PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

LISTA DE CHEQUEQ
INSPECCION DIARIA DE AREAS Y SUPERFICIES
RESPONSABLE FECHA: Hora #0179 [oservactonies

C NC

1. INSTALACIONES D0-071 10O | J N MG o <
Area de recibo {pisos, paredes , bascula) ‘ Vv ™R GUr <
Area de almacenamiento (pisao, paredes, estanteria e
limpia} N nHor &\
Neveras (pisos, paredes, estanteriz fimpios y sin Vg
residuos). Ninbuns
Areas de produccién y pre elaboracidn: Piso, mesones,
paredes (limpias, ordenadas, pocetas sin residuos de (
alimentos). Ninin «
Area de distribucién. Piso paredes {limpia y ordenada l/
antes y después del servicio) Nuno vt &
Area de favado de menaje limpia, seca, ordenada,
surtida con jabon antibacterial, toallas y papel higiénico)
Uso de locker, NGy
Area de basuras y desperdicios limpia, canecas limpias,
marcadas con bolsas y tapadas inrnbovan™

Los residuos solidos y liquidos se recolectan, almacenan y
transportan de acuerdo al programa.

n vt

2. EQUIPOS ¥ UTENSILIOS

Utensilios lavados, desinfectados y secos

A} NEYE e

Equipos lavados, desinfectados y secos

pr iV ”

Equipos y utensilios en mal estado deben retirarse

Nt &

Las tablas y limpiones deben estar limpios. Los
limpiones deben ser los autorizados

SN | S & =

N jnGOun &

La concentracidn del desinfectante empleada en los
equipos es |a establecida en el programa de limpieza
y desinfeccion.

w1 Guines

Canastillas limpias se separan de |as sucias en el 4rea
determinada para su atmacenamiento.

N infpune

Los recipientes y atomizadores donde se preparan,
ios detergentes y desinfectantes estédn rotulados y
limpios

No se evidencia presencia de plagas en las dreas de
proceso,

Higiene de las canastillas.

NN AN AN AN

3. PERSONAL

E! personal utiliza gorro y tapabocas adecudamente v pran Gury
No hay evidencia de contaminacidn cruzada v / o nGen G
El personal tiene ufias cortas y sin esmalte | prainlong,

C: cumple NC: No cumple




PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

LISTA DE CHEQUEO
INSPECCION DIARIA DE AREAS Y SUPERFICIES
RESPONSABLE FECHA: HORA 40120 QBSERVACIONES
L/ D3] %04 |C NC

1. INSTALACIONES Vingena
Area de recibo {pisos, paredes , bascula) N?ﬂzoﬂh
Area de almacenamiento {piso, paredes, estanteria ~
fimpia) rINgLAL A

Nt

Neveras {pisos, paredes, estanteria limpios y sin
residuos).

Minauns

Areas de produccion y pre elaboracién: Piso, mesones,
paredes (limpias, ordenadas, pocetas sin residuos de
alimentos).

Area de distribucidn. Piso paredes (limpia y ordenada
antes y después del servicio)

Area de lavado de menaje limpia, seca, ordenada,
surtida con jabén antibacterial, toallas y papel higiénico)
Uso de locker,

Area de basuras y desperdicios limpia, canecas limpias,
marcadas con bolsas y tapadas

Los residues sélidos y liquidos se recolectan, almacenan y

transportan de acuerdo al programa, W-\”ﬁw ~
2. EQUIPOS Y UTENSILIOS N ioRagne
Utensilios lavados, desinfectados y secos i\/\‘n\q"uﬂﬁ
Equipos lavados, desinfectados y secos | i%qun-n
Equipos y utensilios en mal estado deben retirarse [ N Yﬁwﬂn
Las tablas y limpiones deben estar limpios. Los -
limpiones deben ser los autarizados pm( g

La concentracidn del desinfectante empleada en los
equipos es la establecida en el programa de limpieza
y desinfeccion.

Canastiilas limpias se separan de las sucias en el drea
determinada para su almacenamiento.

Los recipientes y atomizadores donde se preparan,
fos detergentes y desinfectantes estdn rotulados y
limpios

No se evidencia presencia de plagas en las dreas de
proceso.

ANEAA AN ANAS AN AN RN AN AN AN AN A AR

Higiene de las canastillas. i MG LA
3. PERSONAL A nELND
El personal utiliza gorro y tapabocas adecudamente KAYeL v
No hay evidencia de contaminacién cruzada [ 2
El personal tiene ufias cortas y 5in esmaite M\:’AM‘.,,

C: cumpie NC: No cumple
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