INSTITUTO NACIONAL DE BIENESTAR ESTUDIANTIL
DEPARTAMENTOS DE COMPRAS Y CONTRACIONES DEL INABIE

FORMULARIO VISITAS TECNICAS   A PANADERIAS DE OFERENTES LICITACION

INABIE-CCC-LPN-XXXX
	I. DATOS DE LA EMPRESA

	NOMBRE DE LA EMPRESA:
	FECHA:

	DIRECCION: 
	TELEFONO:

	PROVINCIA
	RESPONSABLE:


	AREA
	CUMPLE
	NO CUMPLE
	OBSERVACIONES

	1. ESPACIOS EXTERNOS.

	1.1 AREA EXTERNA DE LA PLANTA.
Las áreas externas de la planta (patios, parqueos, vías de acceso, jardines) se encuentran libres de basura, chatarra, acumulación de agua, maleza. El sistema de drenaje es adecuado. 
	
	
	

	1.2 AREA INTERNA DE LA PLANTA.

	1.2.1 PISOS.
Los pisos están construidos con material fácilmente lavable. Se encuentran en buen estado de conservación. Están limpios, sin acumulación de agua. Tienen un drenaje adecuado.
	
	
	

	1.2.2. PAREDES.
 Las paredes están construidas con material fácilmente lavable. Se encuentran en buen estado de conservación. Están limpias, sin residuos de alimentos pegados .Sin orificios ni huecos que permitan el acceso de las plagas.
	
	
	

	1.2.3. TECHOS.
Los techos están limpios, bien conservados, sin acumulación de sucio, condensación, pintura descascarada, ni partículas desprendibles. Libres de filtraciones, goteras y huecos que permitan el paso de las plagas.
	
	
	

	1.2.4. VENTANAS.
Las ventanas están construidas de material adecuado, se encuentran en buen estado, limpias, los exteriores cuentan con malla protectora contra plagas. Los marcos están limpios.
	
	
	

	1.2.5. PUERTAS.
Las puertas están construidas de material adecuado, se encuentran en buen estado, limpias. Tienen cierre hacia fuera. Las de acceso al exterior cuentan con malla protectora contra plagas. Los marcos están limpios y buen estado.
	
	
	


	1.2.6. INSTALACIONES ELECTRICAS.
Las instalaciones eléctricas no ofrecen riesgos para las operaciones ni el personal. Están limpias y en buen estado.
	
	
	

	1.2.7. ILUMINACION.
La iluminación es adecuada. Las lámparas están protegidas para evitar contaminación en caso de rotura. La iluminación facilita la limpieza permitiendo observar desperdicios en lugares de difícil acceso.


	
	
	

	1.2.8. VENTILACION.
La ventilación es adecuada para evitar el calor excesivo, la condensación de vapor y eliminar el aire contaminado. Es adecuada según el  área y cantidad de empleados.
	
	
	

	1.2.9. ABASTECIMIENTO DE AGUA.
La planta dispone de un suministro adecuado a agua para las operaciones y la limpieza. El agua utilizada en el proceso es potable, de una fuente confiable. Los medios de almacenamiento (tanques, cisternas, tinacos) están protegidos con tapas y se limpian periódicamente. La cisterna esta construida de forma tal que la tapa no esté al mismo  nivel del piso, para evitar contaminación del agua.
	
	
	

	1.2.10. ELIMINACION DE DESECHOS LIQUIDOS.
El sistema de eliminación de desechos líquidos es adecuado, no se observa acumulación de líquidos, residuos. No hay malos olores.
	
	
	

	1.2.11. ELIMINACION DE DESECHOS SOLIDOS.
El sistema de eliminación de desechos sólidos es adecuado, los zafacones son suficientes, están en buen estado, tienen tapas y fundas plásticas dentro. El depósito para la basura es adecuado, no hay acumulación de basura.
	
	
	

	2. PERSONAL

	2.1 HIGIENE DEL PERSONAL

El personal presenta buenas condiciones de higiene, con las uñas cortadas y limpias, cabello corto y recogido, barba afeitada, no usa prendas (cadenas, anillos, reloj, aretes u otro objeto desprendible) Usa guantes para el empaque de los productos o se dispone de medio de desinfección.

Usa ropas limpias y en buen estado. No usan  camisetas sin mangas, pantalones cortos. Usan delantal y retenedores de cabello.
	
	
	


	2.2. SALUD DEL PERSONAL.
El personal no presenta heridas, lesiones abiertas. No se observan personal tosiendo o estornudando con frecuencia o con algún signo visible de enfermedad. Existen registros de evaluación de la salud de los empleados.
	
	
	

	2.3. COMPORTAMIENTO DEL PERSONAL

El personal mantiene un comportamiento adecuado durante su trabajo (no tocarse el cuerpo, nariz, cabello, no comer en el área de trabajo, no masticar chiclets, lavarse las manos después del baño y cuando se requiera).
	
	
	

	3.SERVICIOS DE HIGIENE   DEL   PERSONAL

	3.1 BAÑOS.
Los baños están limpios y ordenados. Están ubicados fuera del área de proceso para evitar contaminación. Los inodoros disponen de papel higiénico.  Los lavamanos están limpios, disponen de jabón y papel  para lavarse y secarse las manos.
	
	
	

	3.2. LAVAMANOS DE LA PLANTA.
Los lavamanos están bien ubicados, limpios, con suficiente agua, disponen de jabón y papel toalla para secarse las manos.
	
	
	

	4. CONTROL DE PLAGAS. 

	4.1. PROGRAMA CONTROL DE PLAGAS.
Tienen un programa de control de plagas (frecuencia, productos, responsable).Se dispone de registros   y datos sobre las actividades realizadas para el control de plagas y registros de aplicación.
	
	
	

	4.2 METODO DE CONTROL DE PLAGAS.
Tienen lugares establecidos para colocar productos para eliminar plagas.  Tienen los datos de los productos utilizados y de empresa que ofrece el servicio (si tienen). Los productos están guardados en un lugar específico, y no ofrecen riesgos de contaminación.
	
	
	

	4.3. EVIDENCIAS DE PRESENCIA DE PLAGAS.
Se observan indicios de presencia de plagas (excretas de ratas, insectos voladores, cucarachas, u otros).
	
	
	

	5. LIMPIEZA Y DESINFECCION.

	5.1 PROGRAMA DE LIMPIEZA.
Tienen definido un programa de limpieza de la planta y equipos (lugares, frecuencia, método, productos, responsable).

 
	
	
	

	5.2 PRODUCTOS QUIMICOS UTILIZADOS.
Los productos químicos utilizados para la limpieza y desinfección son adecuados y se usan correctamente.


	
	
	

	6. PROCESO DE ELABORACION Y DISTRIBUCION.

	6.1 MATERIAS PRIMAS.
Se dispone de un registro de recepción de materias primas, donde se especifique: Fecha de elaboración/vencimiento, peso neto, No. de lote, condiciones del empaque y condiciones del producto. Las materias primas (harina, huevos, grasa, azúcar, leche, etc.), están en condiciones adecuadas y cumplen con los requisitos establecidos. El agua utilizada en la preparación de los productos es potable. 
	
	
	

	6.2 ALMACEN DE MATERIAS PRIMAS.
Existe un lugar específico para almacenar las materias primas. Está limpio y seco. El lugar es cerrado y de acceso restringido. Los productos están colocados en tarimas, despegadas de la pared y el techo. Las materias primas están identificadas y separadas. Se usa el método de rotación (primero en entrar, primero en  salir). 
	
	
	

	6.3. CUARTO DE FERMENTACION.

-Construcción: Con paredes y techos fáciles de limpiar (preferiblemente cubiertos con materiales aprobados para esos fines). Pisos con drenaje, sin acumulación de agua. La iluminación debe ser adecuada y con proteccion contra rotura. El medio de calentamiento no debe afectar la inocuidad del producto.

Nota: No se debe usar estufa de gas propano dentro del cuarto de fermentación para calentar agua y producir vapor. 
	
	
	

	6.4. CONDICIONES DE EQUIPOS Y UTENSILIOS.
Los equipos y utensilios están en condiciones adecuadas para su funcionamiento, limpios y en buen estado (bandejas y moldes, batidoras, cilindros, revolvedoras, hornos, anaqueles).  
En el área de proceso no se  usan motores de combustión interna (gasolina o gasoil), para el funcionamiento de los equipos.
	
	
	

	6.5. MATERIALES DE LOS EQUIPOS.

Las superficies de los equipos en contacto con las materias primas, productos intermedios y producto final son de acero inoxidable.

Nota: Las bandejas de horno pueden ser de aluminio o alucín.
	
	
	

	6.6. FORMULACION Y PREPARACION.
Se dispone y se aplican correctamente las formulas  aprobadas por el INABIE, utilizando el procedimiento correcto de preparación.
	
	
	

	6.7. CONTROL DE PROCESO.

Se llevan controles de los parámetros del proceso, se registran los datos y se toman medidas para corrección cuando sea necesario.
	
	
	

	6.8. ENVASADO Y EMPAQUE.
El proceso de envasado y empaque se realiza correctamente, sin riesgos para el producto final. Los empaques son adecuados. El personal utiliza guantes para el envasado de los productos.
	
	
	

	6.9. ALMACEN PRODUCTO TERMINADO.
El producto terminado se almacena correctamente, en un lugar limpio y seco, con buena ventilación.
	
	
	

	6.10 VEHICULOS PARA DISTRIBUCION.
Los vehículos utilizados para la distribución de los productos están en buen estado de funcionamiento, limpios, ordenados. Tienen condiciones para la protección para los productos.
	
	
	


​​​_______________________________________________________​​​​​​​​​​​​​​​​​​Fin de la evaluación ________________________________________________________   ​​​​​​​​​

	Nombre y firma del Perito Técnico 
	
	Nombre y firma del Perito Técnico


	Nombre y firma del Representante de la empresa


