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Formato de Control de Aceite Quemado
Long Hnag Comida China Express

Restaurante: Ecargado:
Semana: Del Al

Fecha de Ingreso Cantidad que Cantidad de Salida Fecha de Salida

Mes:

Recibe

Version 02
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Entrega

Aceite Muevo de Aceite usado de aceite

Fecha en la que

ingresa las Fecha en la que

Cantidad de

se realiza el

Nombre de la

pimpinas de
aceite nuevos al

aceite quemado

retiro del aceite

persona que

o usado que se

establecimiento. usado.

recibe el

retira.

aceite nuevo.

Nombre de

la persona o

entidad que

retira el

aceite

usado.




Fecha

Materia

Prima

Trazabilidad de Materias Primas
Long Hang Comida China Express

Fecha de
vencimiento

Fecha de
procesamiento

VERSION 02

29/08/2024

ﬂ-CAM

Pagina 01 de 01

Responsable Verifica

Dia en que
se realiza el
registro o
control del
producto.

Mombre

producto

(res, pollo,

etc.).

MOmero de -
lote del
producto,

Fecha de
caducidad
indicada por el
proveedor.

segun

etiqueta o
gmpaque,

para

garantizar

su

trazabilidad.

Momento exacto
en gue termina
el
procesamiento
de la materia
prima y queda
lista para
almacenamiento

Temperatura en la
momento del cierre
del establecimiento, —

quede deniro de los
rangos permitidos —

que se deja la —
materia prima al

verificando que

para su

MNombre de
la persona
gue realiza

el registro

conservacion.

Temperatura en
la que se
encuentra la
materia prima al
momento de la
apertura del

establecimiento,

antes de iniciar

Ia produccion.




Control de Ingreso de Materias Primas
Long Hang Comida China Express

Version 02

11/10/2024

Restaurante:

Pag 01 de 01

Semana:

Proveedor

Materias Primas

Fecha de vencimiento Lote

Temperatura

Responsable

— = 5
Namero de
Fechaenla Nombre de i lote que
que ingresa el la empresa o Tipo de producto aparece en
producto proveedor recibido (res, el producto.
camico al que entrega pollo, cerdo, etc.).
establecimiento el producto.

Mombre de

la persona

Temperatura

a la que se
recibe el

producto al
momento de

la entrega.

que recibe
"y verfica el
[ producto.




Registro de Dosificacion para Preparacion de Quimicos PQP

Version 02

- -y I : 13/09/2024
Long Harng Comida China Express Pag 01 de 01
Restaurante: Mes:
Fecha de ingreso y cantidad por litro del producto. .
Fecha de Quimico Proporcidn Responsable de Verifica
Blanqueador preparacidn utilizada : e
Jabon Neutro | Desinfectante | Desinfectante de | Jabon Liquido de R e s diario. Preparado por litro. preparacion. administrador.
Multiusos Organico amonio manaos. Blancox 5.25%
P A\
/\ A
R Fecha del [\
/ K . f ‘ MNombre N_ﬂmtl'e de
. N dia que R asistente que
- quien .
/ N preparan. — verifica el
prepara. correcto llenado
- del formato y su
| | dosificacion.

De acuerdo al producto guimico gue van a preparar hacer la
prupﬂn:mn por litro ya sea:
Jabon neutro: 100 mi por litro de agua.

i »  Desinfectant 5mil litro d :
En las diferentes celdas de estos L oo oot 55 e an o o 0 st
- S00ml
prOdUCtﬂ'S GDIGCEran Ia fEGhﬂ qUE . .(JahﬁTl :Iliquidn (no se hace proporcion, se utiliza puro).

*  Desinfectante blancox: 15ml por litro de agua / para
desinfeccion de verdura en caso de no haber
desinfectante organico: 5ml por litro de agua.

recibieron el producto, es decir, que dia en
especifico ingresaron dichos productos al
punto.

Ejemplo de calculo de dosificacion de jabon neutro:
Dosis: 100 ml por cada 1 liiro de agua

51 voy a preparar 40 litros de agua, hago lo siguiente:
100 ml = 40 = 4.000 ml

Comao 1.000 ml equivalen a 1 litro:

4000 ml = 1.000 = 4 litros

[ Se deben agregar 4 litros de jabon neutro a los 40
litros de agua.

Solo deben multiplicar la cantidad indicada del guimico, por el
nimero de litros de agua gue van a utilizar.




Control de Lavado de Trampa Grasa
Long Hang Comida China Express

Mes: ARO: 11/10/2024
Restaurantes: Administrador: Pag 01 de 01
MNota: La trampa de grasa se debe realizar lavado a diario.

Quimico Colaborador

- Dosificacion
utiizado responsable

Version 02

Dia en que se
realiza el Nombre del
lavado de la producto utilizado
trampa de para realizar la
grasa. limpieza, en este
caso seria el jabdén
Neutro.

Cantidad de producto Nombre de la Nombre o firma del
quimico utilizada 'y persona que responsable que
proporcion aplicada supervisa y confirma

segun instructivo gue el procedimiento se

(ejemplo: 100 ml por realizé correctamente.

litro de agua).

realiza el
lavado.




Formato de control de cloro residual y Ph en agua

Long Hang Comida China Express

Version 02

Restaurante:

10M10/2024

Encargado:

Cloro| 0.3-

PH(6.5-9)

Responsable

Pag 01 de 01

Obhservacidon

2mg/f1)

N

LN\

Dia en que se
realiza la
medicion del
agua.

= Lugar donde se
& toma la muestra
|| de agua
(ejemplo:
lavaplato,

lavamanos, etc). ||

Nivel de cloro
residual presente
en el agua.
Debe encontrarse
entre 0.3 y 2 mg/L,
segun parametros
sanitarios para
agua potable.

Espacio para anotar

cualquier novedad,

desviacion o accion

correctiva (ejemplo:

cloro bajo, se realizd

ajuste, se notificé al
administrador, etc.).




Versian 02

Formato de Verificacion programa de Recoleccion de Residuos Solidos.
Long Hang Comida China Express

1002024

Pag 01de 1

Restaurante:

RECOLECCICH.

Lmes Entrega Catidad Reche Martes [Enirega  Candad Recbe  Mercoks [Entre@ Cantidad Recibe Juewes Enfrega Canfidad Reche Viemes Enirega Canfidsd Recibe Sabado Enireqa Canfdad Reche Domngo Enirega Cantidad Recibe

RESIDUOS SOLIDOS

RESIDUDS ORGANICOS
RESIDUOS
NORGANCOS
RESIDUDS ORDINARIOS
RESIDUDS ORDINARIOS
(BANCS)
Obsenaciones. SLpEnisa:

é¢Como se debe llenar el formato?

(1] se debe diligenciar todos los dias (lunes a domingo).

Cada dia tiene su propia columna, por lo tanto no se puede dejar ningun dia en blanco.
(2] cada tipo de residuo se registra por separado.

Organico, aprovechable e ordinario se llenan en filas diferentes.

(3] En cada dia se deben completar tres datos:

*Entrega: escribir “Si” cuando se entregan las bolsas de ese tipo de residuo.

*Cantidad: anotar cudntas bolsas de ese residuo se entregaron ese dia.

*Recibe: escribir el nombre de la persona o empresa que las recibe.

(4] Todos los tipos de residuos deben tener registro diario.

En el punto siempre se generan residuos organicos, aprovechables y ordinarios, por lo tanto todos deben estar
diligenciados cada dia.

(5) si algiin residuo no se entrega ese dia, no se deja en blanco:

Se debe escribir la razén en el espacio de Observaciones.

€ Regla clave:
Si no hay entrega, no se deja en blanco. Se debe justificar en
observaciones.



Control de Desinfeccion de Verduras
Long Hang Comida China Express.

Version 02

10/10/2024
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Restaurante:

IMes:

|Semana:

Verdura

desinfectada.

Quimico
utilizado.

Dosificacion

utilizada.

Mota: La verdura se desinfecta antes de ingresarla al refrigerador.

Responsable.

Verifica.

AN

N

L /\\

Escribir el dia en
gue se realizod la
desinfeccion.

Anotar el nombre
de la verdura.

Ejemplo:
Lechuga
Zanahoria
Repollo
Cebollin

Escribir el nombre
del desinfectante
usado.

Ejemplo:
Desinfectante
organico

Anotar la
proporcién usada
segun el
instructivo.

5ml x litro de
agua utilizado.

Nombre o firma
del encargado que
confirma que la
desinfeccidén se
hizo
correctamente.
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Plan de Accion Contra Plagas Y Roedores , ———
Long Hang Comida China Express. 15/01/2026
’ _FR-CL-008

Plan de Accion.

Fecha
Actividad de plan
Realizada. de
accion.

Evidencias.
Presencia de heces,
alimentos comidos,

Insectos, huecos,
grietas, humedad,
acelte.

Hallazgo

Causas (Razon,
motivo o raiz que
ocasiono el
hallazgo).

Paredes,
techos y
PISOs.

Desagues y
rejillas en buen
estado.

Area
responsable

' Fecha de

: Verifica
Fumigacion

——

: I
Jlagor

Se evidencia Aca se |
i Se coloca
Grieta en Desagiie en resencia de coloca si se Aca se |
q -0 {-2 & cocina mal egtado Ir)oedores en Se colocan cuales  f arreglo ose || coloca A\ 56 coloca ia i del
e son las causas, es hizo el lafecha | €l area | admm@ra
Lodeg decir dafio por no reporte del cuando | responsable dor quien
- it : cuidado, dafio por dafio, se se ejemplo, verifica y
e | Reiillas en =l tanen Inspetos, humedad, etc. | realizo | mantenimiento, |l garantiza
mal estado huecos grietas en coloco lidad
8eh0 cocina bodega baldosa el galaad, que se
- arreglada arreglo | 9erencia etc. arregle
Piso con iempio) l
| ¢
grietas - AR DO A B n-1-
etc | /£ ) ~ULV JDIJ}A.L J. 111,
1

al




Chequeo de Cierre del Restaurante Versién 02

100102024
Long Hang Comida China Express Pag 01 de 01
Restaurante: Encargado: Semana De Al
Nota: Se marca con Si cumple [*Bi no cumple

Lunes Resp | Martes Resp | Miercoles Resp | Jueves Resp | Viernes| Resp | Sabado | Resp |Domingo| Resp

Llawve de gas cerrada

Apagado en exiraclon Campanas /A\ /A\
74 N

Luces exteriores apagadas Y4 \ / \\
Computadores apagados / \
Neveras organizadas y cemadas - =

Piso limpio y seco

Llawes de agua sin fuga

Aire acondicionados apagados

Orden de la bodega
Orden de la cocina

Ordendel salon

Orden banos

Ordenmesas

nevera surtida cocacola

Buffet limpio y organizado

A\ Nota Importante

*El formato debe diligenciarse todos los dias sin excepcion.

*No se puede dejar ningun espacio en blanco.

*Si se marca X (no cumple), la novedad debe corregirse inmediatamente antes del cierre del restaurante.
*No se permite retirarse dejando pendientes sin solucionar.

*El responsable que firma asume que verificé correctamente cada punto.




Control de T t de Sist de Fri Version 03
OnLTro e emperatura (=] Istemas e ric.
Long Hang Comida China Express. ;inéizﬁﬁi
Nota: Los equipos deben mantener temperaturas entre:
Refrigerador O0°C A 4 “C %Y Congelador -12°C A -18 “C.
Encargado:
Mes: Semana: Restaurante:
Refrigerador 0°C a 4°C. Congelador -12°C A -18 “C.
Fecha “C AM “C PM “C AM “C PMm
1 A
2 JZAN ZN |
3 L N L
4
5
6 e .
r
8 Se escribe la [ | |
. | Temperaturaen la -
) temperaturaen la Se escribe la Temperaturaen la
| que se encuentra -
10 que se encuentra temperaturaen la gue queda el
. L el congelador al |
11 el refrigerador al que queda el congelador al
. |  momentodela . |
12 momento de la refrigerador al cierre.
|| apertura. |
13 apertura, apenas momento del
= llegan al cierre. | [
15 restaurante.
MUY IMPORTANTE
J Se reg|stra eI numero exacto que marca EI termometro. el a temperatura AM es como se encuentra el equipo al ”egar_
H o“p: ” “" 7 g .
X No se escribe “bien” o “ok”, solo nimeros. *La temperatura PM es como queda el equipo antes de cerrar.

*Si la temperatura esta fuera del rango permitido:

* Sedebe corregirinmediatamente.

* Informar al encargado.

* Nodejar el equipo fuera de rango sin accién correctiva.
*No se dejan espacios en blanco.
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