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1. INTRODUCCION

En el complejo y dinámico panorama actual de la industria alimentaria, donde la globalización de los mercados y la evolución de los hábitos de consumo presentan desafíos constantes, la inocuidad y la calidad de los alimentos se erigen como pilares fundamentales para la salud pública y el desarrollo económico de nuestro país.

La DINAVISA, consciente de su responsabilidad primordial en la protección de la salud de los ciudadanos y en la promoción de un comercio justo y transparente, presenta este Plan de Acción para el Control de Alimentos, que responde a un análisis del contexto actual y de las mejores prácticas internacionales, se concibe como una hoja de ruta estratégica y dinámica que guiará nuestras acciones en el presente año.
La DINAVISA actúa ante los riesgos asociados a la producción, procesamiento y consumo de alimentos, que evolucionan constantemente, impulsados por factores como el cambio climático, las nuevas tecnologías y los cambios en los hábitos alimentarios.

Es fundamental adaptar nuestras estrategias y herramientas a esta realidad cambiante, anticipando los desafíos y aprovechando las oportunidades que se presentan.

Buscamos fortalecer el sistema de control de alimentos en su conjunto, desde la regulación y la inspección, hasta la educación y la comunicación.

Nos comprometemos a trabajar con los más altos estándares de calidad y transparencia, basándonos en la evidencia científica y las mejores prácticas internacionales.
Estamos convencidos de que, con la implementación de este plan, la DINAVISA reafirma su compromiso con la protección de la salud pública y la promoción de una cultura de seguridad alimentaria en nuestra sociedad.
2. OBJETIVOS
· Garantizar la inocuidad de los alimentos, reduciendo la incidencia de enfermedades transmitidas por alimentos y proteger la salud de los consumidores.
· Fortalecer la confianza del consumidor brindando información clara y precisa sobre la seguridad y calidad de los alimentos, así como sobre los riesgos potenciales.
· Facilitar el comercio de alimentos seguros y de calidad, contribuyendo al desarrollo económico del país.

3. ALCANCE
Aplica a todos los alimentos procesados y envasados o no comercializados en el territorio nacional, considerando su nivel de riesgo, enfocados a:

a) Los diferentes puntos de distribución de alimentos procesados y envasados, incluyendo los alimentos listos para el consumo.

b) Patios de comida

c) Supermercados
d) Locales gastronómicos

e) Estaciones de Servicios que tengan incorporado expendio de alimentos

f) Mercados

g) Instituciones educativas que tengan incorporado locales de expendio de alimentos

h) Hospitales y Sanatorios públicos y privados que cuenten dentro de su predio expendio de alimentos

i) Distribuidores de alimentos
j) Salineras

k) Molinos
l) Elaboradores, fraccionadores e importadores de alimentos

m) Todo establecimiento de alimentos de competencia que DINAVISA lo considere relevante.

4. CRITERIOS TÉCNICOS
4.1 Enfoque 

Para llevar a cabo el control, es fundamental identificar el tipo de establecimiento a ser fiscalizado, así como los factores de riesgo asociados a los procesos y alimentos que allí se opera. Este enfoque permite una evaluación más efectiva y centrada en las áreas críticas que pueden afectar la seguridad, la calidad y la conformidad del alimento objeto de control.

El control, en este contexto, es una herramienta para prevenir riesgos y asegurar que los consumidores tengan acceso a alimentos seguros y de calidad.

4.2 Consideraciones para el control 
Los controles en el marco del presente Plan de Acción se enfocarán en:

a) Verificación de la implementación de los Procedimientos Operacionales Estandarizados (POE), es decir si se cuenta con instrucciones mínimas y esenciales escritas que tienen por objetivo establecer los pasos a seguir para realizar y controlar operaciones y actividades relacionadas con la operación del establecimiento verificado para prevenir la contaminación biológica, química y/o física de los alimentos.
b) Identificar los potenciales peligros;

· Peligros biológicos: Bacterias, virus, parásitos y hongos que pueden contaminar los alimentos y causar enfermedades.

· Peligros químicos: Pesticidas, metales pesados, toxinas y aditivos alimentarios que pueden ser perjudiciales para la salud.
· Peligros físicos: Objetos extraños como vidrio, metal o plástico que pueden estar presente en los alimentos durante la producción o el procesamiento, almacenamiento o conservación.
OBS: Los factores de riesgo a ser considerados durante el control son los siguientes: Alimentos de fuentes inseguras, potencial contaminación con patógenos, equipos o materiales contaminados, Inadecuada calidad de agua, diseño de las instalaciones, tratamiento térmico inadecuado,  higiene personal y salud de los manipuladores de alimentos, agua de lavado, envases sucios, temperatura de conservación inapropiadas, factores que incidan en contaminación cruzada, falta de mantenimiento de la infraestructura, conservación de materia prima y productos terminados, presencia de plagas u otros animales, entre otros.
c) Verificación de las condiciones de producción, procesamiento y almacenamiento, chequeando las condiciones generales de Higiene, la temperatura durante el procesamiento, almacenamiento y transporte de los alimentos. La utilización de materiales de embalaje adecuados para proteger los alimentos de la contaminación y el deterioro.
d) Cumplimiento de las Buenas Prácticas de Manufactura, cada punto de su implicancia.
e) Trazabilidad: Capacidad de rastrear los diferentes alimentos 
f) Control de Proveedores

g) Capacitación de los manipuladores de alimentos sobre buenas prácticas de higiene y manipulación de alimentos.
h) Facilidades de respuesta para los consumidores

i) Toda información que la DINAVISA lo considere relevante.

El Plan de Acción para el Control de Alimentos de la DINAVISA será ejecutado por profesionales capacitados y formados  de manera que los intervinientes,  inspector o fiscalizadores planifiquen sus actividades e intervenciones de manera más eficaz, enfocándose en las áreas de mayor riesgo y asegurando una evaluación exhaustiva, a través de la observancia de los procesos y procedimientos que se utilizan en el establecimiento, prestando especial atención a aquellos que puedan incidir en la salud pública.

4.3 Extracción de muestras y ensayos

Cuando se sospecha la presencia de contaminantes o potenciales ETAs causados por el alimento procesado, y durante la fiscalización rutinaria, el inspector sanitario podrá extraer muestras de los alimentos. Esta decisión se tomará según el criterio técnico de la autoridad sanitaria de la DINAVISA, aplicando un enfoque basado en el riesgo. Las muestras pueden ser recolectadas en puntos específicos o en diferentes etapas del proceso, y posteriormente serán enviadas al laboratorio oficial para los ensayos pertinentes. La recolección de muestras se llevará a cabo utilizando técnicas asépticas, garantizando que el tiempo de transporte, la temperatura y las condiciones de traslado al laboratorio no afecten la calidad de las muestras. Los ensayos se realizarán siguiendo métodos normalizados.
4.4 Fotografías

El inspector sanitario tiene la facultad de realizar toma fotográfica como parte de su labor de control o fiscalización. Estas fotografías pueden servir como evidencia para documentar las condiciones sanitarias de un establecimiento, así como cualquier incumplimiento de normativas que se haya encontrado durante la inspección. Estas imágenes serán utilizadas de manera ética y respetando la privacidad de las personas y sobre protección de datos. 
4.5. Manejo de no conformidades

Si no se cumplen las exigencias establecidas, pero dicha situación no representa un riesgo directo para la inocuidad del producto ni para la salud del consumidor, se solicitará al Director Técnico, o en su defecto, al responsable del establecimiento controlado, que presente un plan de acciones correctivas. Este plan deberá incluir las adecuaciones necesarias para cumplir con la normativa sanitaria vigente. En algunos casos, si las no conformidades son de tal gravedad que podrían tener consecuencias serias en la inocuidad del producto, la empresa deberá implementar de manera inmediata, las medidas correctivas correspondientes y evidenciar el cumplimiento de las mismas. En tales circunstancias, puede ser necesario que, al momento de la fiscalización, los productos procesados por la empresa queden en cuarentena.
4.6 Fiscalizaciones de seguimiento 

 Al finalizar el control, si se requieren correcciones y ajustes, se debe dar seguimiento conforme a los plazos establecidos para su implementación. Asimismo, el inspector programará una visita al establecimiento, sin notificación previa, en las fechas acordadas para verificar que las correcciones y mejoras necesarias se hayan realizado según lo pactado.

5.  LISTADO DE LABORATORIOS OFICIALES Y DE REFERENCIA AUTORIZADOS POR LA DINAVISA
La DINAVISA comunicará los laboratorios de referencia a través de su página web

6. COMUNICACION

La comunicación efectiva y la transparencia son pilares fundamentales para el éxito de este Plan de Acción. La DINAVISA tiene establecido canales de comunicación claros, oportunos y accesibles para todas las partes interesadas, incluyendo la industria alimentaria, los consumidores, otras agencias gubernamentales, instituciones académicas y la sociedad en general. 
La información proporcionada a los consumidores será clara, precisa, oportuna y fácil de entender, evitando tecnicismos innecesarios. Se utilizarán diferentes formatos (textos, imágenes, videos) para adaptar la información a las necesidades de cada público.
6.1. Información al Consumidor

Canales de Comunicación: Se utilizarán diversos canales para informar a los consumidores sobre la seguridad y calidad de los alimentos, incluyendo:

· Página web institucional: Se mantendrá una sección actualizada con información relevante sobre normatividad, alertas sanitarias, resultados de inspecciones, consejos de seguridad alimentaria y material educativo.

· Redes sociales: Se utilizarán las redes sociales para difundir información de manera ágil y dinámica, interactuar con los consumidores y responder a sus preguntas.

· Medios de comunicación: Se establecerán relaciones con los medios de comunicación para difundir información de interés público y generar conciencia sobre la importancia de la seguridad alimentaria.

· Campañas educativas: Se diseñarán y ejecutarán campañas educativas dirigidas a diferentes grupos de consumidores, utilizando diversos formatos y lenguajes adaptados a cada público.

6.2 Comunicación con la Industria Alimentaria

Se establecerán canales de comunicación bidireccionales con la industria alimentaria para fomentar el diálogo, el intercambio de información y la colaboración en materia de seguridad alimentaria. Estos canales incluirán:

Reuniones periódicas: Se realizarán reuniones periódicas con representantes de la industria alimentaria para abordar temas de interés común, compartir información y coordinar acciones.

Consultas públicas: Se realizarán consultas públicas para recoger opiniones y sugerencias de la industria alimentaria en la elaboración de normas y reglamentos.

Plataforma virtual: Se desarrollará una plataforma virtual para facilitar la comunicación y el intercambio de información entre la DINAVISA y la industria alimentaria.

Información Relevante: Se proporcionará a la industria alimentaria información relevante sobre la normatividad vigente, los estándares de calidad y seguridad, las mejores prácticas y las tendencias en materia de control de alimentos.

6.3. Transparencia
Se garantizará el acceso a la información pública relacionada con las actividades de la DINAVISA, incluyendo los resultados de inspecciones, los informes de laboratorio y las decisiones adoptadas en materia de seguridad alimentaria.

7. ACTA DE INTERVENCIÓN
En la ciudad de…................................................, a los............ días del mes de.......................... del año 20…...., siendo las …............ horas, los funcionarios de la Dirección General de Regulación de Alimentos y Productos Afines de  la DINAVISA abajo suscritos se constituyen en el establecimiento denominado .............................................................…..........................................................................., sito en ...................................................................................... a los efectos de realizar la fiscalización, conforme lo establece la Resolución DINAVISA N……………….. que establece el Plan de Acción para el Control de Alimentos (PACA) y, en las demás reglamentaciones concordantes que regulan la materia.

Hallazgos  

......................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................
...........................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................
Resultado de la fiscalización
(.....) Conforme: se constata cumplimientos de las condiciones higiénicas sanitarias y Buenas Prácticas de Manufactura.

(.....) No Conforme: se constata incumplimientos de las condiciones higiénicas sanitarias y Buenas Prácticas de Manufactura.

Forma parte integra del presente Acta, la Lista de Verificación… código….

Siendo las….……..horas se da por finalizada la actividad, constituyendo el presente instrumento prueba de su realización, ratificado por los intervinientes mediante su firma.

POR LA EMPRESA




POR DINAVISA

Firma y aclaración: ..........................................           Firma y aclaración: ...............................     


          

C.I. Nº: ................................       

          Reg. Prof. Nº: .......................................
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8. LISTA DE VERIFICACION

	Criterios técnicos 
	SI
	No
	NA

	Establecimiento
	Elaborador
	
	
	

	
	Importador
	
	
	

	
	Fraccionador
	
	
	

	
	Distribuidor
	
	
	

	
	Patio de Comida
	
	
	

	
	Mercado
	
	
	

	
	Salinera
	
	
	

	
	Molino
	
	
	

	
	Supermercado
	
	
	

	
	Centro Educativo
	
	
	

	
	Otro
	
	
	

	Observación: 


	Infraestructura
	El material es apropiado
	
	
	

	
	El estado de conservación es adecuado.
	
	
	

	
	Cuentan con un sistema de mantenimiento preventivo.
	
	
	

	
	Cuentan con un sistema de control efectivo del alimento anterior a su distribución. 
	
	
	

	Observación: 


	Equipamiento
	El diseño es higiénico.
	
	
	

	
	Cuentan con un sistema de mantenimiento preventivo.
	
	
	

	
	Los equipos se encuentran en correcto estado de funcionamiento.
	
	
	

	
	Cuentan con un sistema de mantenimiento preventivo.
	
	
	

	Observación: 

	POes o sistemas de PCC
	Cuentan con un sistema que permita el procesamiento inocuo del alimento
	
	
	

	
	Cuentan con registros efectivos de proveedores y materia prima
	
	
	

	
	Cuentan con sistemas de control de producción y almacenamiento
	
	
	

	Observación: 

	Procesamiento del alimento
	Se utiliza en el proceso de fabricación del alimento.
	
	
	

	
	Se observan superficies, equipos y materiales en contacto con los alimentos adecuados a la naturaleza del alimento procesado.
	
	
	

	
	Se utilizan ingrediente, e insumos controlados 
	
	
	

	Observación: 



	Uso de agua potable
	Cuentan con agua potable destinada a la producción 
	
	
	

	
	Las tuberías para su distribución son independientes.
	
	
	

	Observación: 


	Capacitación en BPM
	El personal se encuentra debidamente capacitado en temas relacionados a las buenas prácticas. 
	
	
	

	Observación:



	Análisis de calidad del alimento
	Cuenta con análisis que avalen la inocuidad del alimento conforme a lo establecido la reglamentación vigente
	
	
	

	Observación 



     


DIRECCION GENERAL DE REGULACION DE ALIMENTOS Y PRODUCTOS AFINES 
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Misión: Regular, vigilar y fiscalizar productos de aplicación en medicina y otros asignados por ley, para garantizar la calidad, seguridad y eficacia de los mismos en beneficio de las personas, respondiendo a los desafíos de la innovación y promoviendo el desarrollo, a través de acciones coordinadas e integradas, sostenidas en normas técnicas.

Visión: Ser una institución reguladora y fiscalizadora de Referencia Nacional e Internacional reconocida por su capacidad técnica, credibilidad y compromiso con la protección de la salud de la población y el desarrollo nacional.

Iturbe N°883 e/Manuel Domínguez y Fulgencio R. Moreno
Asunción, Paraguay.
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