de Auditoria o Verificacion

Fecha:

Proceso Desarrollo Organizacional

con Enfoque de Riesgo Para Establecimientos de Preparacion y Expendio di
Alimentos

) ()} e

Ciudad: AP WY T OWr O

Tipo de Establecimiento

———————

Actividad Comercial del establecimiento.

Restaurante / Casino:

l— Establecimiento para Preparaciéon de Alimentos:

~ |Cocina Escuela de Gastronomia:

| |Ambiente de Formacién Tecnoldgica:

Establecimiento para Expendio de Alimentos:

*Centro de Formacion:

oile

o)

Subsede: < O\v\( A\

Razén Sodal:

Q@i

*Nombre Comercial del establecimiento:

AT NZR AT €TI0
AR

*NIT / Cédula:

*Numero de Inscripcidon ante la Autoridad Sanitaria:

*Direccién de Notificacion: 7\ T8N EASO WO - \U:&Q\\E# *Municipio /Vereda / Corregimiento: £ <=~pDy\CA\ = Ver Dwvanldbo
*Ciudad: [ AL\ AO\WMO ! ~ *Departamento: | O\\ O . )
eléfonos: ~ =3 2'e— . Fax: |

Correo electrénico: G \re Y15 - e

Nombre del Propidtafio: €5 \ ( AT\ U

C\L)A@AQI“\(AV\ n (D)
gé &Y

YO0y

Tipo y NUmero de documento:

*Nombre del Representante Legal: (~ | M () US

b QO ()

Tipo y Numero de documento:

Tipo y Numero de documento:

Y e OwveoQ

*Nombre del Supervisor del Contrato:' "N} {4 'V ¢

*Instructor/Chef a cargo de la cocina: 7] Ca yun |\ Tipo y Numero de documento: ~ O A4 \ SADHRA
*Numero y Afio del Contrato: 2 [~ —% W L @ N N *Tiempo de Ejecucién del Contrato: 24O T \CASS
*Tiempo de permanencia en el SENA (Meses): N\ S&C S *Sucursales en otras Regionales (Indique): N /4
*Dias y Horario de Funcionamiento: l——\“\eﬁ (N UV0r O — (L A - 20 —~ & . o0 &)

Alcrwer20)S — (28 Oh

*Servicios de alimentacion que ofrece: T (I W_:"ib — N OS —
' B O S <

*Numero de Trabajadores: - DO

Fecha de la ultima Auditoria/Verificacién en Inocuidad

*Poblacion aproximada que utiliza los servicios de alimentacion:  AUXH N ‘ Ol

e eea ey e e B r &

Maqe (X) |Indique el cumplimiento de la Gltima Auditoria/Verificacion Alimentaria:

Objetivo por el cual se realizé la Auditoria/Verificacion en Inocuidad Alimentaria:

Cumple

Cumple con Acciones de Mejora
Pendiente con Restricciones

No Cumple

—— w— —~ . —— e TR & TV SRR AL TPV RN SRR T TR m
RIEDE LA AUTORIDAD SANITARIA - 0 i et o
~ < 4 24 . " > G - . R At o ! LS ® =

252N g Py i

X

-

T 1" -
11 i o -
- ’ o -

: ‘S e

< ,-:\-é.‘}ﬁ.-;‘-3}‘)..«},-;&«:5.-)’-_-\‘,«-\1- @ 2zomte’
Indique el % de cumplimiento de |a
visita de Inspeccion Sanitaria:

]
P b ]

Pore Ardgie

Indique el

, \
Marque (X} Valor

Motivo por el cual se realiza la Auditoria/Verificacion
en Inocuidad Alimentaria.

~

Favorable
Favorable con Requerimientos
Desfavorable

—n————y

A 2 3 O o
» 1 oy -
Aq "

sl -,-' “mid

Describa el objetivo

Supervision del Contrato:

ConaicHOy 106 tordoorey _endgroe D

Auditorias en Inocuidad Alimentaria:

Verificacién en Inocuidad Alimentaria:

Otro, especifique:

Aceptable

Marque con una X cuando el establecimiento cumple la totalidad de los requisitos descritos en el item para el

Aceptable con Requerimientos

Marque con una X cuando el establecimiento cumple parcialmente de los requisitos descritos en el item para el

Inaceptable

una X cuando el establecimiento no cumple con ninguno de los requisitos descritos en el item para el

Marque con

Critico

Marque con una X la casilla "C" cuando el incumplimiento del aspecto a verificar afecte la inocuidad de los

No Aplica

"NA" en caso que el aspecto a verificar no se realice por parte del establecimiento.

Marque con una X la casilla
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fa salud y bienestar de la comunidad.
(Numeml 12, Art. 6, numeral 1, Art. 32,
R.2674/2013)

La edificacion esta disefiada y construida de manera

que protege las areas de preparacién/produccién y

evita entrada de polvo, lluvia e ingreso de plagas y
1.1.3 |animales domésticos u otros contaminantes.
(Paragrafo Art. 265 Ley 9/1979, numerales 2.1y 2.7,
Art. 6; numeral 7 Art. 32; numeral 8 Art. 33,
R.2674/2013)

—-

Las areas del establecimiento tienen el tamaio
adecuado para la instalacién, operacién vy
mantenimiento de los equipos, asi como para la
circulacion del personal y el traslado de materiales o
productos. Estan ubicados segun la secuencia logica
del proceso desde la recepcion de materias primas,
productos e insumos hasta el servido/despacho del
servicio de alimentaciobn o producto terminado,
evitando retrasos indebidos y la contaminacién
cruzada. Se controlan las condiciones de
temperatura, humedad u otras necesarias para la
ejecucion higiénica de las operaciones de
preparacién/produccién y/o para la conservacion del
alimento. (Numerales 2.3, Art. 6, R.2674/2013)

Las areas del establecimiento estan totalmente
separadas de cualquier tipo de vivienda y no son
utilizadas como dormitorio. (Numeral 2.6, Art. 6;
numeral 2 Art. 32, R.2674/2013

CX7F \?‘W‘W”frmmw%mm’“ S R T oS o <2
el >

e 1

- ,....I.. ks JANE \_..:-xanm x.w{

Los pisos estadn construidos con materiales que no
generan sustancias o contaminantes toxicos, son
resistentes, no porosos, impermeables, no
absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de
grietas o defectos que dificultan la limpieza,
desinfeccién y el mantenimiento sanitario. Los pisos
se encuentran limpios, en buen estado, sin grietas,
perforaciones o roturas y tiene la inclinacién
adecuada para efectos de drenaje. (Numerales 1.1y
1.2, Art. 7, numerales 1y 2, Art. 33, R.2674/2013)

— t
Las trampas de grasas y/o sélidos (si se requieren)
estan bien ubicadas y disefiadas y permiten su
limpieza. Los sifones estan equipados con rejillas
adecuadas (anticucarachas). (Numerales 1.4, Art. 7,

R.2674/2013)

m—

as paredes son de material resistente, de colores
ros lunpefmeables, no absorbentes, lisas, sin
T de facil limpieza y desinfeccién, se
n llmpfas y en buen estado. (Numeral 2.1,

. &Aﬂ.ss«azm/zozs)
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El establecimiento cuenta con servicios sanitarios
bien ubicados, en cantidad suficiente, separados del
area de preparacién de los alimentos, por género, en
buen estado, en funcionamiento (lavamanos,
inodoros), dotados con elementos para la higiene
personal (jabén desinfectante, toallas
desechables/secador eléctrico, papel higiénico,
caneca con tapa no manual, etc.) y se encuentran
limpios. (Numerales 6.1 y 6.2 Art. 6, numerales 9 y
11, Art. 32, R.2674 /2013)

bt

13.2

—

Existen vestiéres en numero suficiente, separados
por género, ventilados, en buen estado, alejados del
area de proceso, dotados de casilleros (Lockers)
individuales, ventilados, en buen estado, de tamafio
adecuado y destinados exclusivamente para su
propdsito. (Numeral 6.1 Art. 6, R.2674/2013)

NO™ S vyl e m
\fe5+\ey en boros ale)
COSvHOY

133

El establecimiento cuenta con lavamanos de
accionamiento no manual dotado con dispensador
de jab6n desinfectante, toallas desechables o
secador eléctrico, en las areas de
elaboracién/producciéon o proximos a éstas,

exclusivos para este propésito. (Numeral 6.3 Art. 6,
R.2674/2013)

0NO de | Na\amonds
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14.1

Son apropiados los avisos alusivos a la necesidad de
lavarse las manos, después de ir al bafio o de
cualquier cambio de actividad y a practicas higiénicas.
(Numeral 6.4 Art. 6, R.2674/2013)

- -
v
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El techo es de facil limpieza, desinfeccién v
mantenimiento y se encuentra limpio. No existe
evidencia de condensacién, formacién de hongo vy
levaduras, desprendimiento superficial. (Numeral 3.1
Art. 7; numeral 4 Art. 33, R.2674/2013)

T e

' %NA;,_Q: e e R S  IAIAZGOS

Nog es Jde ,(:CJ\C,\ \?l
Por so aldur v ¢ matencd
en 2\ cwoal ezt hetkiain

1.4.2

En caso de tener techos falsos o dobles techos, éstos
S€ encuentran  construidos de materiales
impermeables, resistentes, lisos, cuentan con
accesibilidad a la cdmara superior, sus ldminas no
son de facil remocién y permiten realizar actividades
de limpieza, desinfeccion vy desinfestacion.

(Numerales 3.2 y 3.3 Art. 7: numeral 4 Art. 33,
R.2674/2013)

e, NV QN Lo \"’D\’\Q\’U

{2 \\N\\E\Ob Yo gque o
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143

Las ventanas, puertas y cortinas, se encuentran
limpias, en buen estado, libres de corrosién o moho

y bien ubicadas. (Numerales 4.2 y 5.1 Art. 7,
R.2674/2013)

Gy OdQLuOde/TQ\m

14.4

Las ventanas que comunican al exterior estin
provistas de malla anti-insecto y los vidrios que estan
ubicados en dreas de proceso cuentan con la

proteccion en caso de ruptura. (Numeral 4.2 Art. 7,
R.2674/2013)

Eovar  olQunas MONMGS .

145

Los establecimientos tienen adecuada iluminacion en
calidad e intensidad (natural o artificial), obtenida
por medio de ventanas, claraboyas, lamparas u otros
accesorios y estos cuentan con la proteccién en caso

de ruptura. (Numerales 7.1, 7.2 y 7.3 At. 7,
R.2674/2013)

14.6

. ®
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| 147
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adecuada y no afecta la calidad del
alimento/producto, ni la comodidad de los
empleados u operarios. (Numeral 8.1 Art. 7,

La ventilacion de las dreas de preparacion/proceso es

R.2674/2013

Los sistemas de ventilacion filtran el aire y estan
proyectados y construidos de tal manera que el aire
no fluya de zonas contaminadas a zonas limpias.

__|(Numeral 8.2 Art. 7, R.2674/2013
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ar adecuadamente el uso previsto. (Art. 8,
3)

2l 10 Art, R.267 2013

Los equipos, superficies de contacto con alimentos
(mesas, estanterias, bandas transportadoras,
bandejas para microondas) y utensilios estan
fabricados con materiales resistentes al uso y a la
corrosion, libres de defectos y grietas, lisas, no
absorbentes no recubiertas con pintura o materiales
desprendibles, facilmente accesibles o desmontables,
faciles de limpiar y desinfectar, garantizando Ia
inocuidad de los alimentos. (Art. 9, R.2674/2013)

Las piezas o accesorios estan asegurados para
prevenir que caigan dentro del producto o equipo de
proceso. (Numeral 6 Art. 9, R.2674/2013)

Los recipientes utilizados para materiales no
comestibles y desechos son a prueba de fugas,
debidamente identificados, de material
impermeable, resistentes a la corrosion y de fadil
limpieza. (Numeral 11 Art. 9, Res.2674/2013)

4

Las tuberias empleadas para la conduccion de
alimentos, no presentan fugas, son de material
resistente, inertes, no porosos, impermeables,
facilmente desmontables para su limpieza vy
desinfeccidon y estan localizados en sitios donde no
significan riesgo de contaminacion del producto.
(Numeral 12 Art. 9; numeral 4 Art, 10, R.2674/2013)

Los equipos estan ubicados segun la secuencia logica
del proceso tecnolégico, evitan la contaminacion
cruzada y las areas circundantes facilitan su
inspeccién, mantenimiento, limpieza y desinfeccion.
(Numerales 1y 2 Art. 10, R.2674/2013).

..
Los equipos en donde se realizan operaciones criticas

cuentan con instrumentos y/o accesorios que
permitan la medicién y registro de variables del
proceso (termémetros, higrometro, refractometro,

colorimetros, pH-metros, etc.). (Numeral 3 Art. 10,
674/2013

Los envases y embalajes estin fabricados con

|materiales que garanticen la inocuidad del alimento,

je acuerdo a las Resoluciones 683, 4142 y 4143 de
01 iuvmdom.nummlzm.s:nmmll

de envase y empaque son
do mmdowmuunnmmen
| y no han sido utilizados
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- [Ellavado y desin de utensilios se realiza con
-

| W cuidado en las superficies donde se

|encuentran en buen estado de conservacion e

2.15

Sk

otab ' e corriente, jabén o detergente y cepillo

phno fraccionan los alimentos. Las superficies para
el picado deben ser de material sanitario, de
preferencia plastico, nylon, polietileno o teflén y se

higiene; (Art. 264 Ley 9/1979, Numeral 8 Art. 35,
R.2674/2013)

m——

El establecimiento cuenta con agua y equipos en
cantidad y calidad suficientes para el lavado y
desinfeccion. La limpieza y desinfeccién de los
utensilios que tienen contacto con los alimentos se
realiza con elementos o productos que no generen ni

dejen sustancias peligrosas durante su uso. (Numeral
9 Art. 35, R.2674/2013)

P—

Se realiza control y reconocimiento médico a
manipuladores y operarios (Certificado médico de
aptitud para manipular alimentos), por lo menos 1
vez al afio y cuando se considere necesario por

razones clinicas y epidemiolégicas. (Articulo 11,
R.2674/2013)
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Los empleados y operarios se encuentran afiliados al
Sistema General de Riesgos Laborales (ftem 1.1.4.
Tabla de valores Art. 12 Res. 1111/2017).

313

3.21

Los empleados que estan en contacto directo con el
producto, no presentan afecciones en la piel o
enfermedades infectocontagiosas. (Numeral 12

Art.14, R.2674/2013

Todos los empleados mantienen una estricta
limpieza e higiene personal y aplican las buenas
practicas higiénicas en sus labores, de manera que se
evite |la contaminacion del alimento y de las
superficies de contacto con este. (Numeral 1, Art. 14,
R.2674/2013)

4 y » - I
e e b RO - A.s»' - o N
. - X » B .t ¥ 4__.."'.. - e

Todos los empleados que manipulan los alimentos
llevan uniforme adecuado de color claro y limpio y
calzado cerrado de material resistente e
impermeable y estdn dotados con los Elementos de
Proteccion Persona-EPP requeridos (gafas, guantes
de acero, chaquetas para frio, botas, etc.) y los
mismos son de material sanitario. (Numerales 2 y 9
Art.14, R.2674/2013; ltem 4.2.6 Tabla de valores
Res.1111 de 2017).

E\ ‘)Q{%QﬁCﬂ DG SUS QQ{\OS
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Los manipuladores y operarios no salen del
establecimiento con el uniforme. (Numeral 3 Art. 14,

g0 de contaminacion cruzada en las
entes etapas del proceso. (Numeral 4 Art. 14,

jL
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erf eludo limpios y
)S um en un lugar donde se
ar MIamlnadén. (Numeral 10 Art.14,

o empiados no comen o fuman en &reas de
P lp oceso, evitan practicas antihigiénicas
LR tales €COMO rascarse, toser, escupir y no se observan
O pE i
R sentados en el pasto o andenes o en lugares donde
ot su ropa de trabajo pueda contaminarse etc.
(Numerales 11y 13 Art. 14, R.2674/2013)

—

¥

El personal directamente vinculado a la preparacién
3.28 |o servido de los alimentos no manipula dinero
simultdneamente. (Numeral 5 Art. 35, R.2674/2013)

El servido de los alimentos se hace con utensilios
(pinzas, cucharas, etc.) segln sea el tipo de alimento,
evitando el contacto del alimento con las manos.
(Numeral 7 Art. 35, R.2674/2013)

3.29

%Los visitantes cumplen con las practicas de higiene y
portan |a wvestimenta vy dotacibn adecuada
suministrada por el establecimiento. (Numeral 14
Art. 14, R.2674/2013

3.2.10

3 LR ‘"‘ (i ¥, "t e
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Existe un Plan de Capacitacion continuo vy
permanente, que contenga al menos: cronograma,
metodologia, duracién, evaluaciéon y en temas
Sanitarios especificos y en las actividades a
desempefiar (marco legal, manipulacién de
alimentos, manejo de temperaturas, conservacion de
alimentos, ETAS*, almacenamiento, limpieza vy
3.3.1 |desinfeccion, manejo de productos quimicos,
diligenciamiento de registros, etc.), acorde a lo
requerido por el establecimiento, el proceso
tecnolégico y al desempefio de los manipuladores u
operarios, para el personal nuevo y antiguo, se
ejecuta conforme a lo previsto y se llevan registros.
(Art. 12 y 13, R.2674/2013).

*ETAS: Enfermedades Trasmitidas por Alimentos.

El Plan de Capacitacion contempla temas para
realizar formacién y aprendizaje en temas de
Induccién y Reinducciéon en Sistema de Gestion de
Seguridad y Salud en el Trabajo SG-SST, y en
actividades de Promocién y Prevencion (PyP)
oy (identificacion de peligros, evaluacion y valoracion de
| 3.3.2 |losriesgos segin la actividad econémica, formulacion
_, de medidas de control y de proteccién, prevencion,
P preparacion y respuesta ante emergencias,
) investigacion de accidentes, incidentes,
h enfermedades laborales, etc.). (Art. 3, paragrafo 3

|  [Art. 5 numerales 6.1y 6.2 Art. 6, item 1.2.2. Tabla
- |de valores Res.1111/2017).

~ |Existen avisos alusivos a la obligatoriedad
‘del cumplimiento de las précticas
ysu ‘observancia durante la manipulacién

(Pardg 1deIArt 13, R.2674/2013)

i A

- L] » -
‘-J 'l- 3 N 'II 4

r‘-’ A

b L
g R

impulsado por CamScanner

i =


https://digital-camscanner.onelink.me/P3GL/w1r4frhy

Los productos de la pesca se transportan y se

s ts -. descargan en el 4drea de preparacién o proceso lo

af oERe mas rdpido posible, evitando aumentos de

e temperatura y contacto con  elementos
contaminantes. (Art. 89, Dec.561/1984).

Las materias primas, alimentos e insumos estin
rotulados de conformidad con la normatividad
sanitaria vigente, se encuentran dentro de su vida
412 util y las condiciones de recepcién evitan la
contaminacion y proliferacién microbiana. (Numeral
1, Art. 16, R.2674/2013) y (Res. 5109/2005; Res.
1506/2011; Resoluciones 683, 4142 y 4143/2012; 834
y 835/2013).

Las materias primas, alimentos e insumos cuentan
con ficha técnica y previo a su uso son
4.13 |inspeccionados y sometidos a los controles de
calidad establecidos. (Numeral 1, 3 y 4, Art. 16,
Res.2674/2013 )

Las materias primas, alimentos e insumos se
almacenan en condiciones sanitarias adecuadas, en
areas independientes, debidamente marcadas o
4.14 |etiquetadas y se llevan registros para conocer su
procedencia, uso, calidad y tiempo de vida. (Art. 256,
268 Ley 9/1979, numerales 6 y 7, Art. 16; numerales
3y4Art. 28, Res.2674/2013).

Las materias primas y los alimentos son conservados
y usados en las condiciones requeridas por cada
4.5 producto (temperatura, humedad) y se manipulan de
manera que minimiza el riesgo de contaminacion.
(Numerales 1 y 5, Art. 16; numeral 4, Art. 28,
| Res.2674/2013)

Se reutilizan alimentos, bebidas, sobrantes de
4.16 [salmuera, jugos, salsas, aceites o similares (Art. 258
Ley 9/1979)

Existen procedimientos y registros escritos para
control de calidad de las materias primas, alimentos
4.1.7 |e insumos, donde se seflalen especificaciones de
calidad (condiciones de conservacion, rechazos,
devoluciones). (Art. 21, Res.2674/2013)

Las operaciones de recepcién, limpieza 'y
desinfeccion, preparacién, servido y almacenamiento
418 de las materias primas y alimentos se realizan en
Optimas condiciones sanitarias que garantizan la
proteccion y conservacibn de los mismas.
(Numerales 1, 2 y 3, Art. 35, Res.2674/2013 )

Las materias primas, los alimentos perecederos

(productos preparados a base de agua, huevos,
leche, derivados licteos, proteinas cérnicas,
embutidos, productos de la pesca y alimentos

compuestos, preparados o combinados) y los
productos terminados, se almacenan en recipientes
uparados. bajo condiciones de refrigeracién y/o

'y ocupan espacios independientes, con
SR ﬂhd&wlm la contaminacién cruzada. (Numeral

; ; numeral 4, Art. 35, Res.2674/2013 ).
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Las wperlida, los equipos y utensilios que entran en
|contacto con materias primas o con material
contaminado se limpian y  desinfectan
cuidadosamente antes de ser nuevamente utilizados.

Los alimentos se mantienen a temperaturas de
refrigeracion no mayores de 4°C +/-2°C. (Numeral

3.1y5, Art. 18, Res.2674/2013 ). X |
Los alimentos o las bebidas descongeladas, se
recongelan nuevamente. (Art. 425, Lley 9/1979;
numeral 3.2, Art. 18, Res.2674/2013 ). )(

- —

Los alimentos calientes se mantienen a temperaturas
mayores de 60°C (140°F). La coccion de los alimentos X
por contacto directo con la llama, se realiza en
condiciones sanitarias, previniendo el crecimiento y
proliferacion de microorganismos. (Art. 293, Ley
9/1979 Numeral 3 3 y 5 Art. 18 Res 2674/2013 )

433

Los materlales objetos envases y equnpam|entos
destinados a entrar en contacto con las materias
primas, los alimentos y bebidas para consumo

i humano, cumplen de conformidad con |la
normatividad sanitaria vigente. (Art. 6 X
Res.683/2012).

Las materias primas congeladas, previo a su uso, se

4.4 descongelan a una velocidad controlada para evitar

el desarrollo de microorganismos. (Numeral 5, Art. )
16, Res.2674/2013 ).

Las materias primas e insumos que se requieren
antes de entrar a las etapas de preparacion o
443 |proceso, se almacenan en sitios adecuados que
eviten su contaminacion y alteracién. (Numeral 6, X
Art. 16, Res.2674/2013 ).

En las dreas de preparacién y almacenamiento de ¢
materias primas y alimentos, se guardan |
444 |conjuntamente sustancias quimicas y peligrosas. o
(Art. 260 Ley 9/1979, numeral 2.9 Art. 6, numeral 9, X
Art.33, Res.2674/2013 ).

S

El almacenamiento de materias primas, alimentos,
bebidas, productos terminados e insumos, se realiza
en condiciones adecuadas de temperatura,
humedad, circulacién de aire y se llevan registros: .
control de entrada, salida y rotacion de los X o
mismos.(Numerales 1, 2 y 3, Art. 28, Res.2674/2013). J
e B
El almacenamiento de materias primas, alimentos, JF i
bebidas, productos terminados e insumos, se realiza
ordenadamente, en estibas o pilas, sobre palés
apropiados, con adecuada separacion de las paredes
y del piso y en un sitio que retine los requisitos x
sanitarios, exclusivamente destinado para este
proposito.
| umemMA'rt. 28 Res.2674

445

446

013).
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aminacion y/o proliferacién microbiana y

h conservacion requerida para las materias

pﬂm& alimentos, bebidas y producto terminado

40 ' frigeracion, congelacién, etc.) y se llevan los ' 13
-£ e reip!cﬂvosregisuosde control. Los productos no se x ‘ e
s disponen directamente sobre el piso. (Art. 278, 279, i bt
R 5 280 ley 9/1979; Numerales 1, 2 y 3, Art. 29,
: '-35 Res.2674/2013)

Los vehiculos se encuentran en adecuadas
condiciones sanitarias, de aseo, mantenimiento y
operacién para el transporte de las materias primas,

alimentos, bebidas y productos terminados. Son x
utilizados exclusivamente para el transporte de
alimentos y llevan el aviso “Transporte de
Alimentos”. (Art. 281 y 282 Ley 9/1979; Numerales 3,
4,7y89, Art. 29, Res.2674/2013)

4.5.2

Existe  programa, procedimientos, analisis:
fisicoquimicos, microbiolégicos y metales pesados
5.1.1 |(cuando aplique); sobre manejo y calidad del agua, |
se ejecutan conforme a lo previsto y se llevan los X
registros. (Numeral 4, Art. 26, Res.2674/2013)

El agua utilizada en el establecimiento es potable,
existe control diario del cloro residual (0,3 y 2,0

mg/L) y se llevan registros. (Numeral 3.1, Art. 6, X
Res.2674/2013; Numeral 2, Art. 9, Res.2115/2007).

P 47 2

El suministro de agua y su presion es adecuado para

24 las operaciones. (Numeral 3.2 Art. 6, Res.2674/2013).

RSy

El agua no potable usada para actividades indirectas
(vapor, refrigeracion indirecta, u otras) se transporta .
por tuberias independientes e identificadas por >(
colores. (Numeral 3.3, Art. 6, Res.2674/2013).

5.14

potable, construido con materiales resistentes,
identificado, esta protegido, con capacidad suficiente >(
para un dia de trabajo, se limpia vy desinfecta

periédicamente y se llevan registros. (Numeral 3.5,
Art. 6, Res.2674/2013).

‘ Cuenta con tanque de almacenamiento de agua

s 5.1.5
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Se dispone de sistema sanitario adecuado para la

recolecciéon, tratamiento y disposicion de aguas X
residuales. (Numeral 4.1 Art. 6, Res.2674/2013)

El manejo de los residuos liquidos dentro del
establecimiento no  representa  riesgo de

contaminacién para los productos ni para las Y
superﬁdes en contacto con éstos. (Numeral 4.2 Art.

L i
- -~ 9
Q—.M"L;-_‘
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e pmm. procedimientos sobre manejo y
lhodﬂdﬂ de los residuos sélidos, se ejecutan

eonforme a lo previsto y se llevan los registros. )(
(Numeral 2 Art. 26, Res.2674/2013

Existen suficientes, adecuados, bien ubicados e
identificados recipientes para la recoleccién interna

de los residuos sélidos o basuras y no presentan F |
riesgo para la contaminacién del alimento y del X

ambiente. (Numeral 5.1 Art. 6, Res.2674/2013)

Son removidas las basuras con la frecuencia
necesaria para evitar generacion de olores, molestias
sanitarias, proliferacion de plagas. (Numerales 5.2 y >(
5.3 Art. 6, Res.2674/2013)

Existe local o instalacién destinada exclusivamente
para el depésito temporal de los residuos sélidos
(cuarto refrigerado de requerirse), adecuadamente
5.3. ubicado, identificado, protegido (contra la lluvia y el

libre acceso de plagas, animales domeésticos vy X
personal no autorizado) y en perfecto estado de .
mantenimiento (Numerales 5.3 y 5.4 Art. 6, numeral S |

2 Art. 26 Res.2674/2013)

34
El establecimiento cuenta con los mecanismos

requeridos para manejo y disposicion de residuos
5.3.5 |peligrosos (aceite vegetal usado). (Numeral 5.5 Art. ><

6, Res.2674/2013; Literal b Art. 8 y Art. 13

Res. 316/2018
54 |  ControlIntegrado de Plagas. | .'hA L AR | 1L I NAL C o i e G Ot
Existe programa y procedimientos especificos para el
establecimiento, en el control integrado de plagas C_&JQV\’\Q\ N Q'\ ?\'O Yo'm
54.1 |con enfoque preventivo, se ejecutan conforme a lo >( 'PQO THO 10 & \—Q,L)J m
previsto y se llevan los registros. (Numeral 3 Art. 26,
Res.2674/2013) C)C 7 '\UQ\\ ~entl .

5.4. No hay evidencia o huellas de la presencia o dafios >(

de plagas. (Numeral 3 Art. 26, Res.2674/2013)

Existen dispositivos en buen estado y bien ubicados,
como medidas de control integral de plagas
(electrocutadores, rejillas, coladeras, trampas, cebos, X
etc.). (Numeral 3 Art. 26, Res.2674/2013)

54.3

Los productos utilizados se encuentran rotulados y se
almacenan en un sitio alejado, protegidos, bajo llave X
y se encuentran debidamente identificados. | B | g
(Numeral 7 Art. 28, Res.2674/2013) oy | | 4

T O AT SRS TS —\-"_‘4{':.’ s _" _f VIS 4 S G ""‘“‘1-@’"'1"- i\ ;
i o ud. R b 4“.‘-:# o"._u\vdllf}*nb“m m&»

54.4
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Existe programa y procedimientos especificos para el
establecimiento, para limpieza y desinfeccion de las
diferentes areas del establecimiento, equipos,
superficies, manipuladores. (Numeral 1 Art. 26, >(
Res.2674/2013)

+

Se tienen claramente definidos los productos

utilizados: fichas técnicas, concentraciones, empleo y

periodicidad de la limpieza y desinfeccién. (Numeral X
1Art. 26 Res.2674/2013)

- |tos productos utilizados se almacenan en un sitio
|adecuadc w’nﬁhdo, ‘Identlﬂcado pero y ba]o
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establecimiento tiene implementado y en
desarrollo un Plan de Saneamiento con objetivos
claramente definidos y con los procedimientos
requeridos para disminuir los riesgos de
contaminacién de los alimentos. El plan esta escrito e
incluye como minimo los procedimientos,
|cronogramas, registros, listas de chequeo vy
responsables de los programas (Art. 26,
|Res2674/2013 )

5.6.1

El establecimiento ha mantenido en condiciones
sanitarias adecuadas las instalaciones de distribucién
y almacenamiento de agua para consumo humano.
Se realiza lavado y desinfeccién de los tanques de
almacenamiento de agua para consumo humano
(Art. 10, Dec.1575/2007 ).

5.6.2

s

‘ —-r.q v',§
(f):azh

control.
Todas las etapas u operaciones del proceso de
preparacion o produccion, desde la recepcién de
materia prima, hasta el servido de los alimentos,
6.1.1 |producto terminado y expendio de los alimentos,
| estan sujetas a los controles de calidad e inocuidad >(
| apropiados (conceptos sanitarios de proveedores, p
Manual de prevencion de ETA, etc.). (Art. 22,

Res.2674/2013).
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Existen manuales, catdlogos, guias o instrucciones
escritas sobre equipos y procedimientos requeridos
para elaborar los productos. (Numeral 2 Art. 22,
Res.2674/2013)

6.1.2

Se llevan fichas técnicas de las materias primas e
iNSUMos (procedencia, volumen, rotacion,
condiciones de conservacién, etc) y producto
terminado. Se tienen criterios de aceptacidn,
liberacién y rechazo para los mismos. (Numeral 2
Art. 6, numeral 1 Art. 22, Res.2674/2013)

6.1.3

Se cuenta con planes de muestreo. (Numeral 3 Art.
22 Res.2674/2013)

6.1.4

Los procesos de preparacion o produccién y control
de calidad estain bajo responsabilidad de
profesionales o técnicos idéneos, durante el tiempo
requerido para el proceso. (Art. 24, Res.2674/2013)

6.1.5

-

Se tiene programa y procedimientos escritos de
calibracion de equipos e instrumentos de medicion,
se ejecuta conforme a lo previsto y se llevan
reg stros Art 5 Res 2674/2013
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6.1.6
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El establecimiento tiene laboratorio propio (S| o NO)

(numeral 3 Art. 22 - Articulo 23, Res.2674/2013)
= BE

L

6.2.1

El establecimiento tiene acceso o cuenta con los

BEL | servicios de un laborstorio (Art. 23, Res.2674/2013)

Marque Cumplimiento de la Auditoria/Verificacién en Inocuidad Alimentaria.

.

Caso que uno 0 mas de los asp S @ evaluar sea Ic 0 como CR , el CUM!
AUDITORIA O VERIFICACION EN mocumo ALIMENTARIA a emltlr serd PENDIENTE CON RE

oL wj'

CUMPLE

procedera por parte del Apoyo Juridico o drea que corresponda, jmtoeonelaupuvlaor“

| X |CUMPLE CON ACCIONES DE MEJORA

requerirle al contratista/instructor/chef del establecimiento, el descargo de los hallazgos en

. |PENDIENTE CON RESTRICCIONES

términos sefialados en el contrato o en su defecto los estipulados en el Cédigo de Procedil

—[Nocumeie

Administrativo y de lo Contencioso Administrativo (CPACA).

Marque (X) si se anexan evidendias o
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Para constancia y validacién del presente documento ﬁrman el(los) audutor y las personas que mtervinieron en el Seguimiento en Inocuidad Alimentaria, hoy ____ del mes de
s e % : ! s
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