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PROCESO ACTIVIDAD CRITICA VARIABLE A CONTROLAR | FRECUENCIA CRITERIO DE ACEPTACION METODO DE CONTROL RESPONSABLE D%cgl;'::g;g: E REGISTRO
. GO-F-15
Cantidades se pidan de acuerdo al menuy a | Despues de elaborado debe ser
GESTION Planear la R 6n de canti de | Semanal los dias icios solici revisado por: El Chef, luego por GO-PRO7 CO-F-16
. ! los senvicios solicitados semanales. por: BILeL, UeGO PO | \pyiNISTRADOR|  PROCEDIMIENTO DE GOF-17
ADMINISTRATIVA semanal materia prima semanal jueves el Aimacenista y por ultimo por la
Que no sobrepase el presupuesto semanal por Auxiliar contable PLANEACION SEMANAL GO-F-18
cada producto GAF-F-05
Soliitar los equipos Mensualmente y | los equipos son suficientes para almacenar Hacer reunién con la Gestion CO-PRO3
necesarios para el Equipos Suficientes para L y auip o P . v e N PROCEDIMIENTOS DE
cuando inicie 0 | conservar la materia prima, teniendo encuenta | Administrativa y financiera para
almacenamientos y almacenar y conservar la . . . L N ALMACENISTA RECEPCION Y
. . L termine un variables como temperatura, humedady  |autorizar el inicio de operaciones
conservacion de la materia materia prima trat taminacis ada del ALMACENAMIENTO DE
prima (insumos) conrato contaminacion cruz: elmes MATERIA PRIMA
Que las cantidades coincidan con las "
Visual comparativo
L requeridas en la orden de compra GO-PR-03
greso z\cheena prima at een Iaazccind‘:‘oisess%:c:r::dy ingrese materia Que los productos no esten vemdos WSuaI ALMACENISTA RECEPCION Y GO-F;17
GESTION ALMACEN ici i prima Que los empaques no esten deteriorados Visual ALMACENAMIENTO DE
requeridas Que los productos no presenten mal olor Visual MATERIA PRIMA GO-F-18
Que los productos no presenten cambios ‘
.~ o Visual
fisicos como color o bizcosidades
Que no se hava roto la cadena de frio Midiendo la temperatura
GO-PR-03
Alfinal del dia se debe pasar PROCEDIMIENTOS DE
Almac:::;ﬂyaco:;zrvar a Materia prima en buen estado Diaria Prii;if:[:zza::?:z;:tilzzsfa’ :ZZ?LZ‘L? Y| revisar el almacenamiento y SE%%N_:;EO Y RECEPCION Y
P s conservacion ALMACENAMIENTO DE
MATERIA PRIMA
Custodia de Maria prima Perdida de materia prima del Diaria Que todos los d|a§ Ia. materia prima que esta visual y practica revisando ALMACENISTA INVENTARIO INVENTARIO
almancen en el almacen, coincida con la del inventario inventario
Cantidades se pidan de acuerdo al menuy a
los servicios que se prepararan al dia siguiente GO-PR06 GO-F-06
PRODUCCION / Requisicion y Entrega de | cantidades de materia prima - " PRODUCCION / FORMATO DE
ALMACEN materia prima diaria solicitada y entregada Diaria @ i Visual comparativo ALmaceN | PROCEDMENTOSDE | e yenrrega
p ¥ g Que la materia prima se encuentre en las REQUISICION DE MPD
condiciones adecuadas para que sean DE MPD
utilizadas en la preparacion de los alimentos
Verificar equipos al iniciar Materiales y gqulpos Diara Que cuente c.op !os matenales'y €quipos para Visual PRODUCCION LISTADE
GESTION DE la produccion necesarios iniciar la produccion CHEQUEO
R GO-PR02 GO-F-40
PRODUCCION deiie:flézci:;?::fzr EtZs Limpieza y desinfeccion de Diara Que las areas, frutas y verduras se encuentre Visual PRODUCCION PROCEDIEMIENTO DE FORMATO DE
d ' frutas, verduras y areas desinfectadas LIMPIEZAY LIMPIEZAY
verduras y areas DESINEECCION DESINEECCION
Que los alimentos tengan buena presentacion,
\/epﬂcar condlcpnes de calidad de los alimentos Despés de que no tengan mal olor, que su.sabor SUPERVISOR DE | ORDEN DE PEDIDOS DE GO-F-09
calidad de los alimentos reparados preparados los | correponda a la receta, que las porciones sean Visual OPERACION LOS CLIENTES PRODUCTOS NO
SEGUIMIENTOS Y preparados prep alimentos adecuadas de acuerdo al contrato, que CONFORMES
CONTROL coincidan con el menu ofertado
Verificar la cantidad de cantidad de los alimentos Despés de Que la cantidad de alimento coincidan con los | comparar las cantidades con los | SUPERVISOR DE | ORDEN DE PEDIDOS DE FORMATO PARA
i preparados los didos por los clientes edidos de los clientes OPERACION LOS CLIENTES MEDIRLOS
prep prep alimentos pedidosp P DESPERDICIOS
Evaluacion y seleccion del Alingresarala | Que las personas tengan experiencia y sean Entrega perfecta de los MANUEL DE Gt F-01
A Copetencias del personal e | o e B oae oxperen ey o || productos terminados de su HSEQ FUNCIONES/PERFIL DEL | EVALUACION DE
GESTION TALENTO P P petentes p 9o 9 cargo CARGO COMPETENCIAS
HUMANO Conocimiento de las Que todo el personal conozca las funciones SYM-PL-01 PLAN
Capaciatar al personal actividades del cargo Diarias del cargo, los procesos y procedimientos en Evaluacion de competencias HSEQ MANUEL DE FUNCIONES DE
9 los que debe participar CAPACITACIONES




