ANEXOS 72

Anexo 1

Acta de verificacion de los establecimientos segln la Secretaria de Salud Publica

ACTA DE VERIFICACION DE ESTABLECIMIENTO No

I. PERSONAL DE AREA DE PROCESO.

1. SE ENCUENTRA LIMPIO EN SU PERSONA E ( ) 24, LOS DEPOSITOS DE AGUA SE ENCUENTRAN LIMPIOS | )
INDUMENTARIA DE TRABAJO Y EN BUEN ESTADC DE MANTENIMIENTO

2. UTILIZA BATA, OVEROL O PANTALON Y CAMISOLA, ( ) 25. SE PRACTICA ALGUN METODO PARA GARANTIZAR LA [ )
CUBREPELO Y EN CASO NECESARIO CUBREBOCA, POTABILIDAD DEL AGUA QUE ESTARA EN CONTACTO
MANDIL, GUANTES ¥ BOTAS. CON EL PRODUCTO O SUPERFICIES QUE LO

3. SE LAVA Y DESINFECTA LAS MANOS O GUANTES AL ( CONTENGAN (CLORACION, EBULLICION, FILTRACION,

INICIO, REANUDACION O TAN FRECUENTEMENTE COMO ElC)

SEA NECESARIO DE ACUERDO A LA NATURALEZA DE 26. EL AGUA NO POTABLE QUE SE UTILIZA EN LA PLANTA  { il
SUS LABORES  (d) CON FINES NO RELAGIONADOS CON EL PRODUCTOC

© NO USA JOYAS. ADORNOS U OTROS OBJETOS QUE ( )  CORRE POR DUCTOS DIFERENTES E IDENTIFICADOS.
REPRESENTEN RIESGOS, PARA EL PROCUCTO. (d) 27. LOS DUCTOS SE ENCUENTRAN EN BUEN ESTADO DE )
5. NO EXISTE EVIDENCIA DE QUE COME. BEBE, FuMa, ( )  MANTENIMENTO. (d)

MASCA, Y¥/O ESCUPE, EVITA TOSER Y ESTORNUDAR. (d) 28. LOS DUCTOS NO SE ENCUENTRAN ENCIMA DE [ )
6. NO EXISTE PERSONAL CON HERDAS o ( ) AREAS DE TRABAJO DONDE EL PRODUCTO ESTA
ENFERMEDADES DE LA PIEL, EN AREAS CORPORALES (e, d)

EN CONTACTO CON EL PRODUCTO. (d) 29. EL DRENAJE PRESENTA: DECLIVE SUFICIENTE PARA ( /]

) EVITAR ESTANCAMIENTOS, Y ESTA PROVISTO DE

7. TRAE LAS UNAS LIMPIAS, RECORTADAS Y LIBRES DE { REJILLAS ¥ COLADERAS CON TRAMPA PARA GRASA

BARNIZ.. (d) i i
: 30. CUENTA CON UN SISTEMA EFICIENTE DE |

II. INFRAESTRUCTURA EVACUACION DE EFLUENTES CONECTADO A LOS

2.1 INSTALACIONES FiSICAS Y SANITARIAS. SERVICIOS PUBLICOS DE ALCANTARILLADO, FOSA

8. LOS MATERIALES DE LA CONSTRUCCION ExPUESTOS () SEFTICA ETC

AL EXTERIOR SON RESISTENTES AL MEDIO AMBIENTE ¥ 31. LOS DRENAJES NO PRESENTAN FUGAS DE AGUAS ( )

A PRUEBA DE ROEDORES SERVIDAS O MALOS OLORES

9. SE ENCUENTRAN EN BUENAS CONDICIONES DE ( ] 32, LA VENTILACION ES LA APROPIADA PARA EVITAR ( )

MANTENIMIENTO, LIBRES DE OBJETOS EN DESUSO Y CALOR EXCESIVO. CONDENSACION DE VAPOR Y

AGUA ENCHARCADA. ACUMULACION DE HUMO, POLVO Y OLORES

10. EXISTEN SEPARACIONES FISICAS ENTRE LAS ( ) 33 LA ILUMINACION  NATURAL O ARTIFICIAL Es ( )

DIFERENTES  AREAS  (PROGESO,  SANITARIOS, SUFICIENTE PARA CADA AREA.

LABORATORIO, COMEDOR, OFIGINAS, ETC.). 34, LOS FOCOS QUE SE ENCUENTRAN EN AREAS DE ( )

11. NO EXISTE ROPA U OBJETOS PERSONALES DENTRO ( ) PROCESO ESTAN PROTEGIDOS PARA QUE EN CASO DE

DE LAS AREAS DE PROCESO. {(c, d) RUPTURA NO CONTAMINEN EL PRODUCTO. (c, d)

12, LOS SANITARIOS NO TIENEN COMUNICACION, NI () 35, EXISTENCIA DE UNA ZONA LIMPIA DESTINADA | )

VENTILACION HACIA EL AREA DE PROCESO. EXCLUSIVAMENTE PARA EL DEPOSITO TEMPORAL DE

13, LOS SANITARIOS CUENTAN CON AGUA CORRIENTE, (] LOSDESECHOS.

RETRETES, LAVABOS, PAPEL HIGIENICO, JABGN 36, LOS DESECHOS-SE ‘COLOCAN EN RECIPIENTES ( )

ESPECIFICO

DESINFECTANTE, TOALLAS DESECHABLES Y RECIPIENTE
; no'Em‘rMéA

PARA BASURA CON TAPA.
14. EXISTEN LETRERQS VISIBLES INDICANDO AL
PERSONAL QUE DEBE LAVARSE LAS MANOS DESPUES ™
DE UTILIZAR LOS SANITARIOS. (c, d)

15. LAS DIFERENTES AREAS DE LA EMPRESA st ;&
ENCUENTRAN LIMPIAS Y EN CASO NECESARI]
DESINFECTADAS. \\j.._
16. CUENTA CON UN AREA ESPECIFICA ORDENADA \}\ o
LIMPIA, PARA ALMACENAR ARTICULOS DE LIMPIEZA,

STAN LIMPIOS Y ()

QUIPO
%, DEQI\T‘FB@TA
38 EL EQUIPO.E \NSTRUME E_ENCUENTRAN EN ()
U ~~GONDICJONES. % DE.” MANTENIMIENTO ¥
EF&H@N* v'-st uwuonoa PARA EL FIN QUE

¥ !ﬂﬁﬁ?@ uos USADOS

39. EL EQTIFO ¥ UTENS\UOS EN CONTACTO CON EL { )

DETERGENTES Y DESINFECTANTES. PRODUCTO PRESENTAN ACABADO SANITARIO QUE

2.2. AREA DE PROCESO. FACILITA SU LIMPIEZA Y DESINFECCION

17.  LOS CLAROS., PUERTAS Y VENTANAS ESTAN ( |  40. EL EQUIPG Y UTENSILIOS EN CONTACTO CON EL ( )
PROVISTAS OE PROTECCION PARA EVITAR LA ENTRADA PRODUGTO SON DE MATERIAL INOCUO

DE POLVO, LLUVIA Y FAUNA NOCIVA. iPRGEESES

18. LAS PAREDES. PISOS Y TECHOS, PRESENTAN [ )
ACABADO SANITARIO QUE FACILITA SU LIMPIEZA Y 31, MATERIASIERIMAS )
DESINFECCION 41. SU RECEPCION SE REALIZA EN UN AREA ESPECIFICA, (!
15 LA UBICACION ¥ LA INSTALACIAN DE Los ( )  CUBIERTAY LIMPIA.Y EN EL MENOR TIEMPO POSIBLE. (c.

EQUIPOS ES TAL QUE FACILITA LA LIMPIEZA DEL <)

ESPACIO FISICO QUE LOS CIRCUNDA  (d) 42. PARA SU ACEPTACION SE REALIZAN PRUEBAS DE ( !
20, CUENTA CON INSTALACIONES E IMPLEMENTOs ( ) SONTROL DE CALIDAD  (TEMPERATURA.  ANALISIS
PARA EL LAVADO Y DESINFECCION DE LAS MANOS DEL SENSORALIETG) {d)

PERSONAL. 43. ESTAN CONTENIDAS EN RECIPIENTES ADECUADOS ¥ ()
21. CUENTA CON INSTALACIONES PARA EL LAVADO vy ( 1 SE ENCUENTRAN DEBIDAMENTE IDENTIFICADAS.
DESINFECCION DE UTENSILIOS ¥ EQUIPOS. 44. AUSENCIA DE MATERIAS PRIMAS QUE PUEDAN ( )

REPRESENTAR UN RIESGO A LA SALUD AL UTILIZARSE
2.3 SERVICIOS EN LA ELABORACION DEL PRODUCTO.

. CUENTA CON ABASTECIMIENTO DE AGUA POTABLE Y ()
B ARG FARA T80 ALMACENAMIENTO  (CISTERNA 45, LAS MATERIAS PRIMAS SE ENCUENTRAN DENTRO [ )

TINACO, ETC,). DEL PERICDO DE CADUCIDAD DECLARADC

23. LOS DEPOSITOS DE AGUA POTABLE ESTAN ( )
REVESTIDOS DE MATERIAL IMPERMEABLE CON
ACABADO SANITARIO Y TAPA..

46. LAS MATERIAS PRIMAS DE IMPORTACION OSTENTAN [ )
ETIQUETA EN ESPANOL

FIRMAS:

(a) Recomendatoria
practicas para expert:
preparacion de aliment

licitan cenificado de conformidad de buenas
(c) Recomendatorio para establ entos filos ©
w580 i tabaco y venta al por menor de productos

: {d) Recomendatorio para establecimientos de fabricacidn, dis

CALIFICACION: (2} = CUMPLE GOMPLETAMENTE; (1) = CUMPLE PARCIALMENTE: (0] = NO CUMPLE: (-) = NO ES APLICABLE



ANEXOS 73
Hoja 3
3.2 OPERACION
47. LOS_ENVASES DE MATERIAS PRIMAS QUE SE ()  68.L0S PLAGUICIDAS Y OTRAS SUSTANCIAS TOXICAS SE
ENCUENTRAN EN AREA DE PROCESO ESTAN LIMPIOS. (c, ENCUENTRAN IDENTIFICADOS, ALMACENADOS EN UN
d) AREA ESPECIFICA Y SU MANEJO ES CONTROLADO. (d)
48. LA DESCONGELACION DE MATERIAS PRIMAS SE ( V- REVISION DOCUMENTAL.
REALIZA DE MANERA QUE NO SE AFECTE LA CALIDAD 5.1 MEDIO AMBIENTE.

SANTARIADE LAS MISMAS.(0:d) 9. CUENTA CON EVIDENCIA DOCUMENTAL PARA EL

48, NO EXISTE CONTACTO ENTRE MATERIAS PRIMAS. ( ) !

PRODUCTO EN PROCESO, TERMINADO O DESECHOS: CONTROL DE ENFERMEDADES TRANSMISIBLES. (a)

QUE PUEDAN PROVOCAR CONTAMINACIGN CRUZADA. (d) 70. GUENTA CON EVIDENCIA DOCUMENTAL DE LA

50. LOS DESECHOS QUE SE GENERAN DURANTE LA ( )  -APACITACION QUE SE DA AL PERSONAL (a)

PREPARACION SE COLOCAN EN RECIPIENTES LIMPIOS Y 71.. CUENTA CON PROCEDIMIENTOS, PROGRAMAS Y

CUBIERTOS, ¥ SE ELIMINAN FRECUENTEMENTE .. (d) REGISTROS PARA LA LIMPIEZA ¥ DESINFECCION DE LAS

P = ]

51. DURANTE LA PREPARACION Y ACONDICIONAMIENTO ( )  DIFERENTES AREASY EQUIPOS. ' )

SE CONTROLAN PARAMETROS DEL PROCESO (oH, 72. CUENTA CON REGISTROS DE ANALISIS PERIODICOS

HUMEDAD. °BRIX. VISCOSIDAD, ETC.). (d} DEL AGUA POTABLE.

52 DURANTE EL PROCESO DEL PRODUCTO SE ( ) 73. EN CASC OE UTILIZAR HIELO. CUENTA CON

CONTROLAN LAS VARIABLES CRITICAS DEL METODO DE REGISTROS DE ANALISIS QUE DEMUESTREN QUE ES

CONSERVACION (TEMPERATURA, TIEMPO, PRESION, POTABLE. (a)

ETC.). (d) 74, CUENTA COM GRAFICAS O REGISTROS DE

3.3 ENVASADG TEMPERATURAS DE LAS CAMARAS DE REFRIGERACION

: Y10 CON .

53. LOS ENVASES SON EVALUADOS, Y EN CASO [ j " GELACION

NECESARIO LAVADOS Y DESINFECTADOS ANTES CE SU 75 CUENTA CON PROGRAMAS Y REGISTROS DE

U0 MANTENIMIENTO  PREVENTIVO DE LOS EQUIPOS
) UTILIZADOS ~ PARA LA  REALIZACION DE  LAS

54. EL ENVASADO SE REALIZA EN CONDICIONES QUE () oorifBoR (PafA. LA

EVITEN LA CONTAMINACION DEL PRODUCTO. (c, d)

55. REALIZAN PRUEBAS PARA LA EVALUACION DE LA { )
CALIDAD DEL PRODUCTO TERMINADO (SENSORIAL. Y/O
FISICOQUIMICO, Y/O MICROBICLOGICO).

76. EXISTEN REGISTROS QUE DEMUESTREN QUE S3E
CONTROLA LA TEMPERATURA DE LOS PRODUCTOS
DURANTE SU TRANSPORTE

77. CUENTA CON PROGRAMAS Y REGISTROS PARA

S CAEMACENAMIENTO:: CONTROL DE FAUNA NOCWA O CONSTANGIA DE
56. CUENTA CON AREAS ESPECIFICAS PARA ( ) ESPECIALISTAS QUE REALIZAN ESTA  FUNCION
ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS, PRODUCTO PERIGDICAMENTE

TERMINADO. EN  CUARENTENA, DEVOLUCIONES.
PRODUCTO RECHAZADO O CADUCO Y MATERIAL DE 5.2 CONTROL DEL PROCESO

EMPAQUE 78. CUENTA CON ESPECIFICACIONES O CRITERIOS DE
57 LOS ALMACENES CUENTAN CON TARMAS wio [ |  CALIDAD PARA LA ACEPTACION DE MATERIAS PRIMAS Y

ANAQUELES QUE FACILITAN EL ORDEN Y CONTROL DE iSSLSaTEsOE;\fAUsEU %g’:ﬁgg{qm LA REALIZACION DE
LOS PRODUCTOS : :

58, EL ACOMODO DE LOS PRODUCTOS EVITA EL { ) 79. GUENTA CON PROCEDIMIENTOS Y REGISTROS PARA

CONTACTO CON PAREDES ¥ TECHOS. PERMITIENDO ‘;;'%Nj‘ggg‘Q%gzgéﬁﬂr{fp“é% Eg;&ﬂﬁéﬁg&'g“s i
UNA ADECUADA CIRCULACION DEL ARE, Y sU ESREGIE! a)
VERIFICACION 80. CUENTA COM DOCUMENTACION QUE GARANTICE

UE | ™
§9. LAS CONDICIONES AMBIENTALES EN LOS ( 3 OUE LOS ~ADTIVOS — UTILIZADOS  SON  GRADO

ALMACENES DE PRODUCTOS QUE NC REQUIEREN ALIMENTICIO o meiy
REFRIGERACION O CONGELACION sori’ LAS rom ESA\\CB %Mm Jﬁ!ﬂ i‘eich\c:AcrONEs c3 CRITERIOS DE
CONVENIENTES PARA SU CONSERVACION gucse-s= \JKC‘D 0 »mm 5 ng?ﬁ ‘“’"EME@EN ?'I: Eg;é%ET%gsDE é[}g
CONGELACION. ESTAN pRDoEV\STRo%FiRI \w‘" TADD D DEMUESTRENASUEVALUAC’ON o

PARA CONTROL DE TEMpERATu%AF*ﬂNUONMDo - y gﬁgauéwm CO%’P@DC EDIMIENTOS ¥ DIAGRAMAS DE
CORRECTAMENTE ?\U QUES PARA L Fv{:}@f"Eso DE ELABORACION DE SUS

61. LAS MATERIAS PRIMAS Y F' [ quoucto‘s:‘ &
REQUIEREN REFRIGERACION SE MA| T\ENtN A u A N@éb‘;ANAu&s DE LOS PELIGROS
TEMPERATURA MENOR O IGUAL A 7°C. a\% ’“ ?g% r ATERIAS PRIMAS PRODUCTS ¥

62. LAS MATERIAS PRIMAS Y P TS QUREC LG

REQUIEREN CONGELACION SE MANTIENEN JLL-W‘U‘ 84 . CUENTA CON DIAGRAMA DE FLUJO DE MATERIALES
TEMPERATURA QUE NC PERMITE SU DESCONGELACION PRODUCTOS ¥ PERSONAL, PARA LA EVALUACION DEL

3.5 DISTRIBUCION. RIESGO DE CONTAMINACION CRUZADA. (a)

63 LA CAJA DEL TRANSPORTE ¥ CONTENEDORES ({ .EiRﬁgBE[“ET? ggﬁ,gfg‘ggohf_?gg’?\% CONTROL\? E
PRESENTAN ACABADD SANITARIO. ¥ SE ENCUENTRAN (GRAFIGAS Hf‘JlAs Be CONTRtO Ll E CONSERVACION
EN BUENAS CONDICIONES DE HIGIENE { S, HO, E L. ETC)

64, LA CAJA DEL TRANSPORTE ES CERRADA O CUENTA ( j 96 CUENTA CON REGISTROS O CERTIFICADOS DE

: CALIBRACION DE LOS INSTRUMENTOS PARA CONTROL
PROT CONTRA EL MEDIO AMBIENTE ¥ EN ) :
st“,’o Rl S e F'EEEFEIGERACION e DEL PROCESO (TERMOMETROS. MANGMETROS, £TC. ()

CONGELACION 87. LA ELABORACION DE LOS PRODUCTOS SE

65. LOS VEHICULOS CON SISTEMA DE REFRIGERACION O () gggrﬁ%‘b‘\s ‘“EARRT‘SE%E_NAESSCUE&“ SRkl o
CONGELACION CUENTAN CON REGISTRADORES DE e = S SE LOTIFICA.

TEMPERATURA {c, d) 88. SE LLEVA CONTROL POR ESCRITO DE PRIMERAS
V. CONTROL DE PLAGAS ENTRADAS ¥ PRIMERAS SALIDAS (PEFS) PARA EVITAR

MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTOS SIN ROTACION
66. EXISTEN DISPOSITIVOS EN BUENAS CONDICIONES ¥ { | e e
LOCALIZADOS ADECUADAMENTE PARA EL CONTROL DE %Ogﬂi%ATgﬁ:NAggG's‘ ROS DE AMALISIS DEL
INSECTOS ¥ ROEDORES (ELECTROCUTADORES, CEBOS,
TRAMPAS, ETC.) 90. CUENTA CON REGISTROS PARA EL CONTROL DE

67, NO EXISTE EVIDENCIA DE FAUNA NOCIVA (INSECTOS, [ ; = o°-IDASY DESTINO DE LOS PRODUCTOS POR LOTE..
ROEDORES, AVES, ANIMALES DOMESTICOS, ETC.).

FIRMAS:

{a) Recomendatorio para establecimientos de bienes y servicios, excepto los dedicados al proceso de praductes & I3 pesca y derivados v los que solicitan certificado de cenformidad de buenas

praciicas para exportacion; (b) Recomendataric para establecimianto de fabricacién y distribucion de alimentos, bebidas ne sicohslicas v alcohdlicas: fe) Recomendatorio para establecimientos fijos de

preparacion de alimentos; (dj Recomendatorio para establecimientos de fabricacion, distribucian y venta de productos belleza y cosmeéticos, y aseo y tabaca v venta al por menor de produclos






