hidrogenadas: son aquellos aceites y grasas
sometidos al proceso de hidrogenacion parcial y que ademas tienen un indice de
yodo superior a cuatro (4).

3.2.Agua para consumo humano: agua que cumple con las caracteristicas y
condiciones establecidas en la Resolucién 2115 de 2007, del Ministerio de
Ambiente, Vivienda y Desarrollo y Territorial y del Ministerio de Salud y Proteccion
Social.

3.3.Alimento o preparacion tradicional: son alimentos que cumplen con los
siguientes requisitos: (1) Son el resultado de un largo proceso histérico y colectivo
gue resulta en un saber transmitido principalmente en el seno de la familia, de
generacion en generacion. (2) Expresan la relacién con el contexto ecologico y
productivo del cual se obtienen los productos que se llevan a la mesa; es decir,
dependen de la oferta ambiental regional. (3) Cumplen ademéas una funcién
cohesionadora, ya que generan, por excelencia, sentimientos de identidad,
pertenencia y continuidad histérica. Alrededor de ellas se reunen las familias, se
fomentan la asociatividad y valores como la generosidad y la solidaridad entre las
personas. Estos, incluyen, pero no se limitan a los ejemplos de la Politica para el
conocimiento, la salvaguardia y el fomento de la alimentacion y las cocinas
tradicionales de Colombia.

3.4. Alimentos enlatados: son los alimentos que cumplen con las condiciones y
caracteristicas de alimentos envasados herméticamente de baja acidez y
acidificados, establecidos en la Resolucion 2195 de 2010 del Ministerio de Salud y
Proteccion Social.
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3.5.Productos en salmuera: son los alimentos que han sufrido un proceso de
conservacion a través de la salmuera liquida (agua y sal), o la salmuera seca
(cubrimiento del alimento totalmente por sal hasta su deshidratacién).

3.6. Restaurante saludable: restaurante o establecimiento gastronémico que cumple
con los parametros definidos en este acto administrativo.

ARTICULO 4. INSCRIPCION. Los restaurantes o establecimientos gastronémicos que
desean obtener el reconocimiento de restaurantes saludables, deberan inscribir ante la
Secretaria de salud del municipio o distrito donde esta ubicado dicho establecimiento,
especificando Nombre del establecimiento, nombre del representante legal y NIT. La
secretaria de salud o entidad que haga sus veces, pondran a disposicion de este
Ministerio, a través de la Direccion de Promocion y Prevencion, la informacion asi
obtenida. En todo caso, la inscripcién no es requisito para entrar a operar o continuar
con la operacion de los restaurantes saludables.

ARTICULO 5. CRITERIOS PARA RESTAURANTES SALUDABLES: Los siguientes
son los criterios para evaluar la clasificacién de restaurantes saludables:

COMPRAS Y SUMINISTROS Puntos
Mas del 70% de los ingredientes para las recetas son alimentos naturales o sin
procesar 5
No se adquieren productos ultraprocesados para las recetas con sellos de
advertencia 5
Mas del 50% de los ingredientes para las recetas son de circuitos cortos de
comercializacién 5
Mas del 20% de los ingredientes que se compran o se adquieren son
tradicionales 5
PREPARACION

Disminucién de sal
Utiliza en menos del 20% salsas ultraprocesadas, embutidos, sopas
ultraprocesadas, productos en salmuera, enlatados con contenidos excesivos

de sodio 5
Ha realizado procesos de reduccion de sal en al menos 30% de las recetas 5
Utiliza hierbas frescas, sazonadores naturales, semillas entre otras, para

reducir la sal en las preparaciones 5
Disminucién de azlcar

No endulza las bebidas 5
Ha realizado procesos de reduccion de azucar en al menos 30% de las recetas,

sin incluir edulcorantes 5
Grasas

No utiliza aceites ni grasas parcialmente hidrogenadas en las preparaciones 5
Realiza adecuadamente los procesos de fritura (Ver anexo) 10
Utiliza en menos de 30% de las recetas, técnicas como: fritura y/o apanado 5
Utiliza en menos de 10% de las recetas preparaciones de comida rapida, como
hamburguesas, perros calientes, sandwich 5
Promocion de alimentos naturales

Utiliza en méas del 70% de las recetas alimentos naturales o sin procesar 5
Utiliza en mas del 30% alimentos locales o tradicionales 5
Utiliza en mas del 60% de las recetas, técnicas de alifio, horno, patrrilla,

plancha, bafio maria, asado, escaldado, hervido, vapor, al vacio, rehogado. 5

DISTRIBUCION Y PRESENTACION
Se ofrece en al menos el 70% de las recetas, frutas y verduras frescas 5
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Se ofrece al menos 1 vez a la semana preparaciones con leguminosas 5
Se ofrece reemplazar, postres por frutas frescas 5
Se ofrece postres reducidos en azlcar

Se ofrece agua para el consumo humano de manera gratuita y como opcion de
bebida 5
Tiene opcion de bebidas sin dulce

No ofrece bebidas ultraprocesadas con sellos de advertencia
No se ofrecen en la mesa, sal ni salsas industrializadas, ni azUcar 5
Se ofrece en al menos el 30% de las recetas, alimentos locales o tradicionales 5
PROMOCION Y PUBLICIDAD

No se promocionan ni publicitan productos ultraprocesados con sellos de
advertencia 5
Contiene mensajes promocionales de alimentacion saludable, consumo de

alimentos naturales y frescos y consumo de agua, desicentivar el consumo de
productos ultraprocesados 5

Total 125

ARTICULO 6. CLASIFICACION DE RESTAURANTES SALUDABLES. Los
restaurantes saludables se clasificaran asi, de acuerdo con los criterios establecidos en
el articulo 5 de este acto administrativo:

Puntaje
(De acuerdo con la sumatoria del puntaje establecido en el

Categorias articulo 4 de este acto administrativo)
Restaurante saludable 115 - 125
categoria Oro
Restaurante saludable 105-114
categoria Diamante
Restaurante saludable 95-104
categoria Bronce
Sin clasificacién <94

ARTICULO 7. PROCESO DE RECONOCIMIENTO. Los restaurantes o
establecimientos gastronémicos que deseen obtener el reconocimiento de
“‘Restaurantes saludables”, deben:

1. Contar con concepto favorable de la visita de inspeccién, vigilancia y control de
Buenas Practicas de Manufactura.

2. Si ya cuenta con el concepto favorable, debe realizar el proceso de inscripcion
establecido en el articulo 4 del presente acto administrativo.

3. Las Secretarias o direcciones de salud, seran las encargadas de llevar a cabo el
proceso para el otorgamiento del Reconocimiento de Restaurantes Saludables,
conforme a la lista de verificacion (Anexo 1)

4. El reconocimiento de “Restaurante Saludable” tendra vigencia de dos afos,
contados a partir de la fecha de su otorgamiento.

ARTICULO 8. ETIQUETADO DE LOS MENUS VOLUNTARIO. Los restaurantes o
establecimientos gastronOmicos que deseen etiquetar el contenido energético y/o los
nutrientes de interés en salud publica, lo pueden hacer, con las siguientes
especificaciones:
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1. El contenido energético, se declarara en kcal por porcion servida del mend, y su
calculo debe basarse en lo establecido en el articulo 10 de la Resolucion 810 de
2021, modificada por la Resolucion 2492 de 2022.

2. Los nutrientes de interés en salud publica a declarar son: sodio, grasas saturadas,
grasas trans y azucares, se declararan por porciéon servida del mena, y su calculo
debe basarse en lo establecido en el articulo 10 de la Resolucién 810 de 2021,
modificada por la Resolucion 2492 de 2022.

3. Es posible etiquetar tnicamente el contenido energético, o la posibilidad de alguno
o0 todos los nutrientes de interés en salud publica.

4. La forma de etiquetar el contenido energético y/o los nutrientes de interés en salud
publica, sera ubicada en la carta o menu al frente de cada opcion de menu, con el
tamafio y tipo de letra igual, al establecido en el nombre de cada opcién de mend.

Paragrafo. Se reitera que este articulo no es obligatorio y tampoco hace parte de los
criterios para aplicar al reconocimiento de restaurante saludable.

ARTICULO 9. SEGUIMIENTO. Los restaurantes saludables corresponden a una
estrategia de promocion de alimentacién saludable; sin embargo, si en el desarrollo de
la implementacion de la estrategia se evidencian factores de riesgo para la inocuidad de
alimentos, debera informarse por parte de los referentes de Inspeccién, Vigilancia y
Control o quien haga sus veces en el territorio, a la autoridad sanitaria competente para
realizar las acciones de inspeccion vigilancia y control, de conformidad con lo establecido
enlas Ley 9 de 1979y Ley 715 de 2001.

ARTICULO 10. ADAPTACION TERRITORIAL. Las entidades territoriales que
actualmente cuentan con una estrategia territorial de restaurantes saludables
implementada, queda a disposicion de la entidad territorial, si desea ajustarla a este acto
administrativo o continla con su propia estrategia, sin perjuicio, de que, si se ajusta a
esta resolucién, debe ajustar la totalidad de los criterios y puntajes asignados en este
acto administrativo.

ARTICULO 11. VIGENCIA. Esta resolucion rige a partir de la fecha de su expedicion.

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

Dada en Bogota, D.C, a los

GUILLERMO ALFONSO JARAMILLO MARTINEZ
Ministro de Salud y Proteccién Social

Aprob6:

Viceministro de Salud Pablica y Prestacion de servicios
Directora de Promocién y Prevencion

Director Juridico
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ANEXO TECNICO

FORMATO DE VERIFICACION RESTAURANTES SALUDABLES
OBJETIVO

1. INFORMACION GENERAL

Fecha:
Ciudad: Municipio/Distrito:
Establecimiento gastronémico:
Direccion y teléfono:
Barrio/Localidad:

Nombre del representante legal o gerente del establecimiento gastrondmico:
Nombre del responsable del servicio de alimentacion:
Nombre del funcionario que realiza la visita:

2. TIPODE VISITA
Inicial: Seguimiento:
3. INFORMACION ESTADISTICA

3.1. Numero aproximado de servicios entregados por dia:

4. FORMULARIO DE VERIFICACION

Frente a cada pregunta en CUMPLE o NO CUMPLE asigne el puntaje correspondiente conforme a los siguientes
valores: CUMPLE= 5 puntos NO CUMPLE: 0 puntos. Hacer la sumatoria de los puntos obtenidos al final de
cada categoria evaluada y al final consolidar el puntaje global obtenido. Diligenciar la casilla de observaciones
para todos los hallazgos y aspectos por mejorar. Finalmente establecer compromisos para una préxima visita y
dar cierre a la visita.

FORMULARIO DE SEGUIMIENTO A LA IMPLEMENTACION DE LO ESTABLECIDO EN LA
RESOLUCION DE RESTAURANTES SALUDABLES.

CUMPL

1 [COMPRAS Y SUMINISTROS E NO CUMPLE OBSERVACIONES
11 Mas del 70% de los ingredientes para las recetas

"~ [son alimentos naturales o sin procesar
19 1.2 No se adquieren productos ultraprocesados

"~ |para las recetas con o sin sellos de advertencia
13 Mas del 50% de los ingredientes para las recetas

"~ |son de circuitos cortos de comercializacion
14 Mas del 20% de los ingredientes que se compran o

" |se adquieren son tradicionales o ancestrales

SUMATORIA NUMERAL 1
2 |PREPARACION CU'I\E/IPL NO CUMPLE OBSERVACIONES

2.1 [Disminucioén de sal

Utiliza en menos del 20% salsas ultraprocesadas,
embutidos, sopas ultraprocesadas, productos en
salmuera, enlatados con contenidos excesivos de
sodio

211

Ha realizado procesos de reduccion de sal en al

2.12 menos 30% de las recetas

Utiliza hierbas frescas, sazonadores naturales,
2.1.3 |semillas entre otras, para reducir la sal en las
preparaciones

2.2 |Disminucion de azlcar




RESOLUCION NUMERO

DE

2024 HOJA No. 8

Continuacion de la resolucion: “Por la cual se establecen los parametros técnicos para el reconocimiento de
Restaurantes Saludables en el marco de estrategia de promocién de la alimentacién saludable y se dictan otras
disposiciones”

FORMULARIO DE SEGUIMIENTO A LA IMPLEMENTACION DE LO ESTABLECIDO EN LA
RESOLUCION DE RESTAURANTES SALUDABLES.

CUMPL

1 [|COMPRAS Y SUMINISTROS E NO CUMPLE OBSERVACIONES
2.2.1 |No endulza las bebidas
Ha realizado procesos de reduccion de azlcar en
2.2.2 |al menos 30% de las recetas, sin incluir
edulcorantes
2.3 |Grasas
No utiliza aceites ni grasas parcialmente
231, . .
hidrogenadas en las preparaciones
Realiza adecuadamente los procesos de fritura
2.3.2
(Ver anexo)
Utiliza en menos de 30% de las recetas, técnicas
2.3.3 e
como: fritura y/o apanado
Utiliza en menos de 10% de las recetas
2.3.4 |preparaciones de comida rapida, como
hamburguesas, perros calientes, sandwich
2.4 |Promocidn de alimentos naturales
241 Utiliza en méas del 70% de las recetas alimentos
"~ [naturales o sin procesar
Utiliza en més del 30% alimentos locales o
2.4.2 S
tradicionales
Utiliza en més del 60% de las recetas, técnicas de
2.4.3 |alifio, horno, parrilla, plancha, bafio maria, asado,
escaldado, hervido, vapor, al vacio, rehogado.
SUMATORIA NUMERAL 2
2 2 CUMPL
3 |DISTRIBUCION Y PRESENTACION E NO CUMPLE OBSERVACIONES
31 Se ofrece en al menos el 70% de las recetas, frutas
™ |y verduras frescas
3. Se ofrece al menos 1 vez a la semana
'~ |preparaciones con leguminosas
3.3 [Se ofrece reemplazar, postres por frutas frescas
3.4 |Se ofrece postres reducidos en azUcar
Se ofrece agua para el consumo humano de
35 . - .
manera gratuita y como opcidn de bebida
3.6 |Tiene opcién de bebidas sin dulce
37 No ofrece bebidas ultraprocesadas con sellos de
" |advertencia
No se ofrecen en la mesa, sal ni salsas
3.8 |. - .
industrializadas, ni azlcar
39 Se ofrece en al menos el 30% de las recetas,
"~ |alimentos locales o tradicionales
SUMATORIA NUMERAL 3
4 |PROMOCION Y PUBLICIDAD CUMPL INO CUMPLE|  OBSERVACIONES
No se promocionan ni publicitan productos
4.1 X
ultraprocesados con sellos de advertencia
Contiene mensajes promocionales de alimentacion
49 saludable, consumo de alimentos naturales y
= |frescos y consumo de agua, desincentivar el
consumo de productos ultraprocesados
SUMATORIA NUMERAL 4
PUNTAJE FINAL OBTENIDO
1. FORMATO DE VERIFICACION GRASAS

Frente a cada pregunta en CUMPLE o NO CUMPLE asigne el puntaje correspondiente.
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En la casilla de observaciones, indicar las observaciones tenidas en cuenta para el proceso de semaforizacion y
las generales de lo evidenciado en el establecimiento. Hacer la sumatoria de los puntos obtenidos al final de cada
categoria evaluada y al final consolidar el puntaje global obtenido. Diligenciar la casilla de observaciones para
todos los hallazgos y aspectos por mejorar. Finalmente establecer compromisos para una préxima visita y dar
cierre a la visita.

FORMULARIO DE VERIFICACION DE GRASAS

Verificar las siguientes pautas para la preparacion de los NO OBSERVACI
L alimentos: CUMPLE| cumpLE ONES

Limpia todas las superficies y lavese las manos antes de
1.1 Imanipular cualquier alimento.

1.2 |Descongela previamente los alimentos congelados y séquelos

1.3 |seca o escurre los alimentos que desea freir.
14 Quita el exceso de masa de los alimentos al apanarlos cuando
" laplique.
15 Llena la freidora de aceite hasta el nivel recomendado. Si
"~ |esta usando sartén, llene el aceite a 5cm de la parte superior
de este
SUMATORIA NUMERAL 1
Cumple mas de 4 items: 2 puntos
Cumple de 2-3 items: 1 punto
Cumple menos de 1 item: 0 puntos
Verificar las siguientes pautas para la seleccion del aceite NO OBSERVACI
2 |para freir (Nota: los aceites deben cumplir con la CUMPLE| CUMPLE ONES
Resolucion 2154 de 2012).
Selecciona aceites adecuados para las frituras, como los que
2.1 ltienen alto punto de humo (maiz, soya, girasol o canola).
2.2 |No mezcla diversos tipos de aceite para la fritura.
SUMATORIA NUMERAL 2
Cumple 2 items: 2 puntos
Cumple 1 item: 1 punto
No cumple ningln item: 0 puntos
Verificar las siguientes pautas para la realizacion de la NO
fritura (Nota: si dispone de horno, utilicelo para CUMPLE OBSERVACI
3. |preparar los alimentos, de esta manera reduce la CUMPLE ONES

cantidad de aceite a adicionar y, el producto final es mas
saludable (contiene menos grasa).

No sobrecarga la cesta de fritura o sartén.
3.1

3.2 |Verifica los tiempos de coccion.

Mantiene un nivel adecuado de aceite segun la cantidad de

33 | L o L
alimento a freir, asi como el recipiente a utilizar.

Frie una cantidad a la vez para mantener la temperatura lo

34 mas estable posible.

35 [Nunca deja humear el aceite. Si esto sucede, debe descartarse
pues ya es toxico.

3.6 |Evita adicionar sal y especias sobre la freidora o sartén
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3.7

Utiliza freidoras o sartenes separadas, para pescados,

tubérculos, carnes, aves y vegetales

SUMATORIA NUMERAL 3
Cumple més de 4 items: 2 puntos
Cumple de 2-3 items: 1 punto
Cumple menos de 1 item: 0 puntos

Verificar las siguientes pautas con relacién a la NO
temperatura. (Nota 1: Si la temperatura del aceite es muy CUMPLE
baja, el alimento absorbe mas grasa.
4. |Nota 2: Trate de no freir en temperaturas mas elevadas, [CUMPLE OBSERVACI
. PR ONES
puesto que esto conduce a una velocidad mas rapida de
deterioro de las grasas y acelera la formacion de
acrilamida, compuesto cancerigeno).
La temperatura de la freidora no excede los 180°C y
4.1 |preferiblemente debe fijarse en un rango de 160 a 175°C.
42 Cuando se interrumpe la fritura la temperatura del aceite se
"~ Imantiene por debajo de los 120°C.
El aceite se filtra en caliente, inmediatamente después de su
Uso para evitar que las particulas en suspension aceleren su
4.3 o Ly
degradacion; la filtracion debe hacerse al menos una vez al
dia.
44 Coloca el alimento en una rejilla o papel absorbente para
" [retirar los excesos de grasa
SUMATORIA NUMERAL 4
Cumple mas de 3 items: 2 puntos
Cumple 1-2 items: 1 punto
No cumple ninguin item: 0 puntos
5 5. Verificar las siguientes pautas para los sartenes y las CUMPLE NO OBSERVACI
" |freidoras CUMPLE ONES
5.1 |Utiliza utensilios de acero inoxidable.
5.2 |Lafreidora estd bajo una campana extractora.
53 Limpia el equipo de fritura de acuerdo al cronograma
" lestablecido.
5.4 |Enjuagay seca bien todos los utensilios.
5.5 |Proteja de la luz los sartenes y freidoras.
Los sartenes no deben estar rallados o desprendidos,
5.6 .
preferiblemente de fondo grueso.
SUMATORIA NUMERAL 5
Cumple més de 3 items: 2 puntos
Cumple 1-2 items: 1 punto
No cumple ningdn item: 0 puntos
PUNTAJE FINAL OBTENIDO
CUADRO DE ASIGNACION DE CONCEPTO
CONCEPTO VALOR PROCEDIMIENTO
RESTAURANTE SALUDABLE - L o
CATEGORIA ORO 115-125 Programar visita de seguimiento en 1 afio
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5. COMPROMISOS Y PROXIMA VISITA

RESTAURANTE SALUDABLE - o

CATEGORIA DIAMANTE 105-114 Programar Visita se seguimiento en 6 meses
RESTAURANTE SALUDABLE . -

CATEGORIA BRONCE 95-104 Programar Visita se seguimiento en 6 meses
SIN CLASIFICACION <94 Depende si quiere volver a aplicar

Fecha proxima visita de verificacion:

Aspectos para revisar en la verificacion:

COMPRAS Y SUMINISTROS

A tener en cuenta

Mas del 70% de los ingredientes para las
recetas son alimentos naturales o sin
procesar

Se debe realizar con respecto a la totalidad
de la compra en el periodo de tiempo en el
gue se haga usualmente la compra (semanal,
guincenal o mensual)

No se adquieren productos ultraprocesados
para las recetas con sellos de advertencia

Se debe realizar con respecto a la totalidad
de la compra en el periodo de tiempo en el
gue se haga usualmente la compra (semanal,
quincenal o0 mensual)

Mas del 50% de los ingredientes para las
recetas son de circuitos cortos de
comercializacion

Se debe realizar con respecto a la totalidad
de la compra en el periodo de tiempo en el
gue se haga usualmente la compra (semanal,
guincenal o mensual)

Mas del 20% de los ingredientes que se
compran o se adquieren son tradicionales

Se debe realizar con respecto a la totalidad
de la compra en el periodo de tiempo en el
gue se haga usualmente la compra (semanal,
quincenal o mensual)

PREPARACION

Disminuciéon de sal

Utiliza en menos del 20% de las recetas,
salsas ultraprocesadas, embutidos, sopas
ultraprocesadas, productos en salmuera,
enlatados

Se debe realizar la contabilizacion con
respecto a la totalidad de las recetas del
establecimiento gastronémico

Ha realizado procesos de reduccién de sal
en al menos 30% de las recetas

Se debe realizar la contabilizacion con
respecto a la totalidad de las recetas del
establecimiento gastronémico

Utiliza hierbas frescas, sazonadores
naturales, semillas entre otras, para reducir
la sal en las preparaciones en al menos el
40% de las recetas

Se debe realizar la contabilizacion con
respecto a la totalidad de las recetas del
establecimiento gastronémico

Disminucién de azucar

No endulza las bebidas

Se debe realizar la contabilizacion con
respecto a la totalidad de las recetas del
establecimiento gastronémico

Ha realizado procesos de reduccion de
azucar en al menos 30% de las recetas,
sin incluir edulcorantes

Se debe realizar la contabilizacion con
respecto a la totalidad de las recetas del
establecimiento gastronémico

Grasas
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No utiliza aceites ni grasas parcialmente
hidrogenadas en las preparaciones

Se debe realizar la contabilizacion con
respecto a la totalidad de las recetas del
establecimiento gastronémico

Realiza adecuadamente los procesos de
fritura (Ver anexo)

Se debe realizar la contabilizacién con
respecto a la totalidad de las recetas del
establecimiento gastronémico

Utiliza en menos de 30% de las recetas,
técnicas como: fritura y/o apanado

Se debe realizar la contabilizacién con
respecto a la totalidad de las recetas del
establecimiento gastronémico

Promocion de alimentos naturales

Utiliza en mas del 70% de las recetas
alimentos naturales o sin procesar

Se debe realizar la contabilizacion con
respecto a la totalidad de las recetas del
establecimiento gastronémico

Utiliza en mas del 30% alimentos locales o
tradicionales

Se debe realizar la contabilizacién con
respecto a la totalidad de las recetas del
establecimiento gastronémico

Utiliza en méas del 60% de las recetas,
tecnicas de alifio, horno, parrilla, plancha,
bafio maria, asado, escaldado, hervido,
vapor, al vacio, rehogado.

Se debe realizar la contabilizacibn con
respecto a la totalidad de las recetas del
establecimiento gastronémico

DISTRIBUCION Y PRESENTACION

Se ofrece en al menos el 70% de las

recetas, frutas y verduras frescas

Se debe realizar la contabilizacion con
respecto a la totalidad de las recetas del
establecimiento gastronémico

Se ofrece al menos 20% de las recetas
preparaciones con leguminosas

Se debe realizar la contabilizacion con
respecto a la totalidad de las recetas del
establecimiento gastronémico

Se ofrece reemplazar, postres por frutas
frescas

Se debe verificar el cumplimiento de este
pardmetro, en el menu ofertado

Se ofrece postres reducidos en azucar

Se debe verificar el cumplimiento de este
parametro, en el menu ofertado

Se ofrece agua apta para el consumo
humano de manera gratuita y como opcién
de bebida

Se debe verificar el cumplimiento de este
pardmetro, en el menu ofertado

Tiene opcidn de bebidas sin dulce

Se debe verificar el cumplimiento de este
parametro, en el menu ofertado

No ofrece bebidas ultraprocesadas con
sellos de advertencia

Se debe verificar el cumplimiento de este
pardmetro, en el menu ofertado y en el
almacenamiento de bebidas

No se ofrecen en la mesa, sal ni salsas
industrializadas, ni azUcar

Se debe verificar el cumplimiento de este
pardmetro en visita de campo en la mesa

Se ofrece en al menos el 30% de las
recetas, alimentos locales o tradicionales

Se debe realizar la contabilizacion con
respecto a la totalidad de las recetas del
establecimiento gastronémico

PROMOCION Y PUBLICIDAD

No se promocionan ni publicitan productos
ultraprocesados con sellos de advertencia

Se debe verificar el cumplimiento de este
parametro en visita de campo en las vallas
publicitarias, folletos, carteleras, neveras,
entre otros.

Contiene mensajes promocionales de
alimentacion saludable, consumo de
alimentos naturales y frescos y consumo de
agua, desincentivar el consumo de
productos ultraprocesados

Se debe verificar el cumplimiento de este
parametro en visita de campo en las vallas
publicitarias, folletos, carteleras, neveras,
entre otros.

Total

125




