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1. |INSTALACIONES FiSICAS

Las paredes, pisos y puertas se
encuentran limpios y en buen estado.
Condiciones técnicas: impermeables,
antideslizantes, sin grietas.

Los techos se encuentran en materiales
que garanticen la limpieza e impiden la
acumulacion de suciedad.

Los niveles de iluminacién son de 220
LUX.

Las bombillas o lamparas suspendidas
utilizan aislante con protectores que eviten
la contaminacion de los alimentos en caso
de rotura.

Se provee una ventilacion suficiente para
evitar el calor acumulado excesivo, la
condensacion del vapor y el polvo para
eliminar el aire contaminado.

Se tiene instalado una campana
extractora sobre los aparatos de coccién,
de tamafo suficiente para eliminar
eficazmente los vapores de la coccion.

Las aguas de lavado y servido no
1.7 |ocasionan molestias a la comunidad o
contaminacion al entorno.

Existe una trampa de grasa en el
lavaplatos y/o fregadero.

Se realiza la limpieza y mantenimiento de
las trampas de grasa (cada 3 meses)

¢La empresa encargada de la disposicion
1.10 |final de lodos tiene licencias o permisos
ambientales?

2. |CONDICIONES DE SANEAMIENTO

11

1.2

13

1.4

15

1.6

1.8

1.9

2.1 | Elagua que se utiliza es potable.

El tanque de almacenamiento de agua se

2.2 e .
encuentra limpio y protegido.

2.3 | Se realizan mantenimientos periédicos.
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2.4

El personal encargado de realizar el
mantenimiento de los tanques de
almacenamiento cuenta con la aprobacion
y vigilancia por parte de la Secretaria de
Salud.

2.5

El sistema de evacuacion de aguas
residuales se mantiene en buen estado de
funcionamiento y estd protegido para
evitar el ingreso de roedores e insectos al
establecimiento.

2.6

Los conductos de evacuacion de aguas
residuales deben estar diseflados para
soportar cargas maximas, contar con
trampas de grasa y evitar la
contaminacion del sistema de agua
potable.

2.7

El piso del &rea de cocina cuenta con un
sistema de evacuacion para las aguas
residuales que facilite las actividades de
higiene.

2.8

Se lava y desinfecta a diario los
recipientes plasticos y la zona de
almacenamiento de residuos.

29

Cuenta con un Programa de Higiene y
Saneamiento en el cual se incluyan los
procedimientos de limpieza y
desinfeccion.

2.10

Cuentan con un plan de contingencia en
momentos cuando se suspende el servicio
de agua potable.

2.11

La aplicacion de rodenticidas, insecticidas
y desinfectantes es realizada por personal
capacitado, usando solamente productos
autorizados por la Secretaria de Salud.

2.12

Los desinfectantes u otras sustancias
téxicas que puedan representar un riesgo
para la salud, estdn etiquetados
adecuadamente con un rétulo en el que se
informe su toxicidad, modo de empleo y
medidas a seguir en el caso de
intoxicaciones.

2.13

Cuentan con los recipientes para la
recoleccion de los residuos, segun el
programa de residuos del SGA.
Segregacion en la fuente (ubicacion,
cantidad, tipo de elementos de
recoleccion).
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Se realiza la separacion adecuada de los

2.14 .
residuos.

Son removidos los residuos con la
frecuencia necesaria para  evitar
generacibon de malos olores ylo
proliferacién de vectores.

2.15

Cuenta con Certificado de disposicion de

2.16 los residuos (aceites, reutilizables...)

Se cuenta con sitio independiente para el
almacenamiento de elementos de aseo y
productos quimicos debidamente
rotulados y asegurados.

2.17

No se evidencia presencia o dafios de
plagas, vectores y roedores.

3. |EQUIPOS Y UTENSILIOS

Cuenta con un protocolo de limpieza y
desinfeccion.

Los equipos, utensilios y superficies en
contacto con los alimentos estan
3.2 |fabricados con materiales inertes, no
téxicos, resistentes a la corrosion y son
lavados y desinfectados adecuadamente.
Las tablas de picar son de materiales
inabsorbente, de superficie lisa y se

2.18

33 mantienen en buen estado de
conservacion e higiene.
Los equipos y utensilios, estan limpios y
34 desinfectados y se guardan en un lugar

aseado, seco, a no menos de 0.20 m. del
piso.

Se cubren los equipos que tienen contacto
3.5 [con las comidas cuando no se van a
utilizar inmediatamente.

Se encuentran aislados los equipos o
utensilios cerca de drenajes de aguas

3.6 . "
residuales o cerca de recipientes de
residuos.

37 Utiliza elementos compuestos de

) fabricacion de cartén o vidrio reutilizable?
Las tuberias, valvulas y ensambles no

38 presentan fugas y estan localizados en

sitios donde no significan riesgo de
contaminacion del producto.
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4. | OPERACIONES DE MANEJO, PREPARACION Y SERVIDO
4.1 |RECEPCION Y CONTROL DE ALIMENTOS

El responsable de la recepcién de las
materias primas, ingredientes y productos
procesados tiene capacitacion en Higiene
de los Alimentos, cuenta con Manuales de
Calidad de los principales productos
alimenticios.

Se registra la informacioén correspondiente
a los alimentos que ingresan respecto de
su procedencia, descripcion, composicién,
caracteristicas sensoriales, periodo de
almacenamiento y condiciones de manejo
y conservacion.

41.1

41.2

Se lleva un Registro de los Proveedores

413 que los abastecen de alimentos.

El sitio de almacenamiento se encuentra
limpio, seco, ventilado y protegido contra
el ingreso de roedores, animales vy
personas ajenas al servicio.

4.2 ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS SECOS
Los alimentos no estan en contacto con el
piso, se colocan en tarimas, anaqueles o
parihuelas  mantenidos en  buenas
4.2.2 | condiciones, limpios y a una distancia
minima de 0,20 m. del piso. Se dejara una
distancia de 0,50 m. entre hileras y de
0,50 m. de la pared.

Los alimentos secos se almacenaran en
sus envases originales. Los envases
4.2.3 | originales deben estar integros y cerrados.
Los productos a granel deben conservarse
en envases tapados y rotulados.

4.3 ALMACENAMIENTO DE FRIO

En los equipos de refrigeracion, la
temperatura, se calcula segun el tamafio y
cantidad de alimento almacenado, de tal
manera que el alimento tenga una
temperatura menor a 5° C al centro de
cada pieza.

En caso de conservar alimentos
congelados, se cuenta con equipos de
congelacion para que los alimentos
4.3.2 |tengan una temperatura de -18° C al
centro de cada pieza. Los alimentos que
se decepcionan congelados deben
almacenarse congelados.

4.3.3 | Los equipos de frio estan dotados de

4.1.4

43.1
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termémetros, colocados en un lugar
visible y son calibrados periddicamente.
Las temperaturas de estos equipos deben
ser registradas diariamente como parte
del control.

4.3.4

Los alimentos de origen animal y vegetal
se almacenan por separado para evitar la
contaminacion cruzada y la transferencia
de olores indeseables.

4.3.5

Las materias primas, alimentos sin
procesar y alimentos perecederos se
almacenan en un lugar limpio y protegidos
del ambiente.

4.3.6

Se llevan control de entrada, salida y
rotacion de los productos.

4.3.7

El personal que estd directamente
vinculado a la preparacion y/o servido de
los alimentos no manipula dinero.

4.3.8

Los alimentos y bebidas expuestos para la
venta estan en vitrinas, campanas
plasticas, mallas metalicas o plasticas o
cualquier sistema apropiado que los
proteja del ambiente exterior.

PERSONAL MANIPULADOR

51

Los manipuladores acreditan cursos o
capacitacion en higiene y proteccion de
alimentos.

5.2

El personal manipulador de alimentos
cuenta con los examenes o control médico
correspondiente como frotis de ufias y
garganta y con que periocidad se realizan.

53

El personal cuenta con capacitacién en el
manejo de residuos.

54

Los empleados que manipulan alimentos
llevan uniforme adecuado, limpio vy
calzado cerrado, tapa bocas, gorro, ufias
sin pintar, sin accesorios, entre otros.
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6. HALLAZGOS

CONCEPTO:
FAVORABLE ___ Cumple las condiciones sanitarias establecidas en las normas sanitarias

FAVORABLE ___ CON OBSERVACIONES, las cuales son consignadas como compromisos en el nhumeral 8
del presente formato.

DESFAVORABLE ____ No admite exigencias. Se procede a aplicar medidas sanitarias de seguridad.

7. COMPROMISOS

Firma quien Atendio:

Firma del profesional de Apoyo:
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