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| FECHA DE INSPECCION | | | | | SEDE: |

| AREA INSPECCIONADA: |

REALIZADO POR / PERSONA QUE ACOMPARNA LA
CARGO INSPECCION
CUMPLE )
ITEM OBSERVACIONES / CORRECCION
Sl \[e] N/A

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

Los pisos del area estan fabricados en un material, resistentes.
Impermeables y con acabados libres de grietas.

La edificacién se encuentra disefiada para proteger los ambientes de
3 produccién, evitando el refugio de plagas, animales domésticos y otros
agentes contaminantes.

La edificacion esta construida de manera que se facilite el procedimiento
4 de de limpieza, desinfeccion y cuenta con las condiciones de seguridad
adecuadas.

La iluminacién es debida y cuenta con las condiciones de seguridad e
higiene adecuadas.

El establecimiento posee pisos, paredes y techos sellados y que permita
6 o facilite su limpieza e impide la acumulacién de suciedad en esquinas o

bordes.

. Los ambientes estdn adecuados para instalacion, operacion vy
mantenimiento de los equipos como de personal y productos.

8 Las tuberias y drenajes cumplen con la proteccién y ubicacién
adecuadas.

8 Cuenta con buena ventilacién que permita prevenir la condensacion de

vapor, polvo y que facilite la remocién de calor.

9 Cuenta con campana extractora de vapores.

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

10 .
unico escape.

12 |Cuenta con un plan de saneamiento y cumple su periodicidad

El establecimiento tiene por escrito todos los procedimientos, sustancias
12 |utilizadas, formas de uso y los implementos requeridos para su limpieza y

desinfeccién

13 Poseg un tanque dg reserva qug,permita abastecer como minimo las
necesidades de un dia de produccion.

14 El agua eslpqtable y cum}pl}e con las condiciones de Presion vy
Temperatura indicada por el Ministerio de Salud.

15 La edificacién cuenta con un control de calidad de agua potable y

tanques de abastecimiento.

16 |Existe un programa de control de plagas.

Existen: Elementos, Areas, Sistema de Recoleccion y Conduccion,

o Manejo, Clasificacién y Aimacenamiento de residuos.

17 La desinfeccién de utensilios se realiza con un adecuado proceso de
agua potable, jabén y/o detergente.

19 El personal posee una hoja de vida calificada, exdmenes propios del

tema al dia y capacitaciones.

La presentacién del manipulador de alimentos es adecuada: Higiene
20 |Personal, Uso adecuado de su uniforme e indumentaria en colores
claros, cabello recogido y con gorro.

Cuenta con equipos que faciliten la desinfeccion de los alimentos

21 dependiendo de su clasificacion.

2 CuenFa con los utens-ilios necesarios para la preparacion, transformacion
y fabricacion de los alimentos.

23 En el area de produccion existen avisos alusivos a la obligatoriedad y

observancia de las BPM.
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