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	FECHA DE INSPECCIÓN:
	


IDENTIFICACIÓN DEL ESTABLECIMIENTO: 
	ESTABLECIMIENTO
	

	PERSONA A CARGO
	

	Cel.
	
	Email:
	


C: Cumple, NC: No Cumple
	ASPECTOS A VERIFICAR
	C
	NC
	NA

	1.-
	INSTALACIONES FÍSICAS  Y SANITARIAS DEL ESTABLECIMIENTO

	1.1
	Alejado de focos de contaminación 
	
	
	

	1.2
	La construcción es resistente al medio ambiente y a prueba de plagas (aves, insectos, roedores, murciélagos) 
	
	
	

	1.3
	Independiente de vivienda 
	
	
	

	1.4
	Cuenta con red y conexión interna de acueducto u otro sistema apropiado
	
	
	

	1.5
	Cuenta con red y conexión interna de alcantarillado u otro sistema apropiado
	
	
	

	1.6
	Existe separación física en materiales sanitarios entre áreas 
	
	
	

	1.7
	Servicios sanitarios bien ubicados, suficientes, debidamente dotado y en buen estado de funcionamiento 
	
	
	

	1.8
	Existen casilleros o guarda ropa apropiados, bien ubicados y mantenidos
	
	
	

	1.9
	Existen instalaciones adecuadas para el lavado de traperos, escobas y cepillos 
	
	
	

	1.10
	Existen sifones y rejillas de drenaje adecuadas
	
	
	

	1.11
	Los pisos de todas las áreas están limpios, en buen estado, sin grietas, perforaciones o roturas y con inclinación y drenaje adecuado
	
	
	

	1.12
	Las paredes de todas las áreas son lisas, de fácil limpieza y enlucidas con colores claros
	
	
	

	1.13
	Los techos de todas las áreas son de material sanitario y están en buen estado de mantenimiento y limpieza
	
	
	

	1.14
	Las instalaciones eléctricas están bien aisladas y protegidas
	
	
	

	1.15
	Se cuenta con instalaciones adecuadas para la limpieza y desinfección de quipos y utensilios de trabajo
	
	
	

	1.16
	La iluminación natural o artificial es adecuada en calidad e intensidad
	
	
	

	1.17
	La temperatura ambiental y la ventilación es adecuada en todas las áreas
	
	
	

	2.-
	CONDICIONES DE SANEAMIENTO (Los programas de este plan deber estar documentados indicando procedimientos y registros de su aplicación)

	2.1
	El agua utilizada es potable, su suministro, presión y almacenamiento son adecuados para todas las operaciones
	
	
	

	2.2
	Se conoce y aplica los procedimientos establecidos en el programa de limpieza y desinfección y se hacen de manera eficaz y rutinaria
	
	
	

	2.3
	Se conoce y aplica los procedimientos establecidos en el programa de manejo de residuos sólidos (basuras). Se tiene en cuenta los aspectos de higiene, salud ocupacional y reciclaje
	
	
	

	2.4
	Se conoce y aplica los procedimientos establecidos en el programa de control de plagas. Este control es integral y preventivo.
	
	
	

	3.-
	SUPERFICIES DE TRABAJO, EQUIPOS Y UTENSILIOS

	3.1
	Los equipos y superficies que entran en contacto con los alimentos son de materiales sanitarios y son fáciles de limpiar y desinfectar
	
	
	

	3.2
	Las superficies para el picado son de material sanitario (plástico, nylon, polietileno o teflón), se encuentran en buen estado de conservación e higiene
	
	
	

	3.3
	Los utensilios y vajillas se encuentran en buen estado de conservación
	
	
	

	3.4
	Los equipos de refrigeración y congelación están funcionando debidamente y están en buen estado de conservación y limpieza
	
	
	

	4.-
	CONDICIONES DE MANEJO, PREPARACIÓN, CONSERVACIÓN Y SERVIDO DE LOS ALIMENTOS

	4.1
	Las materias primas se reciben en un lugar limpio y organizado, dotado de estibas o estantes adecuados y se protegen convenientemente
	
	
	

	4.2
	Las materias primas e insumos usados en los procesos provienen de proveedores conocidos y están debidamente identificados y rotulados
	
	
	

	4.3
	Se hacen procesos adecuados de lavado de los alimentos o materias primas crudas como carne, verduras, hortalizas y productos de la pesca con agua potable corriente antes de la preparación
	
	
	

	4.4
	La hortalizas y verduras que se comen crudas se lavan y desinfectan adecuadamente
	
	
	

	4.5
	Los alimentos crudos (cárnicos, lácteos, pescados) se almacenan separadamente de los cocidos o preparados de tal manera que se evita la contaminación cruzada
	
	
	

	4.6
	El servido de los alimentos se realiza con utensilios adecuados y se evita el contacto con las manos
	
	
	

	4.7
	Los productos se encuentran de su vida útil y son aptos para el consumo humano
	
	
	

	4.8
	Los productos están envasados o empacados en condiciones técnicas y sanitarias
	
	
	

	4.9
	Los alimentos expuestos a la venta están en vitrinas, campanas plásticas o cualquier sistema apropiado que los proteja del medio exterior y mantienen las temperaturas adecuadas de conservación.
	
	
	

	4.10
	El proceso de expendio y venta al consumidor se realiza en forma sanitaria
	
	
	

	4.11
	Los alimentos preparados para consumo inmediato que no se consumen dentro de las 24 horas siguientes son desechados
	
	
	

	5.-
	PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

	5.1
	Todos poseen certificación vigente
	
	
	

	5.2
	Todos acreditan cursos o capacitación en higiene y protección de alimentos
	
	
	

	5.3


	Todos utilizan uniforme adecuado de color claro, completo, limpio y calzado cerrado
	
	
	

	5.4
	Todos cumplen con los buenos hábitos de higiene personal: baño diario, lavado de manos, uñas cortas, limpias, sin esmalta, sin anillos, relojes, manillas, etc.
	
	
	

	6.-
	SALUD Y SEGURIDAD EN EL TRABAJO

	6.1
	Existen extintores de incendios cargados y debidamente señalizados
	
	
	

	6.2
	Existe botiquín de primeros auxilios bien dotado 
	
	
	

	6.3
	El establecimiento es un espacio 100% libre de humo de cigarrillo: posee avisos alusivos a NO FUMAR (Ley 1335 de 2009)
	
	
	

	6.4
	El establecimiento es un espacio 100% libre de humo de cigarrillo: No se observan evidencias del consumo de cigarrillo (Ley 1355 de 2009)
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