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Concepto Sanitario expedido por la autoridad sanitaria: FAVORABLE - FAVORABLE Fecha de Concepto Sanitario. Concepto Sanitario Fecha de Concepto Sanitario. Concepto Sanitario
CON REQUERIMIENTOS - DESFAVORABLE Visita 1 Visita 1 Visita 2 Visita 2
13.4.2023 FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS
Cobertura programada visita 1: 100 I N° Asistentes visita 1 4 Fecha de visita 1:14/03/2023 I
Cobertura programada visita 2: [N Asistentes visita 2 |
SITUACION DEFICIENTE (1) SITUACION ACEPTABLE (2) SITUACION SOBRESALIENTE (3) NO APLICA (0) CALIFICACION
1 Condiciones generales Visita 1 Visita 2
11 Las areas del servicio de ali 6n se fiali 3
12 La icacion del desir se encuentra en un lugar visible dentro del servicio de 3
13 Los avisos alusivos al lavado de manos se en lugar visible dentro del servicio de alii 6n y servicios sanitarios 3
14 |Los avisos alusivos a practicas higiénicas y medidas de seguridad se en lugar visible dentro del servicio de 3
15 Tiene documentado el ciclo de menUs, el analisis nutricional del ciclo de mends y la minuta patrén. 3
16 |Laminuta patrén se encuentra publicada en lugar visible para el personal manij de alimentos. 3
1.7 |El ciclo de ments se encuentra publicado en lugar visible para el personal de alimentos. 3
18 |El ciclo de mentis o menti del dia se encuentra publicado en un lugar visible y de facil lectura para los participantes. 3
2 Edificacion e i Visita 1 Visita 2
2,1 El establecimiento esta ubicado en sitio seco, no inundable y terreno de fécil drenaje 3
2,2 No existen riesgos de ion para el servicio de alimentos debido a las cor sanitarias_de los alrededores de la edificaciol 3
23 |La i6n es de material resistente, se encuentra protegida contra el acceso de plagas (- icidad) y 3
24 |Los pisos, paredes y techos en general, se encuentran en buen estado de (lisos, sin grietas y/o fi 2
2,5 |Cuentacon areas definidas y i para la ejecucion de los diferentes procesos. 3
2.6 |Las paredes son sélidas, de facil limpieza, resi a factores ambi como humedad y temperatura., 3
2.7 |Eltecho es de facil limpieza y se encuentra limpio. 3
2.8 |Las uniones entre las paredes y techos estan disenadas de tal manera que evitan la 5n de polvo y suciedad. 3
2,9 |Las ventanas, puertas y cortinas, se encuentran limpias, en buen estado, bien ubicado, libre de corrosion y/o moho. 2
2,10 |Los pisos cuentan con la i6n y drenaje adecuado. 3
211 |Existen sifones o rejillas de drenaje adecuadas y en buen estado. 3
2,12 La ventilacion natural o artificial es adecuada no afecta la calidad del producto, evita la condensacion, no incomoda al personal manipulador de alimentos y realizan mantenimiento (limpieza del 3
equipo y filtro)
213 La 6n natural o artificial es adecuada. 3
214 |Laslamparas y estan protegidas para evitar 6n en caso de ruptura, en buen estado y limpias. 3
2,15 Los servicios sanitarios son conforme a la cantidad de usuarios. 3
2,16 Los servicios sanitarios se en buen estado y en higiénico sanitarias 3
217  |Los servicios sanitarios cuentan con la dotacion requerida (dispensador con jabon liquido, toallas desechables de papel o secador de manos, pape! higiénico, papelera con tapa y bolsa) 3
2,18 | Existe un area destinada para el del personal, sef ordenado y en buenas condiciones de higiene 3
3 Equipos y utensilios Visita 1 Visita 2
31  |Los equiposy superficies de contacto directo con el alimento son de material sanitario, de facil limpieza y desinfeccién, no tienen pinturas U otro tipo de material desprendible que represente un 3
riesgo para la inocuidad del alimento.
3,2 |Los equipos estan instalados teniendo en cuenta la secuencia lgica para la operacion del servicio de 3
33 |Los equipos del servicio de on se en optimas de aseo y 3
34 |Lacantidad y capacidad de menaje, utensilios y equipos son yse en buen estado. 3
35 |Los elementos de cocina gue no se encuentren en uso, se mantienen limpios, y rotulados. 3
36 | Elproceso de limpieza, desinfeccion y secado del menaje se realiza de acuerdo con lo establecido en el plan de saneamiento de la unidad operativa. Verifique que no se utilice toallas de tela 3
para el secado.
3.7 |El menaje se encuentra en un recipiente o espacio adecuado en buenas condiciones higiénico sanitarias.
3.8 Describir cuales son los equipos, utensilios y/o menaje faltante: VISITA 1
3,9 | Describir cuales son los equipos, utensilios y/o menaje faltante: VISITA 2




