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Introducción.

La aplicación  de las prácticas adecuadas de higiene son indispensables para contribuir a mejorar la calidad de los alimentos que se ofrecen en las tiendas escolares del COBAEV. Lo que conlleva a elaborar una guía para reducir los factores que contribuyen en la contaminación, además de asegurar que se reduzcan los problemas en el proceso  de elaboración de  alimentos.

Asimismo, consideramos que el concesionario y su personal realicen continuamente una evaluación de las tiendas escolares, para determinar en forma general su operación y funcionamiento adecuado, lo que permitirá minimizar los riesgos para la salud en el manejo, uso y consumo de los alimentos.

COLEGIO DE BACHILLERES DEL ESTADO DE VERACRUZ

ORGANISMO PÚBLICO DESCENTRALIZADO

DIRECCIÓN DE OPERACIÓN REGIONAL

DEPARTAMENTO DE DESARROLLO PATRIMONIAL


con la finalidad de conocer el estado real que presentan las tiendas escolares en los planteles COBAEV, se elaboró el presente cuestionario que nos permite recabar información pertinente en cuanto a las medidas de higiene que deben cumplir los concesionarios y su personal.  



El objetivo es mejorar la higiene y calidad de los alimentos que se consumen en el plantel, por lo que es fundamental observar las medidas de limpieza e higiene en la elaboración, presentación y el consumo en un ambiente adecuado.



se considera que el cuestionario es el primer paso para alcanzar un nivel de excelencia en la calidad y preparación de los alimentos, en tal virtud se deberá ser lo más crítico y honesto al realizar la evaluación y al detectar incumplimientos, asimismo, se deberá supervisar si existe la disposición para mejorar y cumplir con las normas de higiene para el bienestar de nuestros alumnos y compañeros, en caso contrario se levantará un acta donde se estipule que no hay la intención y/o disposición por parte del concesionario de la tienda escolar de mejorar el servicio.

1.- Higiene del personal
El personal  de las tiendas escolares debe conocer y entender claramente sus funciones y responsabilidades en cuanto a la higiene para la elaboración de los alimentos.

1.1 ¿Los empleados están capacitados en el conocimiento de las normas de higiene?

SÍ

NO

(   )

(   )

1.2 ¿El personal usa ropa limpia,  en buen estado y su apariencia es pulcra?

(   )

(   )

1.3 ¿Se  lavan las manos antes de iniciar el trabajo, cuando es necesario y después de ir al baño?

(   )

(   )

1.4 ¿El personal asignado a la elaboración tiene las uñas recortadas, sin esmalte y las manos libres de joyería?

(   )
(   )

1.5 ¿El personal que manipula alimentos usa protección que cubra el cabello y la boca?

(   )

(   )

1.6 ¿El personal evita comer o mascar, escupir o toser en el área de preparación de alimentos?

(   )

(   )

1.7 ¿El personal tiene alguna enfermedad contagiosa, infección gastrointestinal o llaga que pudiese contaminar los alimentos?

(   )

(   )

1.8 ¿Se practican revisiones médicas generales al concesionario o a sus empleados por lo menos dos veces al año?


(   )
(   )

2.-  Patios y alrededores



Los patios y alrededores de la tienda escolar no deben presentar condiciones  que puedan ocasionar contaminación de los alimentos.

2.1 ¿Los alrededores de la tienda escolar están libres de maleza, basura o chatarra?

                                                                                       SÍ               NO






           (   )
      
(   )

2.2 ¿Hay agua estancada alrededor de la tienda escolar que propicie la proliferación de plagas o contaminación del medio?









                                       (   )

(   )

2.3 ¿Los alrededores de la tienda escolar tienen  exceso de polvo o tierra?

 (   )

(   )

  3.-  Acceso y edificio
Las instalaciones deben tener protecciones para evitar la entrada de insectos, roedores, pájaros u otros animales portadores de enfermedades, parásitos y que, además, dejan residuos que contaminan los alimentos.

3.1          ¿Hay evidencias de insectos en las paredes, pisos, techos, utensilios o equipo?    












   SÍ               NO











  (    )

(    )


3.2 ¿Hay evidencias de perros, gatos u otros animales domésticos?










  (    )

(    )

3.3 ¿Hay evidencia de roedores?

(    )

(    )

3.4 ¿Los baños tienen comunicación o ventilación directa con las áreas de elaboración de los alimentos? 









  (    )

(    )

3.5 ¿Hay goteras o filtraciones en techos o paredes?

(    )
(    )

4.- Equipo
    
El equipo y los utensilios empleados que están en contacto con los alimentos pueden transmitir sustancias tóxicas, olores y sabores indeseables, materia extraña o ser difíciles de limpiar y desinfectar de tal forma que afectan la calidad e  higiene de los alimentos.  

4.1 ¿El equipo que tiene contacto directo con  alimentos es limpiado y saneado, con la frecuencia necesaria para prevenir la contaminación?









  SÍ               NO








  (    )

(    )

4.2 ¿Las estufas y los hornos están limpios en todas sus partes y en buen estado?









  (    )

(    )

4.3 ¿Las licuadoras, las batidoras, los extractores de jugos son lavados después de cada uso?









  (    )

(    )

4.4 ¿Los cuchillos, las pinzas y los coladores son lavados después de cada uso?









  (    )

(    )

4.5 ¿Los trapos, las jergas para mesas y superficies de trabajo son lavados con frecuencia?












  SÍ                  NO







             (    )
           (    )

4.6 ¿Los utensilios son almacenados en un área exclusiva y limpia?









  (    )

(    )

4.7 ¿Las gavetas, las repisas y las alacenas se encuentran en buen estado y limpias?









  (    )

(    )

4.8 ¿Las tablas y cuchillos para el picado de alimentos crudos son lavados antes y después de usarlos?









  (    )

(    )

4.9 ¿Los utensilios son seleccionados para el servicio de cada alimento?









  (    )

(    )

 5.-   Limpieza
       La buena higiene exige una limpieza eficaz y regular de sus instalaciones para eliminar residuos de productos y basura  que pueden constituir una fuente  de contaminación.     

5.1 ¿ Los desperdicios y la basura son recogidos para que no sean usados como escondites y/o alimentos de las plagas?

SÍ
NO

(    )
(    ) 

5.2 ¿Se limpia inmediatamente el alimento derramado o sobrante para evitar la proliferación de las plagas o bacterias?

(    )

(    )

5.3 ¿Existen paredes y pisos con incrustaciones de alimentos que evidencien una limpieza deficiente?

(    )
(    )

5.4 ¿Cuenta con lavamanos equipado con jabón desinfectante, cepillos y toallas desechables?

           








  (    )

(    )

      6.- Basura
El área de recolección de basura debe estar retirada del lugar de preparación de los alimentos.

6.1         ¿La basura se recoge con frecuencia y es colocada en lugares apropiados?












   SÍ

NO









  (    )

(    )

6.2         ¿Existen depósitos de basura con tapa y bolsa de plástico en su interior?









  (    )

(    )

7.- Refrigeradores
        Los refrigeradores, congeladores y enfriadores  se deben encontrar siempre limpios, libres de malos olores y  sin mohos.

7.1 ¿Las charolas y las rejillas se encuentran limpias y en buen estado?

SÍ
NO









  (    )

(    )

7.2 ¿Las frutas y verduras son colocadas en las charolas inferiores?









  (    )

(    )

7.3 ¿Los alimentos preparados se almacenan en recipientes cerrados y con fecha de elaboración?









  (    )

(    )

7.4 ¿Se verifican periódicamente los termostatos para  controlar la temperatura?









  (    )

(    )

7.5 ¿Los alimentos elaborados con carnes frías son exhibidos en alacenas?









  (    )

(    )

8.- Almacenamiento y distribución de alimentos.

        Los alimentos deberán almacenarse en condiciones que confieran protección contra la contaminación.

8.1 ¿Los productos están almacenados en un área  seca y ventilada?












   SÍ

NO









  (    )

(    )

8.2 ¿Las tarimas y los anaqueles están a más de 15 cm sobre el nivel del piso?









  (    )

(    )

8.3         ¿Las tarimas y los anaqueles se encuentran en buen estado y limpios?

    







  (    )

(    )

     9.- Control de plagas
        El concesionario invierte recursos en el mantenimiento de la tienda escolar sobre todo, si esto le ayuda a prevenir la entrada  de plagas. 

9.1 ¿Los insecticidas son almacenados en un lugar separado del área de elaboración de alimentos?

SÍ
NO









  (    )

(    )

9.2 ¿Se asegura que el veneno que usa no contamina los alimentos?









  (    )

(    )

9.3 ¿Se usan fumigadores?









  (    )

(    )

9.4      ¿Representan algún riesgo para la salud de los empleados o para la elaboración de los alimentos?





  (    )

(    )

  9.5
¿El local está libre de moscas e insectos voladores?









  (    )

(    )
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