


Fecha en la que 
ingresa las 

pimpinas de 
aceite nuevos al 
establecimiento.

Cantidad total 
de pimpinas 

nuevas 
recibidas.

Cantidad de 
aceite quemado 
o usado que se 

retira. 

Fecha en la que 
se realiza el 

retiro del aceite 
usado.

Nombre de la 
persona que 

recibe el 
aceite nuevo.

Nombre de 
la persona o 
entidad que 

retira el 
aceite 
usado.









Día en que se 
realiza el 

lavado de la 
trampa de 

grasa.

Ubicación de la 
trampa de grasa 
(ejemplo: Estufa 
Wok, Lavaplatos, 

etc.).

Nombre del 
producto utilizado 

para realizar la 
limpieza, en este 

caso sería el jabón 
Neutro. 

Cantidad de producto 
químico utilizada y 

proporción aplicada 
según instructivo 

(ejemplo: 100 ml por 
litro de agua).

Nombre de la 
persona que 

realiza el 
lavado.

Nombre o firma del 
responsable que 

supervisa y confirma 
que el procedimiento se 
realizó correctamente.



Día en que se 
realiza la 

medición del 
agua.

Hora en la que 
se toma la 

muestra y se 
realiza la 

medición.

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, 
según parámetros 

sanitarios para 
agua potable.

Nivel de acidez 
o alcalinidad 

del agua.
Debe 

mantenerse 
entre 6.5 y 9, 

rango 
permitido para 

consumo y 
manipulación 
de alimentos.

Nombre de la 
persona que 

realiza la 
medición y 

registra los datos.

Espacio para anotar 
cualquier novedad, 
desviación o acción 
correctiva (ejemplo: 
cloro bajo, se realizó 
ajuste, se notificó al 
administrador, etc.).



¿Cómo se debe llenar el formato?
1️⃣ Se debe diligenciar todos los días (lunes a domingo).
Cada día tiene su propia columna, por lo tanto no se puede dejar ningún día en blanco.
2️⃣ Cada tipo de residuo se registra por separado.
Orgánico, aprovechable e ordinario se llenan en filas diferentes.
3️⃣ En cada día se deben completar tres datos:
•Entrega: escribir “Sí” cuando se entregan las bolsas de ese tipo de residuo.
•Cantidad: anotar cuántas bolsas de ese residuo se entregaron ese día.
•Recibe: escribir el nombre de la persona o empresa que las recibe.
4️⃣ Todos los tipos de residuos deben tener registro diario.
En el punto siempre se generan residuos orgánicos, aprovechables y ordinarios, por lo tanto todos deben estar 
diligenciados cada día.
5️⃣ Si algún residuo no se entrega ese día, no se deja en blanco:
Se debe escribir la razón en el espacio de Observaciones.

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



Escribir el día en 
que se realizó la 

desinfección.

Anotar el nombre 
de la verdura.

Ejemplo:
Lechuga
Zanahoria
Repollo
Cebollín

Escribir el nombre 
del desinfectante 
usado.
Ejemplo:
Desinfectante 
orgánico

Anotar la 
proporción usada 

según el 
instructivo.

5ml x litro de 
agua utilizado.

Nombre de la 
persona que 

realizó la 
desinfección.

Nombre o firma 
del encargado que 

confirma que la 
desinfección se 

hizo 
correctamente.





Se marca  si 
cumple o  si no 
cumple cada área 

revisada.

Se coloca el nombre de la persona que 
verifica el área. Esa persona es 
responsable de que sí se esté 

cumpliendo. Si marca  debe corregirse 
antes de retirarse. No se debe dejar 

ninguna  sin solución.

 Nota Importante
•El formato debe diligenciarse todos los días sin excepción.
•No se puede dejar ningún espacio en blanco.
•Si se marca  (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 verificó correctamente cada punto.



Se escribe la 
temperatura en la 
que se encuentra 
el refrigerador al 
momento de la 

apertura, apenas 
llegan al 

restaurante.

Se escribe la 
temperatura en la 

que queda el 
refrigerador al 
momento del 

cierre.

 Se registra el número exacto que marca el termómetro.
 No se escribe “bien” o “ok”, solo números.

Temperatura en la 
que se encuentra 
el congelador al 
momento de la 

apertura.

Temperatura en la 
que queda el 
congelador al 

cierre.

MUY IMPORTANTE
•La temperatura AM es como se encuentra el equipo al llegar.
•La temperatura PM es como queda el equipo antes de cerrar.
•Si la temperatura está fuera del rango permitido:

• Se debe corregir inmediatamente.
• Informar al encargado.
• No dejar el equipo fuera de rango sin acción correctiva.

•No se dejan espacios en blanco.
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