LISTA DE CHEQUEO

INFORMACION GENERAL

CIUDAD:

FECHA:

LISTA DE CHEQUEO Nro.

TIPO DE ESTABL

ECIMIENTO

Puesto fijo

Puesto movil

IDENTIFICACION DEL ESTABLECIMIENTO

NOMBRE:

DIRECCION (UBI

CACION):

TIPO DE VENTA:

NUMERO DE TRABAJADORES:

NOMBRE DEL PROPIETARIO:

DOCUMENTO DE IDENTIFICACION:

NUMERO DE IDENTIFICACION:

EVALUACION

Cumple (C)|Marque con una X cuando el establecimiento cumple la totalidad de los requisitos descritos en el instructivo para el aspecto a evaluar

No Cumple (NC)|Marque con una X cuando el establecimiento no cumple ninguno de los requisitos descritos en el instructivo para el aspecto a evaluar

No Aplica (NA)|Marque con una X cuando no aplique ninguno de los requisitos a evaluar

CONDICIONES SANITARIAS DE INSTALACIONES Y PROCESOS

1. LOCALIZACION Y MANTENIMIENTO DEL PUESTO DE VENTA Y SUS ALREDEDORES

CATEGORIA SUBCATEGORIA VARIABLES C NC NA OBSERVACIONES
Sitio seco no inundable
1.1 Localizacién - - -
v Alejado de focos de insalubridad

wo alrededores

% E Adecuadas condiciones de alrededores

S O ) . .

O = A El puesto de preparacion es solido, resistente y se encuentra en buen estado

s '&’ 1.2 Estructura fisica y P prep ¥

e condiciones de Impide la entrada de lluvia y otros contaminantes

o = mantenimiento — - — —

""f 2 Adecuada condicién locativa de mantenimiento y limpieza

- =

1.3 Acceso a servivio Localizado cerca a un sitio en el que se presta el servicio sanitario al personal manipulador -
sanitario vendedor (acceso a bafios, lavamanos).

R Dispone de nevera y/o congelador (equipo de frio) para la conservacién de alimentos y materias

(7)) . . .
. - rimas que por su naturaleza requieren mantenerse a bajas temperaturas.
%’ ‘>’; 8 2.1 Equipos y utensilios P quep q ! P
E 8 a Los utensilios se encuentran en buen estado y no presentan agujeros, ranuras o superficie en
E 5 E relieve permitiendo su limpieza y desinfeccién.
D O
©w w D 2.2 Superficies de Las superficies de trabajo, superficies de los equipos y utensilios son de acabado liso, no poroso,
o contacto con el alimento [no absorbente y permiten adecuada limpieza y desinfeccién.
3.1Estadodesaludy [No evidencia sintomas de enfermedades susceptibles de transmitirse por los alimentos ni

- g reconocimiento medico |afecciones en la piel que puedan contaminar los alimentos.

<zt o . Presenta adecuada higiene personal e indumentaria de trabajo limpia, en buen estado de

o 5 3.2 Presentacion personal L iad

a S . . conservacién y apropiada

5 y practicas higiencas - - P —

w 2 Se evidencia que el personal cumple las buenas précticas higiénicas

a 2 —

. 3.3 Capacitacion en o L. N . .
o ) A .. El desempefio del personal y la condicidn sanitaria del puesto de venta evidencian la
= manipulacion higienica de

alimentos

competencia de los manipuladores y efectividad de la capacitacion impartida.

4.1 Manejo, conservacion
almacenamiento y venta
de productos

Los ingredientes, materias primas, insumos, alimentos y bebidas no presentan signos de
alteracion ni de descomposicion (fecha de vencimiento)

Aquellos que requieren almacenamiento en frio se encuentran en nevera o en recipientes
isotérmicos con geles refrigerantes

Se almacenan separando las carnes y derivados, leches y derivados y productos de la pesca, asi
como los productos crudos de los cocidos.

El manejo y almacenamiento de productos quimicos (productos de limpieza/insectisidas) en el
puesto de venta se realiza tomando las precauciones necesarias para evitar la contaminacion de
alimentos, materias primas e insumos; las sustancias se encuentran debidamente identificadas.

4. REQUISITOS DE PREPARACION,
SERVIDO, CONSERVACION,
ALMACENAMIENTO Y VENTA DE
PRODUCTOS

4.2 Operaciones de
preparacion y servido de
alimentos

Las hortalizas, frutas que se consumen crudas y la materia prima que lo requiere y se utilice para
la preparacion de alimentos son sometidas a lavado con agua potable.

El servido de los alimentos se realiza con utensilios (pinzas, cucharas, etc.)

Se utilizan elementos desechables (de un solo uso) para servir los alimentos para su consumo y
estos elementos son descartados una vez se utilizan.

5.1 Suministro, utilizacién
y manejo del agua
potable.

Cuenta con suministro de agua potable, de preferencia corriente o en su defecto con depésito de
agua potable

El depdsito de agua potable (si hay) esta elaborado con materiales sanitarios, en buenas
condiciones de mantenimiento, se ubica sobre una superficie evitando el contacto directo con el
piso o suelo.

5.2 Residuos liquidos

La evacuacion de las aguas residuales del puesto de preparacion y/o venta se realiza en la red de
alcantarillado u otro sistema equivalente disefiado para este propésito

A falta de conexion al alcantarillado, las aguas residuales se recolectan en recipientes adecuados
con tapa y se eliminan frecuentemente y de modo higiénico en el desaglie mas préximo al puesto
de preparacién y/o venta

El sistema de evacuacidn de aguas residuales utilizado por el puesto de preparacién y/o venta se
utiliza adecuadamente (las grasas y los sélidos son separados antes de arrojar las aguas servidas).

5.3 Residuos solidos

Existen recipientes o canecas para recolectar las basuras del puesto de venta y de los
consumidores

Las basuras o desperdicios orgdnicos que arrojan lixiviados se almacenan en bolsas y recipientes
herméticos impidiendo que los lixiviados se depositen en el piso del puesto de preparacion y
venta o en sus alrededores.

5. HIGIENE AMBIENTAL Y SANITARIA

5.4 Control de plagas

No se evidencia presencia ni signos de contaminacién por plagas o dafios ocasionados por éstas.

5.5 Limpiezay
desinfeccion

Las caracteristicas del puesto de preparacion y/o venta facilitan las operaciones de limpieza y
desinfeccién

Se evidencia el uso de agentes de limpieza y desinfeccidn, las sustancias utilizadas para la
actividad estan rotuladas y separadas de los alimentos y materias primas.

Los elementos de limpieza (traperos, escobas, baldes etc.) se evidencian limpios y se almacenan
lejos de la zona de preparacién de alimentos




