FORMULARIO VETA 6
GUIA DE INSPECCION SANITARIA PARA EXPENDIO DE ALIMENTOS

Relacién de los aspectos que deben ser evaluados desde el punto de vista de la higiene y la
proteccion de alimentos.

A: MANIPULADORES

1. Aseo Personal: Buena presentacidn, cuerpo limpio, manos limpias, ufias cortadas, sin
pintura, sin anillos o pulseras, uniforme completo, de color claro, en buen estado, limpio.
2. Habitos Higiénicos: Lavado completo de las manos antes de manipular los alimentos y
siempre que usan el inodoro. No toser sobre los alimentos, no comer, no fumar, no tocar el
dinero o ejecutar cualquier acto que pueda provocar la contaminacién de los alimentos.

3. Estado de Salud: No presentar afecciones de piel, heridas, lesiones de pus, no presentar
sintomas de afecciones respiratorias (tos) ni gastrointestinales (vomito, diarrea) tampoco
conjuntivitis, rinitis, otitis, etc.

B. ALIMENTOS

4. Alimentos y Materias Primas con Caracter Organolépticos Normales

5. Alimentos y Materias Primas:Procedentes de establecimientos autorizados, envases,
etiquetas, informacién reglamentaria del producto, con registro en el Ministerio de Salud o
Ministerio de Agricultura.

6. Proteccion contra la Contaminacidn: Alimentos protegidos del polvo, insectos y
roedores. Sustancias peligrosas como insecticidas, detergentes, desinfectantes, etc.,
adecuadamente identificadas, almacenadas y usadas en condiciones que eviten la
posibilidad de contaminar los alimentos. Transporte adecuado y limpio.

7. Proteccion contra la Alteracion: Alimentos perecibles mantenidos a temperatura de
congelacion, refrigeracion, o por encima de 700 C (1582F), segun el tipo de producto.
Almacenamiento, exposicién y mantenimiento de los alimentos en forma higiénica.

8. Manipulacién de los alimentos: Operaciones manuales minimas e higiénicas. Uso de
utensilios limpios y en buen estado de conservacion.

9. Eliminacion y Destino de Restos de Alimentos

C. EQUIPOS

10. Maquinaria: De uso alimentario, inoxidable. Superficies de contacto con los alimentos,
lavables e impermeables, limpias y en buen estado de conservacion y funcionamiento.

11. Muebles: Mesas y mostradores en cantidad y con capacidad de superficie, proyectadas
para permitir limpiarlas facilmente, superficies de contacto con los alimentos lisas, lavables



e impermeables. En buen estado de higiene y conservacion.

12. Utensilios: Lisos, de material no contaminante, de tamafio y forma adecuados para una
facil higienizacion, en buen estado de higiene y conservacion.

13. Instalaciones para Proteccion y Conservacion de Alimentos: Refrigeradores,
congeladores, camaras frigorificas, etc., adecuados a la finalidad, a los tipos de alimentos y
a la capacidad de produccién y expedicidn; superficies lisas, lavables e impermeables, en
buen estado de conservacién, funcionamiento e higiene.

D. MEDIO AMBIENTE:

14. Ubicacion del local y aspectos constructivos generales.
15. Presencia de Insectos, Roedores, Otros.

16. Disposicion de residuales liquidos y sélidos.

17. Programa de higiene (limpieza y desinfeccion



TASA DE ATAQUE DE ALIMENTOS SERVIDOS EN UN BROTE DE ETA FORMULARIO

VETA 7
2. Personas que consumieron 3. Personas que NO consumieron
. Enfermos Sanos Total | 2.1Tasa Enfermos Sanos Total | 3.1Tasa . .
1.Alimentos de de 4. Diferencia
servidos de aparicién
ataque ataque




5. CONCLUSIONES RESPECTO AL ALIMENTO SOSPECHOSO:
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