%__\\\ Facultad de Ciencias Exactas y Naturales

EXAGTAS: Servicio de Higiene y Seguridad en el Trabajo IA 01-17

Buenos Aires, 05 de Septiembre del 2017
Sefores:
Comedor Pabellon 1l “Comunidad Solidaria”

Zona Cocina y Cafeteria
Observaciones
- Faltan rejillas de desagtie.
- Se encontraron cestos de basura sin tapa.
- Reparar la bacha de bafio maria.
- Falta de higiene de la heladera sin funcionamiento del fondo y descartables nuevos almacenados dentro de
la misma.
Recomendaciones
- Reparar rejillas de desagtie.
- Comprar cestos de basura para area de cafeteria y preparacion de sandwiches con sus respectivas tapas.
Los mismos se deben mantener tapados.
- La pérdida de agua del bafio maria puede generar acumulacién de agua y formacion de focos de
contaminacion.
- Retirar la heladera sin funcionamiento del fondo. Minimamente mantenerla limpia y no utilizarla para
almacenar.
Zona Salon
Observaciones
- Piso sucio detras, debajo y espacios entre las heladeras (restos de insectos muertos).
- Falta de higiene de las maquinas de café.
Recomendaciones
- Mejorar higiene del piso.
- Realizar limpieza de las maquinas de café diariamente, ya que se presta para la acumulacién de insectos.
Zona Deposito
Observaciones
- Alimentos crudos congelados y refrigerados sin identificacion y sin fecha de vencimiento o fecha de
recepcion.
- Faltan rejillas de desaguie.
- Faltan toallas descartables en el bafio.
Recomendaciones
- ldentificar todos los alimentos que se almacenan y colocar fecha de recepcion.
- Reparar rejillas de desagtie.
- Se deben reponer las toallas descartables en cada area de lavado de mano.

Evaluacion del cumplimiento y mejora de las faltas correspondientes a la inspeccion

anterior.
Faltas inspeccidn anterior.

- (11) Pisos, paredes y techos en buenas condiciones higiénicas sanitarias.

- (12) Mesas de trabajo de material sanitario en buen estado y limpias.

- (14) Lavamanos con agua caliente, jabén liquido y toallas desechables disponibles en todas las areas.
- (15) Campana con tiraje e iluminacion adecuados y sin exceso de grasa.

- (19) Alimentos no envasados conservados en vitrinas protegidas del ambiente.

- (31) Alimentos conservados a la temperatura correspondiente. Evitar rango de temperaturas peligrosas.
- (47) Temperaturas de Equipos de Frio - Registro Completo.

Responsable.
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