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A.  SERVICIO DE ALIMENTACION (COCINA)
VARIABLE ASPECTO A CUMPLE NO ACCION CORRECTIVA
EVALUAR CUMPLE
1.Cumplimientc de menG y minuta C
patron.
i2. cumplimiento de las dietas C
aspeciales.
Refrigeracién C
:3. Toma de temperatura. Congelacién C
|i Alim. coci C
. Fruver o
4. Adecuado aimacenamienta de
alimentos en la nevera. -
‘ Camicos C.
Lacteos O
Fruver lal
i5. Rotuiado de alimentos. Camicos C
i Lacteas C
j
|
: ) Rotulado {_
16. Adecuado almacenamientc de
talimentos en seco.
Separacion por IS
grunos
! Pisos C
. Paredes (-
| Mesones '
!‘7. Condiciones nigiénicas del Ventanas 'S
servicio de alimentos Estufa o
' Campana C
Hemo o
Nevera _
‘ Vasos -
8. Limpigza y desinfeccion del Flatos C
|menaje Cubiertos C
l Ollas y reciplentes C
?_9. Diligenciamiento formato limpieza
y desinfeccion C
VARIABLE ASPECTO A CURMPLE KO ACCION CORRECTIVA
EVALUAR CUMPLE
Color C
10. Condiciones organciépticas de  [Sabor C
los alimentos ofrecidas Textura c
P Presentacién C




i Minuta patrén

Ciclo de menls

[ L. Intercambios

; Dietas especiales

i1

Dacumantacion completa serviciol Tabla desinfectante
\ |

I !T" alimentos

| cocides,

! Refrigeradory
congelador

| .
[ Uniforme

12, Condicionss higiénicas de las === r—
| 4 a3

lecénomas
I Implemenios

| 4
! Congeador

|
H Congeador 2

Refrigerador

Termometro 1

Termomeirs 2

Gramera 1

|
5| Gramera 2

I "
[ Licuadora

i Estufa

;
. o
114, Caneca de basuras con tapa y

holsas plasticas discriminadas por
i‘desechos.

15, Implementos de ase fuera de!  [Trapero
servicio y con adecuado estado de
limpieza y desinfeccion.

\ Escoba

Recogedares
| Pisos

|
Paredes

<H6. Adecuadas condiciones de
i Mesas

iimpieza y desinfeccion.
Yentanas

i‘ Techo

117 sin presencia de animales.

118. Formato transporte de alimentos

119, Formato recibido y control de
inroveedores de alimentos

3. ALMACENAMIENTS/ BODEGA

VARIABLE | ASPECTO A
EVALUAR

CUMPLE

NG
CUMPLE

ACCION CORRECTIVA

!

- H

ek latals P o
'ui.i‘.r'\;‘

' —
48 105 mismos

|24, Distribucion de alimentos por
g

2. Rotulacion de alimentos por

= !
\Isemafo rizacion




":f‘23. Alimentos con adecuadas fechas

[de vencimiento C

124. Adecuadas condiciones -

|organoiépticas de los alimentos

! aimacenados

! ,

‘ Pisos a

i Paredes C

- . o . IVentanas o

125, Condiciones higiénico sanitarias

R _ Techo &

idel area de almasenamiento :

! Estante/canastilla e

| B

I Neveras/congelador | ¢

i

126. Diligenciamiento kardex acorde C

‘;‘con el programa de porcionss.

i N Nevers C

|27. Adecuadas condiciones de los

:‘,:ﬁ' .

H2GUpos.

j=adp Basculz a
tarmometros S
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