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UNIVERSIDAD SURCOLOMBIANA

El agua es potable y cumple con las condiciones de Presión y

Temperatura indicada por el Ministerio de Salud.

Existe un programa de control de plagas.

La edificación cuenta con un control de calidad de agua potable y

tanques de abastecimiento.

Posee un tanque de reserva que permita abastecer como mínimo las

necesidades de un día de producción.

La edificación se encuentra diseñada para proteger los ambientes de

producción, evitando el refugio de plagas, animales domésticos y otros

agentes contaminantes.

La iluminación es debida y cuenta con las condiciones de seguridad e

higiene adecuadas.

Se encuentra ubicado en un lugar aislado de focos de contaminacion o

insalubridad.

En el área de producción existen avisos alusivos a la obligatoriedad y

observancia de las BPM.

OBSERVACIONES / CORRECCIÓNITEM

1

Cuenta con un plan de saneamiento y cumple su periodicidad

El establecimiento tiene por escrito todos los procedimientos, sustancias

utilizadas, formas de uso y los implementos requeridos para su limpieza y

desinfección
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FECHA DE INSPECCIÓN 

PERSONA QUE ACOMPAÑA LA 

INSPECCIÓN

INSPECCIÓN PARA RESTAURANTES

CÓDIGO PÁGINA

El establecimiento posee pisos, paredes y techos sellados y que permita

o facilite su limpieza e impide la acumulación de suciedad en esquinas o

bordes.

Los pisos del área están fabricados en un material, resistentes.

Impermeables y con acabados libres de grietas.

La edificación está construída de manera que se facilite el procedimiento

de de limpieza, desinfección y cuenta con las condiciones de seguridad

adecuadas.

VIGENCIA

No.
CUMPLE

La desinfección de utensilios se realiza con un adecuado proceso de

agua potable, jabón y/o detergente.

El personal posee una hoja de vida calificada, exámenes propios del

tema al día y capacitaciones.

Existen: Elementos, Áreas, Sistema de Recolección y Conducción,

Manejo, Clasificación y Almacenamiento de residuos.

Cuenta con campana extractora de vapores.

La extraccion de vapores se canaliza y es vertida al ambiente por un

unico escape.

Cuenta con buena ventilación que permita prevenir la condensación de

vapor, polvo y que facilite la remoción de calor.

AREA INSPECCIONADA:

Los ambientes están adecuados para instalación, operación y

mantenimiento de los equipos como de personal y productos.

Las tuberías y drenajes cumplen con la protección y ubicación

adecuadas.

REALIZADO POR / 

CARGO

GESTIÓN DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

Vigilada Mineducación

La versión vigente y controlada de este documento, solo podrá ser consultada a través del sitio web Institucional  www.usco.edu.co, link Sistema Gestión de Calidad. La copia o impresión diferente a la publicada, será considerada como 

documento no controlado y su uso indebido no es de responsabilidad de la Universidad Surcolombiana.

La presentación del manipulador de alimentos es adecuada: Higiene

Personal, Uso adecuado de su uniforme e indumentaria en colores

claros, cabello recogido y con gorro.

Cuenta con equipos que faciliten la desinfección de los alimentos

dependiendo de su clasificación.

Cuenta con los utensilios necesarios para la preparación, transformación

y fabricación de los alimentos.

SEDE: 


