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ANEXO A

LISTA DE VERIFICACION

Caracteristicas de planta fisica

Superficie Total del Restaurante

Superficie del &rea de produccion de alimentos

Superficie del area de servicio

Superficie del area de almacenaje

Superficie de los accesos de servicio

Ingresos y Gastos de Operacion

Numero de platillos servidos al mes

Cheque promedio

Gasto promedio anual de luz ~ ($ y watts)

Gasto promedio anual de agua ($y litros)

Superficie de la entrada de servicio

lluminacién y Lamparas

Se cuenta con un programa
de encendido y apagado de
interruptores

Bien
establecido

Esta establecido
pero no se
practica

Se planea
implementar

No
existe
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Se cuenta con sensores de Equipo Equipo instalado Se tiene No
movimiento que accionen instaladoy | peronoentodas | planeada la existe
las lamparas funcionando las areas instalacion
Equipo Equipo instalado
Se cuenta con calentadores | . quip quip Se planea No
instaladoy | peronoentodas | . .
solares . ) implementar | existe
funcionando las areas
Proveedor del servicio de mantenimiento al equipo
Tipo de mantenimiento
Frecuencia del mantenimiento
Area de produccion
Principales métodos de coccidn utilizados
Rostizado Plancha Al horno Al vapor Hervido

Porcentaje de aparatos utilizados para la coccién que funcionan adecuadamente y que no

presentan ninguna falla.

20% Mas del 20% Mas del 50% Mas del 80% 100%
En las estufas:
Color de la flama Azul Amarilla Roja
La estufa funciona con Gas LP Gas Natural Electricidad
Frecuen_ma} de Cada Cada 3 meses Cada 6 Cada afio | Al fallar
mantenimiento mes meses
Las cacerolas al fuego se | .. La mayoria .
as cacerofas al 1uego Siempre yo A veces |Casinunca | Nunca

tapan de las veces




121 | ANEXO A

Proveedor del servicio de mantenimiento al equipo

Tipo de mantenimiento

Frecuencia del mantenimiento

En parrillas y hornos:

Se precalientan Siempre | La mayoria | A veces Casi Nunca
de las veces nunca

Cuanto tiempo se 10 min. 20 min. 30 min. Més de No

precalientan 30 min. | aplica

Se apagan cuando no se Siempre | La mayoria A veces Casi Nunca

utilizan de las veces nunca

Funcionan con Gas LP | Gas Natural |Electricidad

Usualmente se llena al Menos | 20% - 50% | 50% - 80% 80% - 100%

de su capacidad del 20 % 99%

Proveedor del servicio de mantenimiento al equipo

Tipo de mantenimiento

Frecuencia del mantenimiento

Freidoras:

Se precalientan Siempre La mayoria A veces Casl Nunca
de las veces nunca

Cuanto tiempo se :

. P 10 min. 20 min. 30 min. Mas Qe Nq
precalientan 30 min. | aplica
Se apagan cuando no se i i

. _p g Siempre L-a mayoria A veces Casl Nunca
utilizan de las veces nunca
Funcionan con Gas LP | Gas Natural | Electricidad
Se llenan al desu | Menos 80% -

—_— 04 - 0, 04 - 0, 0
capacidad del 20 % 20% - 50% | 50% - 80% 99% 100%
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Frecuencia con la que se
le da mantenimiento a
termostatos

Cada
mes

Cada 3
meses

Cada 6
meses

Cada
ano

Al
fallar

Proveedor del servicio de mantenimiento al equipo

Tipo de mantenimiento

Frecuencia del mantenimiento

Equipo de cocina

Lavalozas

cada ciclo de lavado

Cantidad de agua consumida en

Presidn de agua requerida

Temperatura del agua

utiliza

Para el calentamiento de agua se

Gas

Electricidad

Cuanto tiempo se
precalientan

10 min.

20 min.

30 min.

Mas de 30
min.

No
aplica

Se apagan cuando no se
utilizan

Siempre

La mayoria
de las veces

A veces

Casi
nunca

Nunca

Las cortinas aisladoras
estan en un estado

Excelente

Bueno

Regular

Malo

Muy
malo

Frecuencia con la que se
le da mantenimiento a
termostatos

Cada mes

Cada 3 meses

Cada 6
meses

Cada afo

Al fallar

Proveedor del servicio de mantenimiento al equipo

Tipo de mantenimiento

Frecuencia del mantenimiento
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Area de Almacenaje

Refrigeradores y congeladores

Duracion del ciclo de
deshielo

Temperatura de las camaras

Nivel actual de refrigerante

El estado general del equipo es Bueno Regular Malo
El estado de las cortinas
aisladoras de la camara de Bueno Regular Malo
refrigeracion y congeladores
El ventilador del congelador / ] Parcialmente ]
. g Libre ) Obstruido
refrigerador se encuentra libre
El equipo escurre . .
quip . La mayoria Casi
agua o genera Siempre A veces Nunca
de las veces nunca
escarcha
El interior de los . 3vecespor | 1vezala | 1vezpor | 1vez
. .. Diariamente )
equipos se limpia semana semana | quincena | por mes
Frecuencia con la que
. d Cada 3 Cada 6 -
se da mantenimiento Cada mes Cada ano | Al fallar
meses meses
al condensador
Frecuencia con la que
. . d Cada 3 Cada 6 o
se revisan los niveles Cada mes Cada afio | Nunca
) meses meses
de refrigerantes

Proveedor del servicio de mantenimiento al equipo

Tipo de mantenimiento

Frecuencia del mantenimiento
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Sistemas de Ventilacion, Aire Acondicionado y Calefaccion (HVAC)

acondicionado

Temperatura usual de aire

La activacion de ventiladores es Automatica \ Manual
Estado de los reguladores de Bueno Regular Malo
velocidad
Frecuencia de activacién Cada 30 |Lamayoria | Aveces |Casinunca| Nunca
de ventiladores minutos | de las veces
Limpieza de ventiladores |[Todos los | 3vecespor |1vezala| 1vezpor |1vezpor
dias semana semana | quincena mes
Frecuencia con la que se Cada Cada 3 Cada6 | Cadaafio | Alfallar
da mantenimiento mes meses meses
Proveedor del servicio de mantenimiento al equipo
Tipo de mantenimiento
Frecuencia del mantenimiento
Insumos
Agua
Temperatura a la que se utiliza el
agua
Se revisa la Cada 30 La mayoria .
. A veces |Casinunca | Nunca
temperatura del agua minutos de las veces
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Los aislantes de las
tuberias para agua Cada 6 No se
. ) Cadames [Cada 3 meses Cada afio cuenta
caliente se revisan y meses
. con ellos
cambian
No se
Los reguladores de Cada 6 .
. ,g . Cadames [Cada 3 meses Cada afio cuenta
presion se revisan meses
con ellos
. Esta No
Programa de mantenimiento . . )

. Bien establecido Se tiene hay
de tuberias para detectar . .,
fugas establecido pero no se planeado ningun

g practica programa
Equipo
.. Equipo instalado Se tiene No se
Apagadores automaticos para .
. instalado y pero no en planeada la cuenta
el conducto de agua caliente . . L
funcionando todas las instalacion | con ellos.
areas
Equipo
, . . Equipo instalado Se tiene No se
Vélvulas de bajo flujo de . quip
instalado y pero no en planeada la cuenta
agua . ) .,
funcionando todas las instalacion | con ellos.
areas
Equipo
. Equipo instalado Se tiene No se
Planta de tratamiento para . quip
i instalado y pero no en planeada la cuenta
aguas grises . . .,
funcionando todas las instalacion | con ellos.
areas
Esta Se tiene
. . . No hay
Programa de recoleccion de Bien establecido planeado ninadn
agua de lluvia establecido peronose | implementarl g
) programa
practica 0
Equipo
" . Equipo instalado Se tiene No se
Sensores automaticos de flujo | . quip
instalado y pero no en planeada la cuenta
de agua en lavabos y wc . . L
funcionando todas las instalacion | con ellos.
areas
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Equipo
Equipo instalado Se tiene No se
Calderas de alto rendimiento instalado y pero no en planeada la cuenta
funcionando todas las instalacion | con ellos.
areas
Métodos de desinfeccion de L
. o Cloro Yodo Ozono Ninguno
alimentos utilizados.
Desechos
Cantidad de basura organica
Cantidad de basura inorganica
Cantidad de plasticos
Cantidad de latas
Cantidad de cartén
Programa de separacion de Bien Esta establecido Se tiene No hay
desechos . pero no se planeado ningun
establecido . .
practica implementarlo | programa
Los desechos producidos . El camion
El camion
recolector
. recolector
El camion recoge la
recoge la
recolector basura no
basura .
recupera L reciclable
organicay la .
toda la . Unicamente.
basura no reciclable. (Composta y
(Venta de
. venta de
reciclables)

reciclables)




