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1 Edificacion e Instalaciones Si | No | NA Observaciones
11 Edificios e instalaciones de construccion sanitaria adecuada, que impiden el acceso de insectos
y contaminantes del medio.
1.2 Ubicada en zonas geogréficas donde las condiciones ambientales no contaminan los envases,
empaques y/o articulos destinados a estar en contacto con alimentos.
13 El funcionamiento de la planta no pone en riesgo la salud y bienestar de la comunidad
1.4 | Accesos y alrededores del establecimiento tienen superficies pavimentadas o recubiertas con
materiales que facilitan el mantenimiento sanitario e impiden la generacién de polvo.
15 Espacio suficiente para cumplir con las operaciones
1.6 La edificacion esta construida de manera que facilita las operaciones de limpieza, sanitizacion y
control de plagas.
1.7 El tamafio de los depdsitos estd en proporcion al volumen de insumos y de productos
terminados manejados por el establecimiento, dispone ademés de espacios libres para la
circulacion del personal, el traslado de materiales o productos y para realizar la limpieza,
inspeccion y mantenimiento de las areas respectivas.
2 Instalaciones Sanitarias Si | No | NA Observaciones
2.1 Cuenta con servicios sanitarios, vestuarios, casilleros o similares bien ubicados, en cantidad
suficiente y en perfecto estado de funcionamiento, dotados con los elementos para la higiene
personal, tales como: papel higiénico, dispensador de jabon liquido, implementos desechables
para el secado de las manos y papeleras, preferentemente con tapas accionadas a pedal; para
evitar que los materiales, objetos, envases equipamientos fabricados se contaminen
2.2 Instalaciones sin comunicacion directa con el &rea de fabricacion.
2.3 Procedimiento y Registro de limpieza
3 ALMACENAMIENTO Si | No | NA Observaciones
3.1 Pisos, paredes, techos, en buen estado, construidos con materiales resistentes, no absorbentes,
no deslizantes, y cuenta con acabados libres de grietas o defectos, con desagiie adecuado
3.2 Aberturas (puertas, ventanas y otros) de material adecuado y con proteccion anti -plagas, los
cuales deben limpiarse periddicamente para prevenir la acumulacion de polvo u otros agentes
contaminantes.
3.3 Cuenta con iluminacion adecuada en calidad e intensidad (natural o artificial)
34 Las lamparas y accesorios estan protegidas para evitar la contaminacion en caso de ruptura.
35 La ventilacion del establecimiento es adecuada para prevenir la condensacion de vapor, facilitar
la remoci6n de calor
3.6 Las estructuras elevadas y los accesorios, estadn aisladas en donde sea requerido y estan
disefiadas y acabadas para prevenir la acumulacion de suciedad, minimizar la condensacion, y el
desarrollo de moho.
3.7 Las instalaciones eléctricas, mecanicas y de prevencion de incendios estan disefiadas, acabadas
y mantenidas de manera que impidan la acumulacion de suciedad, y el albergue de plagas.
3.8 Procedimientos y registros de limpieza de areas
3.9 Procedimientos operativos para el cumplimiento de las BPA - Cuenta con Manual de Buenas
Practicas de Almacenamiento
4 Aseguramiento y Control de Calidad Si | No | NA Observaciones
4.1 Procedimiento y Registros para el ingreso de los productos, criterios de aceptacion.
4.2 Criterios tenidos en cuenta para la salida de los productos al cliente. Procedimientos y registros.
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4.3 Mantienen los registros de las quejas o reclamos por parte de los clientes, asi como de las
investigaciones realizadas y de las_acciones adoptadas al respecto.

44 Las actividades de almacenamiento y transporte de envases, empaques y/o articulos destinados
a estar en contacto con alimentos, se realizan bajo condiciones que evitan la contaminacion y el
deterioro o dafio fisico.

45 Los productos devueltos o rechazados e almacenan en una é&rea identificada, correctamente
ubicada y exclusiva para este, fin y se llevan registros de lote, cantidad de producto, causa de
devolucién y destino final

4.6 Las unidades de transporte destinadas al traslado de productos terminados son de facil limpieza
y adecuados. Procedimiento y registro de limpieza.

4.7 Los quimicos considerados tdxicos, incluyendo los utilizados para la limpieza y mantenimiento,
estan separados fisicamente los envases, empaques y/o articulos destinados a estar en contacto
con alimentos

4.8 Evaluacion permanente de las Buenas Précticas de almacenamiento

4.9 Existe programa de trazabilidad que abarque todas las etapas de proceso y comercializacion,
que facilite el control, retiro de los productos defectuosos e informacidn de los consumidores

4.10 | Registros de distribucion de los productos con el fin de efectuar su trazabilidad.

5 Programas de Saneamiento, Limpieza y Desinfeccidon Si | No | NA. Observaciones

5.1 Procedimientos escritos especificos para el manejo de los residuos con enfoque preventivo,
basado en analisis de riesgo, registros correspondientes.

5.2 El establecimiento dispone de recipientes, areas e instalaciones apropiadas para la recoleccion y
almacenamiento de los residuos sélidos.

5.3 Se tienen claramente definidos los productos utilizados: fichas técnicas, concentraciones, modo
de preparacion, empleo y rotacion de las sustancias de limpieza y sanitizacion

5.4 Existen PROCEDIMIENTOS escritos especificos de CONTROL INTEGRADO DE PLAGAS
con enfoque preventivo, basado en andlisis de riesgo, se ejecutan conforme lo previsto y se
tienen los REGISTROS correspondientes.

6 Higiene y Salud del Personal Si | No | N.A Observaciones

6.1 Programa escrito y registro de capacitacion para el personal nuevo y antiguo en temas higiénico
sanitarios y se ejecuta conforme lo previsto, EVALUACIONES Y REGISTRO.

6.2 Cuenta con avisos alusivos a la necesidad de lavarse las manos después de ir al bafio y a
practicas higiénicas, medidas de seguridad, de acuerdo a lo contemplado en el plan de
capacitacion

6.3 Mantienen una esmerada limpieza personal y aplican buenas practicas higiénicas y de
proteccion en sus labores.

6.4 Ingreso correcto de visitantes. Procedimientos y Registros

Por la empresa DINAVISA
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