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Tibreta Sanfafia,
Certificado de Control de Plagas Urbanas.
Higiene del Personat y del Comarcio.

Elaboracién v/o expendio de alimentos:

Carnet de Buenas Pricticas de Manufactura (BAM).

Agua potable corriente y sistema de eliminacion de efluentes.

La sala de elahoracién de alimentos debe estar aislada del resto del loca! comereial.
Método de controf antlinsectos en of acceso feorting de viento, de tiras plésticas, ete}
v en el interior

Revestimiento hasta los 2,5 metros con azulejos o pintura epoxi {debe ser lavable), de
wolores claros y con dngulos redondeados. 1a parte no revestide hasts ef techo debe
estar cublerta con revogue liso y pintado con material impermeabilizante de colores
elaros.

Revestimients de pisas con rerdmicos o pinturs epoxl {debe ser bvable}, de colores
claros y con dngulos redondeados.

Mesadas, tablas vy utensilios de cocina de acers inoxidable, o con revestimienio
antisdhesivo {tofldn, fSudn, stc).

Mesas, maquinarias, exhibidoras y demds, ubicadas a por lo menos 20 cm de las
paredes.

Las paries de mmmmmmmmmmnmr&
acero inoxidable y lavables.

Sistema de cadena de frio.

Relilla proteciors de luminarias,

Malla de acero bajo las rejillas de desagiie.

Bachas en el sector de elaboracidn y en atencion at piblico, de material impermeable y
de coleres claros.



