*****

SECRETARIA DE )
. AGRICULTURA Y GANADERIA
LOBIERNO DE LA
REPUBLICA DE HOMNDURAS

SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD AGROPECUARIA (SENASA)
DIVISION DE INOCUIDAD DE ALIMENTOS (DIA)
SECCION DE PRODUCTOS LACTEOS

LISTA DE VERIFICACION PARA LA EVALUACION DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
(BPM) EN PLANTAS PROCESADORAS DE LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS

Supervisor/INSpector..........coeeevevessereneesseeneens



ASPECTO

REQUERIMIENTOS

1 EDIFICIO
1.1 PLANTAYSUSALREDEDORES

1.1.1 ALREDEDORES

a)Limpios.

Almacenamientoadecuadodelequipoen desuso.

Libresdebasurasydesperdicios.

Areasverdeslimpias

b) Ausencia focosde
contaminacién.

Patiosylugaresdeestacionamiento limpios

Inexistenciadelugaresquepuedan constituiruna
atracciénorefugioparalosinsectosyroedores.

Mantenimiento adecuadodelos drenajes de la planta

Operacionenformaadecuadadelos sistemas
paraeltratamientodedesperdicios.

1.1.2 UBICACIONADECUADA

a) Ubicaci6én adecuada.

Noexpuestaa cualquiertipo decontaminaciénfisica,quimicao biolégica.

Librede oloresdesagradablesyno expuestosainundaciones.

Viasdeaccesoypatiosdemaniobra pavimentados

INSTALACIONESFISICAS
1.2.1 DISENO
Disefiodelaplantaenfunciénalproceso de producciényalas
normasdeseguridad.
Adecuadoa lasnormasdeseguridadehigiene, espaciodepasillo
alrededordelarea

a) Tamafio y construccion del
edificio.

detrabajoparapoderpermitirunalimpiezaydesinfecciéon eficientedel
equipoydelaplantamisma.

Permiteyfacilita = su  mantenimientoylasoperaciones  sanitarias
paracumplir conelpropdsito deelaboraciénymanejo
delosalimentos,asicomodel productoterminado, enforma adecuada.

b)Protectores enpuertasy
ventanas.

Impiden elingresodeanimales, insectos,roedoresyplagas.

Reducenal = minimoelingresodeloscontaminantes = delmediocomo
humo,polvo,vaporu otros.

c) Area especifica para
vestidores ypara ingerir
alimentos.

Conmueblesadecuadospara guardarimplementos deusodel personal.

Area especificaparaquelosempleados guardensusalimentos
(preferiblementerefrigerados).
Areaespecificapara quelos empleadosingieransusalimentos

(comedores,cafeterias, etc.).

1.2.2 PISOS

a) Material

Notengan efectos toxicos para elusoalquese destinan.

Construidosde manera quefacilitensulimpieza.

b) Singrietas.

Sin grietas ni unionesde dilataciénirregular.

c) Uniones redondeadas.

Lasunionesentrelospisosylasparedes redondeadas

d) Desagiies suficientes.

Desaglies(donde aplique) ennumerossuficientesque
permitanlaevacuacién rapida delagua.




ASPECTO REQUERIMIENTOS
1.2.3 PAREDES
: Lasexteriores construidasde concretoo estructuras
a) Exteriores . . .
prefabricadasdediversos materiales.
En areasdeproceso y almacenamientorevestidas con

b) De areas de procesoy

materialesimpermeables, altura minima de 1.50 mts.

almacenamiento Noabsorbente.

Colorclaro,Lisos,facilesdelavarydesinfectar.
1.2.4 TECHOS

Construidosyacabados deformaquereduzcaalminimola acumulaciénde
a)Construccion. suciedadydecondensacidn,asicomoel desprendimiento departiculas.

Techossin cielos falsos

1.2.5 VENTANASYPUERTAS

a) Construccién

Facilesdelimpiar.

Construidasquereduzcaalminimolaacumulacién de suciedad

yprovistasde mallacontrainsectos, ficildedesmontarylimpiar

b) Quiciosde las ventanas

Tamafiominimoycondeclive

c) Puertas

Superficie lisayno absorbenteyfacilesdelimpiarydesinfectar.

Abrenhacia fueray queesténajustadasasumarco.

1.2.6 ILUMINACION

a) Intensidad minima de
acuerdo al manualde BPM.

[luminadoconluznaturaly/oartificial.
540luxentodoslospuntosde inspeccidn.
220luxenlocalesdeelaboracion.
110luxenotrasareasdelaplanta.

b) Lamparasy accesorios

Enareasderecibode materiaprima, almacenamiento,

preparaciénymanejo, protegidoscontraroturas.

Lailuminacionnoalteralos colores.

c) Cables

Instalacioneseléctricasempotradaso exterioresyrecubiertas portubos
ocafosaislantes.

Noexistencables colgantessobre las zonas deprocesamiento

1.2.7 VENTILACION

a) Ventilacién

Adecuadaparaevitar el
deairesuficiente,evitala

calorexcesivo,permitelacirculacién

condensaciéndevaporesyeliminaelairecontaminado  delasdiferentes
areas.
Nodeuna zona contaminadahaciaunazonalimpia.

b) Corriente de aire Lasaberturasdeventilacion protegidas

pormallasparaevitarelingresode agentescontaminantes.

c) Sistemas efectivosde

extracciéon dehumosy vapores.

En lugares adecuadosconelpropésito dereducir
contaminantesporhumoyreducir la humedadproducidapor elvapor.

1.3 INSTALACIONESSANITARIAS

1.3.1 ABASTECIMIENTODEAGUA

a) Abastecimiento.

Disponedeunabastecimientosuficiente deaguapotable.

b) Instalaciones

Instalaciones apropiadas para almacenamiento, distribuciénycontrol
de latemperaturadelaguapotable




ASPECTO

REQUERIMIENTOS

c) Sistemade abastecimiento de
aguano potable independiente.

Lossistemasdeaguapotableconlosde aguano potableindependientes.
(Sistemacontra incendios, producciéndevapor).

Sistemasdeaguanopotableidentificados.

ElSistemadeaguapotabledisenado
adecuadamenteparaevitarelreflujohacia
cruzada).

ellos (contaminacién

d) Analisis

Evaluacién microbiolégica del agua, fisico quimica y bacterioldgica.

1.3.2 TUBERIAS

a) Tamafioy disefio adecuado.

Capaz  dellevar atravésdelaplanta
paratodaslasareas quelosrequieran.

lacantidaddeaguasuficiente

b) Tuberias de agualimpia
potable, agua limpiano
potable,yaguas servidas
separadas.

Transporteadecuadodeaguasnegrasyservidas delaplanta.

Lasaguasnegrasoservidasno constituyenuna
fuentedecontaminacién,agua,equipo, utensilioso
crearunacondicioninsalubre.

Drenajeadecuadoenlospisos de todaslasareas.
Prevencidndelaexistenciadeunretroflujo 0

conexioncruzadaentreelsistemadela tuberiaque descargalosdesechos

liquidosyelagua potablequeseproveealosalimentoso durantela
elaboraciéndelosmismos.
1.4 MANEJOYDISPOSICIONDEDESECHOSLIQUIDOS
1.4.1 DRENAJES
a) Instalaciones de desagiie Sistemaseinstalacionesadecuadosde desagtie
guey yeliminaciéndedesechos,disefiados, construidos

eliminacion de desechos sélidos

ymantenidosdemaneraque seeviteel riesgodecontaminacion.

1.4.2 INSTALACIONESSANITARIAS

a) Servicios sanitarios

Instalacionessanitariaslimpiasyenbuen estado, separados por sexo

b) Puertas

Noabrenhacia adentro y directamentehacia elarea de procesos

c) Vestidores

Areadevestidoresal menos un casillero por operario por turno

Espejoy bancas debidamenteubicados.

1.4.3 INSTALACIONESPARALAVARSELASMANOS

a)Lavamanos

Adecuadosyenbuen estadopara lavarseysecarselas manos
higiénicamente, conlavamanosyabastecimientode agua calientey/o
fria y con apertura no-manual.

b) Implementos

Jabénliquido desinfectante.

Toallasdepapelosecadoresde aire.

Rétulosqueindiquenal trabajador el correcto lavado demanos.

Desinfectante

1.4.3 PEDILUVIOS O TAPETES SANITARIOS

a) Higienizacién de calzado

Pila para el lavado de botas, con cepillo, detergente y manguera.

Pediluvio en entrada a la planta y sala de proceso
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Control de desinfectante en pediluvios

1.5 MANEJOYDISPOSICIONDEDESECHOSSOLIDOS

1.5.1 DESECHOSSOLIDOS

a) Procedimiento para el manejo |Programa y un procedimientoescrito

adecuado.

paraelmanejoadecuadodebasuray desechosde laplantaycumplirlos.

b) Recipientes

Lavablesycon tapadera

Alrededoresen orden

c) Depésito general

Ubicadolejosdelas zonas deprocesamiento

1.6 LIMPIEZAYDESINFECCION

1.6.1 PROGRAMADELIMPIEZAYDESINFECCION

a) Programa escrito

Regulala limpieza ydesinfecciondeledificio,equipos yutensilios,

eficazmenteespecificando: Distribuciéndelimpiezaporareas,
Responsabledetareasespecificas, Métodoyfrecuenciadelimpieza y
Medidasdevigilancia.

Las superficies,losequipos yutensilios selimpian ydesinfectansegin el
programa

b) Productos para limpiezay
desinfeccion

Cuentanconregistroemitidoporla autoridadsanitaria correspondiente,
previaasuusoporla empresa.

Noutilizanenelareadeproceso, almacenamientoydistribucion,
sustanciasodorizantesy/o desodorantesencualquieradesus formas.

Se manipulanyutilizanconcuidadoydeacuerdocon lasinstruccionesdel
fabricante.

Se guardan adecuadaycuidadosamentefuerade lasareasde
procesamientode alimentosydebedeestardebidamente identificados.

1.7 CONTROLDEPLAGAS

1.7.1 CONTROLDEPLAGAS

a) Programa para elcontrol de
plagas.

Programaescrito para todo tipo de plagas, que incluya comominimo:
Identificaciéndeplagas, Mapeodeestaciones, Productos aprobados y
procedimientos utilizados, Hojasdeseguridaddelas sustanciasa aplicar.

Contemplasilaplanta cuenta conbarrerasfisicasqueimpidanel
ingresodeplagas.

Contemplaelperiodoquedebe inspeccionarsey
llevaruncontrolescritoparadisminuiral minimolos

riesgosdecontaminacidn porplagas.

Contemplamedidas de erradicaciénencasodequealgunaplaga invadala
planta.

Procedimientosa seguirpara laaplicaciéndeplaguicidas.

b) Productos quimicos

Registradosporla autoridad competenteparausoenplantade alimentos.

Utilizacion de plaguicidas si no se puede
aplicarconeficaciaotrasmedidas sanitarias.

c) Almacenamiento de
plaguicidas

Se guardanadecuadamente,fueradelas areasdeprocesamiento
dealimentosyse mantienendebidamente identificados.
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2 EQUIPOSYUTENSILIOS

a) Equipo adecuadopara
elproceso.

Elequipoyutensiliosson disefiadosu construidosdetalformaqueevitela
contaminacién delalimentoyfacilitesu limpieza.

Son de materiales de acero inoxidable

Separacidn sanitaria entre pared y equipo

b) Equipoen buenestado.

Elequipoestdenbuenestado
cualquiercontaminacidnoriginadapor fallasenelequipo.

paraevitar

c) Programa de mantenimiento
preventivo.

Existeunprogramade mantenimiento preventivoconsuplanycontrolde
ejecucion.

3 PERSONAL

3.1 CAPACITACION

a) Programa (BPM).

Existeunprogramade capacitacion escritoqueincluyalasbuenas
practicasdemanufactura, dirigidoa todoelpersonaldela empresa.

3.2 PRACTICASHIGIENICAS

a) Practicas higiénicas
adecuadas, seginmanual de
BPM.

Personalquemanipulaalimentosse bafia adiario

Losoperariosselavanlasmanos
desinfectanteyagua:
*Antesdecomenzarsulabordiaria;
*Despuésdemanipularcualquier alimento

crudoy/oantes
demanipularcocidosquesufriranningintipodetratamientotérmicoante
s de su consumo;

*Despuésdellevaracabocualquier actividad nolaboralcomocomer,
beber,fumar, sonarsela narizo ir alservicio sanitario, yotras.

cuidadosamenteconjabonliquido

Guantesen buenestado,dematerial impermeableyse reemplazan
diariamenteycuandolorequieran,
lavadoydesinfectadoantesdeserusados nuevamente.

Unasdemanoscortas,limpiasysin esmalte.

Losoperariosnousananillos, aretes, relojes,pulserasocualquieradornou
otroobjetoque puedatener contacto conelproductoquesemanipule.

Losempleadosenactividadesde =~ manipulaciéon  dealimentosevitan
comportamientostalescomo:fumar, escupir,masticargoma,comer,
estornudarotoser;yotras.

Pelo,bigoteybarbarecortados.

Noutilizanmaquillaje,ufiasy/opestafias postizas.

b) Elpersonal

Utilizanropaprotectora.

Utilizancubrecabezas,cubrebarba (cuando proceda).

Utilizanmascarillas,guantes(cuandolo requiera).

Utilizaciéndelcalzadoadecuado.

3.3 CONTROLDESALUD
Laempresaacredita permanentemente el buenestadodela
saluddesupersonal.
Cuandosecontratanmanipuladoresde alimentos
a)Constancia o carnéde salud|sesometenaexamenesmédicosycadabmeses revision.
actualizada y documentada. Regulaciéndetraficodemanipuladoresyvisitas
enlasareasdepreparaciéndealimentos.
Nosepermiteoperarioscon enfermedadesque
puedentransmitirsepormediodelos alimentosen
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elareadeprocesamiento delosmismos.

4

CONTROLENEL PROCESOYENLAPRODUCCION

4.1 MATERIAPRIMA

a) Potabilidad del agua.

Control delapotabilidaddelagua diariamente.

Registroderesultadosenformulario hecho para talfin.

Evaluaciénperiédicadelaguaatravésde analisis fisico-
quimicoybacterioldgico.

b) Materia prima e ingredientes

Sistemadedocumentacién paraevitarmaterias primasoingredientes
quepresenten indiciosde contaminacidnoinfestacion.

Se inspeccionan yclasificanantesde llevarlosalarea deprocesos.

Se almacenany manipulandeacuerdoa las
especificacionesdelfabricante.

4.2 OPERACIONESDEMANUFACTURA

a) Controles escritos para
reducir el crecimientode
microorganismos

Losprocesosdefabricaciéndealimentos se
realizanenéptimascondiciones sanitarias.

Controlesescritos  necesarios  parareducirelcrecimientopotencial
demicroorganismosyevitar contaminaciéndel alimentotalescomo:
*Tiempo,temperatura,pHy humedad;

*Medidaspreventivasevitando contaminaciénconmetalo cualquier
otromaterial extrafio.

b) Material de empaque y
envasado

Almacenamiento adecuado y en condiciones higiénicas

Apropiados para el productoa empacar o envasar

Losenvasesno se usanpara ninginuso quepuedadarlugar ala
contaminaciéndelproducto.

Se inspeccionan inmediatamenteantesdeluso, asegurandoseelbuen
estado,limpio y/o desinfectado.

Despuésqueselaven seescurren bien antesdelllenado

Sélopermanecenenlazonadeenvasado losrecipientesnecesarios.

4.3 DOCUMENTACIONYREGISTRO

a) Registros

Semantienenregistrosapropiados del
productoencuantoalaelaboracidn, producciénydistribucion.

Losregistrosse conservan duranteun periodosuperiora laduraciéndela
vidattildel alimento.

b) Programas operativos

Registro ante la autoridad sanitaria competente

Registro de inspecciones realizadas por la autoridad sanitaria del pais

Programa escrito en BPM

Programa de limpieza y desinfeccién

Programa de control de plagas

Contrato y licencia de la empresa de manejo de plagas

Programa de manejo de desechos

Programa de control de inocuidad del agua

Programa de manejo de alérgenos
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Otros programas

c) otros registros

Control de desinfectantes en pediluvios

Control de desinfectantes en agua de procesos

Acopio de leche cruda

Temperatura y tiempo de pasteurizaciéon

Temperatura en cuartos frios

Registros y programa de capacitacion de personal

Mantenimiento de maquinarias y equipos

Programa de mantenimiento preventivo y/o Programa maestro de
limpieza para equipos de transporte

Examenes de salud de empleados

Fichas técnicas de productos quimicos

5 LABORATORIO

a)Analisis

Leche cruda

Producto terminado

Materias primas

Agua (Bacteriologico-fisicoquimico) cada cuanto

Operarios

Utensilios y Ambiente

Otros

6 AREA DE RECIBO DE LECHE

a)Generales

Limpio y en buenas condiciones

Protegido del ambiente exterior

Prelavado de camiones y/o vehiculos que transportan la leche

Utilizacion de filtros

7 AREA DE BODEGAS

a) De material de empaque

Limpia, ordenada, libre de plagas

b) De ingredientes

Limpia, ordenada, libre de plagas

c) De quimicos

Limpia, ordenada, libre de plagas

d) otras Limpia, ordenada, libre de plagas
9 CUARTOS FRIOS/REFRIGERACION
Temperatura adecuada
Generales Limpios, ordenados.

Productos no debajo de emisores de aire

Productos sobre tarimas

10 ALMACENAMIENTOYDISTRIBUCION

6.1 ALMACENAMIENTOYDISTRIBUCION

a) Materias primasy productos

Lasmateriasprimasyproductos terminados
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terminados sonalmacenadosytransportados internamenteen condiciones
apropiadas,
b materia primay productos Duranteelalmacenamientose ejercerse

terminados.

inspecciénperiddicadelamateriaprimay productos terminados.

c) Vehiculos

Vehiculosdelaempresaprocesadorao  contratadosporlamismafueron
autorizadospor laautoridadsanitaria competente, paraefectuaresta
operacion.

d) Operaciones decargay
descarga

Losvehiculosdetransporteefectianlas
operacionesdecargaydescargafuerade loslugares deelaboraciéndelos
alimentos

e) Vehiculos que transportan
alimentos refrigerados

Losvehiculosquetransportanalimentos
refrigeradoscuentanconmediosdeverificaciéon y mantenimiento
delatemperatura.




NO CONFORMIDADES ENCONTRADAS

Seccién de Productos Lacteos (DIA-SENASA-SAG)

AREA HALLAZGOS




DOY FE que los datos registrados en este formulario de inspeccién son verdaderos y acordes a la inspeccién
practicada

Firma del propietario o responsable

Nombre del propietario o responsable (letra de molde)

Firma del Inspector

Nombre del Inspector (letra de molde)

NO CONFORMIDADES ENCONTRADAS

Seccién de Productos Lacteos (DIA-SENASA-SAG)

AREA HALLAZGOS




DOY FE que los datos registrados en este formulario de inspeccién son verdaderos y acordes a la inspeccién
practicada

Firma del propietario o responsable

Nombre del propietario o responsable (letra de molde)

Firma del Inspector

Nombre del Inspector (letra de molde)

ACTA DE INSPECCION OFICIAL

Seccién de Productos Lacteos (DIA-SENASA-SAG)

REPRESENTANTES DEL ESTABLECIMIENTO

FIRMO CONFORME, comprometido a realizar las acciones correctivas, atendiendo las observaciones e
indicaciones de esta inspeccién, las cuales son verdaderas y acordes a lo observado en este
Establecimiento procesador de leche y Productos Lacteos:

FIRMA Y SELLO: v FIRMA Y SELLO: oo
NOMBRE: .o NOMBRE: oo
PROPIETARIO/REPRESENTANTE GERENTE/ENCARGADO
OFICIALES DEL ESTADO

FIRMO CONFORME, comprometido a presentar un informe general, atendiendo las observaciones e
indicaciones de esta inspeccién, las cuales son verdaderas y acordes a lo observado en este
Establecimiento Procesador de leche y de Productos Lacteos:




NOMBRE: ..ottt e NOMBRE: ...ttt

SUPERVISOR/INSPECTOR SUPERVISOR/INSPECTOR



