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Convocatoria: RESTAURANTES Etapa: AUDITORIA INICIAL
Documento: CHECK LIST

PRESENTACION

éQué es el Programa de Auditorias Voluntarias?

El “Programa de Auditorias Voluntarias” es una iniciativa de la Agencia Gubernamental de Control que ofrece a
los comercios de la Ciudad informacidn sobre las condiciones de seguridad e higiene necesarias para funcionar
de manera segura y la posibilidad de recibir una auditoria del gobierno que controle el cumplimiento de esas
condiciones, otorgandole un periodo de adecuacién y sin labrarle multas por estas infracciones.

El objetivo del programa es generar incentivos claros para aquellos comerciantes que quieren trabajar de
manera segura y carecen de informacién precisa sobre cémo hacerlo, de modo de redireccionar el dinero de
eventuales multas a mejoras concretas en los locales.

¢Como me beneficio si solicito una Auditoria Voluntaria?

Este Programa premia a quienes muestran una actitud responsable y de autocontrol.

Quienes se suscriban voluntariamente, luego de pasar por el programa de regularizacidn, recibiran inspecciones
menos frecuentes.

El resultado de la auditoria no implicara multas por las infracciones detectadas, sino la posibilidad de
enmendarlas.

Si no se detectan irregularidades, o bien una vez regularizada su situacidn, su establecimiento tendra publicidad
en el sitio web de la Agencia como “local seguro”.

éQuiénes pueden inscribirse?
La convocatoria se encuentra abierta a todos los restaurantes de la Ciudad, que presenten las siguientes
condiciones de adhesién:
*Poseer habilitacién en regla o inicio de tramite de habilitacion en al menos alguno de los siguientes rubros:
602000 RESTAURANTE, CANTINA
602060 PARRILLA
602020 CAFE BAR
* No poseer ninguna de las siguientes causales de clausura: Vectores (cucarachas vivas o muertas), Excremento
de Roedor, Falta de higiene generalizada (larga data).

¢Como solicito una Auditoria Voluntaria?

Podra solicitar una auditoria via Web, completando el “Formulario de Inscripciéon”, o bien telefénicamente
llamando al 147. Posteriormente, un agente autorizado se contactara con Usted para coordinar una visita para
antes de mediados de aiflo. De esa manera, sabrd con exactitud qué dia serd auditado y, durante ese periodo, no
recibira inspecciones por parte de la Agencia.

¢Qué aspectos debo tener en cuenta en mi establecimiento que seran observados durante la Auditoria?

A continuaciéon se enumeran los distintos aspectos que, segun la normativa vigente (Cédigo Alimentario
Argentino, Codigo de Edificacion, Codigo de Habilitaciones, Ley 1799 de Control Antitabaco), debera
cumplimentar para el correcto funcionamiento de su establecimiento y que seran observados por el auditor al
momento de su visita. “Formulario Checklist”.

éTengo que tener todos los aspectos en regla para solicitar la auditoria?

No es necesario cumplir con todos los aspectos mencionados al momento de solicitar una auditoria. El resultado
de la auditoria inicial no implicara el labrado de actas con las infracciones encontradas, sino la posibilidad de
enmendarlas sin pagar la multa que corresponderia al procedimiento inspectivo regular. De esta manera, la
visita del auditor le permitira puntualizar los aspectos a mejorar y los plazos de regularizacion que correspondan
en casos de incumplimiento.
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1/6 Documentacién

El local deberd exhibir al momento de la auditoria:

S =20 s s e
Si No - -

11 Habilitaciéon comercial

12 Habilitacion conforme a actividad Si No - - i i}
13 Plano de habilitacién acorde al Si No - i ; ;
local
14 Certificado de desratizacion (1) Si No
15  Certificado de fumigacion (1) Si No
16 Certificado de limpieza de tanques Si No
(1)

2/6 Condiciones generales del local

Al momento de la auditoria, se verificard el cumplimiento de las siguientes condiciones generales:

2.1 Sefializacion de medios de salida Si No
2.2 Medios de salida sin obstruccién Si No
2.3 Tablero eléctrico Si No
231 Tapa de tablero Si No
2.3.2 Disyuntor Si No
Sy 233 Llaves térmicas Si No
(5]
:§ 234 Contratapa protectora Si No
éo 2.4 Luces de Emergencia Si No
()
g 2.5 Inexistencia de cables expuestos de 220 v / 380 v Si No
-§ 2.6 Parrillas separadas del publico por barandas o mostradores (2) Si No
-g 2.7 Parrillas con campana y conductos de tiraje al exterior (2) Si No
Q
2.8 Cocinas con campana y conductos de tiraje al exterior Si No
2.9 Ventilacién en bafios Si No
210 Matafuegos (uno cada 200 m2 y uno por piso) Si No
211  Matafuego con carga Si No
212 Matafuego con tarjeta Si No
2.13 Matafuego con tarjeta vigente Si No

(1) Documentacion recomendada, no obligatoria.
(2) Sélo es exigible para locales que posean parrillas.
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2.14 Inexistencia de garrafas Si No
2.15 Pantallas de calefaccién - -

2.15.1 Altura reglamentaria (3) Si No
2.15.2 Ventilacion reglamentaria del sector (3) Si No
2.16 Inexistencia de cafios de cobre de mas de 40 cm de largo Si No
2.17 Inexistencia de roedores Si No
2.18 Inexistencia de excremento de roedores Si No
2.19 Inexistencia de alimentos roidos Si No
2.20 Inexistencia de cucarachas Si No
2.21 Inexistencia de otras plagas Si No

3/6 Personal

Al momento de la auditoria se verificard el cumplimiento de las siguientes condiciones de seguridad e higiene del personal en
contacto con alimentos (personal de cocina, ayudantes, mozos, etc.):

3.1 Certificado de capacitacién vigente (expedido por GCBA) Si No
3.2 Correcto aseo general Si No
3.3 Vestimenta reglamentaria (color claro, limpio, uso exclusivo) Si No
3.4 No utilizacion de alhajas Si No
35 Ufias cortas, limpias, sin esmalte Si No
3.6 Exclusion del contacto con alimentos en caso de enfermedad o heridas Si No
3.7 Lavado frecuente y minucioso de manos Si No
3.8 No comen ni beben Si No
3.9 No fuman Si No
3.10 No mastican chicle Si No

4/6 Sectores del local

Al momento de la auditoria se verificard el cumplimiento de las siguientes condiciones antitabaco, edilicias e higiénico-
sanitarias en los distintos sectores del establecimiento:

4.1 Inexistencia de personas fumando en espacios cerrados de acceso publico Si No
4.2 Existencia de libro de quejas a disposicion del publico y cartel informativo Si No
4.3 Inexistencia de sector fumador (4) o existencia del mismo que no supere el 30% de Si No

la superficie total (5).

(3) Sdlo es exigible para locales que posean pantallas de calefaccion.
(4) Solo exigible para superficies destinadas a la atencion al publico menores a 100m2.
(5) Solo para superficies destinadas a la atencion al publico mayores o iguales a 100m2.
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4.5 Si No Si No Si No Si No Si No

Sin humedad
o KX Sin grietas Si No Si No Si No Si No Si No
@©
E—, 4.7 Sin pintura descascarada Si No Si No Si No Si No Si No
'3 4.8 Liso e impermeable Si No Si No Si No Si No Si No
4.9 Pintura clara Si No Si No Si No Si No Si No
410  Sin humedad Si No Si No Si No Si No Si No
| 411 Singrietas Si No Si No Si No Si No Si No
'g 412 Sin pintura descascarada Si No Si No Si No Si No Si No
§ 413 Liso e impermeable Si No Si No Si No Si No Si No
= e Pintura clara Si No Si No Si No Si No Si No
4.15 Friso sanitario (pared de 2,10 m) - - Si No - - - - - -
| 416 Lisoeimpermeable Si No Si No Si No Si No Si No
z?, 417 Rejillas en desagiies Si No Si No Si No Si No Si No
o
Wl 418 Zbcalos sanitarios - - Si No . - - - - .
419 Inexistencia de cables expuestos Si No Si No Si No Si No Si No
420  Tapasde luz Si No Si No Si No Si No Si No
421 Proteccion anti estallido - - Si No - - - - - -
P 422 Malla metdlica fina anti —insectos (8a) Si No Si No Si No Si No Si No
g
g 423 Puertas y marcos en buen estado (8b) Si No Si No Si No Si No Si No
< 424  \entanas en buen estado (8b) Si No Si No Si No Si No Si No
4.25 Inexistencia de suciedad acumulada Si No Si No Si No Si No Si No
4.26 Inexistencia de colillas de cigarrillos Si No Si No Si No Si No Si No
§ 4.27  |nexistencia de polvo / tierra Si No Si No Si No Si No Si No
©
'§ 4.28 Inexistencia de restos de comida Si No Si No Si No Si No Si No
a
é 4.29 Inexistencia de objetos ajenos Si No Si No Si No Si No - -
fg, 430 |nexistencia de animales domésticos Si No Si No i No 3 e & No
i~
§ 431  |nexistencia de telas de arafia Si No Si No Si No Si No Si No
;‘é 4.32 Inexistencia de fluidos estancados Si No Si No Si No Si No Si No
c
Sl 433 |nexistencia de grasa acumulada Si No Si No Si No Si No Si No
434 |nexistencia de desorden generalizado Si No Si No Si No Si No Si No
4.35 Inexistencia de contaminacidn cruzada Si No Si No Si No Si No Si No

(6) Es obligatorio contar con depdsito de residuos. En caso de poseer otro tipo de depdsitos, deberdn cumplir con los
requisitos mencionados.

(7) Es obligatorio contar con vestuarios cuando trabajen mds de 5 hombres y/o 3 mujeres. Estas condiciones son exigibles
tanto en los sanitarios del personal como del publico.

(8) a) Exigible cuando el sector posea aberturas que den al exterior. b) En caso de tener este tipo de aberturas.
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- Superficie lisa e impermeable

T

g 4.37 Inexistencia de oxido en estructuras - - Si No - - - - - -
4.38 Inexistencia de mesadas de madera - - Si No = . - . . ;
4.39 Buenas condiciones de conservacién - = Si No - - . - _ -
4.40  Buenas condiciones de Higiene - - Si No - 2 - - . B
441 Tablas de picado diferenciadas para - s Si No - - - . . -

alimentos crudos y cocidos

4.42 De residuos - - - - Si No = . . -
4.43 Depdsito de residuos con puerta - = = = Si No - - - -
4.44 De productos terminados (9) = - - - Si No - 5 = -
.§ 4.45 De bebidas (9) - - - - Si No - - - =
2
o3| 446 De envases (9) - - - - Si No = . . .
4.47 De materia prima (9) - - - - Si No = - . .
4.48 De articulos de limpieza (9) = - - - Si No - 5 = -
4.49 Harinera (9) - - - - Si No = - . .
450  Estiba correcta - - - - Si No = . . -
4.51 Material liso e impermeable - = = = Si No - - - -
4.52 Inexistencia de éxido - - - - Si No = . . -
453 Superficie lisa e impermeable = - = = - - Si No Si No
44 Desaglies sin pérdidas = - = - - - Si No Si No
E 4.55 Agua fria - - - - - - Si No Si No
% 4.56 Agua caliente > - - - - - Si No Si No
&
% 4.57 Mesada con superficie lisa e = - - - - - Si No . .

impermeable

4.58 Mesada sin éxido en estructuras - = - - - - Si No - =
4.59 Presenta papel higiénico (10) - = - = - - - - Si No
g 4.60  Presenta jabdn (10) - - - - - - - - Si No
"
o .
] 461 Presenta toallas (10) = = - - - - - - Si No
"
S . . .
] 462 Presenta casilleros / jaulas / percheros - - - = = - - - Si No
(7]
£ (10)
9
=] 463 Casilleros / jaulas / percheros en buen - - = = = - - - Si No

estado de conservacion (10)

(9) Solo es obligatorio contar con depdsito de residuos. En caso de poseer otro tipo de depdsitos deberdn cumplir con estas
exigencias.
(10) En caso de poseer vestuarios.
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5/6 Equipamiento

Al momento de la auditoria, se verificard la existencia y correcto estado del siguiente equipamiento, en caso de poseerlo:

Gondolas Heladeras Freezers Camaras REELEEN
exhibidoras exhibidoras exhibidores frigorificas

Presenta estos equipos

5.1 Buena estiba de los alimentos Si No - - - - Si No - . - -
5.2 Material liso e impermeable Si No - - - - Si No Si No Si No
5.3 Inexistencia de dxido: Si No Si No Si No Si No Si No Si No

interior/exterior

5.4 Temperatura adecuada - - Si No Si No Si No Si No Si No
5.5 Buena higiene - - Si No Si No Si No Si No Si No
5.6 Cierre correcto - = Si No Si No = = Si No Si No
5.7 Burletes en buen estado - - Si No Si No - - Si No Si No
5.8 Tubos de color adecuados - - Si No Si No . . - - : §
5.9 Inexistencia de contaminacidn - - Si No Si No Si No Si No Si No
cruzada
5.10  Proteccidn anti estallido S - - - - - Si No - - - -
511 Puerta con doble apertura = = = - - - Si No - - - -
512 Termdémetro externo S - - - - - Si No - - - -
513 Cantidad suficiente de tarimas - - S = = - Si No - - - -
5.14  Colector de liquido y desaglie - - S S = = Si No - - - -
515 Camino de ronda = = - - - - Si No - - - -
516 Alarma = - - - - - Si No - - - -
5.17  Inexistencia de elementos ajenos - - - - 3 3 Si No - - - -
5.18  Agua o fluidos estancados = = = = - - Si No - - - -
Campana
extractora Anafes Montacarga
(11)
Presenta estos equipos Si No Si No Si No Si No Si No Si No
5.19 Buen estado de conservacion Si No = = - - - - - - - -
5.20  |nexistencia de grasa acumulada Si No Si No Si No Si No Si No - -
5.21 Inexistencia de oxido interior o - - Si No Si No Si No Si No - -
exterior
5.22  Resto de alimentos - - Si No Si No - - - - - B
5.23 Inexistencia de suciedad acumulada - - Si No Si No Si No Si No - -
5.24  Cierre hermético - - Si No . = . 8 - - . B}
5.25  Habilitacion = - - = - - - - - - Si No
5.26  Libro de mantenimiento S = = - - - - - - - Si No
5.27 Seguro de responsabilidad civil - - = = > - = - - - Si No

(11) Es obligatorio, en todos los casos, el uso de campana extractora.
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6/6 Alimentos

Se verificard al momento de la auditoria el correcto estado de los alimentos envasados, materias primas y alimentos
elaborados:

Alimentos envasados Alimentos
y materias primas elaborados
6.1 Si No - -

Cierre integro

6.2 Rotulacién reglamentaria Si No - -
6.3 Fecha de aptitud vigente Si No - -
6.4 Caracteristicas organolépticas (olor, tacto, vista y gusto) correctas Si No Si No
6.5 Temperatura de conservacion adecuada Si No Si No
6.6 Inexistencia de contaminacién cruzada Si No Si No
6.7 Estiba correcta Si No Si No

Datos de la Auditoria

Domicilio
Titular
CUIT N°

Rubros

Datos del local

Apellido y Nombre
DNI / Cl / Pasaporte N°

Cargo

Apellido y Nombre
Fecha

Firma



