VERIFICACION DEL CUMPLIMIENTO DE LAS CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS EN SERVICIOS DE ALIMENTACION

SEDE: [ FORMATO: Codig:
SERVICIO DE ALIMENTACION: Revis6:
FECHA DE VERIFICACION (dd-mm-aa): | Aprobé:

Elaboré:

OBJETIVO DE LA VISITA: Evaluar las condiciones higiénico - sanitarias de acuerdo a los requisitos establecidos en el Decreto 3075/97 y Res 2674/13. Ministerio de Proteccion Social.

1.0 EDIFICACION, INSTALACIONES Y EQUIPOS
11 EDIFICACION E INSTALACIONES FISICAS FURITAIE || UL OBSERVACIONES
ESPERADO | OBTENIDO
111 El Servicio de Alimentacion, esta ubicado en un lugar seco, alejado de focos de insalubridad, en un entorno (acceso y alrededores) limpio (libre de acumulacién de 2
™ |agua, basura y objetos en desuso) .
112 El acceso a las instalaciones del Servicio de Alimentacion, es independiente y restringido. No se permite el ingreso de personas ajenas al servicio, sin las medidas de| 2
o proteccién, no hay presencia de animales.
113 El Servicio de Alimentacion, esta construido y disefiado con materiales resistentes al medio ambiente y su funcionamiento, no pone en riesgo la salud y bienestar de la 2
= [comunidad.
1.1.4. (oficina, recepcion, almacenamiento, produccién, distribucién, servicios sanitarios, area de lavado, etc.), se encuentran separados y poseen el tamafio acorde a la capi 2
Los sectores- ambientes del Servicio de (oficina, produccién, distribucién, servicios sanitarios, se encuentran ubicados de
1.1.5. [manera tal que permiten la circulacién de personas y el desarrollo de procesos secuenciales, evitando retrasos indebidos y minimizando el riesgo de contaminacién 2
cruzada.
116 El servicio de alimentacion cuenta con vestieres y servicios sanitarios separados por sexo, en cantidad suficiente (casilleros 6 lockers, lavamanos, inodoros), ubicados 2
= |lejos de las éareas de produccion, con ventilacion, iluminacion y en perfecto estado de funcionamiento.
1.1.7. |El servicio de alimentacién cuenta con un area adecuada para el consumo de alimentos y descanso para el personal que labora en él. 2
118 El 4rea de proceso o produccién se encuentra alejada de focos de contaminacion, no hay acceso directo desde el exterior y al interior o cerca de ésta, se encuentran 2
== [lavamanos no accionados manualmente, para permitir el lavado y secado de manos, del personal manipulador del 4rea, en cada cambio de actividad.
119 Las puertas, claraboyas, ventanas y otras aberturas, que comuniquen con el ambiente exterior estan disefladas de manera tal que evitan el ingreso de polvo, lluvia, 2
=% |plagas, u otros contaminantes y las ventanas estan provistas con malla anti insecto, en buen estado, de facil limpieza y desinfeccion.
La construccion y el disefio de las paredes, pisos y techos de las areas del servicio de alimentacion (suministros, produccion, servicio, lavado, almacenamientol
1.1.10 |temporal de residuos, servicios sanitarios) son de material resistente, superficie lisa, no porosa, impermeable, no absorbente, que no genera contaminantes téxicos y| 2
que facilitan las operaciones de limpieza, desinfeccién y desinfestacion.
1111 Los pisos en las areas hiimedas tienen una pendiente minima del 2% y un drenaje de 10 cm de didmetro por cada 40 m2 y en las areas de baja humedad, la pendiente 2
Tt [esde 1%.
1112 En todas las areas del servicio de alimentacién se observa que las uniones entre techos - paredes - pisos estan disefiadas de tal manera que evitan la acumulacién de 2
=% |polvo y suciedad, la pintura esta en buen estado y no hay signos de filtraciones o humedades en los pisos, paredes y techos.
1.1.13. |Las puertas tienen suficiente amplitud; donde se precise, tienen dispositivos de cierre automatico y ajuste hermético. 2
1114 En el caso en que el S.A., posea techo falso o dobles techos, éstos estan construidos con laminas fijas y disefiado con i resi: lisos, de| 2
7 |facil acceso para la limpieza, desinfeccion y des infestacion.
1115 Las escaleras, elevadores y estructuras complementarias (rampas y plataformas), estan ubicadas y construidas de manera que no causan contaminacion del 0
=7 [alimento o dificulten el flujo regular del proceso de producci6n y la limpieza y desinfeccion de las areas del Servicio de Alimentacion.
1116 Las estructuras elevadas y los accesorios estan disefiados con acabados que previenen la acumulacion de suciedad, minimizan la condensacion, el desarrollo de 0
*===" |hongos y el desprendimiento superficial.
Las instalaciones eléctricas, mecanicas, de prevencién de incendios, carcamos, griferias, sifones de desaglie, o trampas de grasa o sélidos, ubicados dentro|
1.1.17 |de las areas de servicio, estan disefiados de tal manera que impiden la acumulacion de suciedades y el albergue de plagas, ademas se encuentran protegidos con rejillas| 2
y facilitan la limpieza y desinfeccion.
1118 Las tuberias estan disefiadas de tal manera que no representan riesgo de contaminar los alimentos (funcionan de manera adecuada - no presentan fugas-) y se 2
=77 |encuentran identificadas con los colores idos en las normas interr
1.1.19 |Las areas del servicio de alimentacién, tienen una adecuada y suficiente iluminacién natural o artificial, para la ejecucion higiénica y efectiva de todas las actividades. 2
1120 Las lamparas y accesorios, estan ubicadas en las diferentes areas del Servicio de permiten una iluminacién uniforme, son de seguridad y se encuentran 2
o en condiciones fisicas adecuada.
1191 La temperatura ambiental y ventilacién, en todas las areas es adecuada para desarrollar las actividades particulares de cada una de ellas (no se evidencia; 2
o condensacion de vapor en techos o zonas altas) y no afecta la calidad del producto o preparacion, ni la comodidad de los operarios
1122 Las aberturas para circulacién de aire estan protegidas con mallas anti-insectos de material no corrosivo, son faciimente removibles para su limpieza y reparacion y 2
o los sistemas de ventilacion filtran el aire y no fluye de zonas contaminadas a zonas limpias.
El Servicio de Alimentacién, dispone de un &rea fisica, adecuada en tamafio, con iluminacién y ventilacién y dotada de recipientes, apropiados para la recoleccion,
1.1.23 |segregacion y almacenamiento de residuos solidos, resultado de la operacionalizacion del Servicio de Alimentacion, conforme a lo estipulado en las normas 2
sanitarias vigentes.
SUB - TOTAL EDIFICACION E INSTALACIONES FiSICAS 42 0
OBSERVACIONES
12 EQUIPOS, MUEBLES, MENAJE Y UTENSILIOS PUNTAJE | PUNTAJE
ESPERADO | OBTENIDO
121 El Servicio de Alimentacion, cuenta con avisos que indican sefiales de advertencia, localizacién e identificacion de las areas, los cuales estan fabricados en material 2
e resistente, de facil limpieza y se encuentran en buen estado.
El Servicio de Alimentacién cuenta con equipos (estufas, equipos de refrigeracién, etc.) muebles ( mesas, estantes, estibas, etc.), menaje (vajilla, cubiertos, etc.),
1.2.2 |utensilios (cucharas de servir, pinzas), en cantidad suficiente para satisfacer la demanda del servicio y se encuentran ubicados segln secuencia ldgica del proceso 2
productivo y de suministro.
El Servicio de Alimentacién cuenta con equipos, muebles, utensilios, y menaje, disefiados de tal manera que no representan riesgo de contaminar los alimentos
123 (fabricados con materiales inertes, no téxicos, no porosos, no absorbentes, resistentes a la corrosion, con superficies lisas, faciles de limpiar y desinfectar, con éngulos 2
“™*  |internos con curvaturas continuas, tornillos, remaches, tuercas o clavijas, asegurados, para prevenir que caigan dentro del equipo o producto, desmontables ) y
funcionando de manera adecuada. Res 683, 4142 y 4143
124 Los equipos de refrigeracion, estan construidos, con materiales resistentes, impermeables, faciles de limpiar y desinfectar, cuentan con instrumentos y accesorios 2
e para medicion y registro de variables del proceso (termémetros, termégrafos, PH, metros, etc.).
125 Los equipos de congelacién, estan construidos, con materiales resistentes, impermeables, faciles de limpiar y desinfectar, cuentan con instrumentos y accesorios 2
= |para medicion y registro de variables del proceso (termémetros, termdgrafos, PH, metros, etc.).
126 Los cuartos frios estan construidos con materiales resistentes, faciles de limpiar, impermeables, estan equipados con instrumentos (termémetros de precision 0
“==  [termégrafo, de facil lectura desde el exterior, con el sensor ubicado de forma tal que indique la temperatura, humedad promedio del equipo y no presentan condensacion.
1.2.7. |Eldrenaje de los cuartos frios se encuentra sellado el cual es removido para propésitos de limpieza y desinfeccién. 0
128 Los equipos de refrigeracion y congelacion, ubicados en el S.A., tienen la capacidad para almacenar los productos necesarios para la prestacion del servicio y se| 2
““% |encuentran funcionando de manera correcta
129 La distancia entre los equipos y las paredes perimetrales, columnas u otros elementos de la edificacion, es suficiente para la inspeccién del producto, la limpieza y el 2

mantenimiento (estantes con una altura minima de 15 cm del piso).
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Elaboré:
OBJETIVO DE LA VISITA: Evaluar las condiciones higiénico - sanitarias de acuerdo a los requisitos establecidos en el Decreto 3075/97 y Res 2674/13. Ministerio de Proteccion Social.
1210 Los recipientes utilizados para materiales no comestibles y desechos son a prueba de fugas debidamente identificados, de material impermeable, resistentes a la 2
“&=% |corrosion , de facil limpieza y provistos de tapa hermética.
1.2.11. |El sistema de ventilacion directay extraccioén de olores funciona adecuadamente. 2
1.2.12. |Las bandas transportadoras se encuentran en buen estado y estan disefiadas de tal manera que no representan riesgo de contaminacion del producto. 0
1213 Ninguna superficie de contacto con el alimento de equipo, mueble, utensilio, esta recubierta con pintura u otro tipo de material desprendible que represente riesgo de 2
7% [contaminar el alimento.
1.2.14. |El mantenimiento y lubricacién de equipos se realiza con sustancias permitidas, en horarios y con proveedores que evitan la contaminacion del alimento. 2
1.2.15. |Las areas del Servicio de Alimentacion y los equipos son utilizados exclusivamente para la elaboracion de alimentos para el consumo humano. 2
SUB - TOTAL EQUIPOS Y UTENSILIOS 24 0
PUNTAJE PUNTAJE OBSERVACIONES
SEGURIDAD INDUSTRIAL
i ESPERADO | OBTENIDO
1.3.1. |El Servicio de Alimentacién cuenta con un programa de Seguridad Industrial, el cual ha sido socializado y existen registros que lo comprueban. 2
1.3.2 |El Servicio de Alimentacion cuenta con los equipos e implementos de seguridad en buen estado de funcionamiento y mantenimiento. 2
1.3.3. |[Los equipos e implementos de seguridad industrial estan ubicados en lugar visible y de facil acceso. 2
134 El Servicio de alimentacion dispone de un botiquin, dotado con los elementos minimos requeridos,, en perfectas condiciones fisicas, ubicado en lugar visible, separado 2
> [del area de produccion y suministro de alimentacion.
3% SUB - TOTAL SEGURIDAD INDUSTRIAL 8 0
10% TOTAL EDIFICACION, INSTALACIONES Y EQUIPOS 74,0 0,0
2.0 PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
A - o PUNTAJE PUNTAJE
PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION OBSERVACIONES
ad ESPERADO | OBTENIDO
211 Toda persona que desarrolla actividades de contacto directo con el alimento, se encuentra con buen estado de salud (no se observa individuos con heridas infectadas, 2
o irritaciones cutaneas, o sintomas de gripe o ETA).
212 El S.A., cuenta con los servicios de tiempo completo de personal técnico idéneo en las areas de produccién y control de calidad de alimentos, quien tiene a cargo el 2
=% [programa de capacitacién de manipulacion de alimentos.
213 El personal manipulador vinculado al Servicio de Alil 6n, es ici para sati: las r i del servicio y cuenta con la documentacién vigente 2
= (certificacion médica, examenes de laboratorio, certificado de manipulacion de alimentos) exigida para manipular alimentos y ésta se encuentra vigente.
214 Todos los empleados del Servicio de Alimentacién que manipulan alimentos, portan indumentaria (uniforme) de color claro, con cierres o broches y sin bolsillos por 2
= |encima de la cintura, en adecuadas condiciones higiénicas. y con calzado cerrado, de material resistente, impermeable y antideslizante.
215 Los empleados del Servicio de Alimentacién, que manipulan alimentos, mantienen el cabello recogido y utilizan mallas 6 gorro para cubrir el cabello, tapabocas y 2
=" |protectores de barba de forma adecuada (cubriendo nariz y boca) , permanente y se encuentran limpios .
21 Los empleados del Servicio de Alimentacién, que manipulan alimentos, mantienen las ufias limpias, cortas y sin esmalte, no portan joyas, anillos, aretes u otros 2
1.6 accesorios y no se encuentran con maquillaje ni con aplicacién de perfume o locién
217 Todos los empleados del Servicio de Alimentacién que manipulan alimentos, se lavan y desinfectan adecuadamente las manos (hasta el codo), antes de empezar su 2
*="* [labor, en cada cambio de actividad y después de usar el sanitario.
2.1.8. |Los guantes de manipulacién se mantienen limpios, desinfectados, sin roturas o imperfectos y son tratados con el mismo cuidado higiénico de las manos sin proteccion. 2
2.1.9. |Los empleados del Servicio de Alimentacién, no ingieren alimentos (comer, beber), no mastican objetos o productos, ni fuman en las areas del servicio. 2
Los empleados del Servicio de Alimentacion, evitan préacticas como toser, rascarse, escupir, durante el desarrollo de los procesos de produccién y suministro de|
2.1.10. ‘ 2
alimentacion.
2111 Existe distincion entre los operarios de los diferentes sectores del servicio de alimentacion y restricciones en cuanto a acceso y movilizacion de los mismos, al interior de 2
T este.
2.1.12. [Los visitantes que ingresan a las areas del Servicio de Alimentacion, cumplen con las medidas de proteccion y sanitarias (bata, gorro, tapabocas) 2
2.1.13. |El personal manipulador no sale ni ingresa, a las areas del servicio de alimentacién con la indumentaria de trabajo. 2
SUB - TOTAL PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION 26 0
S 5 PUNTAJE PUNTAJE OBSERVACIONES
EDUCACION Y CAPACITACION
2z ESPERADO | OBTENIDO
El Servicio de Alimentacién cuenta con un plan de capacitacién en educacion sanitaria, en manejo de alimentos, continuo y permanente para el personal manipulador 2
221, de alimentos (nuevo y antiguo) documentado el cual incluye, cronograma de capacitacion y registros que evidencian su cumplimiento.
222 Los manipuladores del S.A., se encuentran capacitados en las tareas que se les asigna y se encuentran en la de adoptar pr y medidas preventivas| 2
=< [necesarias que evitar el deterioro o contaminacion del alimento que manipula.
En las éareas del S. A, existen avisos o advertencias, en material sanitario y en buenas condiciones, que indican la adopcién de buenas practicas higiénicas de 2
223 manipulacién, con contenido pertinente, claro y conciso.
SUB - TOTAL EDUCACION Y CAPACITACION 6 0
PUNTAJE PUNTAJE OBSERVACIONES
SALUD OCUPACIONAL
28 ESPERADO | OBTENIDO
2.3.1. El Servicio de alimentacion ha identificado los riesgos profesionales a los que se hayan expuestos los operarios y ha levantado el panorama de riesgos. 2
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2.3.2. |Los operarios estan dotados y portan los elementos de proteccién personal requeridos (botas, gafas, chalecos, etc.) 2
2.3.3. |Los empleados del Servicio de Alimentacién han recibido capacitacion en prevencion y manejo de riesgos profesionales y estan afiliados a ARL. 2
SUB - TOTAL SALUD OCUPACIONAL 6 0
TOTAL PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS 38 0
3.0 CONDICIONES DE SANEAMIENTO
PUNTAJE PUNTAJE
OBSERVACIONES
3.1 ABASTECIMIENTO DE AGUA ESPERADO ( OBTENIDO
3.1.1. |El agua utilizada para la preparacién y suministro de los alimentos es potable y cumple con la reglamentacién correspondiente. Decreto 1575/07 2
212 El suministro de agua 'y potable, su temperatura, presién es adecuada para el desarrollo de las operaciones del servicio de alimentacién, incluyendo las operaciones de 2
“=% |limpieza y desinfeccién.
3.1.3. |Existe dentro de la documentacion, certificacion vigente de lavado y desinfeccion de tanques de almacenamiento de agua. 0
3.1.4. |Elhielo utilizado para proceso de alimentos , se elabora a partir de agua potable. 2
3.1.5. |El agua no potable utilizada para el desarrollo de actividades indirectas (vapor, control de incendios, etc.), se transporta por tuberias independientes e identificadas). 0
1 El Servicio de Alimentacién, dispone de un tanque para el almacenamiento de agua, para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de 2
3.16. produccion,
El tanque de almacenamiento de agua esta disefiado y construido con materiales resistentes que no generan sustancias o contaminantes téxicos, con superficies lisas,
3.L7. no porosas, impermeables, que facilitan las operaciones de limpieza. 0
1 El tanque de almacenamiento de agua del servicio de alimentacion, debe ser de facil acceso para la limpieza y desinfeccién periédica, segun lo establecido en el Plan de o
3.18. Saneamiento y debe estar identificado e identificar su capacidad .
El tanque de almacenamiento de agua del servicio de alimentacion se encuentra protegido de manera tal que evita el acceso de animales, cuerpos extrafios o
3.19. contaminacion por agua lluvia. 0
3.1.10. |El servicio de alimentacién cuenta con un programa de monitoreo de la calidad del agua. 2
SUB - TOTAL ABASTECIMIENTO DE AGUA 10 0
PUNTAJE PUNTAJE OBSERVACIONES
LIMPIEZA & DESINFECCION
82 & S CCIO ESPERADO | OBTENIDO
321 Todas las areas del servicio de alimentacién y lo contenido en ellas (pisos, paredes, techos, cuartos frios, puertas, entre otros), se encuentran en adecuadas 2
“== [condiciones de orden, limpiezay desinfeccién y no se evidencia acumulacién excesiva de agua.
Los servicios sanitarios que se encuentran al interior del servicio de alimentacién se mantienen limpios y provistos de los recursos necesarios para la higiene personal
3.2.2. |de los manipuladores de alimentos (papel higiénico, dispensador de jabén, jabén liquido, desinfectante, implementos desechables o equipos automaticos, para el secado 2
de las manos y papeleras de accionamiento indirecto, no manual.
323 El o los lavamanos(s) ubicado(s) en el 4rea de produccion o cerca a ésta, esta(n) dotado(s) de implementos de aseo (jabon liquido, solucién desinfectante, toallas en 2
“==" [material desechable), para permitir el lavado de manos del personal del &rea, en cada cambio de actividad
324 En las proximidades de los lavamanos que se encuentran en las areas del S.A., se evidencia avisos o advertencias al personal sobre el lavado de manos luego de usar 2
™ |los servicios sanitarios, después de cualquier cambio de actividad y antes de iniciar los procedimientos de produccién.
3.2.5. |Las pocetas, mesones, estantes, estibas entre otros, se mantienen en adecuadas condiciones de orden, limpieza, desinfeccion y se evita acumulacion excesiva de agua. 2
326 Lasi iones eléctri ani de prevencién de incendios, tuberias de gas, carcamos, griferias, sifones de desagiie, mallas anti insecto de todas las areas del 2
“== [servicio de alimentacion se encuentran en buenas condiciones limpieza y desinfeccion.
3.2.7. |Los equipos y utensilios que estan en contacto directo con los alimentos, se lavan y desinfectan antes y después de su uso 2
Las frutas, verduras y empaques de productos como derivados carnicos, lacteos, pulpas de frutas y otros, se lavan y/o desinfectan de acuerdo con los procedimientos
3.2.8. |descritos y documentados, por el S.A., utilizando las sustancias en las concentraciones establecidas, controlando el tiempo de contacto de ésta con los alimentos, 2
(acorde a normas sanitarias y fichas técnicas).
329 El proceso de remocién de residuos, lavado y desinfeccion de menaje, (vajilla, cubiertos, bandejas) es adecuado, se realiza de acuerdo con los procedimientos 2
“==*  |establecidos por el servicio y se realiza con productos autorizados.
3210 Los implementos (pafios absorbentes, traperos, recogedores, toallas, entre otros) que se utilizan para el la limpieza y desinfeccion de las superficies y equipos, 2
“= | permanecen en adecuadas condiciones de limpieza, desinfeccion y orden ( en el lugar para su
3211 El proceso de lavado de utensilios (tablas de picar, cuchillos, entre otros) ollas, tapas y canastillas se realiza de acuerdo a los procedimientos establecidos por el S.A. y 2
“&"=™" |permanecen en adecuadas condiciones de limpieza, desinfeccién y orden.
3212 El menaje y las bandejas a ser empleadas para la distribucion de los alimentos y preparaciones se encuentran almacenadas y apiladas en orden y en éptimas 2
*“=%" | condiciones de higiene (limpieza, desinfeccion y secado).
El personal del servicio de alimentacién desarrolla las de limpieza y 6n, acorde a lo descrito en los procedimientos documentados para alimentos,
3.2.13. |equipos, superficies y personal. (Prepara y utiliza los productos en la concentracion descrita, verifica la concentracion de los desinfectantes utilizados en los diferentes, 2
procedimientos de limpieza y desinfeccion)
3214 Los productos utilizados para limpieza y 6 desir ylo soluciones de los mismos), se encuentran identificados con rétulos y etiquetas que, 2
=% linforman modo de empleo, toxicidad, almacenamiento y se encuentran almacenados en areas o estantes especialmente destinados para ellos.
3215 Los recipientes para no y se lavan y desinfectan antes de ser colocados en el sitio destinado, al igual que el area destinada 2
“&== | para el almacenamiento temporal de residuos.
SUB - TOTAL LIMPIEZA Y DESINFECCION 30 0
G i S PUNTAJE PUNTAJE OBSERVACIONES
.3. MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS LIQUIDOS Y SOLIDOS
BS Q ESPERADO | OBTENIDO
2381 El servicio de alimentacion dispone de sistemas sanitarios adecuados para la recoleccion, el tratamiento y la disposicion de aguas residuales, aprobadas por la autoridad 2

competente.
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El servicio de alimentacién maneja adecuadamente los residuos liquidos de manera que evita la contaminacién del alimento y de las superficies de potencial contacto

332 | con éste. 2
233 Existe al interior del Servicio de Alimentacion, recipientes de material sanitario, ubicados de manera estratégica, provistos de tapas herméticas para la recoleccion de 2
7 [residuos.
3.3.4. |Lacantidad de los recipientes para la recoleccion de residuos es suficiente y se encuentran identificados conforme a la norma sanitaria vigente 2
3.3.5. |Laclasificacion y segregacion de residuos se realiza de acuerdo a lo establecido en la normatividad y en el programa de manejo de residuos. 2
Los residuos son retirados del Servicio de Alimentacion (areas de produccién y suministro), con la frecuencia necesaria para evitar generaciéon de olores,
3.3.6. |contaminacion de productos, superficies o proliferacion de plagas. (EI manejo de los residuos liquidos y sélidos no representa riesgo de contaminacion para los alimentos 2
ni para las superficies en contacto con estos)
La disposicion final de los residuos se realiza siguiendo la ruta sanitaria y se en los sitios (cuartos de basuras o
3.3.7. |contenedores) y estos se mantienen en buenas condiciones de aseo, mantenimiento y proteccion, evitando la generacion de malos olores, el refugio y alimento de| 2
animales y plagas. Debe cumplir lo establecido en la normatividad vigente.
SUB - TOTAL MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS 14 0
PUNTAJE PUNTAJE
CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES OBSERVACIONES
S (¢ : ! ) ESPERADO | OBTENIDO
3.4.1. |No hay evidencia o huellas de la presencia de plagas. 2
3.4.2. |Existen dispositivos en buen estado y ubicados en lugares estratégicos, para el control de plagas (electrocutadores, rejillas, coladeras, trampas, cebos, etc.) 2
343 Los productos utilizados para el control de plagas, se encuentran rotulados con etiquetas que informan modo de empleo, toxicidad, almacenamiento y se encuentran o
“=" |almacenados en areas o estantes especialmente destinados para ellos.
SUB - TOTAL CONTROL DE PLAGAS 4 0
TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO 58 0
4.0 CONDICIONES DE LA CADENA DE SUMINISTRO ST ST
OBSERVACIONES
4.1 CONDICIONES DE TRANSPORTE ESPERADO [ OBTENIDO
411 Los vehiculos de transporte de alimentos cumplen con la normatividad vigente (se utilizan de manera exclusiva para transporte de alimentos y se identifican "transporte 2
7 [de alimentos). Res 2505/04
4.1.2. |Los vehiculos con sistemas de refrigeracién o congelacion tienen adecuado mantenimiento, registro y control de temperatura. 2
Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones de funcionamiento y de limpieza, para transportar materia prima e insumos, que garantizan el mantenimiento
4.1.3. |de los parametros de conservacion requerida, acorde a la naturaleza de los productos e insumos que transporta. (refri i6n, cor ion, en seco),minimi; la 2
alteracion de las caracteristicas propias del producto, la proliferacién de microorganismos indeseables y el dafio o deterioro del envase o embalaje.
414 La disposicion del alimento, materia prima o insumo, al interior del vehiculo se realiza en orden, evitando que el producto, haga contacto directo con el piso del 2
*= |vehiculo, ubicando el producto en pilas, sobre estibas y recipientes sanitarios debidamente protegidos, minimizando el riesgo de contaminacién cruzada.
415 Los proveedores de alimento, materia prima o insumo, no transportan en un mismo vehiculo productos alimenticios y sustancias quimicas o peligrosas, que por su 2
=Y [naturaleza representen riesgo de contaminacién del alimento o materia prima.
4.1.6. |Los conductores y auxiliares cumplen con la documentacion de ley y adoptan medidas de proteccién para minimizar riesgos de contaminacion del alimento. 2
417 Los conductores o ayudantes desarrollan préacticas de manipulacién acorde a la naturaleza del producto. (orden, ubicacién del producto, entre otros), minimizando el 2
=7 |riesgo de contaminacién cruzada.
418 Los productos dentro de los vehiculos son transportados en recipientes o canastillas de material sanitario que protegen las caracteristicas propias del producto y del 2
=% |envase o embalaje
SUB - TOTAL CONDICIONES DE TRANSPORTE 16 0
0 PUNTAJE PUNTAJE OBSERVACIONES
NDICIONES EN LA RECEPCION DE MATERIA PRIMA E INSUM
4 e CIORES cece S ESPERADO | OBTENIDO
421 Las materias primas e insumos o alimentos para ensamblar, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas adecuadas que minimizan el riesgo de Py
“== [contaminacion 6 alteracion de las caracteristicas propias de cada producto.
Las actividades que se ejecutan y el equipo que se utiliza para el descargue y la recepcion de las materias primas y/o alimentos, son adecuadas, puesto que evita que
4.2.2. |el alimento este en contacto directo con el piso y evita la alteracién de las caracteristicas propias del producto, la proliferacién de microorganismos indeseables y el 2
dafio o deterioro del envase o embalaje.
423 Durante la recepcion del alimento, materia prima o insumo, se evallan las especificaciones particulares de calidad de cada uno, cumpliendo con los criterios de Py
“==" |aceptacion y rechazo, registrando la informacion en los formatos establecidos.
424 Durante la recepci6n del alimento, materia prima o insumo, se inspecciona y evalla las caracteristicas de los envases y empaques de las materias primas e insumos. 5
™ [(Resolucion 5109 de 2005, Resoluciones 1506 de 2011 y/o la 683 de 2012, o las normas que las modifiquen , adicionen o sustituyan,
425 El alimento, materia prima o insumo son conservadas en las condiciones requeridas por cada uno (tiempo, temperatura) y sobre estibas, previo al almacenamiento final, Py
“==" ldiligenciando los formatos respectivos.
426 El alimento, materia prima o insumo, posterior a su recibo, se traslada al area de almacenamiento, en el menor tiempo posible, manteniendo la cadena de temperatura, 5
o propia al producto, bajo condiciones sanitarias, en especial, aquellos de mayor riesgo en salud publica.
SUB - TOTAL RECEPCION DE MATERIA PRIMA E INSUMOS 12 0
PUNTAJE PUNTAJE OBSERVACIONES
3. CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO
4 ESPERADO | OBTENIDO
El alimento, materia prima o insumo al ingresar al area de al iento, se somete a procesos de limpieza y 6n y se identifican (rotulo o etiqueta en
4.3.1. |lugar visible, que contenga nombre del producto, fecha de ingreso, fecha de vencimiento, nimero de lote) manteniendo condiciones fisicas y sanitarias que requiera el 2
alimento, materia prima o insumo.
El alimento, materia prima o insumo debe estar debidamente identificado de conformidad con la Resolucién 5109 de 2005, o las normas que la modifiquen ,
4.3.2. |adicionen o sustituyan y en el caso de los insumos deben cumplir con las Resoluciones 1506 de 2011 y/o la 683 de 2012, segln corresponda o las normas que la| 2
modifiquen , adicionen o sustituyan.
El almacenamiento del alimento, materia prima o insumo, se realiza en orden, ubicando el producto en pilas, sobre estibas y estantes apropiados, identificados o
433 guardandolos en recipientes, y envases identificados, o en equipos de i i6n o cor i6n, (acorde a lar del producto), las condiciones 2
=" [de conservacion requerida y una adecuada separacion fisica entre ellos (se evita el almacenamiento conjunto de alimentos y materias crudas con procesados o entre
aquellos que representen riesgo de cor inacion cruzada) y ion fisica de las paredes (60 centimetros) y del piso (15 centimetros)
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VERIFICACION DEL CUMPLIMIENTO DE LAS CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS EN SERVICIOS DE ALIMENTACION

SEDE: [ FORMATO: Codig:
SERVICIO DE ALIMENTACION: Revis6:
FECHA DE VERIFICACION (dd-mm-aa): | Aprobé:

Elaboré:

OBJETIVO DE LA VISITA: Evaluar las condiciones higiénico - sanitarias de acuerdo a los requisitos establecidos en el Decreto 3075/97 y Res 2674/13. Ministerio de Proteccion Social.

El almacenamiento del alimento, materia prima o insumo que requiere refrigeracién o congelacion se realiza teniendo en cuenta las condiciones de T°, humedad y|

4.3.4. |circulacién de aire que requiere el producto, la T° de congelacién esta a -18°C o menos Yy los productos no muestran signos de descongelacion y re congelaciéon como! 2
cristales grandes sobre la superficie, liquidos o jugos congelados dentro del empaque y al tocarlos éstos estan sélidamente congelados
4.3.5. |Las materias primas, o productos terminados almacenados, se encuentran dentro de su vida (til y con las caracteristicas fisicas acordes a la naturaleza del producto. 2
436 El almacenamiento del producto terminado, se realiza en un lugar exclusivo, el cual re(ine requisitos sanitarios que garantiza las condiciones propias de éste. 2
7 [(temperatura, humedad, ventilacién, proteccién)
En los casos en que se requiere esperar entre una etapa del proceso y la subsiguiente, el producto o preparacién terminado(a), se mantiene protegido y a la T°
4.3.7. |propia del mismo, alta (>60°C) o baja (< 4°C), segln sea el caso, en especial, aquellos conslderados de mayor riesgo epidemiolégico, minimizando el riesgo de| 2
contaminacion y alteracion de las caracteristicas propias y la proli 1 de microor
438 El alimento, preparacion, materia prima o insumo identificado como producto no conforme, se almacenan en un area o depésito exclusivo para tal fin y no son 2
=7 [reprocesados.
Los plaguicidas, detergentes, desinfectantes y otras sustancias, quimicas que se requieran para los procesos de saneamiento del S.A., se encuentran identificadas|
439 con rétulos que informan sobre su toxicidad y empleo y son almacenados en areas independientes a los alimentos y manipulados por personas entrenadas. El area se| 2
7" [encuentra identificada, organizada, sefialada, con ventilacién apropiada y en buen estado de limpieza. No se almacena elementos, productos quimicos o peligrosos
ajenos a las actividades propias al S.A.
4.3.10. [ElIS.A. lleva un control de primeras entradas y primeras salidas, garantizando la rotacion de los productos 2
SUB - TOTAL ALMACENAMIENTO 20 0
OBSERVACIONES
44. CONDICIONES DE FABRICACION - PROCESAMIENTO - TRANSFORMACION RUNTA IR (RINTAIE
ESPERADO| OBTENIDO
e Se realiza solicitud al area de almacenamiento de los productos a utilizar, de manera previa y las materias primas conservadas por congelacion que requieren ser| 2
= |descongeladas previo al uso, son descongeladas a una velocidad controlada para evitar el desarrollo de microorganismos y no son re congeladas.
442 El alimento, materia prima o insumo, se inspecciona previo al uso (se verifica fecha de vencimiento, caracteristicas fisico-organolépticas propias de los alimentos, 2
“% |antes de ser llevados a proceso térmico, o ser ensamblados o suministrados sin previa coccion).
443 El alimento y/o preparacion, que por su naturaleza, requiera ser refrigerado se mantiene a T° no mayores a 4°C +/- 2°C y el alimento y/o preparacion caliente a T° 2
=" [mayores de 60°C. No se evidencia alimentos y/o prep: iones que por su permiten un rapido crecimiento de microorganismos indeseables a T° ambiente.
444 Los procedimientos mecanicos de manufactura: (lavar, pelar, cortar, clasificar, batir, secar), se realizan de manera que se protege el alimento del crecimiento y la 2
| proliferacién de microorganismos.
445 Las hortalizas o materias primas crudas tales como hortalizas, frutas y carnes que se utilicen en la produccion del servicio deben ser lavados y las hortalizas y frutas 2
“7%+ [también deben ser desinfectadas, con sustancias autorizadas por el Ministerio de Salud y Proteccién social.
El proceso de produccion, se realiza en 6ptimas condiciones sanitarias, en forma secuencial y continua, de manera que no se producen retrasos indebidos , se
4.4.6 garantiza la proteccién sanitaria y conservacion de las caracteristicas fisicas propias del alimento o preparacién y materia prima, minimizando los riesgos de 2
contaminacién del alimento.
4.4.7. |Durante el proceso de produccion, se monitorea la temperatura interna, de los alimentos de alto riesgo de salud publica, llevando el registro correspondiente. 2
448 Se libera la preparacién o producto, luego de realizar la evaluacién sensorial de las preparaciones al finalizar el proceso de transformacién (coccién o mezcla en frio) 2
% [registrando la informacion obtenida.
4.4.9 El S.A., cuenta con minuta patrén y ciclo de ments 0
4.4.10. |El S.A. Cuenta con manual de estandarizacion de recetas 2
SUB - TOTAL PRODUCCION 18 0
PUNTAJE PUNTAJE
CONDICIONES DE ENSAMBLE OBSERVACIONES
4.5, ESPERADO| OBTENIDO
El manipulador de alimentos, sirve los alimentos utilizando utensilios (cucharas, pinzas, etc.), segin sea el tipo de alimentos, evitando el contacto del alimento con las 2
manos.
452 El proceso de ensamble, se realiza en un area destinada para tal fin, en 6ptimas condiciones sanitarias, en forma secuencial y continua, garantizando la proteccion 2
% [sanitaria - microbiol6gica, y conservacion de las caracteristicas fisicas propias del alimento o preparacion.
Los productos elaborados en el servicio de alimentacion, estan identificados por lotes y cada envase y embalaje debe estar identificado, con fecha de produccion y
4.5.3. |vencimiento, de acuerdo con lo establecido en la Resolucién 5109/05 (alimentos elaborados), de manera que se garantice la trazabilidad hacia adelante o hacia atras 2
de los productos elaborados, asi como de las materias primas utilizadas en su fabricacion.
4.5.4. |Durante el proceso de ensamble se monitorea y controla la temperatura, con el fin de mantener los alimentos en un rango seguro. 2
SUB - TOTAL ENSAMBLE 8 0
. OBSERVACIONES
4. CONDICIONES DE DISTRIBUCION NTAJEY[RUNTAIE
ESPERADO| OBTENIDO
261 El manipulador de alimentos encargado de distribuir los alimentos y/o preparaciones, revisa los medios de transporte, antes de cargar los alimentos, con el fin de 2
= |asegurar que se encuentra en adecuadas condiciones sanitarias.
462 El manipulador de alimentos realiza el proceso de dlslrlbuclon en forma secuencial y conllnua, garantizando la proteccion y conservacion de los parametros de calidad 2
€ [ microbiolégica, organoléptica propias del alimento o prep . (conservacion, pi 1
4.6.3. |Los alimentos que han sido distribuidos (servidos), no permanecen por méas de 20 minutos a temperatura ambiente 2
464 El transporte interno de las preparaciones o productos terminados, se realiza en 6ptimas condiciones sanitarias, en forma secuencial y continua, garantizando la| 2
I ] 6n sanitaria - micr 6 , y conservacion de las caracteristicas fisicas propias del alimento o preparacion.
SUB - TOTAL DISTRIBUCION 8 0
PUNTAJE PUNTAJE OBSERVACIONES
7. CONDICIONES EN EL MANEJO DEL DESPERDICIOS Y SOBRAS DE ALIMENTOS
& ESPERADO | OBTENIDO
471 El proceso de manejo (recoleccion y transporte) de desperdicios, ( excedenles de alimentos, resultado del pre alistamiento o produccién) se realiza en optimas 2
"7 |condiciones sanitarias, en forma secuencial y continua, lapi N, 1do el riesgo de cor 6n de superficies y equipos
472 Los residuos de alimentos se someten a compostaje y se descomponen aerébicamente, o son almacenados reutilizados, de manera correcta y no ponen en riesgo la 2
* [salud del consumidor.
473 El proceso de manejo (recoleccion y transporte) de sobras, se realiza en dptimas condiciones sanitarias, en forma secuencial y continua, garantizando la proteccion, 2

minimizando el riesgo de contaminacién de superficies y equipos.
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VERIFICACION DEL CUMPLIMIENTO DE LAS CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS EN SERVICIOS DE ALIMENTACION

SEDE: [ FORMATO: Cédigo:
SERVICIO DE ALIMENTACION: Revis6:
FECHA DE VERIFICACION (dd-mm-aa): | Aprobé:

Elaboré:

OBJETIVO DE LA VISITA: Evaluar las condiciones higiénico - sanitarias de acuerdo a los requisitos establecidos en el Decreto 3075/97 y Res 2674/13. Ministerio de Proteccion Social.

Las sobras (restos comestibles que no se consumen de una comida servida), son utilizados como lavaza o materia prima para otros productos y se monitorea.

474 (diligencian registros y analizan la informacién) 2
SUB - TOTAL MANEJO DEL DESPERDICIO Y SOBRAS DE ALIMENTOS 8 0
TOTAL REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION 90 0
5.0 SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD
A PUNTAJE PUNTAJE
VERIFICACION DOCUMENTAL OBSERVACIONES
&k ESPERADO | OBTENIDO
511 El Servicio de Alimentacion cuenta con manuales de operacién y mantenimiento preventivo y correctivo, estandarizados tanto para la planta fisica (areas) como para los 2 2
*== [muebles, enseres, equipos, menaje y utensilios.
5.1.2. |El Servicio de Alimentacién cuenta con procedimiento documentado para seleccion, induccion y evaluacién del personal. 2 2
5.1.3. |El Servicio de Alimentacién cuenta con manual de funciones del personal. 2 2
514 El servicio de Alimentacioén cuenta con manual de p yp 1tos, (manuales, catélogos, guias, instrucciones o procedimientos), validados y 2 2
= [socializados de Adquisicion de materia prima (programa gestién y control de proveedores, control de productos).
515 El servicio de Alimentacién cuenta con manual de p yp 1tos, (manuales, catalogos, guias, instrucciones o procedimientos), validados y 2 2
=~ [socializados de transporte, de materia prima e insumos.
5.16 El servicio de Alimentacioén cuenta con manual de p yp 1tos, (manuales, catalogos, guias, instrucciones o procedimientos), validados y 2 2
"=~ [socializados de recibo, de materia prima e insumos.
517 El servicio de Alimentacion cuenta con manual de p yp imientos, (manuales, catalogos, guias, instrucciones o procedimientos), validados y 2 2
=" [socializados de almacenamiento de materia prima, e insumos.
5.1.8. |EIS.A., lleva registros de los productos no conforme el cual contiene cantidad del producto, fecha de vencimiento, devolucién y destino final. 2 2
519 El servicio de Alimentacion cuenta con manual de procesos y procedimientos, documentados (manuales, catalogos, guias, instrucciones o procedimientos), validados y 2 2
“7"  [socializados de produccién de alimentacién.
0 El servicio de Alimentacion cuenta con manual de p yp imientos, (manuales, catalogos, guias, instrucciones o procedimientos), validados y 2 5
5110 1 socializados de ensamble de alimentos.
5111 El servicio de Alimentacioén cuenta con manual de procesos y procedimientos, documentados (manuales, catalogos, guias, instrucciones o procedimientos), validados y 2 2
77 [socializados de distribucion de alimentacion.
5.1.12 El Servicio de Ali i6n cuenta con ificaciones técnicas (| os de calidad) de materias primas y productos terminados que incluyen criterios de| 2 2
“==% |aceptacion, liberacién y rechazo.
5113 El servicio de Alimentacién cuenta con manual de procesos y procedimientos, documentados (manuales, catalogos, guias, instrucciones o procedimientos), validados y 2 2
“T™%" |socializados de manejo de residuos, sobras y desperdicios
El S.A. cuenta con un Plan de Saneamiento, documentado e implementado, con sus cuatro programas (calidad del agua, programa de L&D, manejo de residuos
5.1.14. [solidos y liquidos y control de plagas), el cual contiene todos los procedimientos, incluye agentes y sustancias utili asi como las cc iones o formas de uso, 2 2
tiempos de contacto y los equipos e implementos requeridos, controles y cronogramas (Se cumple con los parametros establecidos en la normatividad vigente).
El S.A. Cuenta con registros de los procedimientos realizados, en L&D, control de plagas, manejo de residuos, calidad del agua, ej.: Existe documentacion y registro de la;
5.1.15. |limpieza de trampas de grasas de acuerdo a la frecuencia establecida, Se tiene un diagnéstico y registros diligenciados o certificados de control de plagas (fumigacién), 2 2
registro de manejo y disposicién de residuos y éstos se encuentran dentro de los tiempos establecidos, por el plan de saneamiento.
5.1.16. [En el S.A. existen registros que demuestran la realizacién de mantenimiento preventivo y correctivo de las diferentes areas y equipos. 2 2
5.1.17. |El S.Alleva registros legibles y con fecha de los detalles pertinentes de produccion y ensamble de raciones, de cada lote 2 2
5.1.18. [Todas las materias primas utilizadas por el S.A., tienen ficha técnica 2 2
5.1.10 El servicio de alimentacién cuenta con un Plan de Aseguramiento Metro l6gico (calibracion de equipos de seguimiento y medicién (grameras, basculas, equipos de 2 2
=7 |refrigeracion, produccion)) documentado y se cumple.
5.1.20 El Servicio de Alimentacion tiene a disposicion del area de control, los registros de las verificaciones que se realizan al interior, garantizando asi, la informacion que 2 2
*=“% | permita realizar la trazabilidad de los procesos de produccion y suministro de la alimentacion, durante las diferentes etapas de la cadena de produccion y suministro.
5.1.21 Existen manuales documentados de las técnicas de andlisis de rutina vigentes y validados, con planes de muestreo y registros, a nivel fisicoquimico (agua), 2 2
“="“7 |microbiologia (agua, alimentos, superficies, operarios), con el fin de evaluar la efectividad de los pr¢ imi i
5.1.22. |El Servicio de Alimentacion cuenta con procedimientos documentados para tratar quejas y reclamos. 2 2
51.23 El Servicio de Alimentacion cuenta con manuales, catalogos, guias, instrucciones o procedimientos para la ejecucion de acciones correctivas, preventivas o de 2 2
“=“% Imejora continua.
SUB-TOTAL VERIFICACION DOCUMENTAL 46 46
PUNTAJE PUNTAJE
LABORATORIO CONTROL DE CALIDAD OBSERVACIONES
2 ESPERADO | OBTENIDO
5.2.1. |EI Servicio de Alimentacion, tiene contrato con laboratorio externo confiable, inscrito a la red de laboratorios de la Secretaria de Salud. 2 2
5.2.2. |Los resultados de los analisis microbioldgicos realizados son conformes. 2 2
SUB-TOTAL LABORATORIO CONTROL DE CALIDAD 4 4
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VERIFICACION DEL CUMPLIMIENTO DE LAS CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS EN SERVICIOS DE ALIMENTACION

SEDE: [ FORMATO: Codigo:
SERVICIO DE ALIMENTACION: Revisé:
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Elaboré:

OBJETIVO DE LA VISITA: Evaluar las condiciones higiénico - sanitarias de acuerdo a los requisitos establecidos en el Decreto 3075/97 y Res 2674/13. Ministerio de Proteccién Social.

- PUNTAJE | PUNTAJE OBSERVACIONES
5.3. CONTROL DE CALIDAD DURANTE LA CADENA DE PRODUCCION Y SUMINISTRO serrrres|| eEEEe
El S.A., establece procedimientos de control (fisicos, quimicos, microbiolégicos y organolépticos), en los puntos criticos de la produccién y suministro de|
5.3.1. |alimentacion, con el fin de prevenir o detectar cualquier riesgo de contaminacion, inct imi de las ificaciones, o mala calidad, diligenciando los formatos; 2
correspondientes. (registros)
El S.A, realiza los controles necesarios (Tiempo, Temperatura), en las operaciones de produccion y suministro (refri ion, cc 6n, descc on,
532 tratamiento térmico), para asegurar que los tiempos de espera, las fluctuacion de temperatura y otros factores no contribuyan al crecimiento potencial de 2
=< [microorganismos, a la descomposicién 6 pérdida de las caracteristicas fisicas propias a cada alimento, evitando asi, la contaminacién de los mismos. (registros de T°
y tiempo)
533 En el S.A. existen registros que demuestran la realizacién de inspeccion, limpieza y i ion iédica de las areas, superficies, equipos vy 2
=7 |alimentos
5.3.4. ., monitorea el lavado de manos de los manipuladores en cada cambio de actividad y tiene registros de éste. 2
535 El S.A,, realiza control de materias primas y producto terminado, mediante el registro de las condiciones de conservacién de cada producto (procedencia, volumen, 2
== [rotacién, condiciones de conservacion, etc.)
5.36. |EISA, 1a a intervalos reg los dispositi de registro de T° y Humedad, de los equipos de refrigeracién y congelacién, comprobando la exactitud. 2
5.3.7. |ElS.A., toma, almacena y elimina las muestras de referencia de los alimentos considerados de alto riesgo, siguiendo lo descrito en el procedimiento establecido. 2
538 El S.A., verifica que los envases y embalajes de la materia prima cumpla con las especificaciones de materiales, dada por la autoridad competente. Resolucion 683, 2
T |4142y 4143 de 2012; 834 y 835 de 2013.
El S.A,, verifica las condiciones de los vehiculos de los proveedores, mediante la revision de registro de T° del vehiculo durante el transporte del alimento, materia prima| 2
5.3.9. o insumo y durante el cargue y el descargue.
SUB - TOTAL CONTROL DE CALIDAD DURANTE LA CADENA DE PRODUCCION Y SUMINISTRO 18 0
TOTAL ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD 68 50
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