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	ASPECTOS
	PMX
	POB
	COMENTARIOS

	CAPITULO I. EDIFICACIONES E INSTALACIONES

	1. Condiciones generales 

	1.1. Localización y acceso
	3
	2
	

	1.2. Diseño y Construcción
	9
	7
	

	1.3. Abastecimiento de agua

	5
	4
	

	1.4. Disposición de residuos sólidos
	5
	4
	

	1.5. Disposición de residuos líquidos
	2
	2
	

	1.6. Instalaciones sanitarias
	5
	5
	

	Subtotal ítems
	29
	24
	

	Porcentaje obtenido %
	100
	82.75%
	

	2. Condiciones específicas de las áreas de elaboración 

	2.1. Pisos y drenajes
	4
	3
	

	2.2. Paredes 
	2
	2
	

	2.3. Techo 
	3
	2
	

	2.4. Ventanas y otras aberturas
	2
	1
	

	2.5. Puertas 
	2
	1
	

	2.6. Escaleras, elevadores y estructuras complementarias 
	3
	3
	

	2.7. Iluminación
	3
	2
	

	2.8. Ventilación
	2
	1
	

	Subtotal ítems
	21
	15
	

	Porcentaje obtenido %
	100
	71.42%
	

	CAPITULO II. EQUIPOS Y UTENSILIOS

	Condiciones generales 
	1
	1
	

	Condiciones específicas
	12
	9
	

	Condiciones de instalación y funcionamiento
	5
	4
	

	Subtotal ítems
	18
	14
	

	Porcentaje obtenido %
	100
	77,7%
	

	CAPITULO III. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

	Estado de salud
	5
	5
	

	Educación y capacitación
	1
	1
	

	Plan de capacitación 
	2
	1
	

	Prácticas higiénicas y medidas de protección
	14
	11
	

	Subtotal ítems
	22
	18
	

	Porcentaje obtenido %
	100
	81.81%
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	ASPECTOS 

	PMX
	POB
	COMENTARIOS 

	CAPITULO IV. REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION
	
	
	

	1. Condiciones generales 
	1
	1
	

	2. Materias primas e insumos 
	8
	6
	

	3. Envases y embalajes 
	5
	4
	

	4. Fabricación 
	11
	9
	

	5. Envasado y embalado 
	4
	2
	

	6. Prevención y contaminación cruzada 
	6
	5
	

	Subtotal ítems
	35
	27
	

	Porcentaje obtenido %
	100
	77.14%
	

	CAPITULO V. ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD
	
	
	

	Control de la calidad
	1
	1
	

	Sistema de control
	4
	2
	

	Laboratorios 
	1
	1
	

	Obligatoriedad de profesional o personal técnico 
	1
	0
	

	Garantía de la confiabilidad de las mediciones 
	1
	1
	

	Subtotal ítems
	8
	5
	

	Porcentaje obtenido %
	100
	62.5%
	

	CAPITULO VI. SANEAMIENTO
	
	
	

	Plan de saneamiento
	4
	4
	



	Subtotal ítems
	4
	4
	

	Porcentaje obtenido %
	100
	100%
	

	CAPITULO VII. ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCIÓN, TRANSPORTE Y COMERCIALIZACIÓN
	
	
	

	Condiciones generales 
	3
	3
	

	Almacenamiento
	7
	5
	

	Transporte
	10
	7
	

	Distribución y comercialización
	1
	1
	

	Expendido de alimentos 
	4
	2
	

	Subtotal ítems
	25
	18
	

	Porcentaje obtenido %
	100
	72%
	

	CAPITULO VIII. RESTAURANTES Y ESTABLECIMIENTOS GASTRONOMICOS 
	
	
	

	Condiciones generales 
	11
	10
	

	Condiciones específicas del área de preparación de alimentos 
	9
	7
	

	Equipo y utensilios 
	1
	1
	

	Operaciones de preparación y servido de alimentos 
	10
	8
	

	Responsabilidad 
	1
	1
	

	Subtotal ítems
	32
	27
	

	Porcentaje obtenido %
	100
	84.37%
	

	TOTAL
	194
	152
	

	Porcentaje obtenido %
	100
	78.35%
	



PMX: Puntaje máximo de acuerdo con los ítems de la RESOLUCION 2674/2013
POB: Puntaje obtenido
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