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1a Revisión                                                    2a Revisión                                                            3a Revisión 

Site:

Mes/ Semana:

Nombre del Comedor y Empresa de Servicio:

0  Desviaciones identificadas en la semana

1er Turno Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Hallazgo Acciones Tomadas

1

Personal con buena higiene utilizando cofia y cubrebocas, uniforme limpio, uñas recortadas, sin esmalte ni joyas.

El personal no presenta alguno de estos síntomas  (tos, secreción nasal, heridas en áreas corporales, diarrea, vómito).

Se encuentra presente el personal completo correspondiente al turno (sin ausencias no cubiertas).

2
Estación de lavado y desinfección de manos limpia y equipada con agua, jabón, cepillo, papel toalla, gel antibacterial y bote de 

basura. El personal se lava las manos de forma correcta y constante.

3

Cocción / temperaturas: 

a)      63°C (145°F) para pescado; carne de res en trozo; y huevo de cascarón que ha sido quebrado para cocinarse y de consumo 

inmediato a solicitud del consumidor.

b)      68°C (154°F) para carne de cerdo en trozo; carnes molidas de res, cerdo o pescado; carnes inyectadas y huevo de cascarón 

que ha sido quebrado para cocinarse y exhibirse en una barra de buffet.

c)      74°C (165°F) para embutidos de pescado, res, cerdo o pollo; rellenos de pescado, res, cerdo o aves; carne de aves.

Alimentos calientes en servicio deben encontrarse a una temperatura de 60°C o mayor.

Alimentos fríos a no más de 7°C. 

Todos los alimentos deben estar registrados en bitácora. 

Alimentos en proceso de enfriamiento con tapa.

4
Refrigeración / congelación:  refrigerados deben encontrarse a 4°C o menos y alimentos congelados entre -12°C a -18°C; sin 

evidencia de descongelamiento. Registro de temperaturas  en bitácoras. 

5
Control de sanitización: se realiza prueba rápida para verificar la concentración de la solución desinfectante (Kayquat). Los 

químicos de limpieza y sanitizantes se encuentran en la concentración adecuada. El Kayquat debe estar a 200ppm.

6 No hay evidencia de plagas o fauna nociva  (moscas, cucaracha, roedor, etc.) 

7
Área de cocina y equipos limpios; sin grasa/cochambre acumulado (planchas, campanas, ollas, parrilla, cuchillos, cucharones, 

tablas, etc.). Paredes, techos, puertas, pisos, coladeras y drenaje limpio y sin acumulación de residuos. 

8
Se evita contaminación cruzada entre materia prima, producto en elaboración y producto terminado. (almacenar y cocinar 

proteínas por separado, crudos separados de cocidos, uso de los mismos utensilios en diferentes procesos)

9
Vegetales y frutas se lavan con detergente, se enjuagan y se desinfectan con Prodoce Max  antes de su uso. 

Revisar si hay químico desinfectante (Produce Maxx) y en concentración adecuada de 30ppm

10
No se utilizan productos caducos o en mal estado para la preparación de alimentos. Todos los productos en cocina muestran 

fecha de caducidad o consumo preferente. En almacén aplica el sistema de Primeras Entradas, Primeras Salidas. 

11 Se resguardan muestras testigo de todos los alimentos en el menú en los 3 turnos al día. 
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Verifico por parte de Comedores/Supply Chain WM  Semanal Fecha / Nombre y Firma 
Responsable de Proveedor de Cocina 

Si en una semana se identifican 2 o más desviaciones a los puntos monitoreados en cualquiera de los turnos , el responsable de comedores de Supply Chain deberá solicitar un plan de acción al proveedor de comedor y notificar a GNFR y Cumplimiento, Seguridad Alimentaria y Conservación. Este documento es adicional a las 
revisiones diarias indicadas en la tablas de penalizaciones. El incumplimiento de este monitoreo y/o a 2 o más puntos mencionados sera penalizado de manera directa de un 5% de la facturación del mes. 
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