REPÚBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA

MINISTERIO DEL PODER POPULAR PARA LA DEFENSA

AVIACIÓN MILITAR  BOLIVARIANA 

INSPECTORÍA GENERAL 

DIRECCIÓN DE INSPECCIONES

GUÍA DE INSPECCIÓN GENERAL PARA COMEDORES Y COCINAS

	UNIDAD O DEPENDENCIA
	PROFESIONAL INSPECCIONADO

	
	

	Nº DE CÉDULA
	Nº Y FECHA DE  RESOLUCIÓN
	TIEMPO EN EL CARGO 
	JEFE ANTERIOR

	
	
	
	


	Nº
	CONTENIDO
	1
	2
	3
	OBSERVACIONES

	1. 
	Misión, conocimiento por parte del  jefe de la dependencia y colocada en sitio visible.
	
	
	
	

	2. 
	Funciones escritas de la dependencia.
	
	
	
	

	3. 
	La misión y funciones asignadas a la dependencia, son concordantes a las actividades desempeñadas. 
	
	
	
	

	4. 
	Manual de Normas y Procedimientos y P.O.V. del comedor con el plan de mantenimiento de los equipos pesados y livianos. 
	
	
	
	

	5. 
	Conocimiento de la Directiva FAV-D-11-29. (Regular el funcionamiento administrativo y operacional de los comedores de la AMB)
	
	
	
	

	6. 
	Lista de las Deficiencias menores encontradas por la Inspectoría General en la inspección anterior.
	
	
	
	

	7. 
	Acciones correctivas tomadas en relación a las deficiencias menores encontradas por la Inspectoría General en la inspección anterior
	
	
	
	

	8. 
	Conocimiento por parte del personal sobre el Plan Contra Incendios (cartelera)
	
	
	
	

	9. 
	Inventario de Bienes Nacionales Muebles.
	
	
	
	

	10. 
	Rol de guardia de cocineros
	
	
	
	

	11. 
	Lista General del Personal que labora en el comedor.
	
	
	
	

	12. 
	Registros y control de las Correspondencias recibidas y entregadas a diferentes dependencias
	
	
	
	

	13. 
	Libro de Control de entrada y salida de insumos.
	
	
	
	

	14. 
	Ambiente General:
	
	
	
	

	a) 
	El ambiente exterior se observa libre de fuentes de contaminación e insalubridad (aguas estancadas, basura, animales, malos olores, etc).
	
	
	
	

	b) 
	En cuanto al aspecto externo la edificación presenta buena conservación (ausencia de rajaduras, pinturas descascaradas, filtraciones, etc.)
	
	
	
	

	c) 
	Las paredes son de acabados lisos, sin grietas, sin rotura, pintadas o cerámicas acordes con el área de alimentación.
	
	
	
	

	d) 
	Los pisos poseen centro pisos protegidos con rejillas, de condición anti-resbalante, sin grietas y limpios.
	
	
	
	

	e) 
	Los techos son de acabados resistentes sin grietas, roturas, pintura vieja, etc.
	
	
	
	

	f) 
	Las puertas están en buenas condiciones son de superficie lisa y de material no absorbente, con altura mínima del piso para evitar el paso de roedores.
	
	
	
	

	g) 
	Las tuberías, drenajes, lámparas, ductos a nivel aéreo no presentan riesgos de desprendimiento y/o goteo de materiales que contaminan alimentos. 
	
	
	
	

	h) 
	La ventilación es adecuada (15% área total). Todas las aberturas para la ventilación están protegidas por mallas anti-insectos de fácil limpieza.
	
	
	
	

	i) 
	La ventilación permite la acumulación de polvo u otros agentes contaminantes (no hay mallas anti-insectos).
	
	
	
	

	j) 
	La iluminación es la requerida (mínima estimada 90%) para realizar la actividad de manera higiénica.
	
	
	
	

	k) 
	Existen suficientes suministros de agua potable. Se hace control de análisis bacteriológico (trimestralmente).
	
	
	
	

	l) 
	Si existe tanque, se efectúa la limpieza periódica del tanque de agua 4 veces al año.
	
	
	
	

	m) 
	Existen ambientes de vestuario por sexo, con casilleros individuales para la ropa del personal en buenas condiciones.
	
	
	
	

	n) 
	Se usan recipientes con bolsas plásticas para la disposición de residuos sólidos.
	
	
	
	

	o) 
	Buen mantenimiento de limpieza de salas de baños y vestuarios.
	
	
	
	

	p) 
	La sala sanitaria está dotada de recursos higiénicos (papel higiénico, jabón, etc.)
	
	
	
	

	q) 
	Los baños están en buen estado en cuanto a instalaciones: puertas, lavamanos, urinarios, regaderas, papeleras, etc.
	
	
	
	

	r) 
	La cocina cumple con las áreas adecuadas según normas establecidas y según su función.
	
	
	
	

	s) 
	Programa de mantenimiento de la trampa grasa. (Constancia de las acciones.
	
	
	
	

	t) 
	El área de comedor es adecuado en cuanto a higiene, dotación, mesas, capacidad, etc.
	
	
	
	

	15. 
	Saneamiento ambiental:
	
	
	
	

	a) 
	Existen programas de saneamiento debidamente supervisado por persona capacitada en el área.
	
	
	
	

	b) 
	Existe personal fijo para mantenimiento de la cocina.
	
	
	
	

	c) 
	Existe control de roedores y plagas.
	
	
	
	

	d) 
	Poseen certificado de fumigación, por un ente autorizado para este fin (Semestralmente).
	
	
	
	

	e) 
	Existe suficiente dotación de detergente y utensilios para la limpieza.
	
	
	
	

	f) 
	Existe área para el lavado de mopas y de otros utensilios para la limpieza.
	
	
	
	

	g) 
	Existe servicio permanente de aseo para retirar la basura y desperdicios.
	
	
	
	

	16. 
	Seguridad Industrial:
	
	
	
	

	a) 
	Existen extintores en buenas condiciones, colocados en el lugar adecuado.
	
	
	
	

	b) 
	Existe plan contra incendios y plan de seguridad en cocinas.
	
	
	
	

	c) 
	Existen carteles y/o señalizaciones indicando ruta de evacuación.
	
	
	
	

	d) 
	Existe botiquín de primeros auxilios, dotados con medicina, vendas, curitas, etc.
	
	
	
	

	e) 
	Condiciones del sistema eléctrico y tablero eléctrico
	
	
	
	

	17. 
	Personal:
	
	
	
	

	a) 
	Existe un programa de entrenamiento continuo del personal que labora en el comedor.
	
	
	
	

	b) 
	El personal ha realizado cursos de manipulación de alimento. (Fecha).
	
	
	
	

	c) 
	Todo el personal posee certificado de salud vigente.
	
	
	
	

	d) 
	El personal usa la ropa o uniforme adecuado para trabajar en el área (bata, bragas, delantales, gorro, zapatos, etc.
	
	
	
	

	e) 
	El personal cumple las normas de higiene básicas como: NO fumar, NO comer NI beber durante la labor, NO masticar chicle, NO escupir, NO tener uñas largas y sucias, etc.
	
	
	
	

	f) 
	No labora personal con heridas, afecciones cutáneas u otro signo de algún agente que ponga en peligro que el alimento se contamine.
	
	
	
	

	g) 
	Exámenes de control anual, HIV, Exudado faríngeo, coprocultivo.
	
	
	
	

	18. 
	Área de Deposito:
	
	
	
	

	a) 
	El área se observa higiénicamente limpia, en buenas condiciones y con adecuada temperatura.
	
	
	
	

	b) 
	Poseen tarimas, paletas en buen estado para colocar la mercancía a una altura de 30 cm. del piso y separada de la pared 30 cm. Presenta estantes adecuados y suficientes
	
	
	
	

	c) 
	Presentan extractores de aire mecánico en buen estado y limpios. Son suficientes.
	
	
	
	

	d) 
	Se almacenan los productos respetando su origen de manera de evitar la absorción de olores.
	
	
	
	

	e) 
	Las cavas están en buen estado, poseen termómetros y poseen la temperatura requerida. Tienen estantes adecuados.
	
	
	
	

	f) 
	Los alimentos están almacenados de manera que se permita una correcta rotación y se identifican.
	
	
	
	

	g) 
	Se evita la concentración de polvo sobre la mercancía.
	
	
	
	

	h) 
	Existe capacidad de almacenamiento suficiente para la cantidad de mercancía necesaria.
	
	
	
	

	i) 
	Los alimentos manufacturados se encuentran almacenados en estantes de material inoxidable e impermeable y tiene buenas prácticas de almacenamiento.
	
	
	
	

	j) 
	La cantidad de mercancía recibida coincide con la prevista en el parte y el menú establecido.
	
	
	
	

	k) 
	Hay reserva estratégica de alimentos para 15 días.
	
	
	
	

	19. 
	Equipos y Utensilios:
	
	
	
	

	a) 
	Los equipos están instalados según una línea de producción y su distribución permite espacios suficientes para trabajar, supervisar, limpiar y circular con facilidad.
	
	
	
	

	b) 
	Las superficies de contactos alimentarios son de acabado liso, resistentes a la corrosión y de fácil limpieza.
	
	
	
	

	c) 
	Los pesos están en óptimas condiciones mecánicas, higiénicamente limpias y calibradas.
	
	
	
	

	d) 
	Las cavas de conservación y congelación están en óptimas condiciones de higiene, temperatura, distribución cortinas, etc.
	
	
	
	

	e) 
	Poseen los equipos y utensilios buenas condiciones en su mantenimiento.
	
	
	
	

	f) 
	Existen fregaderos en buenas condiciones de mantenimiento y con adecuada capacidad según comensales a atender y su función a realizar.
	
	
	
	

	g) 
	Poseen calentador de agua, para dotación de agua caliente.
	
	
	
	

	h) 
	Los utensilios una vez lavados son colocados en escurridera para su secado.
	
	
	
	

	i) 
	La cocina está provista de campana, ducto y extractor con sus respectivos filtros móviles.
	
	
	
	

	j) 
	El baño de maría funciona correctamente, tiene buenas condiciones higiénicas y la temperatura es adecuada.
	
	
	
	

	k) 
	Son suficientes la cantidad de equipos y utensilios para cumplir con el menú establecido. Dotan frecuentemente.
	
	
	
	

	20. 
	Preparación de Alimentos:
	
	
	
	

	a) 
	Los ingredientes utilizados en la preparación de alimentos son los indicados en la receta.
	
	
	
	

	b) 
	Se utilizan las raciones adecuadas para la elaboración de alimentos según el menú establecido.
	
	
	
	

	c) 
	La calidad de los alimentos es buena.
	
	
	
	

	d) 
	El hielo proviene de fuente confiable que impide su contaminación.
	
	
	
	

	e) 
	El ecónomo o administrador efectúa sus funciones adecuadamente tales como entrega correcta de los alimentos, horarios de las comidas, libros de control de alimentos y actividades, rendiciones, supervisión constante, etc.
	
	
	
	

	f) 
	Existe una cartelera informativa (cronograma de actividades del personal, funciones, certificado de salud, menú o plan de saneamiento, etc.
	
	
	
	

	g) 
	El lavado de los alimentos se realiza en forma correcta y en el lugar indicado.
	
	
	
	

	h) 
	Utiliza los utensilios adecuados para la preparación de las comidas.
	
	
	
	

	i) 
	Las diferentes operaciones se realizan en forma sincronizada de manera que se evite contaminación, el deterioro y desarrollo de microorganismos patógenos.
	
	
	
	

	j) 
	Se adoptan medidas eficaces para prevenir la contaminación de los alimentos durante la cadena de elaboración hasta su consumo.
	
	
	
	

	k) 
	El menú es elaborado por un nutricionista.
	
	
	
	

	l) 
	El menú suministrado aporta el R.C.T.
	
	
	
	

	m) 
	Se presta el servicio de dietas terapéuticas.
	
	
	
	

	n) 
	La manipulación de los alimentos se realiza conforme a prácticas apropiadas y atendiendo razones de salubridad pública.
	
	
	
	

	o) 
	La dotación de las mesas es correcta. Existe una buena protección y exhibición de los alimentos.
	
	
	
	

	21. 
	Recepción de Alimentos:
	
	
	
	

	22. 
	Inspeccionan adecuadamente los alimentos que reciben (calidad, condiciones, empaque, características, condiciones sanitarias, etc.)
	
	
	
	

	23. 
	Se chequean las cantidades adecuadas de acuerdo al parte calculado y el menú establecido.
	
	
	
	

	24. 
	Las materias primas e ingredientes se almacenan en los transportes de alimentos condiciones que se protejan de la contaminación evitando su deterioro. El registro sanitario de los proveedores está vigente.
	
	
	
	

	25. 
	Los transportes de alimentos cumplen con las condiciones sanitarias adecuadas.
	
	
	
	

	26. 
	El depósito entrega completamente los alimentos y utiliza los utensilios adecuados.
	
	
	
	

	27. 
	La manipulación de los alimentos es adecuada durante el almacenamiento del transporte o en la descarga del mismo.
	
	
	
	


ESCALA DE VALORES


SI CUMPLE			1


NO CUMPLE			2


NO APLICA			3









