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recHA_[MedC loBl o4
A, SERVICIO DE ALIMENTACION (COCINA)
VARIABLE ASPECTO A CUMPLE NO ACCION CORRECTIVA
‘ EVALUAR CUMPLE
1.Cumplimiento de mend y minuta P
patrén. ~—
2. cumplimiento de las dietas -~
" lespeciales. ~
Refrigeracién - |
3. Toma de temperatura. Congelacion (-
| Alim. coci (\__
: Fruver é
4. Adecuado aimacenamiento de —
alimentos en {a nevera. -
Camicos 4
Lacteos -
Fruver C
]\5 Rotulado de alimentos. Camicos . %
||1 Lacteos C
i ] Rotulade Q ;
i6. Adecuado almacenamiento de
alimentos en seco. ‘ [
‘ Separacion por e
grupos - ‘
] Pisos C
- Paredes -
Mesones <
7. Condiciones higiénicas del Ventanas '
servicio de alimentos Estufa e
Campana -
Horno C
Nevera a
Vasos <
8. Limpieza y desinfeccion del Piatos £
|menaje Cubiertos -
: Ollas y recipientes el
9. Diligenciamiente formato limpieza Va
Iy desinfeccion .
i VARIABLE ASPECTO A CUMPLE NO ACCION CORRECTIVA
EVALUAR CUMPLE
Color -
110, Condiciones organoiépticas de  Sabor <
jios alimentos ofrecidas Textura &
E Presentacicn L |




!I

Minuta patron

Ciclo de menus

i
|
I

L. Intercambios

Dietas especiales

(\ s (‘1 (’\

11 Documentacion completa servicio|Tabla desinfectante

[

T° alimentos
cacidos,
Refrigerador v
congelador

(™

Uniforme

12. Condicicnes higiénicas de las

Ufias y manos

economas

Implementos

Congeador 1

Congeador 2

Refrigerador

Termometro 1

13. Adecuado funcionamiznto de los

Termomeiro 2

&ouipos.
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Gramera 1
Gramerg 2
Licuadora
Estufa
14. Caneca de basuras con tapay
bolsas pidsticas discriminadas por C
desechos.

) v
5. Implementos de aseo fuera del | Trapero ~
servicio y con adecuado estado de
fimpleza y desinfeccion.

Escoba <
I Recogedores -
| Pisos -
| . Paredas L
18, Adecuadas condicionss de Y =
llimpieza y desinfeccion. csas —=
| Ventanas -
L Techo T
HIJ sin presencia de animales. -
If
\J F
(‘;1 8. Formato transporte de alimentos <
L
['/1 9. Formato recibido y control de -
lproveedores de alimenios ~
B. ALMACENAMIENTO/ BODEGA
| VARIABLE ASPECTCA I CUMPLE NO ACCION CORRECTIVA
'l‘l EVALUAR CUMPLE
fJI2O. Adecuada toma de temperatura L
{{almacenamiento frio
il
121, Distribucion de afmenios por -
igrupes de fos mismos —
HQZ Retulacion de alimentos por 'S
| S

\semeforizacion
L
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123. Alimentos con adecuadas fechas

e
|

de vencimiento e
174 Adectadas condicicnes
lorganolépticas de los alimentos
almacenados
Pisos 2
% Paredes C
% Cordi i o Ventanas -
25. Condiciones higiénico sanitarias
B gien Techo -
|del area de almacenamiento ‘
! Estante/canastilla C
/
| Neveras/congelador Q
|
:25. Diligenciamiento kardex acorde
tcon el programa de porciones. C
L o Nevera C
~[27. Adecuadas condiciones de fos
leguipos.
oue Bascula ‘4
termometros —

OBSERVACIONES ADICIONALES
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RESPONSABLE







