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SOLICITUD DE CCBPM                          


 SOLICITUD DE CCBPA    
	1. INFRAESTRUCTURA

	1.1 Emplazamiento
	SI
	NO
	NA

	a) Áreas circundantes
	Establecimiento no expuesto a humos, polvo ambiental, plagas provenientes de vertederos de residuos, u otras fuentes de contaminación.
	
	
	

	
	Vías de acceso con superficie dura y/o pavimentado dentro del cerco perimetral, que evite crecimiento de hierbas y disminuya polvareda; apta para tránsito de personas y/o tráfico rodado  Ej.: asfaltadas, cementadas, pedregullos o similares.
	
	
	

	b) Limpieza y conservación
	Libres de basuras, escombros, olores objetables, desperdicios u otros materiales que impidan una posible contaminación.
	
	
	

	
	Almacenamiento temporal de desechos y desperdicios dispuestos en un área adecuada, en buenas condiciones. Contenedores apropiados en caso de contar con los mismos, a fin de evitar posible contaminación dentro de las áreas de procesamiento y almacenamiento.
	
	
	

	1.2 Diseño de las edificaciones
	SI
	NO
	NA

	a) Espacios internos
	Se dispone de espacio suficiente para el cumplimiento satisfactorio de las operaciones  y almacenamiento, permitiendo el tránsito libre de operarios y que facilite la limpieza de las áreas, equipos, maquinarias.
	
	
	

	b) Construcciones
	Son de construcciones sanitariamente adecuadas de materiales lisos, impermeables, sin grietas, hendiduras, ni pintura deteriorada. Permite y facilita las operaciones sanitarias para el procesamiento y almacenamiento.
	
	
	

	
	Impiden el acceso de insectos y contaminantes del medio externo.
	
	
	

	
	Las operaciones sanitarias para la elaboración, manejo de materias primas y productos terminados se realiza en las debidas condiciones higiénicas y no permite entrecruzamiento de flujos que podrían facilitar la contaminación cruzada (*)
	
	
	

	c) Ventilación
	Ventilación adecuada que permite la circulación de aire suficiente, evita la condensación de vapores y el calor excesivo.
	
	
	

	
	Cuenta con un sistema  efectivo  de extracción de humos y vapores acorde a las necesidades (*)
	
	
	

	
	Las aberturas de ventilación (Ej.: extractores) que comuniquen al medio externo cuentan con protecciones antiplagas que evita el ingreso de agentes contaminantes.
	
	
	

	
	El flujo de corriente de aire no va de una zona sucia a una zona limpia.
	
	
	

	d) Iluminación
	Cuenta con luz natural o artificial suficiente, que posibilite la  realización  de  las  tareas  y  no comprometa la higiene de los alimentos. La misma no altera los colores.
	
	
	

	
	Las lámparas y accesorios de luz suspendidas o aplicadas sobre zonas de manipulación de alimentos en cualquiera de las fases de producción, se encuentran protegidos contra roturas (*)
	
	
	

	e) Instalaciones eléctricas
	Las instalaciones eléctricas exteriores se encuentran recubiertas por tubos o caños aislantes y adosadas a la pared.  No cuentan con cables colgantes sobre las zonas de procesamiento de alimentos.
	
	
	

	f) Pisos
	Materiales resistentes al tránsito, impermeables, inabsorbentes, lavables, de fácil limpieza / desinfección y antideslizantes. Puede ser de lecherada lisa, baldosas, cerámicas, parquet, entre otros.
	
	
	

	
	Cuenta con desagües que permiten la evacuación rápida de agua y evite su acumulación. Los desagües son apropiados, en buen estado de conservación y se encuentran protegidos adecuadamente.
	
	
	

	g) Paredes
	Revestidas de materiales impermeables, no absorbentes, lisos, fáciles de lavar y desinfectar, pintadas de color claro y sin grietas.
	
	
	

	h) Techos
	No permite la acumulación de suciedad y condensación ni el desprendimiento de partículas. De fácil limpieza.
	
	
	

	i) Aberturas y accesos
	Ventanas y otras aberturas: de fácil limpieza, que no permitan la entrada de agua. Provistas de protecciones anti plagas en caso que comuniquen con el medio externo.
	
	
	

	
	Puertas: de superficie lisa, no absorbente de fácil limpieza y con protección anti plagas en caso de ser necesario.
	
	
	

	j) Lavatorios de manos (*)
	Disponen de medios adecuados para el lavado de manos en zonas de manipulación de alimentos.
	
	
	

	
	Lavamanos con elementos de aseo (agua, jabón líquido, toallas desechables / secadores de aire) y aviso de lavado de manos.
	
	
	

	1.3 Instalaciones sanitarias
	SI
	NO
	NA

	a) Servicios sanitarios
	Sin comunicación directa con el área de manipulación de alimentos.
	
	
	

	
	Limpias, sin olores objetables, en buenas condiciones edilicias, de ventilación e iluminación.
	
	
	

	
	Lavamanos con elementos de aseo (agua, jabón líquido, toallas desechables / secadores de aire) y aviso de lavado de manos.
	
	
	

	b) Vestuarios
	Sin comunicación directa con el área de manipulación de alimentos y almacenamiento.
	
	
	

	
	Libre de olores objetables. Ventilados.
	
	
	

	2. ABASTECIMIENTO DE AGUA (*)
	SI
	NO
	NA

	a) Abastecimiento
	Abundante abastecimiento de agua, proveniente de red pública, perforación y/u otros.
	
	
	

	b) Reservorio
	Reservorio de material apropiado, de fácil limpieza, protegidos adecuadamente de modo a evitar la contaminación.
	
	
	

	c) Potabilidad
	Cuenta con análisis que avalen la potabilidad del agua. El mismo debe corresponder al agua del grifo de producción y debe estar identificado en el certificado del análisis de potabilidad, ser de una frecuencia mínima anual y emitido por un Laboratorio Oficial o reconocido por la DINAVISA en el que se confirme el cumplimiento de los siguiente parámetros: aerobio mesófilos, coliformes totales, coliformes fecales, escherichia coli, pseudomonas aeruginosas, nitratos, nitritos, pH - Norma paraguaya vigente para agua potable. Deben contar con el documento original o fotocopia autenticada por escribanía.
	
	
	

	d) Vapor y/o hielo
	El vapor y/o hielo utilizados en contacto directo con alimentos o superficies que entren en contacto con los mismos no deberán contener ninguna sustancia que pueda ser peligrosa para la salud o contaminar el alimento.
	
	
	

	e) Agua no potable para propósito no alimenticio.
	El agua no potable que se utilice para la producción de vapor, refrigeración, lucha contra incendios y otros propósitos similares no relacionados con alimentos, deberán transportarse por tuberías completamente separadas, de preferencia identificadas por colores, sin que haya ninguna conexión con las tuberías que conducen el agua potable.
	
	
	

	f) Tratamiento apropiado del agua recirculada.
	El agua recirculada para ser utilizada nuevamente dentro de un establecimiento deberá tratarse y mantenerse en condiciones tales que su uso no pueda presentar un riesgo para la salud. Para el agua recirculada deberá haber un sistema separado de distribución que pueda identificarse fácilmente.
	
	
	

	g) Evacuación de efluentes.
	Los establecimientos deberán disponer de un sistema eficaz de evacuación de efluentes y aguas residuales, el cual deberá mantenerse en todo momento en buen estado de funcionamiento. Todos los conductos de evacuación (incluidos sistemas de alcantarillado) deberán ser suficientemente grandes para soportar cargas máximas y deberán construirse de manera que se evite la contaminación del abastecimiento de agua potable.
	
	
	

	3. EQUIPOS Y UTENSILIOS (*)
	SI
	NO
	NA

	a) Equipo para el proceso
	Son de materiales no absorbentes ni corrosivos, resistentes  a  las  operaciones  repetidas  de limpieza y desinfección.
	
	
	

	
	Superficies lisas, exentas de grietas u otras imperfecciones que dificulte la limpieza y desinfección y evite transmitir al alimento cualquier resto de material indeseable.
	
	
	

	
	Instalaciones adecuadas de modo que se permita un fácil acceso y limpieza a fondo y desmontables en caso de ser necesario.
	
	
	

	
	En buenas condiciones higiénicas, libres de desperdicios u otras fuentes de contaminación.
	
	
	

	
	Ubicados de tal forma que la producción pueda llevarse a cabo en un orden lógico y concordante con la secuencia de las operaciones de producción.
	
	
	

	b) Programa de mantenimiento preventivo
	Cuentan con un programa de mantenimiento preventivo, que permite asegurar el correcto funcionamiento del equipo e  incluye especificaciones del equipo y el registro de las reparaciones.
	
	
	

	4. PERSONAL
	SI
	NO
	NA

	a) Prácticas higiénicas adecuadas
	El manipulador mantiene hábitos higiénicos:                                                                                                          • Uñas de manos cortas, limpias y sin esmalte.
• No se utilizan objetos de adorno (aros, relojes, pulseras entre otros)
• Se utilizan tapabocas en caso de ser necesario.
• Cabellos  recogidos y cubiertos por completo por un cubre pelo.
• No utilizan maquillaje, uñas y pestañas postizas; entre otros.
	
	
	

	
	No se observan prácticas antihigiénicas durante las actividades de manipulación de alimentos, tales como: presencia de ropas o efectos personales en áreas de producción / almacenamiento, fumar, escupir, masticar goma, comer, estornudar o toser; entre otras
	
	
	

	
	Utilizan uniforme completo: calzado cerrado, cubre pelo y cuando proceda ropa protectora y tapaboca.
	
	
	

	
	Los visitantes en las zonas de procesamiento o manipulación de alimentos, siguen las normas de comportamiento y disposiciones establecidas por la empresa, a fin de evitar la contaminación de los alimentos. Cuentan con un procedimiento escrito para el ingreso de visitas.
	
	
	

	b) Control de salud de los operarios (*)
	Cuentan con un sistema  de control que impide el acceso a áreas de manipulación de alimentos a las personas de las que se sabe o se sospecha que son portadoras de alguna enfermedad que eventualmente pueda transmitirse por medio de los alimentos. El mismo se encuentra detallado en un procedimiento escrito.
	
	
	

	
	Los empleados que presentan cortes o heridas abiertas no manipulan alimentos ni superficies que estén en contacto con los mismos, a menos que la herida esté completamente cubierta por un vendaje impermeable confiable (Ej.: Vendas, guantes de goma, entre otros)
	
	
	

	
	Cuentan con certificado médico que indique que el personal manipulador esté libre de enfermedades infectocontagiosas o se encuentra apto para manipular alimentos. El mismo debe poseer la firma, aclaración y sello con número de registro profesional del doctor en medicina y fecha de expedición del documento. El control deberá ser en forma anual como mínimo. Deben contar con el documento original o la fotocopia autenticada por escribanía.
	
	
	

	5. CAPACITACION EN BPM
	SI
	NO
	NA

	a) Programa
	Se dispone de un programa anual de capacitación para los empleados donde especifique frecuencia de capacitación y temas a ser tratados.
	
	
	

	b) Registro
	Cuentan con documentación (registro o certificado) que avale que el personal fue capacitado en Buenas Prácticas de Manipulación. El mismo debe especificar fecha, personal que recibió la capacitación (nombre y firma), profesional capacitador competente (profesión, nombre y firma). Los temas tratados deben estar detallados claramente (Ej.: uso de plaguicidas, de sustancias para limpieza, contaminación cruzada, lavado de manos, higiene del personal, entre otros)
	
	
	

	6. CONTROLES EN EL PROCESO Y LA PRODUCCION
	SI
	NO
	NA

	a) Control de materias primas o ingredientes (*)
	Se realiza control de materias primas e insumos antes de su ingreso al establecimiento. Como mínimo se debe controlar: integridad/estado del envase/producto, etiquetado (fecha de elaboración, vencimiento, lote). Los controles mencionados se encuentran registrados y cuentan con procedimientos escritos de los mismos.
	
	
	

	
	Las materias primas o ingredientes se encuentran autorizados por el organismo competente.
	
	
	

	
	Se almacenan en lugares apropiados, sobre tarimas, separados de las paredes y en condiciones de sanidad y limpieza.
	
	
	

	b) Control en las operaciones
	Cuentan con diagramas de flujo considerando todas las operaciones unitarias del proceso.
	
	
	

	
	Las operaciones se realizan en forma secuencial y continua, de manera que no se producen retrasos indebidos que permitan la proliferación de microorganismos o la contaminación del producto.
	
	
	

	
	Se realizan controles para prevenir el crecimiento potencial de microorganismos y evitar la contaminación del alimento tales como: tiempo (de cocción, pasteurización, esterilización, otros), temperatura (cocción, pasteurización, esterilización, equipos de frío, otros), pH, humedad u otros. La empresa debe contar como mínimo, registros de: controles de temperatura segura de almacenamiento en frío (equipos de frío), temperatura segura de almacenamiento en caliente, controles de pasteurización y esterilización.
	
	
	

	
	Cuenta con registro de producción que indique: producto elaborado, fecha de elaboración, fecha de vencimiento, lote, como informaciones mínimas (*)
	
	
	

	
	Las materias primas, productos en proceso y terminados se almacenan en condiciones tales que se evita su deterioro, impidan la contaminación y/o proliferación de microorganismos y se encuentran protegidos contra cualquier  alteración.
	
	
	

	
	Las operaciones de carga y descarga (materias primas, insumos, entre otros) se realizan fuera de los lugares de elaboración de los alimentos (*)
	
	
	

	c) Envasado (*)
	El envasado se realiza en condiciones tales que excluya cualquier posibilidad de contaminación, deterioro o proliferación de microorganismos.
	
	
	

	
	El diseño y material del equipo de envasado ofrecen la protección adecuada a los productos contra la contaminación y evita transmitir sustancias objetables.
	
	
	

	
	Almacenamiento de envases en sector apropiado, sobre tarimas, en condiciones de sanidad, orden  y limpieza.
	
	
	

	
	Cuentan con un sistema de inspección y tratamiento de envases o recipientes reutilizables, antes de su uso. Existen procedimientos escritos y registros que avalen lo mencionado.
	
	
	

	d) Productos terminados
	Se almacena en lugares adecuados, sobre tarimas, separados de las paredes y en condiciones de sanidad, orden  y limpieza.
	
	
	

	
	Se realizan controles que determine que el producto elaborado es apto para el consumo y pueda ser liberado al mercado. Lo mismo debe ser demostrable con documentaciones (*)
	
	
	

	
	Cuenta con registro de distribución que indique como información mínima: producto elaborado, fecha de elaboración, fecha de vencimiento, lote y destino final del producto. En caso que la distribución se realice por una empresa tercerizada, se deberá contar con un registro que indique el producto elaborado, fecha de elaboración, fecha de vencimiento, lote y empresa encargada de la distribución.
	
	
	

	7. TRANSPORTE PARA LA DISTRIBUCIÓN
	SI
	NO
	NA

	a) Vehículos
	Los vehículos de transporte reúnen condiciones apropiadas, evitan la contaminación y protegen  adecuadamente los insumos y recipientes o envases que contienen  a materias primas, productos en proceso y terminados. En caso de contar con un servicio tercerizado, deberán estar disponibles en el momento de la inspección para su verificación y contar con un documento que avale la tercerización.
	
	
	

	
	Son de materiales que permitan una adecuada limpieza / desinfección.
	
	
	

	
	Cuentan con sistemas de refrigeración / congelación a fin de mantener la cadena de frío de materias primas, productos en proceso y  terminados, en caso de ser necesario.
	
	
	

	
	Se realiza controles de temperatura para el transporte que cuente con sistema de refrigeración / congelación. En caso que el transporte sea tercerizado, deberán contar con una documentación que avale que la empresa encargada del transporte realice dicho control.
	
	
	

	8. MANEJO Y DISPOSICIÓN DE DESECHOS Y PRODUCTOS DEVUELTOS
	SI
	NO
	NA

	a) Desechos líquidos (*)
	Sistemas e instalaciones apropiadas para la eliminación de desechos líquidos, tratamiento y disposición final adecuada de los mismos.
	
	
	

	b) Desechos sólidos
	Disponen de recipientes que permitan la correcta disposición de desechos en las diferentes áreas (manipulación, recepción u otras áreas). Los mismos son vaciados con una periodicidad sin demoras excesivas, a modo de evitar fuentes de contaminación.
	
	
	

	
	Los recipientes son lavables y poseen tapas adecuadas a fin de evitar la proliferación de insectos y roedores.
	
	
	

	
	Instalaciones adecuadas para la disposición / almacenamiento temporal de desechos sólidos fuera de áreas de procesamiento.
	
	
	

	c) Productos devueltos
	Sectorización y señalización adecuada de productos devueltos no reprocesables, vencidos o averiados; por el periodo en el que se determinará su destino.
	
	
	

	9. LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN
	SI
	NO
	NA

	a) Procedimiento  y registros de limpieza / desinfección
	Cuentan con procedimiento escrito de limpieza y desinfección donde incluyan: todas las áreas (manipulación, almacenamiento, sanitarios, etc.), vehículos de transporte, equipos, maquinarias, frecuencia, responsable, productos de limpieza,  sustancias, concentraciones de las mismas y metodología de trabajo, como informaciones mínimas.
	
	
	

	
	Cuentan con registros que avalen la actividad de la limpieza / desinfección y que contemplen la información necesaria según el procedimiento utilizado. Los mismos se encuentran firmados por el responsable de la actividad.
	
	
	

	b) Productos para limpieza y desinfección.
	Cuentan con registro emitido por la autoridad sanitaria competente.
	
	
	

	
	Almacenados en área debidamente sectorizada e identificada. Los productos químicos se encuentran identificados y etiquetados correctamente.
	
	
	

	c) Instalaciones para la limpieza
	Cuenta con instalaciones y/o áreas adecuadas para la limpieza y desinfección de utensilios y equipos de trabajo.
	
	
	

	d) Áreas en general
	Áreas de manipulación y almacenamiento en gral., en correcto estado de limpieza y orden.
	
	
	

	10. CONTROL DE PLAGAS
	SI
	NO
	NA

	a) Procedimiento y registro de control de plagas
	Cuentan con procedimientos escritos (control tercerizado o interno de la empresa) que detallen como información mínima: áreas de control, frecuencia, responsable, sustancias y concentraciones, metodología de trabajo, identificación de plagas, mapeo de cebos/estaciones en caso de corresponder. En caso que el control sea realizado por un personal de la empresa, el mismo debe estar capacitado (debe ser demostrado por medio de un registro de capacitación firmado por el capacitador y la persona capacitada, donde detalle el tema tratado)
	
	
	

	
	Cuentan con registros que avalen la realización del control de plagas y que contemplen las informaciones necesarias según procedimiento utilizado. Los mismos se encuentran firmados por el responsable de la actividad.
	
	
	

	b) Almacenamiento de plaguicidas
	Almacenados en área debidamente sectorizada e identificada. Los mismos se encuentran identificados y etiquetados correctamente.
	
	
	

	c) Sin señales de animales y plagas
	Ausencia de plagas y animales en áreas de procesamiento, almacenamiento o cualquier área relacionada al proceso de industrialización.
	
	
	

	11. RECHAZO Y RETIRO DE PRODUCTOS
	SI
	NO
	NA

	a) Productos rechazados
	Cuentan con procedimientos escritos donde especifique el manejo de productos que no cumplen las especificaciones establecidas por la empresa. El procedimiento debe permitir la identificación del producto, motivo de rechazo, disposición final, entre otros.
	
	
	

	
	Cuentan con registros donde identifique el producto rechazado, motivo y su disposición final en caso que los hubiere. Los mismos deben estar firmado por el responsable de la actividad.
	
	
	

	b) Productos retirados del mercado
	Cuentan con un plan y procedimiento escrito que establezca el retiro de productos distribuidos en el mercado y que representen un peligro para la salud del consumidor.
	
	
	

	12. DOCUMENTACION
	SI
	NO
	NA

	a) Manual de BPM
	Cuentan con manual de BPM donde detalle claramente los procedimientos de todos los procesos operacionales y de almacenamiento, que garanticen la calidad y seguridad de los productos procesados.
	
	
	

	
	Cuentan con instructivos operacionales escritos, para la elaboración (*), el almacenamiento, y la distribución.
	
	
	


(*) No aplicable para la actividad de Importador/Titular de Registro/Distribuidor.
OBSERVACIÓN:……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………....……………….
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………....……………….
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…
Durante la inspección con enfoque de auditoría higiénico-sanitaria en el establecimiento con RE N.º………………..………………….., se verifica el cumplimiento total de los  requisitos  establecidos en la presente lista de chequeo: SI                 NO

POR LA EMPRESA




POR DINAVISA
Firma:………………………………………….

Firma:………………………………………………………..
Aclaración: ……………………………………                         Aclaración: ......................................................………............       


           
C.I. Nº: .................................................…….....
              Reg. Prof. Nº.....................................................……….…….
