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PUNTAJE OBTENIDO

ASPECTO A EVALUAR
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El personal manipulador utiiza la|
dotacion completa, en buen estado, de
color claro y cumple con las
especificaciones de la normatividad legal
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necesarios para racién industrializada.
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presantacion
manipuladores 8 adecuada (uflas
cortas, limpias y sin esmalte, cabello
recogido, sin uso de joyas u otros
accesorios ni maquillaje) y uniforme
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El personal manipulador acredita
formacion en educacion sanitaria,
principios basicos de Buenas Practicas
de Manufactura y practicas higiénicas en
manipulacion de alimentos (no mayor a
un afio) y se cuenta con registros de
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Se garantiza la cantidad de
manipuladores de alimentos de acuerdo
a lo establecido en estudio técnico.
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El complemento alimentario es

entregado en el horario establecido de
acuerdo lo acordado entre el operador,
las autoridades municipales y el rector

de la institucion.
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y desinfeccion, con procedimientos
escritos, se llevan registros de las
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desinfeccion y cuentan con fichas
técnicas (concentraciones, modo de|
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Los productos de aseo se almacenan en
un sitio ventilado, identificado, protegido
y se encuentran debidamente rotulados
y organizados.
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material sanitario, con fapa y bolsa
plastica, ubicados en un sitio exclusivo
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Se cuenta con un programa de manejo
de residuos, con procedimientos
escritos, se llevan registros de las
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CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)
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Las instalaciones yio los alimentos se
encuentran libres de presencia o dafio

causado por plagas.

Se cuenta con un programa de control
integrado de plagas, con procedimientos
escritos y se lievan registros de las
actividades preventivas o corectivas.

TOTAL CONDICIO?

PUNTAJE OBTENIDO

lﬂﬂﬂﬂb&!ﬁﬁ&ﬂk

undmmnulnnﬂuuuﬁnuuuuanduammni‘“‘

Eltransporte garantiza el mantenimiento
de las condiciones de conservacion
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