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Empresa:

Instituto de Salud

Fublica y Laboral de Navarra Poblacion: RGSEAA / RSA:
Fecha cumplimentacion: N. Acta:

N. Pregunta Pregunta S| NO NN

| GENERALIDADES I

ESTRUCTURAS Y PARAMENTOS

0111  Pared perimetral [
01.12  Tabiques interiores .
01.13  Suelos (A
0114  Unién suelo-pared [
01.15  Desagiies .
01.16  Techos (A
0117  Carpinteria .
01.18  Canalizaciones .

MOBILIARIO

01.21 Condiciones generales |:||:.

MAQUINAS Y UTENSILIOS

01.3.1 Condiciones generales |:.|:.
| DISENO DE LA COCINA I
02.1 Adecuacion del tamarfio de las instalaciones con el promedio del nimero de comidas que |:.|:.

suele dispensar.

Revisién de los distintos emplazamientos dentro de la cocina:

Recepcion de materias primas

02.2.1.1  Existe registro documental escrito de todas las entradas LA
02.2.1.2  Homologacion de proveedores |:.|:.
Edicién: 1 Fecha: 10/10/2008
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_m Empresa:

Instituto de Salud

Fublica y Laboral de Navarra Poblacidon: RGSEAA / RSA:

Fecha cumplimentacion: N. Acta:

N. Pregunta Pregunta S| NO NN
02.2.1.3  Control caracteristicas organolépticas de alimentos frescos |:.|:.
02.2.1.4 Envases correctos I:.I:.
02.2.1.5  Control de temperatura de los productos recepcionados |:.|:.

Almacenamiento de materias primas

02.22.1  Temperatura adecuada segun el producto |:.|:.
02.2.2.2  Rotacién adecuada |:.|:.
02.2.2.3  Estado higiénico correcto de instalaciones frigorificas |:.|:.
02.2.2.4 Colocacion correcta de los alimentos en refrigeracidon/congelacién / a T2 ambiente |:.|:.

Elaboracion

02.2.3.1 Descongelacion I:.I:.

02.2.3.2  Separacién zona manipulacién materias primas-alimentos elaborados Il

Preparacion climatizada (cuartos frios)

02.2.3.3.1 Instalaciones adecuadas |:.|:.

02.2.3.3.2 Temperatura adecuada |:.|:.
Coccion

02.2.3.4.1 Condiciones generales |:.|:.

02.2.3.5 Control efectivo_ de I_os aIimer_lEos desde su elaboracion (ya sea en frio o en caliente) |:.|:.
hasta su posterior dispensacion

02.2.3.6  Gestion de platos testigo |:.|:.

02.2.3.7  Gestion de aceites I:.I:.
Pase

Edicion: 1 Fecha: 10/10/2008
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Empresa:
Instituto de Salud
Fublica y Laboral de Navarra Poblacion: RGSEAA / RSA:
Fecha cumplimentacion: N. Acta:
N. Pregunta Pregunta S| NO NN
02.2.3.8.1 Practicas adecuadas l:.l:.
02.2.3.8.2 Mesa o armario pasante calorifico |:.|:.
02.2.3.8.3 Mesa o armario pasante frigorifico |:.|:.

Office de camareros

02.2.4.1 Dotacién adecuada |:.|:.

02.2.4.2 Practicas adecuadas |:.|:.

Lavado y almacenamiento de vajilla y plonge

02.25.1 Dotacién adecuada |:.|:.

02.25.2 Practicas adecuadas |:.|:.

Almacenamiento y limpieza de contenedores de residuos sélidos (cuarto de basuras)

02.2.6.1 Dotacién adecuada |:.|:.

02.2.6.2 Practicas adecuadas |:.|:.

Almacenamiento de productos y Utiles de limpieza

02.2.7.1 Dotacién adecuada |:.|:.

02.2.7.2 Practicas adecuadas |:.|:.

Aseos y vestuarios del personal

02.2.8.1 Dotacién adecuada |:.|:.
| Control documental de planes de vigilancia I
03.1 Vigilancia de temperaturas (instalaciones y alimentos) |:.|:.

03.2 Limpieza DI:.

Edicion: 1 Fecha: 10/10/2008
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i _ Empresa:

Instituto de Salud

Fublica y Laboral de Navarra Poblacidon: RGSEAA / RSA:

Fecha cumplimentacion: N. Acta:

N. Pregunta Pregunta S| NO NN
a0
03.4 Formacion de manipuladores |:.|:.
03.5 Autocontrol y listas de revision |:.|:.

*
04.1 Periodo inmediato Dl:.

04.2 Periodo Corto DD
04.3 Periodo Medio I:.I:.
l$

05.1 Anexo I: Vigilancia de temperaturas (instalaciones y alimentos) |:.|:.

05.2 Anexo II: Limpieza I:.I:.
05.3 Anexo I11:DDD DI:.

05.4 Anezo IV: Autocontrol y listas de revision |:.|:.
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