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	ASPECTOS
	PMX
	POB
	COMENTARIOS

	Condiciones generales
	1
	1
	Cumplidas.

	Materias primas e insumos
	8
	7
	Trazabilidad implementada.

	Envases y embalajes
	5
	5
	Aprobados para contacto con alimentos.


Capitulo 1: Edificaciones e Instalaciones
	ASPECTOS
	PMX
	POB
	COMENTARIOS

	Localizacion y acceso
	3
	3
	Accesibilidad adecuada. Zona libre de contaminaci-n.

	Diseño y construccion
	9
	8
	Adecuado, pero se requiere mantenimiento en zona de alistamiento.

	Abastecimiento de agua
	9
	9
	Agua potable con pruebas periodicas.

	Disposición 
de residuos liquidos
	2
	2
	Conexion a red publica.

	Disposicion de residuos solidos
	5
	5
	Programa de segregacion implementado.

	Instalaciones sanitarias
	5
	5
	Suficientes y en buen estado.


Capitulo 2: Equipos y Utensilios
	ASPECTOS
	PMX
	POB
	COMENTARIOS

	Condiciones generales
	1
	1
	Materiales sanitarios.

	Condiciones espec-ficas
	12
	11
	Equipos adecuados, faltan mejoras en limpieza de freidoras.

	Condiciones de instalacion
 y funcionamiento 
	 5
	 4
	Cumple con distribución en en linea de proceso.


Capitulo 3: Personal Manipulador de Alimentos
	ASPECTOS
	PMX
	POB
	COMENTARIOS

	Estado de salud
	5
	5
	Examenes medicos vigentes.

	Educación y capacitacion
	1
	1
	Capacitacion anual documentada.

	Plan de capacitacion
	2
	2
	Incluye higiene y BPM.

	Practicas higienicas y medidas
De protección 
	 14
	13
	Buenas practicas, uso de EPP obligatorio.


Capitulo 4: Requisitos Higienicos de Fabricacion
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	Fabricacion
	15
	13
	Flujo continuo, falta control de humedad en zona de fritura.

	Envasado y embalado
	4
	4
	Automatizado, en area cerrada.

	Prevencion de la contaminación cruzada 
	 6 
	6
	Separacion de zonas operativas.


Captulo 5: Aseguramiento y Control de la Calidad
	ASPECTOS
	PMX
	POB
	COMENTARIOS

	Control de la calidad e inocuidad
	11
	1
	Se lleva registro diario.

	Sistema de control
	6
	5
	Documentado, revisión mensual.

	Laboratorios
	1
	1
	Contratados externamente.

	Profesional o personal tecnico
	1
	1
	Responsable con formaci-n en alimentos.

	Confiabilidad de las mediciones
	1
	1
	Equipos calibrados.


Capitulo 6: Saneamiento
	ASPECTOS
	PMX
	POB
	COMENTARIOS

	Plan de saneamiento
	4
	4
	Se realiza limpieza y desinfeccion diaria.


Cap-tulo 7: Almacenamiento, Distribucion, Transporte y Comercializacion
	ASPECTOS
	PMX
	POB
	COMENTARIOS

	Condiciones generales
	3
	3
	Condiciones ambientales controladas.

	Almacenamiento
	7
	6
	Buenas practicas, falta mejora en señalización.

	Transporte
	11
	10
	Vehiculos exclusivos y limpios.

	Distribuci-n y comercialización
	2
	2
	Red de distribución  establecida.

	Expendido de alimentos
	6
	6
	Venta directa y en puntos minoristas.


Capítulo 8: Restaurantes y Establecimientos Gastronómicos
	ASPECTOS
	PMX
	POB
	COMENTARIOS 

	Condiciones generales
	11
	2
	No aplica totalmente, solo área de degustación.

	Condiciones específicas
	9
	0
	No cuenta con cocina ni preparación directa.

	Equipos y utensilios
	1
	0
	No se usan utensilios de restaurante

	Operaciones de preparación y servicio de alimentos
	10
	0
	No se ofrece servicio de alimentos.

	Responsabilidad
	2
	1
	Responsable designado para manipulación mínima.



Resumen General del Perfil Sanitario
Items evaluados: 155
Items cumplidos: 147
Cumplimiento total: 94.8%
