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EDIFICACIONES E INSTALACIONES

1.

LOCALIZACION Y ACCESOS

1.1

La planta se encuentra aislada de cualquier foco de
contaminacién. (Articulo 2 Num. 2.1)

las instalaciones se
encuentran  aisladas de  otras
instalaciones no propias de la
operacibn que puedan ser foco de
contaminacion por plagas, olores,
residuos soélidos y liquidos.

Observar si

z

1.2

Dentro del predio, el espacio externo que delimita el
area de produccién se encuentra limpia, libre de
basuras la superficie facilita el mantenimiento y
minimiza la generacion de particulas, el
estancamiento de agua, la presencia de plagas y
otras fuentes de contaminaciéon y las vias de
transito interno son de superficie tratada, resistente
al transito y no constituyen una fuente de
contaminacion. (Articulo 2 Num. 2.2y 2.3)

Las vias de acceso y transito tienen
superficies resistentes al transito de
vehiculos y personas, se encuentran
libre de basuras, son de facil
mantenimiento y  minimiza el
estancamiento de agua, evita la
presencia de plagas y otras fuentes de
contaminacion. La superficie tratada no
quiere decir que se encuentre
pavimentada.

DISENO Y CONSTRUCCION.

21

La edificacion esta disefiada y construida de
manera que protege y minimiza la posible entrada
de agentes contaminantes, plagas y animales.
(Articulo 3 Num. 3.1).

La edificacion cuenta con barreras
fisicas permanentes que impidan el
ingreso de plagas y/o animales.

22

La edificacion tiene un tamafio de acuerdo con el
volumen de produccién, siguen un proceso légico y
secuencial del proceso, y permite la instalacion,
operacion y mantenimiento de los equipos, asl
como la circulacién del personal y el traslado de
materias primas y/o productos terminados. (Articulo
3 Num. 3.2 y Articulo 3 Nam. 3.3)

Verificar que las areas de recepcion y
fabricacion tengan la  suficiente
capacidad y sigan un flujo ordenado de
proceso para que el personal y el
material puedan circular por donde se
requieran.
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23

Las instalaciones permiten realizar las operaciones
de limpieza. (Articulo 3 Num. 3.4)

Verificar que sea posible realizar
operaciones de saneamiento segun
corresponda en la instalacién. Por
ejemplo, revise los registros de
limpieza de las zonas.

24

La capacidad de almacenamiento de las bodegas
debe ser acorde a los volumenes de materias
primas y productos terminados, debe existir
espacios libres para la circulaciéon del aire y el
personal, faciltando su limpieza y mantenimiento.
(Articulo 3 Num. 3.5).

Verificar que las 4reas de
almacenamiento tengan la suficiente
capacidad, cuenten con &reas para la
circulacion del aire, personal, limpieza
y mantenimiento.
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25

No se evidencia la presencia de animales dentro de
las areas de fabricacion y almacenamiento
(Excepto perros guardianes, que estan en las areas
perimetrales y cuentan con un programa sanitario y
sus soportes). (Articulo 3 Num. 3.6)

En el caso que existan perros, dentro
del predio del establecimiento, verificar
que sean perros guardianes, los cuales
deberdan permanecer exclusivamente
en las areas perimetrales, no deben
estar dentro de las areas de proceso.
Revisar que los perros cuenten con un
programa  sanitario que incluya
vacunacioén, desparasitacion, consulta
veterinaria  periédica, medicacion,
conservando los soportes
correspondientes.

26

Las areas de produccion estan separadas de
cualquier tipo de vivienda y no son utilizadas como
dormitorio. (Articulo 3 Num. 3.7)

Verificar que las
productivas
dormitorios.

instalaciones
no se usen como

27

Las instalaciones para la limpieza y desinfeccién de
equipos, cuando aplique, deben estar separadas de
las zonas de almacenamiento, procesamiento y
empaque para prevenir la contaminacion cruzada.
(Articulo 3 Num. 3.8)

Revise solo si es necesario, y si la
planta realiza la limpieza y desinfeccion
de equipos y utensilios desmontables
en una zona separada a la de
produccién o de almacenamiento para
evitar la contaminacién cruzada.

28

Existe un area en donde el personal que labora
consume los alimentos y se encuentra limpia y
separada de las dreas de produccién. (Articulo 3
Num. 3.9)

Pregunte por la zona de consumo de
alimentos del personal. Verifique que
esta se encuentre limpia y esté
separada de las areas de produccion

PISOS Y DRENAJES

3.1

Los pisos son resistentes, no deslizantes, permiten
las operaciones de saneamiento y mantenimiento, y
en caso de ser necesario, tienen un declive que no
permite el empozamiento. (Articulo 4 Num. 4.1 y
4.2) En las areas de proceso, las paredes son de
materiales resistentes y permiten las labores de
saneamiento y mantenimiento. (Articulo 5 Num.
5.1).

Observar que los pisos, paredes y
techos permiten una apropiada
limpieza (y desinfeccion cuando
corresponda). Cuando sea necesario,
verifique que no se observan
empozamientos.

Verificar areas y procedimientos de
limpieza con sus registros.
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3.2

Los drenajes estan protegidos con rejillas para
evitar el ingreso de plagas. (Articulo 4 Num. 4.3)

Cuando aplique, observe que los
drenajes de piso tienen la debida
proteccion con rejilla

PAREDES, TECHOS, VENTANAS, PUERTAS Y
OTRAS ABERTURAS.

4.1

Las ventanas y aberturas estan disefiadas para
evitar la acumulacién de polvo; las que se
comunican con el exterior, estan protegidas con
mallas y se encuentran en buen estado. (Articulo 5
Num. 5.2).

Verificar, en los casos que aplique, que
las ventanas y otras aberturas estan en
buen estado y se puede hacer limpieza
y mantenimiento. En los casos en que
las ventanas se comuniquen con el
exterior, revise que estén protegidas
con mallas que impidan el ingreso de
inseclos y plagas.
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42

Las puertas son de facil limpieza, estan en buen
estado y permanecen cerradas para evitar el
ingreso de plagas y otros agentes contaminantes.
(Articulo 5 Num. 5.3 y 5.5). El ancho de las puertas
debe ser tal que permita la facil entrada de los
productos y las personas que transiten por ellas, asi
como del equipo que utilicen para su transporte
(Articulo 5 Num. 5.4)

Las puertas deben ser de facil limpieza
y enconlrarse en buen eslado,
permitan el ingreso de personal,
malteriales,

equipos, residuos y productos con
facilidad. Verificar que las puertas de
ingreso a las dareas de proceso se
mantienen cerradas para evitar el
ingreso de plagas (Revise si se
cuenlan con planes 0 procesos para
mitigar el ingreso de plagas).
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ILUMINACION

5.1

Los establecimientos cuentan con iluminacion
natural o artificial que garantiza el desarrollo normal
de todas las actividades. (Articulo 6 Num. 6.1)

Verificar que la iluminaciéon existente
permite el normal desarrollo de las
actividades de las areas.

52

Las lamparas, accesorios y otros medios de
iluminaciéon son de seguridad y estan protegidos
para evitar la contaminacién en caso de ruptura
(Articulo 6 Nom. 6.2)

Cuando el establecimiento tenga
lamparas, verifique que estas cuentan
con proteccion o son de seguridad,
garantizando que en caso de ruptura
no generen contaminacion.

VENTILACION

6.1

Las éreas de produccién deben contar con
ventilacion natural o un sistema artificial de
ventilacién. La ventilacion debe prevenir la
condensacion del vapor, acumulacién de polvo y
facilitar la remocion del calor y olores de la planta
(Articulo 7 Nom. 7.1)

Verificar si la ventilacion evita la
condensacion de vapor, polvo y facilitar
la remocion de calor.

6.2

Las aberturas para circulacion del aire estan
protegidas con mallas y son facilmente removibles
para su limpieza y mantenimiento. (Articulo 7
numeral 7.2)

Cuando aplique, verifique que las
aberturas para la circulacion del aire
estén protegidas con mallas
removibles que faciliten su limpieza y
mantenimiento.
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6.3

Cuando la ventilacion es dirigida por ventiladores o
aire acondicionado, el aire debe ser conducido de
las areas limpias hacia el exterior. (Articulo 7 Nam.
7.3)

Observar que el flujo del aire de los
sistemas de ventilacién este conducido
de un drea limpia hacia el exterior.

P. A

ABASTECIMIENTO DE AGUA

71

El agua no potable utilizada es transportada por
tuberias independientes (Articulo 8 Num. 8.2)

Verificar que el agua no potable se
distribuye por un sistema de tuberias
completamente independiente

7.2

Las Tuberias estan identificadas segun el sentido y
el fluido que transportan. (Articulo 8 Nom. 8.3)

Verificar que las tuberias de transporte
de fluidos estan identificadas por color
y la direccién del flujo del liquido.

DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS

8.1

Los residuos deben ser transportados,
almacenados y dispuestos de tal manera que eviten
la contaminacién de los Alimentos para Animales,
materias primas e insumos, las superficies en
contacto con los Alimentos para Animales,
maleriales de empaque, fuentes de agua, y que
minimice el potencial de atraer o servir de refugio o
criaderos de insectos, roedores y plagas. (Articulo 9
Num. 9.1)

Revisar si los residuos sélidos son
ubicados de manera tal que no
representan riesgo de contaminacion a
los ambientes o superficies de contacto
con productos y verificar que el
establecimiento cuenta con un sistema
de disposicion de residuos sdlidos que
minimiza el acceso de insectos,
roedores y otras plagas.

82

Existen recipientes para almacenamiento de los
residuos sélidos, identificados, permiten su limpieza
y desinfeccion y estan provistos de tapa. (Articulo 9
Num. 9.2y 9.3)

Verificar que el establecimiento cuenta
con instalaciones para el
almacenamiento de residuos sélidos
previo a su disposicion final y con
recipientes para la recoleccion de
residuos cuando se requiera, se
encuentren identificados, en buen
estado, sean de facil limpieza y estén
tapados.

8.3

Las areas de disposicion final de residuos solidos
deben estar construidas en material sanitario que
facilite la limpieza y desinfeccion, evitando la
acumulacion de residuos y la emision de malos
olores. Su ubicacion debe estar fuera del area de
produccion, evitando contaminaciéon cruzada.
(Articulo 9 Num. 9.4).

Observe si el area de residuos sélidos
se encuentra construida con material
sanitario que facilita su limpieza y
desinfeccion y no presenta malos
olores generados por mal manejo.
Verifique que la ubicacién del area de
disposiciéon final de residuos se
encuentre externa al area de
produccion.
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8.4

Existe un procedimiento para el manejo y destino
final de las barreduras y estas no son
comercializadas ni destinadas para la alimentacion
animal. (Articulo 9 Num. 9.5)

Verificar que el establecimiento tenga
un procedimiento para la recoleccion,
almacenamiento, identificacion y
disposicién final de las barreduras.

p=

DISPOSICION DE RESIDUOS LIQUIDOS

91

En el caso de que se generen residuos liquidos
dentro del establecimiento, estos no representan un
riesgo para el producto final. (Arliculo 10 Num.
10.1).

En aquellos casos en los que en el
establecimiento se generen residuos
liquidos, verificar que éstos sean bien
manejados para evitar riesgo de
contaminacion al producto final.

¥.0

9.2

Cuando aplica se dispone de un sistema para la
recoleccion, el tratamiento y la disposicién de aguas
residuales, y estd aprobado por la autoridad
competente. (Articulo 10 Num. 10.2).

En aquellos casos en los que el
establecimiento genere aguas
residuales verifique que se cuentan con
sistemas sanitarios para la recoleccion,
tratamiento y disposicién de aguas
residuales. En aquellos casos en que
es necesario tener sistemas de manejo
de aguas residuales observe si este
sistema esta aprobado por la autoridad
ambiental.

10

INSTALACIONES SANITARIAS

10.1

Las fabricas deben contar con instalaciones como
servicios sanitarios y vestieres, en condiciones
optimas de funcionamiento. Estas, deben estar
ventiladas e iluminadas y no deben tener acceso
directo a las areas de produccién (Articulo 11 Num.
11.1).

Revisar que se cuente con
instalaciones como servicios sanitarios
y vestieres independientes para
hombres y mujeres, ubicados fuera del
area de elaboracion.

10.2

Los servicios sanitarios deben mantenerse limpios y
contar con los elementos necesarios para la higiene
personal, tales como: papel higiénico, dispensador
de jabon, desinfectante, implementos desechables
o equipos para el secado de las manos, recipientes
para los desechos y contar con letreros alusivos al
personal sobre la necesidad de lavarse las manos
luego de usar los servicios sanitarios (Articulo 11
Nom. 11.2).

Verifique que los servicios sanitarios
estén limpios y tengan los elementos
necesarios para la higiene personal,
tales como por ejemplo: papel
higiénico, dispensador de jabén,
implementos desechables o equipos
para el secado de las manos, canecas
de basura.

Verificar que se cuenta con avisos
alusivos al lavado de manos luego de
usar los servicios sanitarios.

10.3

Los articulos personales como ropa, calzado de
calle, entre otros, permanecen en el area de los
vestier y no ingresan a las areas de produccion.
(Articulo 11 Nom. 11.3).

Verifique que se cuente con vestieres
para guardar los articulos personales y
que dentro de las areas de produccion
no hayan articulos personales como
ropa, calzado, entre otros.

104

Cada fabrica debe disponer de instalaciones para el
lavado de manos disefiadas para garantizar que las
manos de los empleados no sean una fuente
potencial de contaminacion para los alimentos para
animales o material de empaque de los alimentos
para animales. (Articulo 11 Nim, 11.4).

Revise que el eslablecimiento esta
dotado de instalaciones para el lavado
de manos previo al area de produccion.

10.5

Cuando el tipo de proceso corresponda a
elaboracion de premezclas, aditivos y alimentos
humedos, la higienizacion de los uniformes es
responsabilidad de la empresa. Con esta medida se
busca minimizar el posible riesgo de contaminacion.
(Articulo 11 Num. 11.5).

Aplica solo a establecimientos que
fabrican: Premezclas, aditivos y
alimentos humedos. En estos casos,
preguntar como el establecimiento
higieniza los uniformes. Esta actividad
puede ser realizada al interior o exterior
del establecimiento y debe minimizar
riesgos de contaminacion.

Vo
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BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DE ALIMENTOS PARA

1.

EQUIPOS Y UTENSILIOS

Los equipos y utensilios utilizados en la fabricacion
de los Alimentos para Animales, deben ser acordes
al tipo de proceso a realizar. (Articulo 12 Num.
12.1).

Verificar en cada etapa del proceso
que los equipos y utensilios son
acordes para |os procesos a realizar,

-

1.2

Los equipos y utensilios estdn disefiados,
construidos e instalados evitando la contaminaciéon
del producto, facilitan su saneamiento y las
operaciones de produccién. (Articulo 12 Num.
12.2).

Verificar que los equipos y utensilios
evitan la contaminacion de los
alimentos desde su disefio, fabricacion,
instalacién, mantenimiento y uso.
Adicionalmente que los mismos tienen
facilidad de limpieza y desinfeccion.

13

Todas las superficies de contacto directo con el
alimento para animales deben ser lisas, no porosas,
no absorbentes, y estar libres de defectos donde
puedan alojarse agentes contaminantes que
afectan la inocuidad del mismo. (Articulo 12
Num.12.3).

Verificar que las superficies de
contacto directo con el Alimento para
Animales no alojen agentes
contaminantes que afectan la inocuidad
del mismo.

Los materiales de los equipos y utensilios deben
ser resistentes a las condiciones de uso, a la
interaccion con los alimentos para animales, y, si
coresponde, a la accién de compuestos de
limpieza, procedimientos de limpieza y agentes
desinfectantes. ElI material debe ser no téxico.
(Articulo 12 Num. 12.4).

Verificar que los materiales de los
equipos y utensilios sean resistentes al
uso e interaccion con los Alimentos
para Animales, y, si corresponde, a la
accién de compuestos de limpieza,
procedimientos de limpieza y agentes
desinfectantes. El material no debe ser
téxico.

115

Las superficies interiores de los equipos que estan
en contacto con los alimentos para animales, que
posean piezas O accesorios que requieran ser
lubricados, debe hacerse con sustancias grado
alimenticio de tal foorma que se evite la
contaminacién del producto final. (Articulo 12 Num.
12.5).

Verificar en aquellos casos en los
cuales existan piezas en las superficies
interiores que requieran lubricacion y
estas estén en contacto con los
alimentos, su utilicen sustancias grado
alimenticio para evitar la
contaminacion.

116

Las superficies en contacto con los alimentos no
estan recubiertas con pinturas o material
desprendible (Articulo 12 Num. 12.6).

Verificar que las superficies de los
equipos que estan en contacto directo
con el alimento no estén recubiertas de
pintura u otro tipo de material
desprendible. NO  aplica para
superficies externas.

Las partes externas de los equipos permiten el
desarrollo de las operaciones de saneamiento y
mantenimiento (Articulo 12 Num. 12.7).

Verificar que las partes externas de los
equipos permitan el desarrollo de las
operaciones de saneamiento y
mantenimiento.

118

Los sistemas de transporte empleados para la
conduccion de materias primas o productos
terminados deben ser de materiales faciimente
desmontables para permitir su limpieza y
mantenimiento. Las tuberias fijas se limpiaran y
desinfectaran mediante la recirculacion de las
sustancias establecidas para tal fin. (Articulo 12
NOm. 12.8).

Cuando aplique, revisar que los
sistemas de transporte empleados para
la conduccién de materias primas o
productos terminados sean de
materiales facilmente desmontables y
permiten su limpieza y mantenimiento.
Verificar que las tuberias fijas de
conduccién de materias primas se
limpien y desinfecten mediante la
recirculacion de las  sustancias
establecidas para tal fin, segun el
proceso que aplique.

Los equipos deben estar instalados y ubicados de
tal manera que eviten la contaminacién cruzada.
(Articulo 12 Nim, 12.9).

Verificar que los equipos estén
instalados de manera secuencial de
acuerdo al flujo del proceso.

11.10

La distancia entre los equipos y las paredes permite
su funcionamiento y las acciones de inspeccion,
limpieza, y mantenimiento (Articulo 12 Num. 12.10).

Verificar que la distancia entre los
equipos y las paredes permite su
funcionamiento y se puede acceder
para la inspeccion, limpieza, y
mantenimiento.
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pontaminacion (Adiculo 12 Num 12 11)
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fa forma qua avite la contaminacion del praducto
(Artieutn 12 Nom. 12.19)
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Nim 14.1)

Lo diecolon de la planta toma  las  madidas
NOCABANAE  PATA avilar Que  UNi parsona  Gue
podezoa  una - enfarmedad  susceplible (e &ey
Wansmitida a los productos entie an sontaclo 6on
1o iamos (Arioulo 19 Nam 19 2)

PHAGTICAH  MIGIENICAS Y  MEDIDAS DB
PROTECCION

I personal usa los  slementos  da  proleooion
wtnonal pain desniolal las aclividades de (faba)o
08 Gunles deben pegnanecer mplos y an bhuaen
enlado (Alculo 14 Num 14 2y 145)

E porsanal as lava lns 1anos oon agua y Jahon,
anlan da comangai sl iabajo, y Galda vez (e
Pudiens jeprosantar Un Hesgo da contaminacion
pavta ol Al para anbmales (Acato 14 Nom
144)

F1 psrsonal mantiene las unes oonas, himplas y sin
euinalte (Arfloulo 14 Nam, 14 6)

D wer necosiio e ysn da guanies, eslos deben
iaiteneiae ah busn estado  (Atloalo 14 Nom
140)

E) personal o uliliza anillon, aieles, Joyas 0 olios
mocononion mlentias fealiza sbs Inhores  (ANcalo
14 M 14 7)

Faagons 6ol V4

Varlficar  ouando  aplque,  gue los
Blulemag  da  atencion,  lranspona,
fahneacion y mocesamionto, incluidos
108 wistemas gravimalion, neumalicn,
catiado y aulomalizado, protegen el
AlNanto da na posible contaminaclon

Vailioar, de acuerdo al proceso, que
los Instiumentos da mediclon que se
ainplasn 8n ol sslablecimiento para la
Madiclon y aontiol lengan 1os registios
atlualizados, — esldn  an  buenis
oondiclones  (la 180, 60N HBGIROS,
abldn oalibiados y son sullcientes

Guando wen faquerido an el proceso o
para implaza da squipos 0 supeinioles
al uso e alle compimido u - olios
gates, &8 dabe venfoar que los
alilaimas amploados no contaminan el
produate, = B

Vanrifioar, en conjunto don ln empresa, |

avidenolas, raglalios 0 dooumentaoion
qua permite ver qua el ‘www fua
labofa en la planta a6la an buanas
oondiclones de salud para desarollar
BUB UNOlones,

Varifioar, s conjunto con la empresa, |

ounlen BON las acolonas (ue e L0Mman
para  avital  que  las  parsonas (e
padazean una anfermeadad susoeplihle
e aerf lranamilida a los alimentos anlre
@l 00N1A0to ON 108 mismon i

Varificar qua el parsonal haoa uao de
dotaoion axcluslva para &4 labor e
buen  eslado,  mpla  y  le  Bon
auministiados a0 la oantidad y
frocuencia e acuerdo  oon  las
aullyldados a raalizal > L
Varicar ol ol patsonal se lava las
MANOS 00N agua y Jabon anles de
gomeanzal sy liahajo y cada vez (ue
pudiasa  1eprasental  un - esgo e
GONIAMINACION pata ol alimento para
aplimales

Vailfioar qua el parsonal tene las s
Gortas, limplas y sin oamalte

Vaillicar qua on las aclividades (ue
toguieian de uso da guantes, eslos
(uban astar an buan ealado y inpios

Vatihoar gua el parmonal no vaa anillos,

winlas,  joyas U OIOR  aocesnlns
Miantias  wl  poamonal  (walice  Bus
oo

Powered by CamScanner

CUIDAD K INSUMOS VETERINARIOS
CTICAB DE MANUFAGTURA DE ALIMENTOS PARA

v (VME

y
g
%

ICA'Y

Forma 21274V A



https://v3.camscanner.com/user/download

SUBGERENCIA DE PROTECCION ANIMAL

DIRECCION TECNICA DE INOCUIDAD E INSUMOS VETERINARIOS

ICA™¥

ettt (: ombare Agrprcnarn

ACTA DE VERIFICACION DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DE ALIMENTOS PARA
ANIMALES - BPMAA

ESTABLECIMIENTO FABRICANTE COMERCIAL DE ALIMENTOS PARA ANIMALES
ACTA NUMERO:

136

No estd permitido comer, beber o masticar
cualquier objeto o producto, como tampoco fumar o
escupir en las areas de produccién. (Articulo 14
NOm. 14.8).

Observar si el personal no consume
alimentos, bebidas o mastica cualquier
objeto o producto, como tampoco fuma
o realiza practicas como escupir en las
areas de produccion.

[2

137

Las personas que actuen en calidad de visitantes
deben cumplir con las medidas sanitarias y de
proteccion estipuladas. (Articulo 14 Num. 14.9).

Verificar que las personas que actuan
en calidad de visitantes tienen
conocimiento de las medidas de
proteccién y sanitarias estipuladas, y
cumplen con ellas.

OPERACIONES DE FABRICACION.

OPERACIONES DE FABRICACION.

141

En el proceso de fabricacion, incluido empacado y
almacenamiento, se llevan a cabo controles con el
fin de prevenir o detectar cualquier contaminacion e
incumplimiento de especificaciones o de calidad del
producto. (Articulo 15 Noum. 15.1) Tienen
establecidas medidas necesarias para que las
operaciones de fabricacion, las superficies de
contacto directo y/o los materiales de empaque de
los alimentos para animales, cuando el proceso
requiere empaque, no contribuyan a la
contaminacion de los mismos (Articulo 15 Num.
15.2).

Verificar que existan procedimientos
que establezcan medidas para
prevenir, reducir, eliminar o detectar
cualquier contaminacién, segun el
caso. Revisar sistemas o programas de
control usados

14.2

Durante las operaciones de fabricacion,
procesamiento, empacado y almacenamiento se
deben implementar acciones para prevenir la
contaminaciéon cruzada. (Articulo 15 Num. 15.3).
Los alimentos se mezclan minimizando la
posibilidad de contaminacién cruzada. Se tiene en
cuenta la especie a la cual estd indicado cada
producto, y estan definidas las restricciones dentro
de los procedimientos de produccion. (Articulo 15
Nom. 15.11).

Verificar los protocolos establecidos
para garantizar que las operaciones de
fabricacién, procesamiento, empacado
y almacenamiento previenen la
contaminacién cruzada y estan
definidas las restricciones dentro de los
procedimientos de produccion.

143

Todo equipo y utensilio que haya entrado en
contacto con materias primas o con materiales
potencialmente contaminantes debe lavarse antes
de ser utilizado nuevamente. (Articulo 15 Num.
154).

Revisar si se realiza limpieza de
utensilios que entran en contacto
directo con las materias primas o0 con
materiales potencialmente
contaminantes.

14.4

Garantizar la identificacion precisa del alimento
para animales en elaboracién. Esto incluye
cualquier materia prima, ofros ingredientes,
productos en reproceso, y el Alimento para
animales terminado de manera que este no se
mezcle, se sustituya o se formule incorrectamente
de manera que resulte en un Alimenio para
animales por fuera de especificaciones. (Articulo 15
Nam. 16.5) Se cuenta con un sistema o método
para identificar los Alimentos para animales dentro
de la planta (Articulo 15 NOom. 15.6) Las materias
primas e insumos estan identificadas durante todo
el proceso de fabricacion. (Articulo 17 Num. 17.5)

Verificar que se cuente con un sistema
0 método de identificacion de materia
prima, ofros ingredientes, productos en
reproceso, y el producto terminado, y
observar su aplicabilidad en el proceso
productivo.

145

Se llevan registros de produccion de cada lote y se
conservan para garanlizar la trazabilidad del
Alimento para animales (Articulo 15 Num. 15.7)

Verificar si se cuentan con registros de
producciéon de cada lote (pueden ser
fisicos o electronicos o de otro tipo)

N

146

Se conservan la documentacion de produccion,
calidad, y muestras de retencion por cada lote y
producto fabricado por un término minimo igual a su
vida atil. (Articulo 15 NGm. 15.8).

Evidenciar que las muestras de
retencion por cada lote y producto
fabricado se conservan por un término
igual a su vida util. Ver el numeral 22.4
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de la resolucion 081252 / 2020 para la
documentacion de  produccion y
calldad.

147

En la elaboracion de Alimenlo para Animales
destinado a rumiantes, no se permite el uso de
harinas de origen rumiante o cualquier producto
que las contenga. (Articulo 15 Num. 15.12).

Corroborar el no uso de harinas de
origen rumiante o cualquier producto
que las contenga para productos
destinados a la misma especile.

¥.0.

148

Los alimentos para animales se mantienen bajo
condiciones de temperatura y humedad relativa
acordes a las caracterislicas del producto, evitando
que el producto se deteriore duranle cualquier
etapa del proceso (Articulo 15 Num. 15.13.1).

Verificar los registros de humedad y
temperatura en el aimacenamiento de
producto terminado y que sean acordes
a lo definido para el producto.

149

El proceso cuenla con controles que permitan la
reduccion y prevencién de la contaminacion
microbiolégica en caso de ser requerido por el
producto. (Articulo 15 Num. 15,13.2).

Verificar los controles para la reduccion
y prevencion de la contaminacion
microbiolégica en caso de ser
requerido.

15

VEHICULIZACION DE PRODUCTOS
VETERINARIOS FARMACOLOGICOS A TRAVES
DE LOS ALIMENTOS PARA ANIMALES

15.1

En el caso de vehiculizar productos farmacéuticos a
través de los alimentos, se cuenta con el soporte de
la prescripcion del Médico Veterinario. (Articulo 16
Num. 16.1).

Evidenciar que se cuenta con un
soporte documentado de la
prescripcion por parte del médico
veterinario tratante de la inclusion de
farmacos dentro de los alimentos para
animales.

15.2

Solo se utilizan medicamentos registrados por el
ICA, de acuerdo con el uso autorizado en el
registro. (Articulo 16 Num. 16.2).

Corroborar que los medicamentos
incluidos en las formulas se encuentran
autorizados por el ICA y cuentan con
Licencia de Venta.

153

Se declara en el rotulado del producto el tiempo de
retiro del producto farmacolégico vehiculizado
(Articulo 16 NUm. 16.3).

Verificar en el rotulado el tiempo de
reliro, en el caso de que esté
vehiculizado un producto
farmacolégico.

154

El fabricante mantiene un sistema de registro y
trazabilidad del Alimento cuando se vehiculicen
productos veterinarios farmacologicos y este
registro se conserva durante sels meses posterior a
la vida util del producto (Articulo 16 Num. 16.4)

Evidenciar que se cuente con un
sistema de registro y de trazabilidad en
los casos en que se vehiculicen
productos veterinarios farmacolégicos
a lravés de los alimentos para
animales. Los registros  deben
conservarse durante la vida Util del
producto mas seis meses adicionales.

16.6

Los medicamentos utilizados deben almacenarse
en un area separada, ldenlificada y con acceso
restringido. (Articulo 16 Num. 16.5).

Verificar, en los casos que aplique, que
existe un area exclusiva, separada e
identificada para los medicamentos. Y
que Unicamente tienen acceso a esta
area las personas autorizadas para su
manipulacion.

156

Si se mezclan medicamentos en los alimentos, todo
el equipo utilizado debe somelerse a operaciones
de limpieza entre lote y lote de produccion. (Articulo
15 Num. 15.10) Durante la fabricacion de alimentos
en los que se vehiculicen productos veterinarios
farmacoldgicos, se debe prevenir la contaminacion
cruzada. (Articulo 16 Num, 16.6)

Verificar sl existen procedimientos que
eslablezcan las medidas para evitar la
contaminaciéon cruzada entre
medicamentos y cumplir con las
restricciones segun la especie y etapas
productivas del animal de deslino.

V-0
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187

Los alimentos para animales utilizados para la
administracion de productos veterinarios
famacoldgicos estan almacenados en un area o en
caso de producto a granel en una tolva separada y
estd identficada con la frase: “Alimentos con
Medicamentos”. (Articulo 16 Num. 16.7)

Revisar que existe un area separada
para el almacenamiento de productos
terminados que contengan
medicamentos y este identificada con
la frase "Alimentos con Medicamentos".

PO

16

MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

16.1

La recepcion de materias pnmas e insumos debe
realizarse en condiciones que eviten su
contaminacion, alteracion y dafos fisicos. Durante
la recepcion, se deben inspeccionar las materias
prmas e insumos empacados en contenedores,
tanques, bolsas, entre otros, y los vehiculos a
granel que las contienen, para determinar que no
haya ocurrido contaminaciéon o deterioro. (Articulo
17 NUm. 17.1).

Identificar que la planta cuenta con un
procedimiento de recepcion e
inspeccion de materias primas e
insumos con el fin de prevenir
contaminaciones, alteraciones y/o
dafios fisicos.

16.2

Las materias primas e insumos  son
inspeccionados, clasificados y sometidos a un plan
de analisis determinado por cada fabricante, en
funcion del riesgo. (Articulo 17 Num. 17.2).

Evidenciar que se cuenta con un
control de materias primas, teniendo en
cuenta el tipo de producto, el riesgo del
mismo, para poder definir si son aptos
para ser usados en la elaboracién de
alimentos para animales.

163

De acuerdo a la naturaleza de las materias primas,
estas podran ser sometidas a procesos de
prelimpieza y/o limpieza de acuerdo al proceso de
fabricacion ejecutado, con el fin de minimizar la
contaminacion. (Articulo 17 Num. 17.3).

Verificar, cuando corresponda y segun
la naturaleza de la materia prima, si el
fabricante cuenta con procesos de
prelimpieza y/o limpieza con el fin de
minimizar la contaminacion.

\\)

16.4

Las areas de almacenamiento de las materias
primas estan separadas de las areas de produccion
y almacenamiento del producto final (Articulo 17
Num. 17 4).

Verificar que las zonas de
almacenamiento de materiales se
encuentran separada de la zona
productiva.

Adcwves ¢
f\o\: o 1:\"\
NS

16.5

Existe un sistema implementado para garantizar la
rotacion de las materias primas e insumos de
acuerdo a su vida util o vida de almacenamiento
(Articulo 17 Num. 17.6).

Verificar que se cuenta con un sistema
de rotacion de las materias primas e
insumos de acuerdo a su vida util o
vida de almacenamiento.

166

Si las materias primas se almacenan en silos a
granel, existen controles para garantizar la
conservacion 'y  mantenimiento de las
caracteristicas propias de la misma. (Articulo 17
Num. 17.7).

Evidenciar que se cuenta con los
controles que aseguren que los
materiales contenidos en  silos
mantengan sus caracteristicas propias
de la materia prima.

e e

16.7

Las materias primas e insumos rechazados estan
identificadas y en una zona exclusiva, (Articulo 17
Num. 17.8).

Evidenciar que se cuenta con una zona
exclusiva separada fisicamente, para
los Insumos o0 materias primas
rechazadas, las cuales deben estar
claramente Identificadas.

‘\J

168

Cuando se utilizan harinas de origen animal:

deben provenir de productores registrados ante el
ICA y deben almacenarse en un lugar separado
fisicamente de las demas materias primas. Las
harinas de origen rumiante deben estar separadas
de las otras harinas de origen animal. (Articulo 17
Num, 17.9).

Revisar que las harinas de origen
animal provengan de productores
registrados ante el ICA. Verificar que
las harinas de origen animal se
almacenen en un lugar separado
fisicamente de las demas materias
primas. Revisar que las harinas de
origen rumiante estén separadas de las
otras harinas de origen animal.

169

Las materias primas en cuarentena estan
identificadas y retenidas, hasta obtener la
aprobacion del area responsable para su liberacion,
(Articulo 17 Num, 17,10),

Verificar como el fabricante identifica y
hace el manejo, hasta su liberacién, de
las materlas primas en cuarentena,
previa aprobacion del area responsable
de control de calidad.
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17

ENVASE O EMPAQUE

171

Las operaciones de envase o empaque deben
realizarse de manera que no se genere
contaminacion del producto (Articulo 18 Nim. 18.1).

Verificar que las operaciones de
envase y empaque se realizan de
manera que no se genera
contaminacion del producto.

17.2

En el area de empaque, permanecen los empaques
para su uso inmediato. (Articulo 18 Nim. 18.2).

Verificar que en el area de empaques
se cuenta unicamente con el material
para uso inmediato, no se deben usar
estas dreas como zonas de
almacenamiento permanente.

17.3

Los materiales de empaque deben proteger el
Alimento para animales evitando la contaminacion y
reduciendo al minimo su deterioro. (Articulo 18
Num. 18.3)

Verificar que el material de empaque y
los controles que se realizan en la
seleccion del mismo, garantizan que se
protege el producto evitando su
deterioro o contaminacién.

17.4

Esla definido un sistema de identificacion del
Alimento para efectos de trazabilidad, y el
cumplimiento de los requisitos de rotulado del
empaque. (Articulo 18 Num. 18.4).

Verificar que se cumpla con los
requisitos del rotulado del empaque.

17.5

Los empaques que tienen contacto directo con el
Alimento para animales, son nuevos no transfieren
contaminacién y estan en buen estado y limpios
(Articulo 18 Num. 18.5). Existe un sitio exclusivo
para el almacenamiento de los empaques nuevos y
en buenas condiciones de limpieza (Articulo 18
Num. 18.6).

Verificar que los empaques para el
alimento sean nuevos, limpios, estén
en buen estado y se almacenan en una
zZona que preserva esas condiciones.
Verificar que se inspeccione el
empaque antes del uso.

176

No se reutilizan empaques para materias primas,
insumos, 0 producto terminado que haya sido
usado para almacenar materiales contaminantes o
harinas de origen animal (Articulo 18 Num. 18.7 y
18.8).

Verificar que en el caso de reutilizacion
de empaques estos no hayan sido
usado previamente para almacenar
materiales, sustancias contaminantes o
harinas de origen animal

18

ALMACENAMIENTO

18.1

El almacenamiento de las materias primas, insumos
y productos terminados se debe realizar de manera
que se minimice su deterioro y que no se presenten
condiciones que puedan afectar la integridad de los
mismos.  (Articulo 19 Num. 19.1). El
almacenamiento de los insumos, materias primas y
productos terminados no se realiza directamente
sobre el piso, en contacto directo con las paredes y
techos. Se permile la circulacion del aire, la
inspeccion y las labores de Aseo. (Articulo 19 Ndm.
19.3).

Verificar que las condiciones de
almacenamiento de las materias
primas, insumos y productos
terminados estén separadas de la
infraestructura con el fin de permitir la
circulacién del aire, la inspeccion, las
labores de aseo y prevenir su deterioro.

18.2

El almacenamiento de materias  primas
perecederas, debe contar con control de las
variables que aseguren su conservacion (se
especifica de acuerdo al producto) (Articulo 19
Nom. 19.2).

Verificar, cuando corresponda, que los
controles establecidos aseguren la
conservacion de materias primas
perecederas.

w. Q.

18.3

Los lugares destinados al almacenamiento de
malerias primas, envases y productos terminados
son exclusivos para tal fin, estan identificados y
cuentan con controles y registros de manejo de
inventarios y disposicion y/ o uso del producto
(Articulo 19 Num. 19.4y 19.5).

Verificar que los lugares destinados al
almacenamiento de materias primas,
insumos, envases y productos
terminados  sean exclusivos, estén
identificados y no se utilicen para
aclividades diferentes a estas. Cuenta
con controles y registros de manejo de
inventarios y disposicion y/ o uso del

producto.
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El aimacenamiento do las devoluciones se hace en
un drea exclusiva, Identificada, y se consigna la
fecha y la cantidad de producto devuelto. (Articulo
19 NOm. 19.6),

Vorificar quo el aimacenamiento do lag
devoluclones se haga en un dron
oxclusiva para dicho fin y osté
Identificada, y se lleven registros do
control quo consignen la fecha, la
cantidad de producto devuello y la
disposicion final.

18.5

Los plaguicidas, detergentes, desinfeclantes y olras
sustancias  potenclaimente  peligrosns,  deben
almacenarse en dreas oxclusivas y su manipulacion
solo podré hacerse por personal capacitado, Estos
produclos deben estar Idontificados y contar con
informacién sobre su empleo y toxicidad (Ariculo
19 Nim, 19.7),

Confirmar  que  los  plaguicidas,
dotergentes, dosinfectantes y otras
sustancias potenclaimente peligrosas
se almacenen en dreas oxclusivas y su
manlpulacion sélo la realice personal
capacitado. Estos productos deben
estar Identificados y contar con
Informacion  sobre  su empleo y
toxicldad.

19

TRANSPORTE

10.1

Los medios de transporte y reciplentes empleados
para movilizar alimento terminado para animales,
materla prima e insumos deben estar limplos y
minimizar la contaminaclon, (Articulo 20 Nam,
20.1). No se transporta en un mismo vehiculo
alimentos para animales y materlas primas con
sustonclas peligrosas y otras que por su naturaleza
reprosenten riesgo de contaminacion. (Articulo 20
Num, 20.2).

Evidenclar registros y/o Inspeccionar el
medio de transporte y recipientes para
movllizar alimento terminado para
animales, materla prima e insumos, de
tal manera que se encuentre limpio, y
no haya transportado alimentos para
animales y materias primas con
sustanclas peligrosas y otras que por
su naturaleza representen riesgo de
contaminaclon.

PROCEDIMIENTOS O PLANES PREVENTIVOS Y
DE CONTROL

DOCUMENTOS Y REGISTROS

201

Los fabricantes e Importadores doe alimentos,
cuentan  con  procedimientos o  planes
documentados encaminados a prevenir, mitigar,
controlar y reduclr riesgos de contaminacion. Los
planes o procedimientos pueden ser fisicos o
eloctronicos,  (Articulo  21) Se cuente con
documentacién sobse los procesos de la planta,
(Articulo 15 Num. 16.9).

Los fabricantes e Importadores de
alimentos, cuentan con procedimientos
o planes documentados encaminados
a prevenir, mitigar, controlar y reducir
rlesgos de contaminacion. Los planes o
procedimientos pueden ser fisicos o
electronicos

20.2

So cuenta con un sistema de documentacion de log
procedimientos y registros, el cual estd a
disposicion de la autoridad sanitaria, (Articulo 22
Num, 22.1y 22.5),

Revisar que el establecimiento cuente
con un sistema de documentacion
(flslcos o electronicos) de los
procedimientos y reglstros, el cual esté
a disposicion de la autoridad sanitaria.

20.3

Se cuonta con registros que evidenclan la
implementacion, ejecucion y supervision de los
procedimiontos, medidas preventivas, de control y
corroctivas (Artlculo 22 NOm. 22.2) Los roglstros
cuontan con ln trazabllidad del responsable y las
fochas do desarrollo de las acllvidades (Articulo 22
Num, 22.3).

Varlficar los reglstros que evidencian la
Implementaclon, ejecucion y
suporvision de los procedimientos, asl
como de las medidas preventivas, de
control y correctivas realizadas, y se
ovidencla en los registros la/s
persona/s responsable/s y fecha/s de
dosarrollo do las actividades.

204

S0 conservan los soportes de cada lote do
produccion por un periodo minimo do 6 mosos
postorior @ la vida Olil del producto. (Articulo 22
Num, 22.4).

Verificar quo se conserven los soportes
de producclon y calidad de cada lote
por un perlodo minimo de sels meses
pouterior a la vida Otil del producto.
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SUBGERENCIA DE PROTECCION ANIMAL
DIRECCION TECNICA DE INOCUIDAD E INSUMOS VETERINARIOS

ACTA DE VERIFICACION DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DE ALIMENTOS PARA
ANIMALES - BPMAA

ESTABLECIMIENTO FABRICANTE COMERCIAL DE ALIMENTOS PARA ANIMALES
ACTA NUMERO:

21

SANEAMIENTO

21.1

Operaciones de limpieza y desinfeccién

2111

Estas operaciones cuentan con procedimientos
documentados y existe un cronograma de ejecucién
y registros. (Articulo 23 NUm. 23.1.1).

Verificar que exista un procedimiento
de limpieza y desinfeccion para las
instalaciones, utensilios y equipos que
no entran en contacto con el alimento,
y verificar cronograma de ejecucion y
reqistros.

2112

Cuando sea requiere los equipos se desmontan
para realizar una limpieza profunda, y si es
necesario se usan agentes desinfectantes y existe
un esquema de rotacion de los mismos (Articulo 23
Num. 23.1.2).

En caso de ser necesario y cuando
aplique, verificar que se incluya el
desmonte ocasional de los equipos
para una limpieza profunda, se utilicen
agentes desinfectantes acordes con las
condiciones de proceso y se disponga
de un esquema de rotacion de los
mismos.

21.2

Control integrado de plagas

2121

El establecimiento cuenta un programa permanente
de control de plagas, con enfoque de control
integral, soportado en un diagnéstico inicial y
medidas de seguimiento, las cuales estan
documentadas y cuentan con los registros de
verificacion. (Articulo 23 Num. 23.2).

Verificar que se cuenta con un
programa permanente de control
integral para prevenir el refugio y la cria
de plagas, que incluya un diagndstico
inicial y medidas ejecutadas con
seguimiento continuo soportados con
documentos y registros para su
verificacion.

21.3

Manejo de residuos sélidos

21.31

Cuenta con los procedimientos documentados e
implementados y los registros para la verificacion
de la disposicion final de los mismos. (Articulo 23
Num. 23.3).

Verificar que para el manejo de
residuos generados en los procesos
internos, se cuente con procedimientos
documentados e implementados y
registros para la verificacion de una
eficiente labor en la disposicion final de
los mismos.

214

Manejo de residuos liquidos

2141

Cuenta con los procedimientos documentados e
implementados y los registros para la verificacion
de la disposicion final de los mismos. (Articulo 23
Num. 23.3).

Verificar que para el manejo de
residuos generados en los procesos
internos, se cuente con procedimientos
documentados e implementados y
registros para la verificaciéon de una
eficiente labor en la disposicion final de
los mismos.

21.5

Sustancias quimicas

2151

Las sustancias quimicas empleadas en las
operaciones de saneamiento deben ser seguras y
acordes con las condiciones de uso, cumplir la
legislacion que al respecto exista sobre la materia y
mantenerse almacenadas Yy rotuladas. (23.4)

Otras sustancias téxicas como por ejemplo
plaguicidas, deben almacenarse en un area distinta
del area de produccién, envase o almacenamiento
de los alimentos para animales. (23.4.1)

La manipulacion de sustancias quimicas sélo puede
hacerla personal capacitado. (234.2)

Todas las sustancias quimicas deben estar
identificadas, indicando su toxicidad, precauciones
y modo de uso y disponer de las fichas técnicas.
(234.3)

Verificar que otras sustancias téxicas
como por ejemplo plaguicidas, se
almacenen en un area distinta del area
de produccién, envase o
almacenamiento de los alimentos para

animales, estén debidamente
identificadas indicando su toxicidad,
precauciones y modo de uso,

dispongan de las fichas técnicas de las
mismas y sean manipuladas por
personal capacitado para este fin.
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21.6

Calidad de agua

216.1

Se debe contar con un programa documentado de
calidad de agua, en el cual se incluyan aclividades
de monitoreo, registro y verificacién. Cuando entra
en contacto directo con el producto cuentan con los
controles para garantizar su calidad y se verifica la
misma. (Articulo 8 Num. 8.1 y Num. 8.4)

Cuando el proceso lo requiera, es
decir, cuando el agua entra en contacto
directo con el producto, verifique la
calidad del agua mediante
documentacién que asi lo evidencie,
por ejemplo, resultados de laboratorio.

216.2

El sistema de almacenamiento de agua potable
permite garantizar su calidad. (Articulo 24 Num.
24.1).

Verificar que exista un programa de
monitoreo de calidad del agua
documentado.

22

Capacitacion del personal

Para ello, se debe contar con un plan de
capacitacion anual Se debe garantizar que todo el
personal que labore en las actividades de
fabricacion cuente con fommacion en buenas
practicas de manufactura y en las funciones propias
con el fin de que sean capaces de desarrollar las
actividades de proceso conforme a los estandares
del mismo, y puedan adoptar medidas preventivas y
de control para garantizar la inocuidad de los
Alimentos para Animales. para el personal
destinado a las actividades de produccion con el fin
de fortalecer los conocimientos y aplicacion de las
buenas practicas de manufactura y los controles
preventivos; sus actividades propias y la inocuidad
del Alimento para animales, de esta actividad se
deben mantener registros que lo evidencien.

Para reforzar el cumplimiento de las préacticas
higiénicas se debe contar, en sitios estratégicos,
con avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad
de su observancia durante las actividades de
proceso. (Articulo 24 Num. 24.2).

Verificar que se cuenta con los
registros que evidencien el plan de
capacitacion anual para el personal
destinado a las actividades de
produccién con el fin de fortalecer los
conocimientos y aplicacién de las
buenas practicas de manufactura y los
controles preventivos.

Que el personal cumple con lo
establecido por la planta en cuanto a
las BPMAA.

Se evidencian letreros o0 avisos
alusivos a las practicas higiénicas y la
necesidad de su cumplimiento durante
el proceso.

23

Mantenimiento y calibraciéon de equipos y
utensilios

23.1

Se debe disefiar e implementar un programa
documentado de mantenimiento preventivo,
predictivo y correctivo de equipos y utensilios. Este
procedimiento o plan debe incluir las actividades de
monitoreo, registro y verificacion, garantizando las
condiciones para la operacién del mismo. En el
caso de equipos que cuenten con instrumentos de
mediciébn de variables del proceso, es necesario
garantizar que éstos se encuentran calibrados para
cumplir con precisién en las mediciones objeto de
control.

Los procedimientos o planes deben incluir las fichas
técnicas y hojas de vida de los equipos, sustancias
empleadas en mantenimiento, y planes de
contingencias para el manejo del producto en caso
de suspensiéon de las operaciones para realizar
actividades de mantenimiento (24.3).

Verificar que exista un programa
documentado de mantenimiento
preventivo, predictivo y correctivo de
equipos y utensilios. Este plan debe
incluir las actividades de monitoreo,
registro, calibracién y verificacion,
fichas técnicas y hojas de vida de
equipos, sustancias empleadas y
planes de contingencia para el manejo
del producto en caso de suspension de
las operaciones para realizar
actividades de mantenimiento.

Control de proveedores

241

Se cuenta con un procedimiento o plan
documentado de proveedores para controlar las
materias primas, insumos y material de empaque,
el incluye los procedimientos de evaluacion y
seguimiento de los proveedores y productos que
ingresen. (Articulo 24 Num. 24.4).

Verificar que se cuenta con un plan
documentado para la evaluacion y
seguimiento de proveedores.
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242

El sistema de evaluacion de los incluye los
procedimientos de inspeccion de las materias
primas, monitoreo y los criterios de aceptacion y
rechazo. (Articulo 24 NUm. 24.4),

Verificar que cuenta con planes para la
evaluacion de las materias primas,
insumos y material de empaque,
ademas de su monitoreo y criterios de
aceptacion o rechazo,

-

25

Plan de muestreo

251

Se cuenta con un laboratorio propio 0 contratado
(registrado ante el ICA). (Articulo 24 NGm. 24.5).

Verificar que se cuenta con laboratorio
propio o contratado, con el fin de
realizar las pruebas necesarias para
implementar los procedimientos
orientados a monitorear los requisitos
de inocuidad y calidad de las materias
primas e insumos, alimento en proceso
y el alimento terminado, asl como
superficies de equipos, utensilios o
instalaciones, ambientes, personal,
entre otros que determine la planta en
funcién de los riesgos asociados al
proceso y producto. En caso que el
fabricante o importador de alimentos
cuente con laboratorio contratado,
verificar que se encuentra registrado
ante el ICA.

252

Se cuenta con registros de los andlisis realizados y
son soporte para fomar acciones correclivas que
sean necesarias y estan documentadas. (Articulo
24 NOm. 24.5),

Verificar que se cuente con un plan de
muestreo, y se mantengan registros. El
establecimiento, en funcién de su
actividad, riesgos, estadisticas y
necesidades definira las frecuencias y
tipos de muestreo para garantizar la
inocuidad del producto, y en caso de
que exista, la documentacion de las
acciones correctivas.

253

Si cuenta con laboratorio propio, este esta disefiado
y cuenta con los equipos minimos requeridos para
realizar el andlisis de acuerdo a las
especificaciones de los productos elaborados.
(Articulo 24 Num. 24.5),

Si cuenta con laboratorio propio,
verificar que este esta diseffado y
cuenta con los equipos minimos
requeridos para realizar el analisis de
acuerdo a las especificaciones de los
productos elaborados.

254

Se monitorean los requisitos de inocuidad y calidad
de las materias primas e insumos, alimento en
proceso y el alimento terminado;, asl como
superficies de equipos, utensilios o instalaciones,
ambientes, personal, todo en funcién de los riesgos
asociados al proceso y producto final (Articulo 24
NUm. 24.5).

Verificar si se monitorean los requisitos
de inocuidad y calidad de las materias
primas e insumos, alimento en proceso
y el alimento terminado; asi como
superficies de equipos, utensilios o
instalaciones, ambientes, personal,
todo en funcibn de los riesgos
asociados al proceso y producto final.

26

Trazabllidad

261

Se debe desarrollar, implementar y operar un
programa de Irazabilidad con el objetivo de hacer
seguimiento al alimento para animales en todas las
elapas del proceso hasta su distribucion o
comercializacion,

Se debe identificar el producto a lravés de un
sistema de lote. (Articulo 24 NUm. 24.6).

Verificar que existe un sistema de
{razabilidad por lote que permite hacer
seguimlento en todas las etapas del
proceso hasta su distribucion o
comercializacion

27

Retiro del alimento para animales

271

Se cuenta con un sistema que permile relirar el
producto cuando se comprueba que éste presenta
alteracion, adulteracion o contaminacion que afecte

1a_inocuidad _del mismo. (Articulo 24 Num, 24.7).

Verificar que se cuenta con un plan,
programa, procedimiento y/o sistema
para realizar reliro de producto del
mercado cuando sea necesario. Debe
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Establecer un sistema de alerta inmediata y
garantizar que el alimento para animales es retirado

ACTA NUMERO:
contener medidas desde la
identificaciéon del potencial peligro

y manejado segun el riesgo. Cuando existan
problemas de inocuidad se debe notificar a la
autoridad sobre el manejo y disposicion del
producto (24.7.1) En caso de peligros biolégicos y
quimicos, la decision del retiro del alimento para
animales debe estar basada en el andlisis de
peligros. (24.7.2) Se debe contar con registros de
cada retiro que se realice. (24.7.5).

hasta el manejo final del producto
basadas en el andlisis de peligros.

Evidenciar los registros de los retiros
de alimentos para animales que se
realicen.

27.2

La disposicion o destruccion del alimento para
animales que debe ser retirado del mercado o de
las explotaciones para el caso de autoconsumo, se
realizard bajo la responsabilidad del fabricante,
fabricante con destino al autoconsumo o Importador
del mismo y sera verificado por la autoridad
(24.7.3).

Verificar que se cuenta con un plan de
disposiciéon o destruccién del alimento
para animales que debe ser retirado
del mercado o de las explotaciones
para el caso de autoconsumo.

273

Los alimentos para animales retirados deben
mantenerse bajo supervision en un area especifica
e identificada del establecimiento hasta que se
determinen las acciones finales. (Articulo 24 Num.
24.7.4).

Verificar que los alimentos para
animales retirados se mantengan bajo
supervision en un area especifica e
identificada del establecimiento hasta
que se determinen las acciones finales.

28

Procedimiento o plan de auditoria interna en
inocuidad.

28.1

Todo establecimiento debe adoptar practicas de
autorregulacion y autocontrol a fin de reducir,
mitigar y controlar riesgos para garantizar la
inocuidad en la produccién, almacenamiento y
transporte de sus productos.

Se deben aplicar procedimientos de auto
inspeccion y autocontrol y llevarse registro de esto.
Estos deben formularse y aplicarse sobre la base
de una evaluacion de riesgos objetiva e incluir
actividades de muestreo y analisis para detectar la
presencia de niveles inaceptables de
contaminantes y ofras sustancias indeseables.
(Articulo 24 Num. 24.8).

Verificar que el fabricante de alimentos
cuenta con un plan de auditoria intema
y registros que las soporten con el fin
de reducir, mitigar y controlar riesgos
para garantizar la inocuidad en la
produccién, almacenamiento y
transporte de sus productos.

_|REQUERIMIENTOS: =~
Se deben cumplir los requenmlenlos &slableados en los numerales
los requisitos establecidos en el Anexo Técnico de la Resolucién 061252 ¢ de 2020 Buenas de Practicas de Manufactura de Alimentos

HIES

HEa T ..\

para Animales - BPMAA.

de la presente acta de acuerdo a
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SUBGERENCIA DE PROTECCION ANIMAL
DIRECCION TECNICA DE INOCUIDAD E INSUMOS VETERINARIOS
ACTA DE VERIFICACION DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DE ALIMENTOS PARA
ANIMALES - BPMAA
ESTABLECIMIENTO FABRICANTE COMERCIAL DE ALIMENTOS PARA ANIMALES
ACTA NUMERO:

CALIFICACION: Cumple completamente: 2; Cumple parcialmente: 1; No cumple: 0; No observado: NO; No
aplica: NA;

CONCEPTO:
FAVORABLE Q() APLAZADO ( ) RECHAZADO ()
CRITERIOS PUNTUACION
FAVORABLE > 90%
APLAZADO >60%
RECHAZADO <60%

Se aplica medida Sanitaria: Si( ) No()§ Cual:

PLAZO PARA EL CUMPLIMIENTO DE LAS OBSERVACIONES:

Cuenta con un plazo de _=—— dias habiles para la correcciéon de las
observaciones, al cumplir este plazo el ICA podra realizar, en cualquier, momento una visita de verificacion
de buenas practicas de manufactura de alimentos para animales.

Para constancia, previa lectura y ratificacion del contenido de la presente acta, firman el funcionario y la
persona que atendié la visita, g3 lam sma fecha y Iugar citados inicialmente. Este acto reposa en el Sistema

Nombre W Sfonm
C.C.

06 J
Cobtt SeC of Serpfold:  Cargo Al -Shwfr (47D

Polica de vatamento de datos personales Al fumar esta forma mandiesto que he leido y acepto la poltca de pavacdad y proteccidn de datos personales adoptada por
ol Insttito Colombeano Agropecuano, ICA y publcada para consulta en la pigna web wwwicagovco, para o cual al fumar b presente FORMA ICA, autorzo a que el
Insituto pueda Latasr mes datos personales conforme dicha poltca y en los términos en que ello sea necesano
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