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PRESENTACION

El Manual de Normas y Procedimientos de la Direccion de Inocuidad del Viceministerio
de Sanidad Agropecuaria y Regulaciones del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y
Alimentacién, tiene la finalidad de orientar a los servidores publicos, prestadores de
servicios técnicos y profesionales sobre cémo deben proteger la salud publica,
aplicando las disposiciones correspondientes. Estas disposiciones incluyen Ila
legislacion sanitaria vigente en nuestro pais en donde se determinan los procedimientos
a seguir para llevar a cabo las actividades que permitan asegurar que la poblacién
consuma alimentos inocuos. De igual manera, se determinan los procesos en los cuales
estd implicada la comercializacion de alimentos, tanto los que se importan como los que
se estan exportando a otros paises.

En este manual se describen los procedimientos para que la Direccion de Inocuidad

cumpla con la responsabilidad de garantizar que los alimentos no procesados sean
aptos para el consumo humano.

Los servidores publicos, prestadores de servicios técnicos y profesionales de la
Direccion de Inocuidad deben usar este manual como un marco orientador para realizar

sus actividades, auxiliandose de las regulaciones y documentos mas especificos para
Su ejecucion.
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MARCO LEGAL

. Decreto nimero 90-97 del Congreso de la Republica de Guatemala, Caédigo de

Salud y sus reformas.

. Acuerdo Gubernativo numero 969-99, Reglamento para la Inocuidad de los

Alimentos.

. Acuerdo Gubernativo nimero 411-2002, Reglamento de Rastros para Bovinos,

Porcinos y Aves.

. Acuerdo Gubernativo nimero 72-2003, Reglamento para el Otorgamiento de

Licencias Sanitarias para el Funcionamiento de Establecimientos, Transporte,
Importacion y Exportacion de Alimentos No Procesados de Origen Vegetal, sus
Productos y Subproductos y sus reformas.

. Acuerdo Gubernativo numero 343-2005, Reglamento Sanitario para el

Funcionamiento de Establecimientos de Transformacién de Productos
Hidrobiolégicos y sus reformas.

. Acuerdo Gubernativo nimero 338-2010, Reglamento Organico Interno del

Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacion.

- Acuerdo Gubernativo nimero 384-2010, Reglamento de Inspeccién y Vigilancia

Sanitaria de los Rastros, Sala para el Deshuese y Almacenadoras de Productos
Carnico de la Especie Bovina.

. Acuerdo numero A-039-2023 de la Contraloria General de Cuentas, que acordd

aprobar Normas Generales y Técnicas de Control Interno Gubernamental.

. Acuerdo Ministerial nimero 169-2012 del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y

Alimentacion, que acordé establecer las Disposiciones Aplicables a toda persona
dedicada a Produccién, Acopio, Transformacién, Envasado, Almacenaje y
Comercializacion de Productos Apicola, dentro del Territorio Nacional.

10.Acuerdo Ministerial nimero 427-2005 del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y

Alimentacion, que acord6 las Normas para la Obtencién de Licencia Sanitaria de
Funcionamiento de Salas de Ordefio, Centros de Acopio y Medios de Transporte de
Leche Cruda y sus modificaciones. /
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11.Acuerdo Ministerial nimero 68-2007 del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y
Alimentacion, que acordé establecer el Programa Nacional de Monitoreo para la
Deteccion de Substancias y Residuos Nocivos a la Salud Humana en Camarones
de Cultivo y sus modificaciones.

12.Acuerdo Ministerial numero 74-2007 del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y
Alimentacion, que acordé establecer el Programa Nacional de Monitoreo para la
Deteccion de Histamina en Carne de Atunes y Dorado en Establecimientos de
Transformacion de estos Productos, con Destino al Mercado de la Unién Europea y
sus modificaciones.

13.Acuerdo Ministerial nimero 105-2007 del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y
Alimentacion, que acordé la prohibicion del Registro, el Uso y la Comercializacion
de Cloranfenicol, Nitrofuranos y Nitroimidazoles en el Cultivo de Camarén.

14.Acuerdo Ministerial numero 596-2007 del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y
Alimentacion, que acordé aprobar el Manual de Procedimientos para la Inspeccion
de Inocuidad de Alimentos a Fincas Camaroneras.

15.Acuerdo Ministerial nimero 649-2007 del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y
Alimentacion, que acord6 las Normas de Higiene de los Productos y Alimentos
Hidrobiolégicos en sus Procesos de Produccién, Transformacion y Transporte.

16.Acuerdo Ministerial nimero 318-2008 del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y
Alimentacion, que acordé aprobar el “Marco Conceptual del Programa Nacional de

Monitoreo para la Deteccion de Metales Pesados en Atunes Importados” y sus
modificaciones.

17.Acuerdo Ministerial nimero 330-2008 del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y
Alimentacion, que acordé aprobar el “Marco Conceptual del Programa Nacional de
Monitoreo Microbiolégico de Productos Hidrobiolégicos en Establecimientos
Aprobados para Exportar a la Unién Europea”.

18.Acuerdo Ministerial nimero 241-2008 del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y
Alimentacion, que acord6 aprobar las trece (13) clausulas que contiene el Convenio
de Cooperacién numero treinta y siete guion dos mil ocho (37-2008), entre el
MINISTERIO DE AGRICULTURA, GANADERIA Y ALIMENTACION y el
MINISTERIO DE SALUD PUBLICA Y ASISTENCIA SOCIAL -MSPAS-, para
coordinar las Acciones y Controles Higiénico Sanitarios en Establecimientos de
Alimentos de Origen Hidrobiolégico Procesados, con destino a la Unién Europea.
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19.Acuerdo Ministerial nimero 349-2008 del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y
Alimentacion, que acord6 establecer la Norma para el Control Oficial de los
Productos utilizados en la Alimentacién de Animales Acuaticos destinados para el
consumo humano.

20.Acuerdo Ministerial nimero 026-2009 del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y
Alimentacién, que acordd crear el Programa de Control y Monitoreo de
Contaminantes Microbiolégicos, Substancias Quimicas y Caracteristicas Fisicas del
Agua a ser utilizada en Establecimientos de Productos Hidrobiologicos en la Unidad
de Normas y Regulaciones del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacion.

21.Acuerdo Ministerial nimero 03-2011 del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y
Alimentacién, que acordé establecer Disposiciones Higiénico Sanitarias de los
Productos de la Pesca en Barcos Pesqueros y en Barcos Congeladores y sus
modificaciones.

22.Acuerdo Ministerial numero 06-2011 del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y
Alimentacion, que acordé aprobar el Procedimiento Aplicable a la Inspeccién

Higiénico-Sanitaria a Barcos Pesqueros y Barcos Congeladores y sus
modificaciones.

23.Acuerdo Ministerial nimero 07-2011 del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y
Alimentacién, que acord6 establecer las Disposiciones Aplicables al Examen
Organoléptico en Atun y Camaron.

24.Acuerdo Ministerial numero 13-2011 del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y
Alimentacion, que acordé "Actualizar el Programa Nacional de Monitoreo para la

Deteccion de Metales Pesados en Carne de Atunes con Destino al Mercado de la
Unién Europea".

25.Acuerdo Ministerial nimero 02-2012 del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y
Alimentacion, que acordé aprobar el Marco Conceptual del Programa Nacional de

Monitoreo para la Deteccion de Substancias y Residuos Nocivos a la Salud Humana
en Camarones de Cultivo.

26.Acuerdo Ministerial nimero 03-2012 del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y
Alimentacién, que acordé establecer el "Manual de Procedimiento para la Toma de
Muestras de Camaroén y su envié al Laboratorio del Programa Nacional de Monitoreo

para la Deteccién de Substancias y Residuos Nocivos a la Salud Humana en
Camarones de Cultivo".
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27.Acuerdo Ministerial nimero 07-2013 del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y
Alimentacion, que acordé establecer el “Programa Nacional de Monitoreo de
Metales Pesados y Dioxinas en Camarones de Captura”.

28.Acuerdo Ministerial numero 08-2013 del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y
Alimentacion, que acord6 establecer el “Programa Nacional de Monitoreo de
Metabisulfito en Camarones en Plantas de Procesamiento”.

29.Acuerdo Ministerial nimero 14-2013 del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y
Alimentacion, que acordé establecer las Disposiciones Aplicables a la Importacioén
de Productos de Origen Hidrobiologico para ser Procesados en Guatemala y
Exportados a la Union Europea y sus modificaciones.

30.Acuerdo Ministerial nimero 15-2013 del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y
Alimentacion, que acord6 establecer el “Programa Nacional de Monitoreo de
Dioxinas y Similares en Atun y Dorado”.

31.Acuerdo Ministerial nimero 28-2018 del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y
Alimentacion, que acordé emitir las Disposiciones para la Importacién de Productos
Hidrobiolégicos No Procesados con Procedencia de los Estados Unidos de América.

32.Acuerdo Ministerial nimero 176-2020 del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y
Alimentacion, que acordé establecer el “Programa Nacional de Monitoreo de

Histamina, Metales Pesados, Dioxinas y PCB’s en Carne de Atun en Barcos
Congelados”.

33.Acuerdo Ministerial numero 251-2020 del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y
Alimentacién, que acordé aprobar el " Manual de Procedimientos para la Inspeccion
de Inocuidad de Alimentos a Establecimientos de Productos Hidrobiologicos".

34.Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.06.55:09, Buenas Practicas de
Higiene para Alimentos No Procesados.

35.CAC/RCP 15-1976, Cédigo de Practicas de Higiene para los Huevos y los Productos
de Huevo.

36.CAC/GL 60-2006 del Codex Alimentarius, Principios para la Rastreabilidad/Rastreo
de Productos como Herramienta en el Contexto de Ia Inspeccién y Certificacion de

Alimentos.
§ s
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OBJETIVO GENERAL

Disponer de un documento administrativo actualizado que contenga los procedimientos
de trabajo a realizar los servidores publicos, prestadores de servicios técnicos y
profesionales de la Direccion de Inocuidad del Viceministerio de Sanidad Agropecuaria
y Regulaciones del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacién, en
cumplimiento a lo establecido en la legislacién nacional e internacional vigente.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Proveer a los servidores publicos, prestadores de servicios técnicos y profesionales
de la Direccion de Inocuidad el instrumento técnico administrativo para aplicarlo a
sus labores, coadyuvando a establecer condiciones uniformes de comportamiento
laboral y de entendimiento operativo.

2. Establecer un criterio técnico, practico y estandarizado que conduzca a los
servidores publicos, prestadores de servicios técnicos y profesionales de la
Direccién de Inocuidad en su trabajo para proceder de idéntica o similar forma de
actuacion en la ejecucion de las actividades.

3. Servir como fuente de informacién o de consulta para realizar el proceso de
induccion de los servidores publicos, prestadores de servicios técnicos vy
profesionales de primer ingreso a la Direccion de Inocuidad.

4. Definir los lineamientos a seguir por los servidores publicos, prestadores de
servicios técnicos y profesionales de la Direccion de Inocuidad en observancia y

cumplimiento de las normas y procedimientos establecidos para el desarrollo de sus
actividades.

5. Optimizar los procedimientos establecidos por la Direccion de Inocuidad, en

cumplimiento a las atribuciones conferidas en armonia con la legislacion nacional e
internacional vigente.

ALCANCE

El presente Manual de Normas y Procedimientos esta dirigido a los servidores publicos,
prestadores de servicios técnicos y profesionales de la Direccion de Inocuidad, del
Viceministerio de Sanidad Agropecuaria y Regulaciones del Ministerio de Agricultura,

Ganaderia y Alimentacion, para su aplicacién en el desarrollo de las actividades
cotidianas.
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Nelson Antonio %ano Garcig
Director de Inocuidad
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La aplicacion del presente manual es de forma inmediata y permanente, por lo que
es responsabilidad del Director de Inocuidad difundir el contenido de este
documento con el personal a su cargo, para el uso obligatorio en el desarrollo de las
actividades.

El presente Manual de Normas y Procedimientos sera actualizado de acuerdo con
las necesidades de funcionamiento de la Direccién de Inocuidad, a través de las
acciones administrativas correspondientes.

El Director de Inocuidad firmara cada una de las paginas del presente Manual de
Normas y Procedimientos, con la finalidad de avalar su contenido.

Cuando surjan disposiciones emitidas por los érganos rectores de la materia, que
modifiquen procesos establecidos en este Manual, las mismas seran
implementadas por medio de oficio circulares, los cuales constituiran un
complemento del presente Manual, en tanto se concluya el proceso de actualizacion
e incorporacién de las nuevas disposiciones.

Planeamiento brindara asistencia administrativa a las dependencias del Ministerio
en la elaboracion y actualizacién de los Manuales de Normas y Procedimientos,
mediante la revision técnica del contenido, redaccion, secuencia légica de los pasos,
diagramacién de los procedimientos y formato final.

)| —— ; '
Nelson A%tonio Ruun\) Garcia

Director de Inocuidad
Con Funciones Temporales
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Yignnr ey
Autorizé:
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DEPARTAMENTO DE PRODUCTOS DE ORIGEN Fecha septiembre
VEGETAL 2023
EMISION O RENOVACION DE LICENCIA SANITARIA Paginas 6
DE FUNCIONAMIENTO

OBJETIVO:

Emitir o renovar Licencia Sanitaria de Funcionamiento para autorizar establecimientos
en el territorio nacional, de conformidad con los requisitos de inocuidad establecidos en
la normativa vigente.

NORMAS:

1. El Técnico en Archivo Fisico apoya en la verificacién del expediente, el cual debe
contener los requisitos de acuerdo al tipo de solicitud siguientes:

Emision:

a. Persona Individual:

Solicitud de Licencia Sanitaria de Funcionamiento para Registro de Empresa
Importadora, Exportadora y Comercializadora Nacional (Ver Anexo 1).
Fotocopia legalizada de patente de comercio.

Fotocopia legalizada del DPI del propietario.

Boleta de pago cancelada.

b. Persona Juridica:

Solicitud de Licencia Sanitaria de Funcionamiento para Registro de Empresa
Importadora, Exportadora y Comercializadora Nacional (Ver Anexo 1).
Fotocopia legalizada del DPI del Representante Legal.

Fotocopia legalizada de patente de comercio de sociedad.

Certificacion legalizada de inscripcién del Representante Legal, extendida
por el Registro Mercantil de la Republica o Institucion equivalente para
organizaciones, extendida en el afio en curso.

Boleta de pago cancelada.

Fotocopia simple del RTU.

/}, - ¥ o ———
LY Nelson Antonja Riano Garcia
Sl Director de Inocuidad

Con Funciones Temporales
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c. Cooperativa:

Solicitud de Licencia Sanitaria de Funcionamiento para Registro de Empresa
Importadora, Exportadora y Comercializadora Nacional (Ver Anexo 1).
Recibo de pago correspondiente.

Fotocopia de la inscripcion y registro del Instituto Nacional de Cooperativas,
cuando aplique.

Fotocopia legalizada del nombramiento del Representante Legal.

Fotocopia simple del RTU.

Renovacion:

a. Persona individual:

Formulario de Solicitud de Licencia Sanitaria de Funcionamiento, segun el
origen que corresponda, de forma completa.

Fotocopia legalizada de Patente de Comercio.

Fotocopia simple del RTU.

Fotocopia legalizada del DPI.

Fotocopia de la Licencia Sanitaria de Funcionamiento.

Boleta de pago cancelada.

b. Persona Juridica:

Formulario de Solicitud de Licencia Sanitaria de Funcionamiento, segtn el
origen que corresponda, de forma completa.

Fotocopia simple del RTU.

Fotocopia legalizada de Patente de Comercio.

Fotocopia legalizada de Patente de Sociedad.

Nombramiento de Representante Legal.

Fotocopia de la Licencia Sanitaria de Funcionamiento.

Boleta de pago cancelada.

c. Cooperativa:

Formulario de Solicitud de Licencia Sanitaria de Funcionamiento, segun el
origen que corresponda, de forma completa.

Recibo de pago correspondiente.

Fotocopia legalizada del nombramiento del Representa
Fotocopia simple del RTU.

Con Funciones Temporales
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2. El Profesional de Apoyo en Verificacion apoya en la verificacién higiénico sanitaria
de la instalacién y en la comprobacion de registros, basandose en Acuerdos
Ministeriales y utilizando las listas de cotejo que correspondan:

a. Lista de Cotejo para la Verificacion de la Aplicacion de Buenas Practicas de
Manufactura en Almacenadoras de Productos No Procesados de Origen Vegetal
(Ver Anexo 2).

b. Lista de Cotejo para la Verificacion de la Aplicacién de Buenas Practicas de
Manufactura en Plantas Empacadoras de Vegetales (Ver Anexo 3).

c. Lista de Cotejo para la Verificacion de la Aplicacion de Buenas Practicas
Agricolas para Fincas Productoras de Granos, Frutas y Vegetales (Ver Anexo
4).

d. Lista de Cotejo para la Inspeccion y Otorgamiento de Licencia Sanitaria de
Funcionamiento, Clase “D”, para Productos de Origen Vegetal (Ver Anexo 5).

3. El Profesional de Apoyo en Verificacion, en caso de existir no conformidades
mayores, requiere al interesado que cumpla con la correccién de las mismas dentro
de un plazo acordado dependiendo de la complejidad del caso. Si el interesado no
cumple con satisfacer dentro del plazo establecido las correcciones requeridas, se
procede a emitir una boleta de rechazo denegando la solicitud.

4. El Profesional de Apoyo en Verificacién apoya en la impresion de la emision o
renovacion de Licencia Sanitaria de Funcionamiento, en los casos donde no se
encuentren hallazgos que comprometan la inocuidad de los productos.

mtonia(ﬂjuano Garcia

Director de!Inocuidad
Con Funciones Temporales
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EMISION O RENOVACION DE LICENCIA SANITARIA DE FUNCIONAMIENTO

RESPONSABLE Num. PROCEDIMIENTO
Apoya en la recepcion y en la verificacion del
1 expediente (Ver Norma 1).
Si: Sigue paso 2.
Técnico en Archivo No: Apoya en la devolucién con observaciones.
Fisico 2 Apoya en sellar de recibido y en la creacién del
registro digital y fisico.
3 Apoya en el traslado del registro al Jefe del
Departamento de Productos de Origen Vegetal.
Recibe y revisa expediente.
Jefe del Departamento 4 Si: Sigue paso 5.
de Productos de Origen No: Devuelve con observaciones.
Vegetal 5 Asigna expediente y traslada al Profesional de
Apoyo en Verificacion.
6 Apoya en la recepcion del expediente y en la
programacion de verificacion.
7 Apoya en la verificacion higiénico sanitaria de la
instalacién (Ver Norma 2).
Apoya en la emision del resumen de hallazgos y
dictamen.
; 8 Si: Sigue paso 9.
:;o\flees;li;;g:(l:%iApoyo I;I)o: Apoya en informar al interesado (Ver Norma
Apoya en la impresion de la emision o renovacion
9 de Licencia Sanitaria de Funcionamiento (Ver
Norma 4).
Apoya en completar expediente y en el traslado al
10 | Jefe del Departamento de Productos de Origen

Vegetal.

Director|de Inocundad
Con Funciones Temporales
VISAR-MAGA
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EMISION O RENOVACION DE LICENCIA SANITARIA DE FUNCIONAMIENTO
RESPONSABLE Num. PROCEDIMIENTO
Recibe y revisa expediente.
Jefe del Departamento Hlisedk .Slgue pasa s :
: No: Devuelve con observaciones.
de Productos de Origen . . . =
Narata) Firma y sella Licencia Sanitaria de
g 12 | Funcionamiento y traslada al Director de
Inocuidad.
Recibe y revisa expediente.
13 | Si: Sigue paso 14.
Director de Inocuidad No: Devuelve con observaciones.
14 Firma, sella Licencia Sanitaria de Funcionamiento
y traslada al Técnico en Archivo Fisico.
15 Apoygr en la re_cepcic'?n‘ del ?x_pediente y en la
Taehico en Archive creacion del registro digital y fISICO.' i
Elcito Apoya en el traslado de la Licencia Sanitaria de
16 | Funcionamiento al solicitante.
-------------- FIN DEL PROCEDIMIENTOQ-=-=ccunenexe

Nelson/Antonio Rhab Garcia
Director de Inocuidad
Con Funciones Temporales
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EMISION O RENOVACION DE LICENCIA SANITARIA DE FUNCIONAMIENTO

Técnico en Archivo Fisico

Jefe del Departamento de
Productos de Origen Vegetal

Profesional de Apoyo en
Verificacién

Director de Inocuidad

INICIO

P

i

(Apayaenia:ecepciényeb 2 /

Qariﬂcacién del e(pedlenla/

L

4. Recbe y revisa expediente.

6. Apoya en la recepcion del
expediente y en la programacion
de verificacion.

13. Recibe y revisa expediente.

N

y

Apoya en la
devolucén con | g|
observaciones. l

N

'

Devuelve con
observaciones. | S|

)

'

: /7 Apoyaen la veriﬁcién\ %

higiénico sanitara de la :
instalacién. / 4

N

'

Devuelve con

bservaciones. | Sl

2. Apoya en sellar de recibido y
en la creacién del registro digital
y fisico.

5. Asigna expediente y

3. Apoya en el traslado
del registro al Jefe del

Departamento de Productos
de Origen Vegetal.

L

Traslada al Profesional de
Apoyo en Verfficacion.

®

7

15. Apoya en la recepcion del
expedente y en |a creacién del
registro digital y fisico.

ils

16. Apoya en el traslado de
la Licencia Sanitariade
Funcionamiento al solicitante.

N

v

Devuelve con
observaciones. | S|

12. Fima y sella Licencia
Sanitaria de Funcionamiento y

Traslada al Director de

Inocuidad.

8. Apoya en la emision del
resumende hallazgos y dictamen.

14. Firma, sella Licencia Sanitaria
de Funcionamiento y

N

v

Apoya en
informar al
interesado. s

.

9. Apoya en la impresion de la
emision o renovacion de Licencia
Sanitaria de Funcionamiento.

!

10. Apoya en completar
expediente y en el

~N:

11. Recibe y revisa s:qaediarite) .

Traslado al Jefe del
Departamento de Productos
de Origen Vegetal.

Traslada al Técnico en
Archivo Fisico.

Iiﬂ/ano Garcia

irector de Inocuidad
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DEPARTAMENTO DE PRODUCTOS DE ORIGEN Eocha septiembre
VEGETAL 2023
EMISION O RENOVACION DE LICENCIA SANITARIA Paginas 3
DE TRANSPORTE

OBJETIVO:

Emitir o renovar Licencia Sanitaria de Transporte a las unidades de transporte nacional,
que cumplen con los requisitos de inocuidad establecidos para su funcionamiento.

NORMAS:

1. El Profesional de Apoyo en Verificacion apoya en la verificacién del expediente, el
cual debe cumplir con lo siguiente:

a.

b.

J.

k.

Solicitud de Licencia Sanitaria de Transporte de Productos No Procesados de
Origen Animal, Vegetal e Hidrobiolégico (Ver Anexo 6).
Fotocopia simple de licencia de conducir del piloto.

c. Fotocopia simple del DPI del interesado.
d.

Fotocopia simple del DPI del Representante Legal o duefio de establecimiento, si
es persona juridica.

. Fotocopia simple de la Tarjeta de Salud del piloto y acompafantes (extendida por

el Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social).
Fotocopia simple de la Tarjeta de Pulmones del piloto y acompariantes (extendida
por la Liga de Tuberculosis).

. Fotocopia simple de la Tarjeta de Circulacién del vehiculo.
. Portar los utensilios que se requieren para el transporte del producto indicado

(cuando aplique).

El establecimiento de donde se transporta el producto debe contar con Licencia
Sanitaria de Funcionamiento vigente (cuando aplique).

Carta del establecimiento autorizado con Licencia Sanitaria de Funcionamiento
vigente, reconociendo que es su proveedor (cuando aplique).

Boleta de pago cancelada.

2. El Profesional de Apoyo en Verificacién apoya en la verificacién higiénico sanitaria
del transporte utilizando la Lista de Cotejo de Transporte (Ver Anexo 7).

[
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EMISION O RENOVACION DE LICENCIA SANITARIA DE TRANSPORTE

RESPONSABLE Num. PROCEDIMIENTO

Apoya en la recepcion y verificacion del expediente.
1 Si: Sigue paso 2.

No: Apoya en la devolucién con observaciones.
Apoya en sellar de recibido y en la creacion del
registro digital y fisico.

3 Apoya en el traslado del expediente al Profesional
de Apoyo en Verificacion.

Apoya en la recepcion y verificacion del expediente
(Ver Norma 1).

Técnico en Archivo
Fisico 2

4 Si: Sigue paso 5.
No: Apoya en la devolucién con observaciones.
Apoya en la verificacion higiénico sanitaria del
5 transporte (Ver Norma 2).

Si: Sigue paso 6.

No: Apoya en informar al interesado.

6 Apoya en la emisién de la Lista de Cotejo segun el
producto.

- Apoya en la impresiéon y en solicitar la firma de la
Licencia Sanitaria de Transporte.

8 Apoya en el traslado del expediente al Técnico en
Archivo Fisico.

9 Apoya en la recepcion del expediente y en la
creacion del registro fisico.

Apoya en el traslado de la Licencia Sanitaria de
10 | Transporte al interesado.

Profesional de Apoyo
en Verificacion

Técnico en Archivo
Fisico

4
Nelson Antonio Ru{m{Garfia

Dirdetor de Inocuidad

w Piterize Temporales
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EMISION O RENOVACION DE LICENCIA SANITARIA DE TRANSPORTE

Técnico en Archivo Fisico Profesional de Apoyo en Verificacion
INICIO : Q?
\1, Apoya en'la recepcion y verificacion del expediente. 4. Apoya en la recepcion y verificacion del expediente.

o ? g

Apoya en la - Apoya en la
devolucién con . devolucién con
observaciones. S ¥ observaciones.

i : ‘j‘
2. Apoya en sellar de recibido y en la creacion del registro 5
digitd y fisico

l

3. Apoya en el traslado del expedente al Profesional de :
Apoyo en Verificacion. ¢ r N

5. Apoya en la verificacién higiénico sanitaria del transporte.

Apoya en informar
al interesado.

Si

v

6. Apoya en la emision de la Lista de Cotejo segln el producio.

® .

7. Apoya en la impresién y en soligtar la firma de la Licencia
Sanitaria de Transporte.

9. Apoya en la recepcion del expediente y en la creacidn
del registro fisico.

8. Apoya en el traslado del expedente a Técnico
en Archivo Fisico.

r

10. Apoya en el traslado de la Licencia Sanitaria
de Transporte al interesado.

uano Garcia
Director de Inocuidad

ConAuwerizsines Temporales
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DEPARTAMENTO DE PRODUCTOS DE ORIGEN Fecha septiembre
VEGETAL 2023
INSPECCION HIGIENICO SANITARIA DE ik
SEGUIMIENTO Faginas 3
OBJETIVO:

Realizar la inspeccién higiénico sanitaria de seguimiento, con la finalidad de verificar el
cumplimiento de los sistemas de inocuidad establecidos, a afecto de asegurar la
inocuidad de los alimentos.

NORMAS:

1. El Jefe del Departamento de Productos de Origen Vegetal elabora programacion de
inspeccion higiénico sanitaria de seguimiento de las unidades de produccién y
establecimientos que estan registrados en el sistema de rastreabilidad e inocuidad.

2. El Profesional de Apoyo en Verificacion apoya en la verificacién higiénico sanitaria
de seguimiento en las unidades de produccion y establecimientos, basandose en

Acuerdos Gubernativos o Ministeriales y utilizando la Lista de Cotejo que
corresponda:

a. Lista de Cotejo para la Verificacion de Establecimiento para el Almacenamiento y
Centros de Acopio de Productos de Origen Vegetal (Ver Anexo 2).

b. Lista de Cotejo para la Verificacion de la Aplicacién de Buenas Practicas de
Manufactura en Plantas Empacadoras de Vegetales (Ver Anexo 3).

c. Lista de Cotejo para la Verificacion de la Aplicacion de Buenas Practicas Agricolas
para Fincas Productoras de Granos, Frutas y Vegetales (Ver Anexo 4).

d. Lista de Cotejo para la Inspeccion y Otorgamiento de Licencia Sanitaria de
Funcionamiento, Clase “D”, para Productos de Origen Vegetal (Ver Anexo 5).

3. El Profesional de Apoyo en Verificacién, en caso de encontrar no conformidades,
requiere a la unidad de produccion o establecimiento que cumpla con corregir las
mismas dentro de un plazo establecido, dependiendo de la complejidad del caso. Si
la unidad de produccién o establecimiento no realiza las correcciones dentro del

plazo establecido, se procede a emitir una boleta de rechazo, denegando la licencia
sanitaria de funcionamiento.

s
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INSPECCION HIGIENICO SANITARIA DE SEGUIMIENTO

RESPONSABLE Nam.

PROCEDIMIENTO

Jefe del Departamento
de Productos de 1
Origen Vegetal

Elabora programacién de inspeccion higiénico
sanitaria de seguimiento y traslada al Profesional
de Apoyo en Verificacion (Ver Norma 1).

Apoya en la recepcion de la programacion y en la
verificacién higiénico sanitaria de seguimiento
utilizando la lista de cotejo correspondiente (Ver
Norma 2).

Apoya en la entrega de la lista de cotejo o copia
de esta al interesado, segun corresponda.

Si: Sigue paso 4.

No: Apoya en informar al interesado (Ver Norma
3).

2
Profesional de Apoyo
en Verificacion 3
4

Apoya en completar el expediente y en el archivo
de forma fisica y digital.
-------------- FIN DEL PROCEDIMIENTO-----=--=-----

< L Antonio Riano Garcia
S Director de Inocuidad

Con Funciones Temporales
YISAR-MAGA
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INSPECCION HIGIENICO SANITARIA DE SEGUIMIENTO

Jefe del Departamento de Productos
P Profesional de Apoyo en Verificacion

de Origen Vegetal
INICIO : (?
1. Elabora programacién de inspeccion higiénico sanitaria 2 / 2. Apoya en la recepcidn de la programacién y en la \
de seguimiento y . verificacion higiénico sanitaria de seguimiento utilizando

la lista de cotejo comespondiente.

4

Traslada al Profesional de Apoyo en Verificacion.

3. Apoya en la entrega de |a listade cotgjo o copia de esta
al interesado, segun corresponda.

g rN
@ : Apoya en informar

al interesado. Si

4. Apoya en completar el expediente y en el

Archivo de formafisica y digital.

Nelson Anto i/ Ruano Garcia
Director de Inocuidad

%emﬁmciones Temporaies
reccipidalpeMAGA

Miidsio o“fg:a‘eu!'tuw‘ gmafzzia [ aﬂlﬁmtacion
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DEPARTAMENTO DE PRODUCTOS DE ORIGEN Fecha | SePtiembre
VEGETAL 2023
MUESTREO PARA LA DETECCION DE RESIDUOS Y | 5. . .
CONTAMINANTES g
OBJETIVO:

Asegurar la inocuidad de los alimentos no procesados provenientes de
establecimientos, de conformidad con el programa nacional de muestreo para la
deteccion de residuos y contaminantes.

NORMAS:

1. El Jefe del Departamento de Productos de Origen Vegetal elabora programacion del
muestreo, tomando en cuenta un estimado de la producciéon nacional para obtener
muestras representativas.

2. El Director de Inocuidad revisa que la programacién del muestreo sea representativa,
de tal manera que todas las unidades de produccion y los establecimientos tengan
la misma posibilidad de ser seleccionados dentro del muestreo nacional.

a. Para realizar la programacion se realiza un muestreo simple aleatorio.
b. Los analisis de laboratorio se realizan en base a la probabilidad que tenga un
contaminante de estar presente en el producto.

= )

== }T\’e on AntoniofRuano Garcia
& Nivnpd I

=2 .‘ﬁ' ‘_ :
> o2 IO g
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5 # S =, Y . 3‘}' o <z, ’j S B Uu‘uLlU‘;\utlé{uL:kulum,r
e A o Lo & G, 8/ Con FunciBEREbuonialasa
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fnaa’tgaa{a de Plansamiento
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MINISTERIO DE
GOBIERNO AGRICULTURA,
GUATEMALA GANADERIA ¥

ALIMENTACION

Manual de Normas y Procedimientos
Direccion de Inocuidad

MUESTREO PARA LA DETECCION DE RESIDUOS Y CONTAMINANTES

RESPONSABLE NUam. PROCEDIMIENTO
jzfgfoe(;u{ifgsa Eit:n(;?ggn 1 El_abora pro!gramgcién \c,iel rlauestre;) y traslada al
Vegetal irector de Inocuidad (Ver Norma 1).
Recibe y revisa programaciéon del muestreo (Ver
2 Norma 2).
Si: Sigue paso 3.
Director de Inocuidad No: Realiza correcciones.
Aprueba programaciéon de muestreo y traslada al
3 Jefe del Departamento de Productos de Origen
Vegetal.
Jefe del Departamento Recibe programacion de muestreo y asigna al
de Productos de Origen 4 Profesioﬁal%e A Verificacic ynasy
Vegetal poyo en Verificacion.
5 Apoya en la recepcion de la programacion y en la
toma de muestras.
6 Apoya en el traslado de las muestras al laboratorio
Profesional de Apoyo que corresponda.
en Verificacion Apoya en la recepcion de los resultados de las
7 muestras obtenidas provenientes del laboratorio.

-------------- FIN DEL PROCEDIMIENTO--snnnnesmees

Con Funciones Temporales

s

d‘”@zi;is:ia & ﬁﬂ:éauftum, gan Ay a%’m!acio’n
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NTatas b T

‘Autorizé:
Direccién de Inocuidad
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MUESTREO PARA LA DETECCION DE RESIDUOS Y CONTAMINANTES

Jefe del Departamento de Productos
de Origen Vegetal

= 9 0

2. Recibe y revisa programacion del . 5. Apoya en la recepcion de la
muestreo. / 3 programacion y en la toma de muestras.

Director de Inocuidad Profesional de Apoyo en Verificacion

1. Elabora programacién del muestreo y

Traslada al Director de Inoctidad. : lN
- r
Realiza : 6. Apoya en el traslado de las
correcciones., Sl i muestras al laboratorio

l : que corresponda

3. Aprueba programacion de muestreo y

? : . 7. Apoya en la recepcion de los
K Tr::s;ar::uacltic:fz :&%mﬁ;‘;ﬂw ¥ resultados de las muestras obtenidas
s provenientes del laboratorio.

4. Recibe programacion de muestreo
y asigna al Profesional de Apoyo
en Verificacion,

® )

1 Antontp Kpntt—os
(Directoﬁ_ r“socuidad_
Con Funcofes Teffaseridad
VISARRMAGA
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GLOSARIO DE TERMINOS

TERMINO

SIGNIFICADO

Acopio

Es el acto de acumular provisiones o viveres. También
entiendase por centros de acopio que son comités, que
cumplen la funcién de concentrar o reunir la produccién de
hortalizas, frutas, granos y especias de pequefios productores,
para que se pueda competir en cantidad y calidad.

Inocuidad

Es calidad de inocuo (certeza que la ingestion del alimento no
producira enfermedad, habida cuenta que la manera vy
cantidad de ingestion sea la adecuada).

Inspeccion

Inspeccion higiénico-sanitaria que realiza el personal de la DI
a unidades de produccién con el objetivo de verificar la
inocuidad en los procesos.

Muestreo

Es una herramienta de la investigacion cientifica, cuya funcién
basica es determinar que parte de una poblacién debe
examinarse, con la finalidad de hacer inferencias sobre dicha
poblacién.

Residuos
Quimicos

Comprenden todos aquellos materiales que por sus
caracteristicas corrosivas, reactivas, explosivas, toxicas e
inflamables, representan un peligro para la salud humana y el
ambiente, cuando son manejados o dispuestos en forma
inadecuada. Residuos peligrosos es el resultado del uso
intensivo de sustancias quimicas en las distintas etapas del
ciclo de vida de un producto. Se pueden generar residuos
peligrosos en la extraccién y en el enriquecimiento de recursos
naturales para transformarlos en materias primas, en la
transformacion de materias primas en productos, en el proceso
de consumo de los productos.

ireccion (f‘g‘loculdad
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ool B Direccion de Inocuidad
TERMINO e SIGNIFICADO. - -
Tarjeta de Documento que acredita que una persona no padece
Pulmones enfermedades pulmonares infectocontagiosas.

Documento que acredita el estado de salud en que se

Tarjeta de Salud
encuentra una persona.

GLOSARIO DE SIGLAS
SIGLAS e SIGNIFICADO
DPI Documento Personal de Identtﬁcamon
RTU Registro Tributario Unificado

Di ector de Ing¢cuidad

T mnnral‘lq
L.U[I 1 ulILIUII\a T

m cm éghocu:dad

Nelson Antonio RZano Gareia




GOBIERNO | AGRICOLTURA. Manual de Normas y Procedimientos
l FUATIRIALA. | e, Direccion de Inocuidad
GLOSARIO DE SiMBOLOS
Nim. |  Simbolo - Significado

Inicio o finalizacién: Indica el inicio o la
terminacion del flujo.

Actividad: Describe las acciones que
desempefian las personas involucradas en el
procedimiento.

Decision: Indica un punto dentro del flujo en
donde se debe tomar una decisién entre dos o
mas opciones.

Inspeccion, revisién o verificacién: Una
inspeccion ocurre, cuando se examina y/o
comprueba “algo” del trabajo ejecutado; cuando
antes de autorizar la consecucion de otro paso
de un procedimiento, se detiene a meditar, para
autorizar lo que debe continuarse ejecutando.
Conector: Indica que el flujo continda donde se
ha colocado un simbolo idéntico que contiene la
misma letra.

procedimiento continta en otra pagina.

Traslado: Indica el movimiento de documentos,
material o equipo.

Archivo: Resguardo de documentos de manera
permanente.

Archivo: Resguardo de documentos de manera
temporal.

)
= >
a5
&
2 U Referencia a otra pagina: Indica que el
>
a
e
L

Base de datos: Manejo de informacién digital.

Director dejhocuidad
Con Funcionep Temporales
A3AR-MAGA

Direccion de Inocuidad
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Anexo 1
Solicitud de Licencia Sanitaria de Funcionamiento para Registro de Empresa
Importadora, Exportadora y Comercializadora Nacional

MINISTERIO DE AGRICULTUR, Formulario No. DI-00-R-047
GANADERIA ¥ ALIMENTACION Codigo de pago 1003

SOLICITUD DE LICENCIA SANITARIA DE FUNCIONAMIENTO PARA REGISTRO
DE EMPRESA IMPORTADORA, EXPORTADORA Y COMERCIALIZADORA NACIONAL
DIRECCION DE INOCUIDAD -DEPARTAMENTO DE PRODUCTOS DE ORIGEN VEGETAL

Nuava [:| Renovacion D Reimpresion D
Especias [___:l Frutas : Hortalizas |: Granos E
Lugar y Fecha:

1. DATOS DEL SOLICITANTE:
— Nombre y Apeliidos del Solicitante o Representante Legal:

— Edad: Nacionalidad: Profesion u Oficio:
— Direccion:

— Lugar para recibir nolificaciones:
— Telélono; Correo Eleclrénico:

2. DATOS DE LA EMPRESA:
— Nombre de la Empresa:

— Direccion;
— Telélono: Caoireo Electronico:
— Aclindad o Giro de la Empresa:

— IDireccion para realizar la inspeccion:

— Nombre del conlacio inmediato de la empresa para realizar la inspeccion

—  Telélono: Correo Electronico:
Clasificacion:  Unidad de produccion |:] Transformacion I:!
! Centro de acopio [:] Almacenamiento D
3.

— Pais(es) del que va a importar:

— Presentacion y produclo(s):

— Empresa(s) de donde proviene el producio (nombre y direccion):

— Pais(es) al que va a exportar:

— Presentacion y producto(s).

— Empresa(s) al que enviara el producto [nombre y direccion):
4.
— Tipo de Licencia y Namero:

Nombre y Firma del Propielana/Represeniante Legal

Nelson _
Difector de Inocyidad

Con Funcionesutéipporales
VISARQ\W@G‘?\" de Inocuidad

Erzeazgac!a de Plane
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Anexo 2
Lista de Cotejo para la Verificacion de la Aplicacion de Buenas Practicas de
Manufactura en Almacenadoras de Productos No Procesados de Origen Vegetal

DI-DPOV-LC-003
REGISTRO DE CALIDAD Edicién 6

f‘;\
‘ LISTA DE COTEJO PARA LA VERIFICACION DE LA APLICACION
Ql l i I*i DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN ENERG, 2013

ALMACENADORAS DE PRODUCTOS NO PROCESADOS DE ;
ORIGEN VEGETAL Pagina 1de 8

PROCEDIMIENTO DE CALIDAD

LISTA DE COTEJO PARA LA VERIFICACION DE LA APLICACION DE BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA EN ALMACENADORAS DE PRODUCTOS NO PROCESADOS DE ORIGEN
VEGETAL

INFORMACION GENERAL

Nombre de la Empresa:

Fecha:
Direccién:

Teléfono:

Correo Electrénico:
Hora de Inicio; Hora Final:

Responsable de la Empresa:

Acompania la Evaluacion:

Evaluador: Correo:
Obsen_.'aciones: :
Doomarmcst No. = ©. . .- el T ]

Sello y firma de la empresa:

; i de Inocuidad
i - ﬁnnr‘m\he% Temperales
&‘_ [N UTTTE ..\.’IIS@‘M#QA
ireccion de Inocuidad

1 ] >
Ao g J}‘q:icuﬂumi gmaafm'u y aqfimmfacie’u
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DI-DPOV-LC-003
Edicion 6

LISTA DE COTEJO PARA LA VERIFICACION DE LA APLICACION ENERO, 2023

DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN
ALMACENADORAS DE PRODUCTOS NO PROCESADOS DE =
ORIGEN VEGETAL Pagina 2de 8

REGISTRO DE CALIDAD

CONFORMIDAD

Sl NO N/A

1 PERSONAL QUE LABORA EN LAS INSTALACIONES

1.4 CONTROL DE ENFERMEDADES

Todo el personal que labora en la
bodega posee tarjeta de salud Ma

1l vigente (Ac.Gub. 969-99, articulo =

51)

Todo el personal que labora en la

11.2 bodega posee larjeta de pulmones

SECCION PUNTO DE CONTROL NIVEL

OBSERVACIONES

M
vigente (Ac.Gub. 969-99, articulo il
51)
Existe un sistema de supervision
1.1.3 para verificar al personal con las
siguientes caracteristicas:
1.1.3.1 Enfermedades respiratorias Mayor
1.1.3.2 | Enfermedades gastrointestinales Mayor
1.1.3.3 | Infecciones de la piel Mayor
Infecciones en los ojos, nariz,
1.1.34 atites Mayor
1.1.3.5 | Lesiones abiertas Mayor

El personal reporta las
1.14 enfermedades y lesiones descritas Menor
en los numerales anteriores
HIGIENE PERSONAL

Se revisa diariamente que el
personal que esta en contacto
121 directo con los alimentos mantiene Mayor
higiene personal (ufias, brazos,
cara, ropa, etc.)

122 Cuando es requerido el lavado y

= desinfectado de manos:

1221 Antes del inicio del trabajo Mayor
Después de cada ausencia de la

1222 estacion de trabajo M

1.2.2.3 | Cada vez que se ensucian Mayor

1224 Después de ingerir alimentos Mayor

1.2.25 | Al tocar cualquier parte del cuerpo Mayo

123 Al personal que manipula
S alimentos, se le prohibe el uso de:

1.2.3.1 | Maquillaje Menor
1.2.3.2 | Perfume Mayor
1.2.3.3 | Medicinas aplicadas en la piel Mayor

En el area de bodega esta
124 prohibido el uso de joyas y/o
e accesorios personales (joyeria,
bisuteria, celulares, elc.)

1.2.5 En areas de Bodega es prohibido:

Mayor

|
7 \

Vs

Nelson Antonio Riano Garcia
Director (e Inocuidad

Aaaenma

£ T T lac L
CON FUNCIgnes refpotarts
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DI-DPOV-LC-003
Edicién 6

LISTA DE COTEJO PARA LA VERIFICACION DE LA APLICACION ENERO, 2023

DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN
ALMACENADORAS DE PRODUCTOS NO PROCESADOS DE 7
ORIGEN VEGETAL Pagina 3de 8

REGISTRO DE CALIDAD

PUNTO DE CONTROL NIVEL %P"‘F;‘;‘g"-”[’ﬁg OBSERVACIONES
Comer
1252 | Masticar chicle Mayor
1253 | Ingerir bebidas Mayor
1254 Fumar Mayor
1255 | Escupir Mayor
ROPA PRO ORA

El personal que trabaja en contacto

con los alimentos usa ropa

1.3.1 protectora para prevenir hdisenzanle

contaminacion (bata, gabacha,

licencia, cobertor de cabeza, efc.)

Los visitantes en el drea de

132 manipulacion de alimentos o

2 bodega. cumplen con las buenas

practicas de higiene de la empresa

133 Se usa calzado cerrado e

s impermeable

1.4 CAPACITACION Y ENTRENAMIEN

El personal supervisor y operativo,

recibe constantemente

1.4.1 en?repamienlo en Buenas :
= Practicas de Manufactura y Manejo

Higiénico de alimentos

respectivamente

Existe personal supervisar que se

asegura que todo lo indicado

14.3 anteriormente se cumple en la

empresa

2 CONSTRUCCION Y DISENO DE LA

El disefio de la bodega contempla

la separacidn de areas,

Menor

menor

ndispensabie

Mayor

0O SILO

2.1 especialmente donde Mayor
contaminacion cruzada puede
ocurrir
El disefio de la planta contempla la

29 existencia de pasillos o espacios Mayor

de trabajo entre producto
almacenado y paredes

23 La distribucion del mobiliario y
; equipos facilita:
231 Su mantenimiento Menor
232 Las operaciones de limpieza Menor
24 La bodega posee pisos:
241 En buen estado Menor
242 Faciles de limpiar Menor
La ubicacion de la bodega no

25 presenta riesgo para la

=N
1L/ i

elsgn Antondo Buano Garcia

Director de focuidad -
Adedadiunciones Temporales
Direccion dﬁ@gmﬁ*ﬂgg‘
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- CONFORMIDAD ARAE BVACIGMES
SECCION PUNTO DE CONTROL NIVEL [:_l*j NO N*E\ OBSERVACIONES

251 Poseen cortinas de aire yfo Mo
plasticas cuando es necesario
26 El techo de la bodega se encuentra Mancr
en buen estado
27 Las paredes de la bodega estan en Mensr
buen estado
28 La bodega posee ventanas:
28.1 Que Prevengan el ingreso de Meycr
plagas
No tienen vidrio que represente un
282 riesgo de contaminacion en caso Mayor
de rotura
Existen cedazos u otro tipo de
29 proteccion contra plagas donde es Mayor
necesario
Las ldmparas estan cubiertas en la
210 bodega y/o cuartos frios Mayor
211 Se acumula agua reposada o Mayor

charcos dentro de la bodega
Existe un area especifica para el
212 almacenamiento de material de Mayor
empagque, etiquetas, bandejas, etc.
En el area de bodega existen

213 tarimas o toman alguna medida

i para evitar poner el material en
contacto con el piso

Existe un drea designada para
2.14 almacenar utensilios (canastas, Menor
recipientes, tarimas, etc.)

Mayor

2.15 La tl)odega cuenta con un area Menor
designada para comedor

216 Existe un area para que el Mancr
personal guarde sus alimentos
En la bodega y sus alrededores se

217 prohibe el ingreso de animales Menor

domesticos

3 INSTALACIONES SANITARIAS AG
El agua utilizada para la limpieza,
higiene, procesos, etc. cumple con
3.1.1 la norma COGUANOR NGO 29001 | ndspensaie
de agua potable

SERVICIOS SANITARIOS
Los servicios sanitarios estan
41 ubicados de manera que no
: representen riesgo de
contaminacién

CGanksgiciones Temporales
Direcciwggmm
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CONFORMIDAD

SECCION PUNTO DE CONTROL NIVEL SI NO NA OBSERVACIONES
421 Los inodoros estan:
422 Limpios Mayor
423 En buen estado de funcionamiento Mayor
424 Tienen papel higiénico Mayor
425 Basurero con tapadera Mayor
426 Estan iluminados Mayor
0 PARA LAVADO D ANO
5.1 Los lavamanos estan limpios Mayor
51.1 Cuentan con suficiente Agua Mayor
5.1.2 Jabén con desinfectante Mayor
513 Basurero tapado Mayor
514 Toalla de Papel o secador de aire Mayor

Sefializacion para el lavado de
manos

BASURA Y DESPERDICIOS
Los recipientes de basura o

desperdicios estan claramente Mayor
identificados
6.2 La basura y desperdicios se M

descartan adecuadamente
Los recipientes de basura se
6.3 limpian y desinfectan con una Mayor
periodicidad establecida
ALREDEDORES DE LA PLANTA
Los alrededores (patios, jardines,
eslacionamientos) se encuentran

libres de basura y materiales e
ool (SR te ol Shit e e et (e (GRS SRl = e
72 La g_rag'na, si hubiera, se corta S
eriodicamente
. QUIPO 0
8.1.1 Resistentes a la corosion Mayor
81.2 No toxicas Mayor
813 No absorbentes Mayoes Ji- = hoe e
8.2 Los siguientes equipos se
: mantienen limpios:
Equipos y utensilios de
ol e [ s dabian o DSl O TN e
822 Tarimas Menor
823 Carretas Menor
824 Canastas o sacos Mayor
8.25 Balanzas Mayor —

N

arcia

ctor de Inqeuidad
Cothunc':ones Temporatss g
Diredciorde MdGdad
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SECCION

9

PUNTO DE CONTROL

CONTROL DE PLAGAS
La planta toma las medidas

CONFORMIDAD
Sl NO  NA

NIVEL OBSERVACIONES

10

9.1 necesarias para evitar el ingreso dizpenzatie
de plagas a la planta

9.2 La empresa cuenta con un Mayor
programa de control de plagas
Existe una persona o empresa

9.3 encargada del programa de control Mayor
de plagas
Si es una empresa externa, esta

94 posee Licencia Sanitaria emitida Menor
por la entidad competente
La persona a cargo del control de

9.5 piagas asta cap;?:itada il

96 Estan debidamente identificadas el

sistema de trampeo
TRAZABILIDAD
Existe un sistema de codificacion

Mayor

1 de los productos i

10.2 Esig docg'mentado el sistema de e
codificacion

103 Existe una persona asignada como

responsable del sistema de
codificacién

Registros del reporte de
enfermedades, heridas o lesiones
abiertas del personal

Registros de las capacitaciones
recibidas por el personal que
labora en la bodega {(no mas de un
ano)

Mayor

Se lieva registros de la recepcion
del producto, para determinar su
origen.

Mayor

Registros de las actividades de
limpieza y desinfeccion del area de
bodega y/o cuarto frio

Mayor

Se llevan registros de la limpieza
de las instalaciones sanitarias

Mayor

Se llevan registros de inspeccién
de limpieza del transporte

Mayor

121

Registro de las temperaturas del
cuarto frio.

RANSPOR
El transporte utilizado para los
productos se mantiene limpio.

mayor

idad

ralac
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REGISTRO DE CALIDAD

CONFORMIDAD
SI NO N/A

PUNTO DE CONTROL NIVEL OBSERVACIONES

Al transportar alimentos, el area de
carga, esta es utilizada tnicamente Mayor
para este fin.
123 Se hacen inspecciones periddicas
; de: |a limpieza del medio de Mayor
transporte antes de iniciar la carga
Los vehiculos en los cuales se
transporta el alimento cuentan con
124 Licen?:ia Sanitaria de Transporte. e
Acuerdo Gubernativo 72-2003
ARTO FRIQ
13.1 Tienen un termometro. Mayor
132 Existe espacio suficiente para
E almacenar producio.
Todos los equipos de refrigeracion
13.3 y congelacion se encuentran en Mayor
buen estado.
Termémetro accesible para hacer
lecturas. £ g
El area esta a la temperatura Ma
requerida por el producto. i
135 Se coloca alimento bajo los
: equipos de refrigeracion o Mayor
congelacion del cuarto frio.

DICTAMEN
PROCEDE D NO PROCEDE l:l

Observaciones: La empresa cumple con los requisitas minimos necesarios para garantizar la
Inocuidad de los alimentos no Procesados de Origen Vegetal. Se recomienda atender las observaciones
anotadas en el presente listado de colejo.

Se recuerda que la renovacién de licencia sanitaria es anual y se sugiere que este tramite se realice con un
mes de anticipacion al vencimiento de la licencia en mencion. Favor tomarlo en cuenta para evilar atrasos en
sus lramites ante esta Direccion.

Si la Inspeccion es rechazada, se lendran que efectuar todas las correcciones que dieron origen al rechazo,
las cuales estan anotadas en el presente listado de colejo. Para ello tiene que dirigir carta sellada y firmada
solicitando la re inspeccién indicando que las observaciones anotadas ya fueron corregidas, dicha carta debe
dingirla a la Direccién de Inocuidad del Viceministerio de Sanidad Agropecuaria y Regulaciones VISAR del
Ministerio de Agncultura Ganaderia y Alimentacién MAGA con atencién al Jefe del Departamento de
Productos No Procesados Origen Vegetal.

Mayor

134

La Licencia Sanitaria de Funcionamiento deber ser rotirada de ventanilia de la Oficina de Atencion al Usuario, en
un plazo no mayor da noventa (90) dias calendario después de haber sido aprobada la misma.

Yo como
me comprometo a atender las observaciones anotadas en el presente listado de cotejo en un plazo no mayer a
. para lo cual sello y firmo el mismo a los dlas del mes de de
20 en .Guatemala.
Firma del Auditor Firma y sello del responsable de la empresa

Asistenci.
ffngaﬂ’ﬂ"q&?

frzcatqa({a £

ConAutsriénes Temporales 11
Dir ad

ancamiento

g a e
Miisterio de ﬂg:icuﬂum. adstia y Hlineatasidn




SOBIERNO - ' AGRICULTURA, Manual de Normas y Procedimientos
GANADERIA Y e . e .
ALIMAE?JTAGON Direccion de Inocuidad
DI-DPOV-LC-003
REGISTRO DE CALIDAD Erlies
LISTA DE COTEJO PARA LA VERIFICACION DE LA APLICACION
DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN FE
ALMACENADORAS DE PRODUCTOS NO PROCESADOS DE 3
ORIGEN VEGETAL Pagina 8 de 8
RESUMEN DE HALLAZGOS
Firma del Auditor Firma y sello del responsable de la empresa
ﬁ’?@_\\\

o :

irector de Inocuidad

ol Tuneinnes Temporales
CUITl um.n.u- T

istencia Ad
[N et SRS MACA, ..
fncazgaJa de

dﬂ_'umtw}: & a’?gzb:uffma, gmarafa / a4[im2acidn




GOBIERNO i |  AGRICULTURA. Manual de Normas y Procedimientos
ST | e Direccion de Inocuidad

Anexo 3
Lista de Cotejo para la Verificacion de la Aplicacién de Buenas Practicas de
Manufactura en Plantas Empacadoras de Vegetales

s DI-DPOV-LC-001
REGISTRO DE CALIDAD By dim-
t:} \ LISTA DE COTEJO PARA LA VERIFICACION DE LA ENERO. 2023
A A APLICACION DE BUENAS PRACTICAS DE !
w ‘ngg::fgsum EN PLANTAS EMPACADORAS DE Pagina 1 de 16

PROCEDIMIENTO DE CALIDAD

LISTA DE COTEJO PARA LA VERIFICACION DE LA APLICACION DE BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA EN PLANTAS EMPACADORAS VEGETALES

INFORMACION GENERAL

Nombre de la Empresa:

Fochis imporsin:

e

”Correé Elec.tromco:-

Hora de Inicio: | H.ora -Fina.I:

Responsable de la Empresa:

Acompana la Evaluacion:

Evaluador: Correo:

CoordenadasLatltudNorle BT T e
Observaciones:

Fima y sello de la empresa. T

Director de Inocuidad
Con Funciones Temporalss
V18ueBrddA GA

Direccion de Inocuidad
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SECCION PUNTO DE CONTROL NIVEL CONFORMIDAD
Sl NO N/A

OBSERVACIONES

PERSONAL QUE LABORA EN LAS INSTALAC
CONTROL DE ENFERMEDADE
Todo el personal que labora en la
1.1.1 planta posee tarjeta de salud vigente Mayor
(Ac.Gub. 969-99, articulo 51)
Todo el personal que labora en la
112 planta posee tarjeta de pulmones Mayor
vigente (Ac.Gub. 969-99, articulo 51)
Existe un sistema de supervision
113 para que el personal con las
f siguientes caracteristicas no
manipule alimentos:

1.1.31 Enfermedades respiratorias Mayor

1.1.3.2 | Enfermedades gastrointestinales Mayor

1.1.3.3 | Infecciones de la piel Mayor

1.1.34 | Infecciones en los ojos, nariz, oidos Mayor

1.1.35 Lesiones abiertas Mayor
El personal que manipula alimentos

1.14 reporta enfermedades, heridas y/o Menor

lesiones abiertas
HIGIENE PERSONAL

Se revisa diariamente que el
personal que esta en contacto

1.2.1 directo con los alimentos mantiene Mayor
higiene personal (ufias, brazos, cara,
ropa, etc.)
1292 Lavado y desinfectado de manos
= requerido:
1.2.2.1 | Antes del inicio del trabajo Mayor
Después de cada ausencia de la
i estacion de trabajo iz i
124 Cada vez que se ensucian Mayor
1.25 Después de ingerir alimentos Mayor
128 Al personal que manipula alimentos,
= se le prohibe el uso de:
1.26.1 Magquillaje Menor
1.2.6.2 | Perffume Mayor
1.2.6.3 | Medicinas aplicadas en la piel Mayor

En el drea de proceso esta prohibido
el uso de joyas y/o accesorios

127 personales (joyeria, bisuteria, Mayor
celulares, etc.).

128 En areas de produccion es prohibido:
1.2.8.1 Comer Mayor

1.2.8.2 Masticar chicle Mayor

Con Ennrinn S TEmpomles

RRMAGA

ireccion de Inocuidad
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D

1.2.8.3 Ingerir bebidas Mayor

1.284 Fumar Mayor

1.2.8.5 | Escupir Mayor

1.28.6 | Contacto fisico Menor

ROPA PROTECTORA
El personal que trabaja en contacto
con los alimentos usa ropa
protectora para prevenir

141

Lo contaminacién (bata, gabacha, b epamable
cobertor de cabeza, efc.).
Si el uso de guantes es practicado
1.3.2 para manipular los alimentos, éstos Mayor
son de material impermeable
1.33 Los guantes se mantienen:
1331 En buen estado Mayor
13.3.2 | Limpios y desinfectados Mayor
La empresa posee ropa protectora
disponible para orcionaria en
a4 caso de vis?laas (?Jgotg. redecilla, it
botas, etc.)
Los visitantes en el area de
manipulacién de alimentos cumplen
1.3.4.1 con las buenas practicas de higiene Menor

de la empresa (enfermedades,
habitos, etc.

CAPACITACION Y ENTRENAMIE
El personal supervisor y operativo,
recibe constantemente
entrenamiento en Buenas Practicas Indispensable
de Manufactura y Manejo Higiénico
de alimentos respectivamente

14.2

1.51

El personal responsable de

identificar fallas en el proceso de Mayar

sanitizacion esta capacitado
SUPERVISION

Existe personal supervisor que se

asegura que todo lo indicado

anteriormente se cumple en la Maryee
empresa
CONSTRUCCION Y DISENO DE LA PLANTA

El disefio de la planta contempla la
separacion de areas, especialmente

2l donde contaminacién cruzada puede i
ocurrir
El disefio de la planta contempla la
22 existencia de pasillos o espacios de Mayor
trabajo entre equipos y paredes Pd

B

Encargada d\P

! e )
Jmi:tz:b & :Tq:i:ulm:a,

[arzwmﬁstzio

wiadsila y a‘mmfaeie'n
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ONFORMIDAD

SECCION PUNTO DE CONTROL -Z‘:}E NO NA

OBSERVACIONES

23 La distribucién del mobiliario y
; equipos facilita:
2341 Su mantenimiento Menor
232 Las operaciones sanitarias Menor
2.4 La planta posee pisos:
241 En buen estado Menor
242 Faciles de limpiar Menor
Se acumula agua reposada o
242 charcos dentro de la bodega e
2.5 La planta tiene puertas que:
251 Son de material facil de lavar Menor
Su ubicacion no representa riesgo
252 para la contaminacion de los Menor
alimentos
253 Poseen cortinas dq aire ylo plasticas Mérir
cuando es necesario
26 El techo de la planta llena los
3 siguientes requisitos:
261 En buen estado Menor
262 Facil de lavar Menor
263 No permite la condensacion Menor
2.7 Paredes de |a planta en buen estado Menor
271 Las.pa{edes cuentan con curva Ribror
sanitaria
2.8 La planta posee ventanas:
2.8.1 Que previenen el ingreso de plagas Mayor
No tienen vidrio que represente un
282 riesgo de contaminacion en caso de Mayor
rotura
Existen cedazos u otro tipo de
29 proteccion contra plagas donde es Mayor
necesario
2.10 Existe iluminacién en lugares donde:
2.10.1 Los alimentos son examinados Menor
2.10.2 | Los alimentos son procesados Menor
2.103 | Los alimentos son almacenados Menor
Existe iluminacion en el drea donde
2 los equipos son lavados it
2.12 Las ldmparas estan cubiertas en:
2121 El area de proceso Mayor
Area de almacenamiento del
2122 producto Mayor
Area de almacenamiento de materias
2123 primas Mayor
La ventilacion de la planta evita que
el personal sude en exceso mientras
=19 estan procesando alimentos Mesior

ORA G4y
4o

R AGA

ifeccion de Inocuidad
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CONFORMIDAD
PUNTO DE CONTROL NIVEL o

Si NO N/A
Si se usan ventiladores, éstos estin
214 Iocaliza_dos de tal forma que no
¥ contaminan:
2.141 Alimentos Mayor
2.14.2 Superficies Mayor
2.14.3 Materiales de empaque Mayor
Existe una forma de desinfeccion de
2.15 botas o zapatos antes del ingreso a Menar

la planta cuando sea necesario
Cuando sea necesario, la planta
216 posee un area para almacenamiento
2 del producto (cuarto frio o
refrigerador)

Existe espacio suficiente para

217 almacenar producto en las épocas Menor
pico de produccion

Todos los equipos de refrigeracion y
218 congelacion:

Mayor

2.181 Tienen un termémetro Indispensable
2182 Termometro accesible para hacer
ey lecturas
El area esta a la temperatura
2.18.3 requerida por el producto (por debajo Mayor
de7°C)
218.4 No debe haber producto debajo de
T los condensadores
Existe un area especifica para el
2.19 almacenamiento de material de Mayor
empaque, etiquetas, bandejas, etc.
En el érea de bodega existen tarimas
2.19.1 o toman algung medida para evitar
poner el material de empaque en
contacto con el piso
La planta posee un &rea de lavado y
2.20 desinfectado de utensilios (canastas, Mayor
tanmas, botes, etc.)
El drea de lavado de utensilios tiene
2.20.1 un sistema de desagle adecuado
el que evita la formacion de charcos o
acumulacion de agua
Existe un area designada para
2 almacenar utensilios (canastas, Menor
recipientes, tarimas. etc.)
2.22 La planta cuenta con un area
S designada para comedor
223 Existe un lugar designado para que
: el personal guarde sus alimentos

Menor

Mayor

Mayor

Mayor

Menor

Con huggignes Temporales
Dike[SiAR dbfinds didad
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‘ CONFORMIDA A
SECCION PUNTO DE CONTROL NIVEL o TORMIDAD  oBSERVACIONES

Existe un area especifica para que el
2.24 personal guarde sus objetos Menor
personales (vestidores)

2241 El area de vestidores esta separada

del drea de procesos y bafios Mayor
2.25 Exi;te un area de 'i.avanderia para el Matics
equipo de proteccion personal
En las instalaciones de la planta
2.26 procesadora se prohibe el ingreso de | Indispensable
animales domeésticos
3 OPERACIONES SANITARIAS Y DE LIMPIEZA

31 MANTENIMIENTO GENERAL
311 La planta cuenta con un programa de
i limpieza
312 El programa de limpieza esta escrito Menor
El programa de limpieza indica la
frecuencia y método de limpieza y
313 desinfeccion de las diferentes areas Menor
de la planta (superficies, equipos,
utensilios, pediluvios, etc.)
314 La planta cuenta con un manual de

Mayor

G Mayor
procedimientos
314 La planta se mantiene limpia en los
B lugares donde:
3.1.4.1 Los alimentos son examinados Mayor
3.1.4.2 Los alimentos son lavados Mayor
3.143 Los alimentos son procesados Mayor
3144 Los alimentos son almacenados Mayor
3.1.5 La planta mantiene limpios los:
3.1.5.1 Pisos Mayor
3152 Puertas Menor
3.1.5.3 Paredes Menor
3.1.5.4 Techos Menor
3.1.5.5 Ventanas Menor
3.1.56 Cortinas plasticas Menor
316 La planta esta en buen estado de
& mantenimiento en:
3.1.6.1 El area de proceso Mayor
3.16.2 Instalaciones sanitarias Mayor
3.1.6.3 En el area de almacenamiento Mayor
PER ONTACTO CON A 0

Los equipos y/o pilas de lavado de
3.2.1 = : : :
alimentos se limpian y desinfectan:
3.211 Antes de ser utilizados
3.2.1.2 Después de cualquier interrupcion

Con Lo
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s CONFORMIDAD =
SECCION PUNTO DE CONTROL nver  SgNFORMIBAP  osservaciones

Se tiene establecida una frecuencia
322 e :
para la limpieza de:
3291 Superficies que estan en contacto

; Mayor
con los alimentos
3222 Eqmpos que estan en contacto con Mayor
los alimentos
El area de lavado de utensilios
3.223 | (canastas, recipientes, etc.) se Mayor
encuentra limpia y ordenada

3.3 LIMPIEZA DE OTRAS AREAS

El area de vestidores se encuentra

3.31 limpia, ordenada, sin alimentos Menor
almacenados y con iluminacion.

332 El area designada de comedor se Menar

encuentra limpia.

El proceso de limpieza y
333 desinfeccion de la planta esta bajo Mayor
supervision de una persona

La persona que supervisa la limpieza
334 y desinfeccion han recibido

e capacitacion en programas de
limpieza de plantas de alimentos.
Existe un sistema de revisién
135 periodica de los resultados del

= sistema de limpieza y desinfeccién
de la planta.

EQUIPOS Y UTENSILIOS PORTATILES
Los equipos portatiles y utensilios
después de limpiarse y desinfectarse
34.1 se guardan secos en lugares

o seguros para protegerios de la
contaminacion (cuchillos, peladores,
tileras. superficies plasticas, etc.

AGENTES LIMPIADORES Y DESINFECTANTES
Se utilizan limpiadores y
351 desinfectantes que son seguros para
i ser utilizados en plantas de
alimentos
Se tiene un listado de los quimicos
352 registrados para su uso dentro de la
= planta empacadora y/o para su uso
en el producto
Se utilizan lubricantes de grado
353 alimentario en los equipos de Mayor
empague y maquinarias.

Los plaguicidas y productos de post-

Mayor

Mayor

Indispensable

Mayor

Mayor

354 cosecha se almacenan en sus KA //—-*ﬂ =
S5 envases originales
g

elson Anyonio |
Director de Inoduidad
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: . CONFORMIDAD
5 0) I 3SERVA S
SECCION PUNTO DE CONTROL NIVEL S| NO  N/2 OBSEF CIONES

Las siguientes sustancias son
355 almacenadas de tal forma que no
RAS contaminan los alimentos o los
materiales de empaque:
3.551 Agentes limpiadores Mayor
3.5.5.2 | Agentes desinfectantes Mayor
3.5.5.3 Plaguicidas Mayor
265 Las siguientes sustancias estan
s identificadas
3.56.1 Agentes limpiadores Mayor
3.5.6.2 | Agentes desinfectantes Mayor
3.5.6.3 | Plaguicidas Mayor
4 0 PO @,
4.1 Los equipos son:
411 Faciles de limpiar Mayor
412 Facil de dar mantenimiento Mayor
Las superficies de los equipos y
4.2 utensilios en contacto con alimentos
son:
421 Resistentes a la corrosion Mayor
4.22 No toxicas Mayor
423 No absorbentes Mayor
Las uniones en las superficies en
4.3 contacto con los alimentos son lisas Mayor
para facilitar su limpieza (mesas)
44 Los siguientes equipos se mantienen
2 limpios:
441 Equipos y utensilios de limpieza Menor
442 Tarimas Menor
443 Carretas Menor
444 Canastas Mayor
445 Balanzas Mayor
446 Otros Menor
Se mantienen limpios y
5.1 desinfectados tanto como sea
necesario:
51.1 Equipos Mayor
51.2 Utensilios Mayor
5.1.3 Rgciplentes que contienen Mayor
alimentos
Los alimentos que requieren
refrigeracion se mantienen a
82 temgeratura adecuada segun el Sreosatl
producto.
5.3 Los ubensilips se mantjenen iimpio§ i siag
en el manejo de los alimentos para:
5.3.1 Transferirlos Mayor e )

Ditector de [nacuidad
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VEGETALES
SECCION PUNTO DE CONTROL NIVEL o o OBSERVACIONES
3. Manteneros
5.3.3 Almacenarios Mayor
534 Procesarios Mayor
Los procesos mecanicos se realizan
54 de tal forma que se previene su
contaminacion:
5441 Lavado Mayor
542 Pelado Mayor
543 Partido Mayor
544 Seleccionado Mayor
54.5 Macerado Mayor
54.6 Secado Mayor
547 Otro Mayor
El proceso de llenado, empacado y
olras operaciones se realizan de
55 manera que los alimentos se
protegen de la contaminacion de una
0 mas de las siguientes formas:
5.5.1 Aplicando controles en el proceso Mayor
552 Lava_ndo y desinfeclando superficies Mayor
y recipientes
5.5.3 Utilizando recipientes y mglen‘ales de Mayor
empaque seguros para alimentos
Protegiéndolos de contaminacion
228 | fisica, microblolSgica'y quimica Mayoe
Las dreas de produccion de
56 alimentos no se utilizan para la Mavor
: fabricacion de alimentos que no son e
destinados para consumo humano
El almacenamiento del producto
5.7 terminado se hace bajo condiciones
que protegen a los alimentos de:
57.1 Contaminacion fisica Mayor
57.2 Contaminacién quimica Mayor
5.7.3 Contaminacion microbiologica Mayor
D O RO D P s
La planta toma las medidas
6.1 necesarias para evitar el ingreso de Indispensable
plagas a la planta
La empresa cuenta con un programa
62 de control de plagas ; D
Existe una persona o empresa
6.3 encargada del programa de control Mayor
de plagas
La persona a cargo del control de
54 plagas esta capacitada Mgy
El uso de insecticidas y rodenticidas
6.5 se realiza bajo las precauciones y

restricciones necesarias para:

“Nelson/Antonio Ru 0 Garcia
1rect0r de Inocuidad
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CONFORM )
NIVEL ;;_:f JH“’;‘EE; | D::E:‘ OBSERVACIONES

Proteger los alimentos Mayor
Proteger las superficies en contacto

a2 con alimentos oy
6.5.3 Proteger los materiales de empaque Mayor
6.6 Trampas internas y externas son ks
adecuadas
Si es una empresa externa, esta
6.7 posee Licencia Sanitaria emitida por Menor

la entidad competente
TRAZABILIDAD
71 Existe un sistema de codificacion de
i los productos
72 Esta documentado el sistema de
codificacion
El medio de codificacion es de un
73 material resistente a las condiciones
% de manejo del producto (humedad,
temperatura, friccion etc.)
Existe una persona asignada como
7.4 responsable del sistema de Mayor
codificacion
Existe un procedimiento a seguir en
7.5 €aso que sea necesarioc hacer una Mayor
recolecta de producto.
Se ha realizado algun simulacro de
751 recolecta, el cual sirva para validar
Sr dicho procedimiento y lo realizan
anualmente.
i R RO
8.1 Registros de la salud, enfermedades
= y heridas de los trabajadores
Registros de las capacitaciones
8.2 recibidas por el personal que labora Mayor
en las diferentes areas de la planta
Registros de las actividades de
8.3 limpieza y desinfeccion del area de Mayor
produccion
Registro de la limpieza y
desinfeccion de equipos, utensilios
8.4 (Ej. canastas, botes, balanzas, Menor
seliadora de bandejas, etc.) cuando
es necesario
8.5 Registros de la recepcion del
x producto para identificar su origen
Documentados los anélisis
8.6 practicados tanto a las materias Mayor
primas como al producto terminado
8.7 Documentados analisis
2 bacteriologicos practicados al agua

Mayor

Mayor

Menor

Menor

Mayor

3, Y g Con kugsignes Temporales
>
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: CONFOF ) AR
SECCION PUNTO DE CONTROL NIVEL “S'f}'” -;;f;”DQFA OBSERVACIONES

8.8 Registros de las condiciones del
2 proceso donde sea necesario:
8.8.1 Tiempos Mayor
8.8.2 Temperaturas Mayor
883 pH Mayor
884 Humedad Mayor
885 Otros Mayor
Se lleva registro de temperatura del
8.9 cuarto frio o drea de almacenamiento Mayor
del producto

Se tiene informacion sobre las
especificaciones de los

8.10 desinfectantes utilizados en el lavado Mayor
de vegetales y en las diversas areas
de la planta
Se llevan registros de las actividades

8.1 relacionadas con el control de plagas Mayor

dentro y fuera de la planta
8.12 Se llevan registros de la limpieza de

las instalaciones sanitarias M
Se lleva registro de la inspeccion de

8.13 limpieza y desinfeccion del o los Mayor
pediluvios.

.14 Se llevan registros de inspeccion de Mayor

limpieza del transporte
Se llevan registros del transporte
para verificar las condiciones
8.15 necesarias para preservar la calidad Mayor
y seguridad de los alimentos
(temperatura, humedad, etc.)
La empresa cuenta con Licencia
8.16 Sanitaria de Funcionamiento para
' Buenas Practicas Agricolas.
(Acuerdo Gubernativo 72-2003)
Los vehiculos en los cuales se
8.47 transporta el alimento cuentan con

£ Licencia Sanitaria de Transporte.
Acuerdo Gubernativo 72-2003)
8.18 Tc:fzs;alos registros estan disponibles Mayor
9 INSTALACIONES SANITARIAS
9.1 AGUA
El agua utilizada para la limpieza,
higiene, procesos, etc. cumple con la

Mayor

Mayor

%11 | norma COGUANOR NGO 29001 de | 'Mdispensable
agua potable
Cuenta con analisis fisico-quimicos
9.1.1.1 recientes de agua de procesos. Mayor

de Thocul
Tem nora‘. 8
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CONFORMIDAD

SECCION PUNTO DE CONTROL OBSERVACIONES

Si NO N/A

En caso de ser necesario existen,
91.1.2 acciones correctivas si se encuentra Mayor
contaminada el agua de proceso.
9113 Cuentan con un dispositivo

dosificador de cloro para el agua. i
El dispositivo dosificador se
Al el encuentra resguardado y asegurado. ad
Se tiene restringida el ingreso al area
1 de pozo. depésito o cisterna. Mayor
9.1.3 Existe agua suficiente para:
9.1.3.1 Las operaciones de procesamiento Mayor
9.1.3.2 | Operaciones de limpieza de equipo Mayor
9.1.3.3 | Limpieza de utensilios Mayor
9.1.3.4 | Limpieza de instalaciones sanitarias Mayor
Si el agua proviene de un depésito o
9.1.4 cisterna, éste se encuentra en buen Mayor
estado
El deposito o cisterna posee
9.14.1 tapadera para evitar ingreso de Indispensabie
polvo, tierra, animales, etc.

9.2 SERVICIOS SANITARIOS

Los servicios sanitarios estan
9.21 ubicados de manera que no Mayor
representen riesgo de contaminacion
9.2.2 Los inodoros estan:
9.2.2.1 Limpios Mayor
En buen estado de
9222 funcionamiento Mmycx
9223 Tienen papel higiénico Mayor
9224 Basurero con tapadera Mayor
9225 Estan iluminados Mayor
Existen medidas para que el
personal no se contamine las manos
23 al manipular las puertas de los isnor
sanitarios (abrir y cerrar)
9.24 Los lavamanos:
9.24.1 Estan limpios Mayor
En buen eslado de
ios funcionamiento Mo
9243 Tienen agua Mayor
9.2.5 Los lavamanos cuentan con:
9.2.5.1 Jabon Mayor
9.252 Desinfectante Mayor
9.253 Cepillo para unas Mayor
9254 Basurero tapado
9255 Sefializacion para el lavado de e
manos

idad
irector de|lnocul
&5%1%?\1\.13‘{‘.‘3‘ Tempofales
Aul g = A
b cSARMAC
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CONFORMIDAD i s e
SECCION PUNTO DE CONTROL SN OBSERVACIONES

Si NO N/A

Los lavamanos no son accionados
manualmente o se toman medidas
9.2.6 para que el personal no se

< contamine las manos al cerrar las
llaves.

Mayor

Los lavamanos cuentan con equipo
9.2.7 de secado que no se acciona Mayor
manualmente o toallas de papel

Existen duchas o medida sustituta

9.2.8 para el personal que labora en la Menor
planta
9.2.9 Las duchas estan:
9291 Limpias Menor
9292 En buen estado Menor
g ALACIO PARA LAVADO D ANOS D ROD AP
Existen lavamanos ubicados en las
9:3.1 diferentes areas de produccion Hayor
9.3.2 Los lavamanos cuentan con:
9.3.21 Agua Mayor
9322 Jaboén con desinfectante Mayor
9323 Cepillo para unas Mayor
9.3.24 Se encuentran limpios Mayor
Senalizacion para el lavado de
9325 GOE P Mayor
Los lavamanos no son accionados
manualmente o se toman medidas
9.33 para que el personal no se Mayor
contamine las manos al cerrar los
chorros
Existe equipo de secado que no se
9.34 acciona manualmente o toallas de Mayor
papel
9.3.5 Existe basurero tapado para Gie

descartar las toallas de papel
Existe sefializacion en el drea de
9.3.6 proceso y en los sanitarios

o recordando el lavado y desinfectado
de manos
9.4 BASURA Y DESPERDICIOS
La basura y desperdicios de la planta

Menor

g1 se descartan de manera que:
94.1.1 Se minimizan los olores Mayor
94.12 No provean nidos ni refugio para Mayor
plagas
9413 No contaminan los alimentos Mayor
No contaminan las superficies en
s contacto con los alimentos Mayar
9.4.1.5 | No contaminan el agua Mayor 4

Director dek ocuidad
nrinne

o Temporales
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= o ORMIDA — i e
SECCION PUNTO DE CONTROL NIVEL C%T.:NF ':‘Té;l D::Ll OBSERVACIONES

No contaminan los alrededores de la Mnor
planta

El o los recipientes de basura o
9.4.2 desperdicios estan claramente Menor
identificados

Los recipientes de basura se limpian
9421 y desinfectan con una periodicidad Menor
establecida

ALREDEDORES DE LA PLANTA
Los alrededores (patios, jardines,
estacionamientos) se encuentran
10.1 libres de basura, malezas y Mayor
materiales inservibles

9416

La grama si hubiera, se corta
102 periodicamente Mayos
10.3 Se le da mantenimiento a:
10.3.1 Estacionamientos Menor
10.3.2 Vias de acceso interno Menor
10.4 Los alrededores de la planta se Menr

mantienen libres de agua reposada
10.5 Existe sistema de descartado de Mayor
desechos de manera que no
constituyan fuente de contaminacién
Si las areas que circundan la planta
no estan bajo el control de la misma,
106 existen medidas para que plagas,

* suciedad y polvo no entren a la
planta.

TRANSPORTE
El transporte utilizado para los

11.1 ; S
productos se mantiene limpio
Al transportar alimentos, el 4rea de
11.2 carga es utilizada unicamente para Mayor
éstos
El transporte provee las condiciones
11.3 necesarias para preservar la calidad Mayor

y seguridad de los alimentos
(temperatura, humedad, otro)

Se mantienen limpias las canastas,
114 cajas o recipientes en los que se Mayor
transportan los alimentos

Se hacen inspecciones periddicas
de: la limpieza del medio de Mayor
transporte antes de iniciar la carga L cﬂ

' o Garcia
Trector de Iocuidad
~=1: Con Funciorjes Temporales
VISAR-MAGA

Autorizé:
Direccion de inocuidad
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CONFORMIDAD

PUNTO DE CONTROL NO N/A

& OBSERVACIONES
Si

La limpieza de las canastas o
recipientes utilizados para Mayor
transportar los alimentos

Los vehiculos en los cuales se
116 transporta el alimento cuentan con
; Licencia Sanitaria de Transporte.
Acuerdo Gubernativo 72-2003)

PROCEDE D NO PROCEDE l:l

Observaciones: La empresa cumple con los requisitos minimos necesarios para garantizar la
Inocuidad de los alimentos no Procesados de Origen Vegetal. Se recomienda atender las cbservaciones
anotadas en el presente listado de cotejo.

Se recuerda que la renovacion de licencia sanitaria es anual y se sugiere que este tramile se realice con un
mes de anlicipacion al vencimiento de la licencia en mencién. Favor tomario en cuenta para evitar atrasos en
SUs lramites ante esta Direccion.

Sl la Inspeccion es rechazada, se tendran que efectuar lodas las correcciones que dieron origen al rechazo,
las cuales estan anotadas en el presente listado de cotejo. Para ello tiene que dirigir carta sellada y firmada
solicitando la re inspeccion indicando que las observaciones anotadas ya fueron corregidas, dicha carta debe
dirigirla a la Direccién de Inocuidad del Viceministerio de Sanidad Agropecuaria y Regulaciones VISAR del
Ministerio de Agricullura Ganaderla ¥ Alimentacion MAGA con atencién al Jefe del Departamento de
Productos No Procesados Origen Vegetal

Mayor

DICTAMEN

La Licencia Sanitarla de Funcionamiento debera ser retirada de ventaniiia de la Oficina de Atencion sl Usuario, en
un plazo no mayor de noventa (90) dias calendario después de haber sido aprobada la misma.

YO e e - ©omo T
me comprometo a atender las observaciones anotadas en el presente listado de cotejo en un plazo no mayor a
. para lo cual sello y firmo el mismo a los dias del mes de
20 en .Guatemala.
Firma del Auditor Firma y sello del responsable de la empresa

, Tpmpnralﬂs
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Lista de Cotejo para la Verificacion de la Aplicacion de Buenas Practicas Agricolas
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DI-DPOV--LC-002
REGISTRO DE CALIDAD i
LISTA DE COTEJO PARA LA VERIFICACIONDE LA | oooo
APLICACION DE BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS :
PARA FINCAS PRODUCTORAS DE GRANOS, TR
FRUTAS Y VEGETALES g

PROCEDIMIENTO DE CALIDAD

LISTA DE COTEJO PARA LA VERIFICACION DE LA APLICACION DE BUENAS
PRACTICAS AGRICOLAS PARA FINCAS PRODUCTORAS DE GRANOS, FRUTAS

Y VEGETALES
INFORMACION GENERAL

Hora de Hora Final:
Fecha de inspeccién: Inicio:
Nombre de la Finca: Representante de la Empresa:
Nombre de la Empresa: Persona(s) que Acompaiia la Inspeccién:
Ubicacion: Marca del Producto:
Teléfono: No. de Trabajadores que Laboran en la Finca:
Correo Elecirénico: Comercializador:
Cultivo(s): Mercado de Comercializacién del Producto:
Area de Campo Invernadero: Local:
Cultivo: Abierto:
Area Total: Rentada: Propia: Estados Unidos:

Europa:
Destino de la
Produccion: Otros:
Exportador: ¢ Cudles?
Proveedor de Exportador: Inspectora:

Correo:
Proveedor de Intermediario: Firma y Sello de la Empresa
Observaciones:

o

~

& PLANENMIENTO/: -
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SECCION PUNTO DE CONTROL  NiveL _CONFORMIDAD OBSERVACIONES

Sl NO N/A
ALREDEDORES DEL
CULTIVO

Las condiciones del acceso
141 a la finca no representan un| Mayor
riesgo para el cultivo.

La topografia del terreno no
12 influye en la contaminacion
! de las plantaciones o
centros de acopio.

Por parte de Ia finca se han
realizado acciones
121 tgndientes a reducir el
L=t riesgo de contaminacion
que genera la pendiente del
terreno.

Existen o circulan cuerpos
de agua en los alrededores
13 de las plantaciones vy
; centros de acopio, que
representen  riesgo  de |
contaminacion.

Por parte de la finca se han
realizado acciones
131 tendientes a reducir el
2 riesgo de contaminacion
que generan los cuerpos de
agua existentes.

Las actividades de las
14 vecindades representan
; riesgo para la inocuidad del
producto.

Cultivos de los alrededores
141 no implican contaminacion
i quimica para la produccion
de la finca.

Existen viviendas en los
alrededores de las
plantaciones o centros de
acopio.

1

Mayor

Mayor

Mayor

Mayor

Mayor

Mayor

15 Menor

Existe riesgo asociado a las
viviendas proximas a las
plantaciones o cenftros de
1.5.1 acopio, como drenajes o| Mayor
animales, que pongan en
peligro la inocuidad de los
productos a comercializar.

'lcn”f““u 2%
: Con T
aufis J‘/'Vﬁv VIS AR e Inocuidad
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SECCION PUNTO DE CONTROL NIVEL SCJON;(;RMIDNJ?E OBSERVACIONES

Existen focos abiertos de
contaminacion como
basureros, acumulacion de
16 desechos organicos o
: abonos organicos de origen
fecal a menos de 20 mts de
las plantaciones o centros
de acopio.

Hay medidas preventivas
16.1 tendientes a prevenir la
i contaminacion  de estos
focos.

DENTRO DEL AREA DE CU
Area de cultivo cercada
totalmente.

El cerco impide el ingreso
2141 de animales y personas al| Mayor
area de cultivo.

Control de ingreso de
2.1.2 animales y personas al drea| Mayor
de cultivo.

213 Se puede restringir el
S acceso al area de cultivo.
214 I:iay excretas dentro del
e area de cultivo.

Mayor

Mayor

LTIVO

dispensable

Mayor

Mayor

2.2 Existen sanitarios spensatie

Existen sanitarios o letrinas
221 a menos de 400 mts. de las
A= plantaciones o centros de
acopio.
La higiene de los sanitarios
2221 es adgcuada.
Existen lavamanos a menos
2292 de 4{)0 mis. de las
S plantaciones o centros de
acopio.
El area de cultivo se
23 encuentra limpia de
g malezas, excretas, residuos
organicos.

Mayor

Mayor

Mayor

Mayor

Se encuentran residuos de
alimentos, empaques,
231 envases o envoltorios de| Menor
estos deniro de |Ilas
plantaciones.

I/ ngamm
laﬁeaml to
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: RMIDAD
SECCION  pynTODECONTROL  NIVEL gowsg e OBSERVACIONES

AGUA DE RIEGO, FUMIGACION Y PROCESO

La(s) fuente(s) de agua
cuenta con estructuras de
31 proteccion (sello sanitario,

plataforma, brocal, galera, | “PT
caja de captacion, etc.)
segun el caso.

341 Area de la(s) fuente(s) de Mayor

agua circulada.

Se restringe el ingreso de
312 animales a menos de 5| Mayor
metros de la fuente de agua.

Existen focos de
contaminacion  (basureros,
3.2 crianza de animales, etc.) a| Mayor
menos de 100 metros de la
fuente de agua.

Pasan drenajes, hay letrinas
3.2 0 sanitarios, a menos de 25| Mayor
metros de la fuente de agua.
Hay viviendas a menos de
33 25 metros de la fuente y| Menor
representa riesqo para esta.
Las condiciones de la fuente
3.4 de agua estdn fuera de| Menor
responsabilidad de la finca.
Se almacena el agua en
3.5 condiciones que no permitan| Mayor
su contaminacién.

16 Se transporta el agua en
; condiciones adecuadas.

Se ha practicado analisis
.7 microbiolégico a las fuentes| Mayor
de agua.

Ultimo andlisis se realizd
3.71 hace menos de un ario. Mayor

Mayor

Los analisis se han realizado
3.7.2 en laboratorios adecuados y | incspensasie
reconocidos.

W"/W
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; |
SECCION PUNTO DE CONTROL NIVEL S{I:ON:gRM DNT: OBSERVACIONES

Existen acciones correctivas
3.73 por si se encuentra| Mayor
contaminada el agua.

Estan documentadas las
acciones correctivas.

3.8 Se aplica riego a los cultivos. Menor
Sistema de riego puede
ocasionar contaminacion del
producto por contacto con
agua no potable.

El agua de fumigacion ylo
3.9 lavado de producto es| tespensssie
potable o potabilizada.

El agua de higiene personal,
31 limpieza de instalaciones y
2 equipo reune las condiciones
de potabilidad.

4 MANEJO DE DESECHOS O
En la finca se aplican abonos
4.1 organicos (si no aplican pasar| Menor
a la seccion 5).

42 Los abonos que aplican son
= de origen fecal.

421 Han recibido tratamiento
s previo los abonos.

422 Esta documentado el
B tratamiento recibido.

En qué fase de cultivo se
423 aplica el abono orgénico
o (preparacién de suelo o
siembra).

43 Hay excretas dentro del area
: de cultivo.

Existen desagles [¢]
4.4 corrientes de aguas negras| Mayor
dentro de las plantaciones.
Los desaglies estan
4.4.1 entubados y no representan
S riesgo para la inocuidad de la
produccion.

El abono organico se
4.5 almacena separado del area| Mayor
de produccion.

El abono se almacena
separado del centro de
451 acopio, area de empaque,| Mayor

bodega de eguipo ¥y
herramienta. S \
- * N

Mayor

3.81 Mayor

Incmpensabile

RGANICOS

Mayor

Mayor

Menor

Mayor

Mayor

Mayor

Difector de Inocuiffad

- Lai

N Cop Fupg)omes Tempotaies

\_y N gy ﬁ &bl&é:ﬁar%éﬁ uidad
no et = g

A 2 ’A
o B
_{"ncatﬁac{a de Planea piento
Aliisenio -j%:icufiu:a, gmﬂ’izfa j J?I}mznz'acfo’a



GOBIERNO AGRICULTORA. Manual de Normas y Procedimientos
TR | Direccién de Inocuidad

DI-DPOV--LC-002
REGISTRO DE CALIDAD 2l
LISTA DE COTEJO PARA LA VERIFICACIONDE LA | oo oo
APLICACION DE BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS i
PARA FINCAS PRODUCTORAS DE GRANOS,
FRUTAS Y VEGETALES

Pagina 6 de 19

CONFORMIDAD
SI  NO N/A

OBSERVACIONES

SECCION PUNTO DE CONTROL NIVEL

El abono organico se
almacena en recipientes
452 ,
cerrados, impermeables y en
buen estado.
La bodega de
453 almacenamiento ~de abono
2k organico se mantiene limpia y
en orden.
Los sacos o recipientes de
almacenamiento de abono
organico se utilizan
454 posteriormente para
i almacenar o transportar otros
productos o en proceso de
cosecha o transporte de
vegetales.
La herramienta y equipo
46 utilizado en la aplicacion de
: abono organico, se lava
después de usario.
46.1 El vehiculo se lava después
T de transporiar el abono.
Después de aplicar el abono
462 organico el personal lava su
e calzado, para evitar
contaminacion cruzada.
47 El personal de campo tiene Mayor

: acceso al area de proceso.
5 SALUD E HIGIENE DEL PERSONAL
El agricultor o los trabajadores

5.1 de campo tienen su tarjeta de

; salud vigente (Ac.Gub. 969-

99, articulo 51).

El agricultor o los trabajadores

5.2 de campo tienen su tarjeta de
: pulmones vigente (Ac.Gub.

969-99, articulo 51).

Recibe algin chequeo médico

5.3 el agricultor o trabajador de| Mayor

finca.

Se supervisa diariamente la

5.3.1 salud del personal que| Mayor

manipula el alimento.

El personal ha recibido

54 capacitacion en  buenas| indispensatie

practicas agricolas.

Menor

Mayor

Mayor

Menor

Menor

Mayor

Mayor

Mayor

La capacitacion es reciente
5.4.1 (menos de un afio). Menor ,(\
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SECCION

5.5

PUNTO DE CONTROL NIVEL C;NF%%WDAH?,A OBSERVACIONES

Existen instalaciones
accesibles para el lavado de| indispensatee
manos del personal.

551

Se supervisa el lavado de

manos del personal. Mayor

552

Se conoce el procedimiento
correclo para el lavado de| Mayor
manos del personal.

553

Se tiene wuna frecuencia
establecida para el lavado de| Menor
manos del personal.

5.6

Se tiene disponibilidad de
instalaciones sanitarias o
letrinas para el personal de
campo.

Indispansabie

5.7

Se cuenta con ducha para el
personal de campo que
necesite banarse.
INSTALACIONES

La bodega de productos
fitosanitarios se encuentra en
orden, limpia y reune| Menor
condiciones aceptables de
aislamiento.

Mayor

Los materiales y
mantenimiento de paredes,
piso, techo, puertas vy
ventanas son aceptables.

Menor

6.2

La bodega de Fertilizantes
quimicos se encuentra en
orden, limpia y relne| Menor
condiciones  aceptables de
aislamiento.

6.2.1

Los materiales Y
mantenimiento de paredes,
piso, techo, puertas vy
ventanas son aceptables.

Menor

6.3

Bodega de abonos organicos
en orden, limpia y redne| Menor
condiciones de aislamiento.

6.3.1

Los materiales y
mantenimiento de paredes,
piso, techo, puertas y
ventanas son aceplables.

Menor

6.4

La bodega de herramienta se
encuentra en orden, limpia y
retine condiciones de
aislamiento. <N

Menor
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; DAD
SECCION PUNTO DE CONTROL NIVEL CSINFCLROMI N/A OBSERVACIONES

Bodega de equipo de cosecha

6.5 en orden, limpia y retne| Menor
condiciones de aislamiento.
Los materiales y
mantenimiento de redes,

6.51 piso, techo, pue?t?as y Menor
ventanas son aceptables.
La bodega de Materiales y
equipo de limpieza se

6.6 encuentra en orden, limpia y| Menor
reune condiciones de
aislamiento.
Los maleriales y
mantenimiento de paredes,

8.4 piso, techo, puertas vy Mesior
ventanas son aceptables.
La bodega de material y
equipo de empaque se

6.7 encuentra en orden, limpia y| Menor
reune condiciones de
aislamiento.
Los maleriales y
mantenimiento de paredes,

5 piso, techo, puertas vy s
ventanas son aceptables.
Los sanitarios o letrinas se

6.8 encuentran en buen estado y | indispensatie
cuentan con papel higiénico.
Los materiales y

mantenimiento de paredes,
6.8.1 piso, techo, puertas y| Menor
ventanas de sanitarios son

aceptables.
Los lavamanos son
funcionales y se encuentran

6.8.2 equipados (jabon, toallas y ST
recipiente de basura).
El personal de campo cuenta
con comedor o lugar asignado
para el consuma y

6.9 almacenamiento de Mayor
alimentos.

El comedor se encuentra
equipado con mesas, sillas,
6.9.1 recipientes de basura y| Mayor

lavamanos completo. /—\
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CONFORMIDAD

SECCION PUNTO DE CONTROL NIVEL sI NO N/A

OBSERVACIONES

Los materiales y
mantenimiento de paredes,
6.9.3 piso, techo, puertas y| Menor
ventanas del comedor son

aceptables.
La capacidad del comedor es
suficiente para uso de todo el

8.4 personal de campo de la Mayor
finca.

6.1 La ﬁr)ca cuenta con centro de Mayor
acopio.
Los materiales y

mantenimiento de paredes,
6.10.1 piso, techo, puertas y| Menor
ventanas del centro de acopio
son aceptables.

El centro de acopio se
6.10.2 encuentra en orden, limpio y

Menor
reline condiciones adecuadas
de aislamiento.
La finca cuenta con
6.11 vestidores para el personal,| Mayor
separados por sexo.
Los materiales ¥

mantenimiento de paredes,
6.11.1 piso, techo, puertas y| Menor
ventanas de los vestidores
son aceptables.

Los vestidores se encuentran
6.11.2 en orden, limpios y retnen
S condiciones adecuadas de
aislamiento.

Los vestidores cuentan con
6.113 lockers o espacios para
Sytad colgar o colocar implementos
personales.

Capacidad suficiente de los
6.114 vestidores para uso de todo el
- personal de campo de la
finca.

7 USO, MANEJO Y ALMACENAMIENTO

Menor

Menor

Mayor

Cuenta con listado
actualizado de productos
7.1 permitidos, aplicables a los| Mayor

cultivos establecidos en la

s Buutist
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CONFORMIDAD

' 3SERVACIONES
SECCION PUNTO DE CONTROL NVEL o a0 NA OBSERVACIONE

El personal encargado de
realizar las aplicaciones ha
7.2 recibido capacitacion en uso y | idepensasie
manejo adecuado de
plaguicidas.

La capacitacion recibida esta
7.21 ;
registrada.
7922 Ultima capacitacién se realizo
E hace menos de un afo.
Previo a la aplicacion de
73 algin plaguicida, se lee y se
3 siguen las instrucciones de la
etiqueta.
Se respeta la dosis
recomendada en la etiqueta y
74 se realizan los calculos| Mayor
correctos en la preparacion
de mezcla.
Se usa agua potable para la
75 aplicacion de  productos
: fitosanitarios, esta
documentado.
Se respetan los plazos de
76 seguridad, entre la dltima| Mayor
aplicacion y la cosecha.
Se tiene un lugar seguro,
77 aislado y adecuado para la
: preparacion de mezclas de
fitosanitarios.
Los envases vacios de
7.8 plaguicidas son descartados| Menor
adecuadamente.
78.1 Se aplica triple lavado antes
e de ser desechados.
Envases de productos
782 fitosanitarios se utilizan para
e almacenar o transportar otros
productos.
Los productos fitosanitarios
79 se almacenan separados de| Mayor
otros productos.
Productos fitosanitarios se
7.9.1 almacenan en sus envases

e ; Mayor —
originales y con su respectiva /\r
etiqueta. \

Menor

Menor

Mayor

Menor

Mayor

Mayor
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SECCION

7.92

PUNTO DE CONTROL

Los productos fitosanitarios se
almacenan fuera de las areas
de vivienda.

NIVEL

Mayor

CONFORMIDAD

SI NO NA DBRERVACIIN

7.93

La bodega de almacenamiento
de produclos fitosanitarios se
encuentra en orden, limpia y
en condiciones adecuadas de
manejo.

Menor

7.10

El equipo de aplicacion se lava
antes de usarlo.

Mayor

Se utiliza indumentaria y
equipo de proteccion completo
al momento de manejar y
aplicar los productos
fitosanitarios, como lo
establece la etiqueta.

Mayor

7.12

El mezclador que se utiliza es
de material impermeable y
limpio.

Mayor

743

Se tiene un plan escrito de
manejo de plagas.

Menor

7.131

8.1

Se recibe asesoria en manejo
de plagas y aplicaciéon de
laguicidas.

MATERIA EXTRANA

riesgo de
contaminacion  fisica  del
producto en el proceso de
cosecha.

Existe

Menor

Mayor

8.1.1

Producto se coloca
directamente sobre el suelo.

Mayor

Se colocan recipientes
(costales, canastas. cubetas,
efc.) con producto sobre el
suelo.

Mayor

8.1.3

Se utiliza equipo de cosecha
en mal estado, con riesgo de
contaminacion fisica para el
producto (cajas, cubetas o
canastas quebradas, costales
deshilados, cariones rotos,
etc.).

Mayor

8.2

Existe riesgo de
contaminacion fisica del

producto durante el acopio.
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SECCION PUNTO DE CONTROL NIVEL ;ONSSRMIS&D OBSERVACIONES

Existe riesgo de contaminacién
8.3 fisica del producto durante su| Mayor
empague.

Area de empaque cerrada y
retne condiciones de
8.3.1 aislamiento para evitar| Mayor
contaminacion fisica del
producto.

839 Area de empague reune
S condiciones de orden e higiene.
Existe riesgo de contaminacién
fisica del producto durante su
8.4 transporte (astillas de| Mayor
camroceria, tomillos, restos
anteriores, etc.).

Se inspecciona el producto
8.5 antes de ser entregado al| Mayor
cliente o planta de proceso.
851 Procedimientos de inspeccion
s del producto documentados.
Se busca detectar materia
8.5.2 |extrafia durante la inspeccion| Menor
del producto.

Estan documentados los
8.52 |[requisitos que se exigen al| Mayor
preduclo.

9 MANE.JO DEL PRODUCTO
DURANTE LA COSECHA

El equipo de cosecha se lava

Menor

Menor

antes de ser utilizado

o (canastas, costales, cuchillos, | ' i
etc.).
El ‘equipo de cosecha se

92 desinfecta antes de ser Mayor

utilizado (canastas, costales,
cuchillos, etc.).

Se exige el lavado de manos
9.3 del personal durante la| Mayor
cosecha.

Se exige el lavado de manos
9.3.1 del personal durante la| Mayor
clasificacion del producto.

Se exige el lavado de manos

9.32 |del personal durante el| Mayor /ﬁ\
empaque de producto. A}
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personal de cosecha,
clasificacién y empaque de
producto porta su
9.4 indumentaria de proleccion: Mayor
gabacha, redecilla, botas,
guantes, ropa sin bolsillos.

El personal de cosecha,
clasificacion y empaque de
producto porta joyeria: anillos,

9.5 pulseras, aretes, cadenas, Mayor
magquillaje, ornamentos de
vestir, efc.

El personal de cosecha,
clasificacion y empaque de
96 producto presenta las manos Mayor
limpias, ufas recortadas y sin
esmalte.

Se tiene dentro de la
empresa, una persona que
supervise: higiene del
9.7 personal, portacion de joyeria Menor
y condiciones de las manos
del personal.

Existen peligros no
controlados en el manejo de
producto como:  puertas
abiertas, herramientas de
9.8 otras faenas, metal oxidado, Mayor
madera o pintura en mal
estado, vidrios quebrados,
etc.

Durante la cosecha,
clasificacion y empaque se
9.9 separa el producto que cae al Mayor
suelo.

Durante los procesos de
cosecha, clasificacion vy
empaque se protege el
9.1 pyoducto de sol, insectos,
: viento, polvo, agua, animales

domesticos, aves u otros = =
riesgos_ /\ \
o K17 /
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10 TRASNPORTE

Los recipientes donde se
transporiado el producto del
campo al centro de acopio
101 (sacos, canastas, granel) se
- encuentran en buenas
condiciones fisicas e
higiénicas. 3

Indispensatie

El vehiculo en -que es
transporiado el producto del
campo al centro de acopio se
10.1.1 |encuentra en buenas
e condiciones fisicas,
mecanicas y de higiene.
(Especificar tipo de vehiculo).

Los recipientes en que es
transportado el producto del
centro de acopio al mercado o
102 centro de entrega (sacos,
: canastas, cubetas, a granel)
se encuentran en buenas
condiciones fisicas y de
higiene.
El vehiculo en gque es
transportado el producto del
centro de acopio al mercado o
1021 |centro de entrega se
= encuentran en buenas
condiciones fisicas,
mecanicas y de higiene.
(Especificar tipo de vehiculo).
El personal responsable del
transporte conoce las
10.3 medidas de seguridad para el Menor
manejo de hortalizas y frutas
frescas.
Durante el transporte el
producto se protege de la
intemperie o condiciones de
104 contaminacién  por agua, i
polvo, lodo, insectos, aves,
etc.
105 El progucto se transporta solo Mayor
en el drea de carga.

=1

El producto se transporta

10.6 estibado en orden. Mayor _— >
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CONFORMIDAD

SECCION PUNTO DE CONTROL NIVEL OBSERVACIONES

SI NO NA
El producto se transporta
107 junto con animales. equipo,
sustancias quimicas u ofros
contaminantes.
11 RASTREO
Se tiene implementado un
sistema de trazabilidad,
basado en codificacion del
producto.
Se tienen documentados los
11.2 procedimientos de Mayor
codificacion del producto.
Se tienen identificadas las
parcelas o lotes de
1.3 produccion, para establecer el Menor
rastreo hasta un sector de la
lantacion.
El personal de la finca conoce
11.4 perfectamente el sistema de
7 codificacion, para  evitar
errores en su aplicacion.
El producto cosechado es
15 identificado o codificado antes
; de ingresar al centro de
acopio.
Existe una persona
1186 responsable de la aplicacion Mayor
del sistema de trazabilidad.
1.7 Es legible la codificacién
= aplicada al producto.
Es intransferible o a prueba
11.8 de error el sistema de Mayor
trazabilidad implementado.
La etiqueta o sello de
identificacion codificado es
11.9 resistente a friccion, agua, Mayor
viento, fuego, golpes u otros
factores de deterioro.
Se identifican todos los lotes

Mayor

Mayor

Mayor

Mayor

Mayor

111 | de produccion. Mayor
En el centro de acopio

1111 conocen el sistema de Mayor
= codificacion colocado en el

campo.
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SECCION

12

PUNTO DE CONTROL

REGISTROS
El registro de aplicacién de
plaguicidas legible y al dia.

NIVEL

Mayor

CONFORMIDAD

OBSERVACIONES

SI  NO N/A

12.2

El registro de Calibracion de
equipo legible y al dia.

Mayor

12.3

El registro de aplicacién de
abonos organicos legible y al
dia.

Mayor

124

El registro de calidad de agua
legible y al dia.

Mayor

12.5

Registro de tratamiento de
agua legible y al dia.

Mayor

126

Registro de lavado de manos
legible y al dia.

Mayor

12.7

Registro de Salud del
ersonal legible y al dia.

Mayor

128

Registro de capacitacién
legible y al dia.

Mayor

12.9

Registro de limpieza de
sanitarios legible y al dia.

Mayor

12.10

Registro de limpieza de
equipo de cosecha legible y al
dia.

Mayor

1211

Registro de Limpieza del
centro de acopio legible y al
dia.

Mayor

1212

Registro de control de plagas
legible y al dia.

Mayor

12.13

El registro de limpieza del
transporte legible y al dia.

Mayor

12.14

El registto de estado del
transporte legible y al dia.

Mayor

12.15

El registro de rastreo legible y
al dia.

Mayor

12.16

Los registros indican: titulo,
lugar, fecha, hora, supervisor,
producto.

Mayor

247

Los registros se encuentran
disponibles durante las
operaciones de la finca.

Mayor

12.18

Existe una persona
responsable de la
implementacion de los

registros.
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L FORMIDAD R S Ry
SECCION PUNTO DE CONTROL NIVE EION NOM N/A OBSERVACIONES

Las paginas de los registros
se encuentran numeradas o
12.19 :
se lleva correlativo por
fechas.

DICTAMEN

PROCEDE |:l NO PROCEDE ,:]

Observaciones: La empresa cumple con los requisitos minimos necesarios para garantizar la
Inocuidad de los alimentos no Procesados de Origen Vegetal. Se recomienda atender las observaciones
anoladas en el presente listado de colejo.

Se recuerda que la renovacién de licencia sanitaria es anual y se sugiere que esle tramite se realice con un
mes de anticipacion al vencimiento de la licencia en mencién. Favor tomarlo en cuenta para evilar alrasos en
sus tramites ante esta Direccion.

Si la Inspeccion es rechazada, se tendran que efectuar todas las correcciones que dieron origen al rechazo,
las cuales estan anotadas en el presente listado de cotejo. Para ello tiene que dingir carta sellada y firmada
solicitando |a re inspeccion indicando que las observaciones anotadas ya fueron corregidas, dicha carta debe
dirigirla a la Direccién de Inocuidad del Viceministerio de Sanidad Agropecuaria y Regulaciones VISAR del
Ministerio de Agricultura Ganaderfa y Alimentacién MAGA con atencidn al Jefe del Departamento de
Productos No Procesados Origen Vegetal.

La Licencia Sanitaria de Funcionamiento debera ser retirada de ventanitia de la Oficina de Atencién al Usuario, en
un plazo no mayor de noventa (90) dias calendario después de haber sido aprobada la misma.

Yo como
me compromelo a atender las observaciones anotadas en el presente listado de colejo en un plazo ne mayor a
. para lo cual sello y firmo el mismo a los dias del mes de
20 en .Guatemala.
Firma del Auditor Firma y sello del responsable de la

oty \”m&-&ép\ iy

, Planeamiento Direccion de Inocuidad
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Resumen de hallazgos

Firma del Auditor Firma y sello del responsable de la empresa
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DI-DPOV--LC-002
REGISTRO DE CALIDAD ot
LISTA DE COTEJO PARA LA VERIFICACION DE LA ENERO. 2023
APLICACION DE BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS :
PARA FINCAS PRODUCTORAS DE GRANOS, .
FRUTAS Y VEGETALES Pagina 19 de 19

Resumen de hallazgos

1
e et

DITEC
Con FUKWMF& Bé Inocmdad
VISAR-M

fnamgac{a de @ arcamiento
fuu.zcw i .Tfﬁ.wultum. gmﬁzz j o%m.acasn




GOBIERNO /|  AGRICULTURA, Manual de Normas y Procedimientos
ol i M Direccion de Inocuidad

Anexo 5
Lista de Cotejo para la Inspeccién y Otorgamiento de Licencia Sanitaria de
Funcionamiento, Clase “D”, para Productos de Origen Vegetal

DI-DPOV-LC-004
REGISTRO DE CALIDAD L
LISTA DE COTEJO PARA LA INSPECCION ¥
OTORGAMIENTO DE LICENCIA SANITARIA DE ENERO, 2023
FUNCIONAMIENTO, CLASE “D", PARA PRODUCTOS [~ 0=

DE ORIGEN VEGETAL

PROCEDIMIENTO DE CALIDAD

LISTA DE COTEJO PARA LA INSPECCION Y OTORGAMIENTO DE LICENCIA SANITARIA DE
FUNCIONAMIENTO, CLASE “D", PARA PRODUCTOS DE ORIGEN VEGETAL

INFORMACION GENERAL

Nombre de la Empresa:

Fecha:

Direccidn:

Teléfono:
Correo Electrénico:

=z

Hora Final:
-Respon'sable de la Empresa: o e
Acompafia la Evaluacion:
Evaluador: Correo:
Observaciones: %

Sello y firma de la empresa:

S
1V
1

iq

Director de k cuidad
/Conﬂﬁmn,tji}nes‘femporales
PSR REMRER
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T DI-DPOV-LC-004
\ REGISTRO DE CALIDAD v
As LISTA DE COTEJO PARA LA INSPECCION Y =
] f?' J OTORGAMIENTO DE LICENCIA SANITARIA DE ENERO, 2023
FUNCIONAMIENTO, CLASE “D", PARA PRODUCTOS [ ="~
DE ORIGEN VEGETAL

=R/
PUNTO DE CONTROL NIVEL S J,S,‘] Rf'”gf
PERSONAL QUE LABORA EN LAS INSTALACIONES

CONTROL DE ENFERMEDADES

Todo el personal que labora en la
111 bodega posee tarjeta de salud Mayor
vigente (Ac.Gub. 968-99, articulo 51)
Todo el personal que labora en la
1512 bodega posee tarjeta de pulmones Mayor
vigente {(Ac.Gub. 969-99, articulo 51)
Supervisa que personal enfermo o
1.1:3 con lesiones abiertas no manipule el
producto
1.2 HIGIENE PERSONAL
Se revisa diariamente que el
personal que esta en contacto

OBSERVACIONES

Indispensable

1.2.1 directo con los alimentos mantiene Mayor
higiene personal (ufas, brazos, cara,
ropa. etc.)
122 En areas de almac_enamlento del
K producto es prohibido:
1.2.2.1 Comer Mayor
1.2.2.2 Masticar chicle Mayor
1223 Ingerir bebidas Mayor
1224 Fumar Mayor
1225 Escupir Mayor
ROPA PRO ORA
El personal que trabaja en contacto :
a3 con los alémgntos usaJ ropa limpia e

Se controla que personal ajeno al
1.3.2 transporte y manejo de produclo,
tenga contacto con el mismo

CAPACITACION Y ENTRENAMIENTO
El personal supervisor y operativo,
1.4.1 tiene conocimiento en temas de
Manejo Higiénico de los Alimentos
El personal responsable esta
capacitado
ALMACENAMIENTO DEL PRODUCT
21 Existe un lugar para el
; almacenamiento del producto
212 El lugar para el almacenamiento se
s encuentra limpio

Se toma en consideracion el rie

212 de contaminacién cruzada % g
El lugar se encuentra limpio
213 (paredes, pisos, paredes, puertas, Mayor
elc.)
Su ubicacion no representa riesgo
214 para la contaminacidn de los Menor
alimentos

Mayor

Mayor

Mayor

nnr‘)lnc
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DI-DPOV-LC-004
REGISTRO DE CALIDAD Edicién 5
LISTA DE COTEJO PARA LA INSPECCION Y ENERO, 2023

OTORGAMIENTO DE LICENCIA SANITARIA DE
FUNCIONAMIENTO, CLASE “D", PARA PRODUCTOS
DE ORIGEN VEGETAL

Pagina 3de 5

CONFORMIDA et -
SECCION PUNTO DE CONTROL sONSTMIDPD OBSERVAGINES

El lugar se encuentra seco y
ventilado
En el drea de almacenamiento

existen tarimas o toman alguna

248 medida para evitar poner el material o
en contacto con el piso y paredes.
El lugar de aimacenamiento tiene

217 disponible agua limpia que cumpla trdiapanaatie

con la norma COGUANOR NGO
29001 de agua potable
El lugar esta libre de basura y
2.1.8 residuos de alimentos Mayer
Los alrededores se encuentran libres
219 : > :
de basura y materiales inservibles

2110 Tiene algin método para el control Hhanor
de plagas
a1 El transporte utilizqdo para I_os Maror
productos se mantiene limpio
39 Al transportar alimentos, el area de
£ carga, esta es utilizada unicamente Mayor
para este fin
Se hacen inspecciones periodicas
3.3 de: M
La limpieza del medio de transporte L
antes de iniciar la carga
Los vehiculos en los cuales se
transporta el alimento cuentan con
34 Licencia Sanitaria de Transporte. Ny

Acuerdo Gubernativo 72-2003)

Mayor

DICTAMEN

PROCEDE [:I NO PROCEDE ‘:I

Observaciones: La empresa cumple con los requisilos minimos necesarios para garantizar la
Inocuidad de los alimentos no Procesados de Origen Vegetal. Se recomienda atender las observaciones
anoladas en el presenle listado de colejo.

Se recuerda que la renovacion de licencia sanitaria es anual ¥ se sugiere que esle lramile se realice con un
mes de anticipacion al vencimiento de la licencia en mencién. Favor tomarlo en cuenta para evilar alrasos en
sus lramites ante esta Direccion.

AN, ;( LA
Y

e i)Y Director de |

\ ; Cal Fundgnes
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DI-DPOV-LC-004
REGISTRO DE CALIDAD s
LISTA DE COTEJO PARA LA INSPECCION Y ENERO. 2023
OTORGAMIENTO DE LICENCIA SANITARIA DE !
FUNCIONAMIENTO, CLASE “D"”, PARA PRODUCTOS Pagina 4 de 5

DE ORIGEN VEGETAL

Si la Inspeccion es rechazada. se tendran que efectuar todas las correcciones que dieron origen al rechazo,
las cuales estan anotadas en el presente listado de cotejo. Para ello tiene que dirigir carta sellada y firmada
solicitando la re inspeccion indicando que las observaciones anotadas ya fueron corregidas, dicha carta debe
dirigirla a Ia Direccion de Inocuidad del Viceministerio de Sanidad Agropecuaria y Regulaciones VISAR del
Ministerio de Agricultura Ganaderia y Alimentacion MAGA con atencidn al Jefe del Departamento de
Productos No Pracesados Origen Vegetal.

La Licencia Sanitaria de Funcionamiento debera sor retirada de ventanilla de la Oficina de Atencion al Usuario, en
un plazo no mayor de noventa (90) dias calendario después de haber sido aprobada la migma.

Yo como
me comprometo a atender las observaciones anotadas en el presente listado de colejo en un plazo no mayor a
> . para lo cual sello y firmo el mismo a los dias del mes de de
20 en .Guatemala.
Firma del Auditor Firma y sello del responsable de la empresa

LM INY.
VAddrize:

Direccion de Inocuidad
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DI-DPOV-LC-004
REGISTRO DE CALIDAD B
LISTA DE COTEJO PARA LA INSPECCION Y
OTORGAMIENTO DE LICENCIA SANITARIA DE S
FUNCIONAMIENTO, CLASE “D", PARA PRODUCTOS [ [ -
DE ORIGEN VEGETAL gina
RESUMEN DE HALLAZGOS
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inistra
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Anexo 6
Solicitud de Licencia Sanitaria de Transporte de Productos No Procesados de Origen
Animal, Vegetal e Hidrobiolégico

Direccion de Inocuidad Cadige: DI-FO-038

Version: 3

SOLICITUD DE LICENCIA SANITARIA DE
TRANSPORTE DE PRODUCTOS NO PROCESADOS DE
ORIGEN ANIMAL, VEGETAL E HIDROBIOLOGICD T
MNIETERID CE ADRICULTURA, iy
GANACERIR 7 ALIMENTACION

SOLICITUD DE LICENCIA SANITARIA DE TRANSPORTE DE PRODUCTOS NO
PROCESADOS DE ORIGEN ANIMAL, VEGETAL E HIDROBIOLOGICO

Cadigo de Bolera de Pago: 1010
Lugar y Fecha:

$1 el conductor dal vehiculo es persona Individual:

Yo:

Ng. De DPI: Nit: Teiafona:
Tarjela de Salud No. Extendida en:

No. Lizencia de Conducr: Fecha de vancimianto:

$1 el vehiculo s propledad de una persona Juridica:
Entdad 0 Emprasa;

NIt de |3 empresa: Tekfono:

Direccitn:

Nomore Representante Lagai:

Nomore gs| Conductor;

No. de Licancla o2 Condugir Facha g2 Vencimlento:

No. de Tareta de Salud: Extendida en:

Alentaments, 5okci se me extlienda LICENCIA SANITARIA PARA EL TRANSPORTE OE

Leche Wizl Huevo | ]wgetales I:] Hidrooloiagicos I:ICames I:I

Frutas Granos

Especificar Producio:
RUTA DE A

Lugar donge se carga & progucto Lugar a donde se transporta producio

Direccion de Inocuidad
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Direccion de Inocuidad Codigo: DI-FO-038

£ \-, Version: 3

MAGA SOLICTTUD DE LICENCIA SANITARIA DE

W' TRANSPORTE DE PRODUCTOS NO PROCESADOS DE

ORIGEN ANIMAL, VEGETAL E HIDROBIOLOGICO PisinaZde2

MEMISTERID CE AGRICUCTURA, agina e
GARACERIS t ALIMENTACION

DATOS DEL VEHICULO:

Tipo: Marca:

Modeio: Color:

Chasis: Motor No.:

Placas: Otros:
Alentamenta,

T
SOLICITANTE
I Procegs | Mo Proceda

INFORME DEL INSPECTOR:

Condiclones en gue se Transpona e Producto:

L

INSPECTOR

Con baze en el Codgo de Saud (Decreio No. S0-57 gei Congreso de la Rapabéca) y & Reglamenio d= Inocuidad de o5 Almertos
(Acuendo Gubematvo 365-35), para & ctorgamienin de is Licercia Santtra de Trarspoms.

REQUISITOS

Someler &1 veficu0 pam Inspecoion Nzica &n @ Direccion de nocuidad, MAGA, Zona 13, Guxeraia
Folocopéa oe ikkencis ploto (vigente).
Folocopia egitie de DF del imerecado.
Prezentar bjeta de Saud del conducior y scompafiantes (cusnde apique orignal y ©toopa.
Prezentar twjeta de Pumores de! conductor y acompafiant=s (cusndo apiigue s onigina y fotocop.
Prezentar Taneta de Circulacion def vehicuic en onginal ¥ Fotooopia legibie
S/ e persona [unidica deba aduriar fotocopia de i Escritura Fubica de Consthucion y Nombramierso de Represarcant=
Legx, amboz nstumenio: temdamens N an & Regizoo mercant!. (S0ic para primer regsTol.
Traer oo ulersiics que se neguisnen pam & anspome ded produco ndicado (Lona, Hisiers, ez,
Fara & ransporis de poducios camicoz, &l vehicuio debe contar con sZhama d= frio.
.E:esml:c:msﬂncbmwfzﬂeamm“hrmuﬂmmm“anmmmm
Producios camicos, lache y huevo L
. Perzonazs ndvidusiss o juridcas Jue no cuenien con Losnca Sandaris de Funcionamesno del CrooWch 3 Torsponar,
gsDerdn precantay conshincia gue el orgen del producio comezponde 3 un ezmbiecments con Licencis Sanitrta de
Funcionamiant Vigents (Apiics pam producins de origen Vegeta Leche, Husvo y Froductos Camicoz).
4 ﬁdmhrtznmum&hétmmtm,ﬂmmmuﬂranmaﬁ wickriscor @

MR

L

]

s
A

Emammenlasolnmteim:bonenmtmrma:mdn;. /——7r\
ra
M/‘/‘)
%

e

S e

o :
tor de Inocuitpd

S
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Anexo 7
Lista de Cotejo de Transporte

e ¥ BN MINISTERIO DE AGRICULTURA. GANADERIA Y ALIMENTACION
v -} VICEMINISTERIO DE SANIDAD AGROPECUARIA Y REGULACIONES
RO DIRECCION DE INOCUIDAD
’w 7°. Avenida 12-80, zona 13
Telefonos 2413-7000, 24137454
Lista de Cotejo de Transports
DATOS DEL VEHICULO
Placas: Tipo:
Marca. Modedo:
Color
Chasis.
Maotor No.:
Nombre del Conductor:
Licencia No.. Vence:
Tareta de Saiud: Lugar:

Nombre del Audtor que reaiza la Venficacion:

INSPECTOR ! AUDITOR
Puesto. Inspectora de inocuidad

Fema:

I1A-00-R-040

i cuidyl
Direttor de Ino ;
Con Funciones Teg\poral,s
V1SRRG A

Direccidn de Inocuidad
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\, MINISTERIO DE AGRICULTURA. GANADERIA Y ALIMENTACION
- VICEMINISTERIO DE SANIDAD AGROPECUARIA Y REGULACIONES

RUA DIRECCION DE INOCUIDAD
w 79, Avensda 12-90, zona 13
Telefonos 2413-7000, 24137454
Mo. PUNTOS DE CONTROL S| | NO | N/A | OBSERVACIONES

1 El vehiculo utllizado esta limpio y
3 desinfectado.

2 La carroceria del vehiculo esta en Duen
© | estado.

El vehiculo es usado especificamente
3. | para wansportar akmentos no procesados
de ongen vegetal

El vehicuio provee las condiciones

4 necesanss para garaniizar la cakdad e

i inocuidad de los akmentes (temperatura,
humedad, olio}.

La carroceria de carga no permitira ia
entrada de insectos, poivo, sucedad y

5. | ofro contaminante externo. ni la sabda de
liauidos resxduales.

El vehiculo tiene rofulacién especifica del
producto a wansportar. “TRANSPORTE
DE VEGETALES®

Sl el vehiculo es Pick-up, posee lona o
7 camper para transportar alimentos no

' | procesados de ongen vegetal,

El vehiculo en su seccadn de carga esta
consiruido con matenal impermeabie,

B. | superficies lisas, de facil kmpieza y
desinfecctn

Canastas o recipientes de plastico, con
9. | tapadera, impios y desmiectados para
transporie e vegetales.

Recipientes plasticos o de olro material
10. | no corrosivo, de fact limpeza y
desinfeccdn

El conductor del medio de fransporte
#1. | debe presentar onginal de tarjeta de
salud y tarjeta de pulmones vigentes.

El conductor del medio de fransporie
12. | debe presentar original de tanjeta de
carculacion del vehiculo,

1A-00-R-040

T Con Funciones Temporales

VIRABACH

Direccion de Inocuidad
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CAPITULO Il
PROCEDIMIENTOS DEL DEPARTAMENTO DE PRODUCTOS DE ORIGEN ANIMAL
E HIDROBIOLOGICOS

VISAR-MAGA

Autorizo:
Direccion de Inocuidad
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DEPARTAMENTO DE PRODUCTOS DE ORIGEN Fecha | SePtiembre
ANIMAL E HIDROBIOLOGICOS 2023
EMISION O RENOVACION DE LICENCIA SANITARIA DE ki 2
FUNCIONAMIENTO 9

OBJETIVO:

Emitir o renovar Licencia Sanitaria de Funcionamiento para autorizar establecimientos
en el territorio nacional, que cumplan con los requisitos de inocuidad establecidos.

NORMAS:

1. El Técnico en Archivo Fisico apoya en la recepcion y en la verificacion del
expediente, comprobando que contenga los requisitos de acuerdo al tipo de solicitud
siguientes:

Emision:

a. Persona Individual:

Formulario de Solicitud de Licencia Sanitaria de Funcionamiento segun el
origen que corresponda, de forma completa.

Solicitud de Licencia Sanitaria de Funcionamiento para Centros de Acopio,
Transformadoras, Almacenadoras y Exportadoras de Miel de Abeja (Ver Anexo
1).

Solicitud de Licencia Sanitaria de Funcionamiento para Unidades de
Produccion Apicola (Apiarios) (Ver Anexo 2).

Solicitud de Licencia Sanitaria de Funcionamiento para Establecimientos de
Huevo para Consumo Humano (Ver Anexo 3).

Solicitud de Licencia Sanitaria de Funcionamiento para Establecimiento de
Leche Cruda para Consumo Humano (Ver Anexo 4).

Solicitud de Licencia Sanitaria de Funcionamiento para Establecimientos de
Productos de Origen Hidrobioldgico (Ver Anexo 5).

Fotocopia del DPI del propietario.

Boleta de pago cancelada.

¥ ‘C.»\R M»‘\CI\




GOBIERNO /- ACRICULTURA, Manual de Normas y Procedimientos
LA | Direccion de Inocuidad

b. Persona Juridica:

e Formulario de Solicitud de Licencia Sanitaria de Funcionamiento segin el
origen que corresponda, de forma completa.

e Fotocopia del DPI del propietario.

» Fotocopia simple de la escritura, constitucion de forma de la sociedad o
empresa debidamente inscrita en el Registro Mercantil General de la Republica
(documento equivalente para organizaciones, tales como cooperativas,
asociaciones, etc.). En caso de centros de acopio y unidades de produccién de
leche, esta fotocopia debe ser legalizada.

 Fotocopia simple de la Patente de Comercio (para el caso de empresas o
sociedades comerciales).

* Certificacion de inscripcion del representante legal, extendida por el Registro
Mercantii General de la Republica o Institucion equivalente para
organizaciones, extendida en el afio en curso.

» Fotocopia simple de dictamen favorable emitido por el Ministerio de Ambiente
y Recursos Naturales en el caso de Establecimientos de Transformacion,
Produccién y Acopio de Productos de origen hidrobiolégico.

* Boleta de pago cancelada.

Renovacion:

a. Persona Individual:

e Formulario de Solicitud de Licencia Sanitaria de Funcionamiento segun el
origen que corresponda, de forma completa.
» Copia de la Licencia Sanitaria de Funcionamiento (leche, huevo y miel).

 Original o copia autenticada de la Licencia Sanitaria de Funcionamiento
(productos hidrobioldgicos).

e Boleta de pago cancelada.

b. Persona Juridica:

* Formulario de Solicitud de Licencia Sanitaria de Funcionamiento segun el
origen que corresponda, de forma completa.
 Copia de la Licencia Sanitaria de Funcionamiento (leche, huevo y miel).

e Original o copia autenticada de la Licencia Sanitaria de Funcionamiento
(productos hidrobiolégicos).

* Boleta de pago cancelada.

I A—

INOCUIDAD. Nelsoy Antonio %Mno Garcia

N e Director de Inocuidad

— Con Funciones Temporales
VISA RubbridgA

Direccién de Inocuidad
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2. El Profesional de Apoyo en la Verificacion apoya en la inspeccién higiénico sanitaria

de la instalacion y en la verificacion de registros, basandose en acuerdos
ministeriales y utilizando las listas de cotejo que correspondan:

a
b.

C.

3. El

. Lista de Cotejo de Inspeccion de Sala de Ordefio de Leche Cruda (Ver Anexo 6).

Lista de Cotejo de Inspeccién de Centro de Acopio de Leche Cruda (Ver Anexo
7).

Lista de Cotejo para Verificacion de Cumplimiento de BPM en Empresas
Transformadoras, Acopiadoras, Almacenadoras y Envasadoras de Miel de Abeja
(Ver Anexo 8).

. Lista de Cotejo para Verificacion de Buenas Practicas Apicolas en Apiarios (Ver

Anexo 9).

. Formulario de Inspeccién para unidades de produccion de camarén (Ver Anexo

10).
Formulario de Inspeccién Establecimientos de Transformacion de Productos
Hidrobiolégicos (Ver Anexo 11).

. Formulario de Inspeccion para Centros de Acopio y Transformacién de Alimentos

No Procesados de Origen Hidrobiologico (Ver Anexo 12).

. Formulario de Inspeccion para Almacenadoras de Alimentos No Procesados de

Origen Hidrobiolégico. (Ver Anexo 13).

Formulario de Inspeccion Para Unidades de Produccién de Pescado (Ver Anexo
14).

Formulario de Inspeccién durante la Descarga de Barcos Pesqueros y
Congeladores (Ver Anexo 15).

Formulario de Inspeccién de Inocuidad de Alimentos a Barcos Pesqueros y
Congeladores (Ver Anexo 16).

Formulario de Inspeccién durante la Descarga de Contenedores de Productos de
Origen Hidrobiolégico (Ver Anexo 17).

. Lista de Cotejo para Establecimientos de Huevo para Consumo Humano

(Unidades de Produccién) (Ver Anexo 18).

Lista de Cotejo para Establecimientos de Huevo para Consumo Humano (Centros
de Acopio) (Ver Anexo 19).

Profesional de Apoyo en la Verificacion, en caso de existir no conformidades

mayores, requiere al interesado que cumpla con la correccién de estas dentro de un
plazo acordado dependiendo de la complejidad del caso. Si el interesado no cumple

con satisfacer dentro del plazo establecido las correcciones requeridas, se procede
a rechazar la solicitud.

Con Funciones T mporales
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4. El Profesional de Apoyo en la Verificacion apoya en la impresion de la emision o
renovacion de Licencia Sanitaria de Funcionamiento, en los casos donde no se
encuentren hallazgos que comprometan la inocuidad de los productos.

EMISION O RENOVACION DE LICENCIA SANITARIA DE FUNCIONAMIENTO

RESPONSABLE Nam. PROCEDIMIENTO

Apoya en la recepcion y en la verificacion del
1 expediente. (Ver Norma 1).

Si: Sigue paso 2.

No: Apoya en la devolucion con observaciones.
Tecnico en Archivo Fisico Apoya en sellar de recibido y en la creacion del
registro digital y fisico.

Apoya en el traslado del expediente al Jefe del
3 Departamento de Productos de Origen Animal
e Hidrobiolégico.

Recibe y revisa expediente.

Jefe del Departamento de 4 Si: Sigue paso 5.

Productos de Origen No: Devuelve con observaciones.
Animal e Hidrobiolégico 5 Asigna expediente y traslada al Inspector de
Inocuidad.

6 Apoya en la recepcion del expediente y en la
emision de la programacion de inspeccion.

- Apoya en la inspeccion higiénico sanitaria (Ver
Norma 2).

Apoya en la emisiéon del resumen de hallazgos
y dictamen.

8 Si: Sigue paso 9.

No: Apoya en informar al interesado (Ver
Norma 3).

Apoya en la impresion de la emisibn o
9 renovacion de Licencia Sanitaria de
Funcionamiento (Ver Norma 4).

Apoya en completar expediente y en el traslado
10 |al Jefe del Departamento de Productos de
Origen Animal e Hidrobiolégico.

Profesional de Apoyo en la
Verificaciéon

—t—]

Antonio/ Rwano Garcia

N : Director d¢ [r_l()(:u'tdad.1 :
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EMISION O RENOVACION DE LICENCIA SANITARIA DE FUNCIONAMIENTO

Fisico

RESPONSABLE Nuam. PROCEDIMIENTO
Recibe y revisa expediente.
11 | Si: Sigue paso 12.
Jefe del Departamento : .
e Prodnfos fo Origen TR TR
apmle Hidroplalugioo 12 | Funcionamiento y traslada al Director de
Inocuidad.
Recibe y revisa expediente completo.
13 | Si: Sigue paso 14.
Director de Inocuidad No: Devuelve con observaciones.
14 Firma, sella Licencia Sanitaria de Funcionamiento
y traslada al Técnico en Archivo Fisico.
Apoya en la recepcion del expediente, en la
Tecnico en Archivo 15 creacion del registro digital y fisico y en el traslado

al solicitante.
---------------- FIN DEL PROCEDIMIENTO-----=-=m---
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EMISION O RENOVACION DE LICENCIA SANITARIA DE FUNCIONAMIENTO

Técnico en Archivo Fisico

Jefe del Departamento de
Productos de Origen Animal
e Hidrobiolégico

Profesional de Apoyo en
la Verificacion

Director de Inocuidad

by

7

(Apoya en larecepcion y en la

Qriﬁcacién del expediente.

4. Recibe y revisa expediente.

6. Apoya en la recepcion del
expediente y en la emision de la
programacion de inspecaidn.

s éReube yrevisa expedien)

completo.

N

.

Apovya en la
devoludén con | G|

observaciones. l

N

v

Devuelve con
observaciones. | S|

2. Apoya en sellar de recibido
y en la creacion del registro
digita y fisico.

5. Asigna expediente y

3. Apoya en el traslado del
expediente al Jefe del Depar-
tamento de Productos de Origer
Animal e Hidrobioldgico.

¥

Traslada al Inspector de
Inocuidad.

11. Recibe y revisa expediente.

15. Apoya en la recepcion del
expediente, en la creacion del
registro dgital y fisico y en el

Traslado al sdlicitante.

FIN

N

v

Devuelve con
observaciones. | S|

12. Firma y sellala Licencia
Santtaria de Funcionamiento y

Traslada al Director de
Inocuidad

E I :
/7. Ar?oyéa enla inspeeciéh .
: K igiénico sanitana. /

8. Apoya en la emision del
resumen de hallazgos y

N

y

Devuelve con
observaciones. | Sl

14. Firma, sella Licencia Sanitaria
de Funcionamiento y

dictamen.
N
Apoya en
informar al sl
interesado.

!

9. Apoya en la impresién de la
emisién o renovacion de
Licencia Santaria de
Funcionamiento.

!

10. Apoya en completar
expediente y en el

Traslado al Jefe del Departa-
mento de Productos de Origen
Animal e Hidrobiolégico.

Traslada al Técnico
en Archivo Fisico

Con Funciones T

mporales

neamiento
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DEPARTAMENTO DE PRODUCTOS DE ORIGEN Fecha septiembre
ANIMAL E HIDROBIOLOGICOS 2023
EMISION O RENOVACION DE LICENCIA SANITARIA DE Padinas 3
TRANSPORTE 9
OBJETIVO:

Emitir o renovar Licencia Sanitaria de Transporte a las unidades de transporte nacional,
que cumplen con los requisitos de inocuidad establecidos para su funcionamiento.

NORMAS:

1. ElInspector de Inocuidad apoya en la verificacion del expediente comprobando que
cumpla con lo siguiente:

a. Solicitud de Licencia Sanitaria de Transporte Para Alimentos Origen Animal,
Vegetal Hidrobiolégico No Procesados (Ver Anexo 20).
b. Fotocopia simple de la licencia de conducir del piloto.
Fotocopia simple del DPI del interesado.
. Fotocopia simple del DPI del representante legal o duefio de establecimiento, si
es persona juridica.
. Fotocopia simple de la tarjeta de Salud del piloto
Fotocopia simple de la tarjeta de Pulmones del piloto
. Fotocopia simple de la tarjeta de Circulacién del vehiculo.
. Portar los utensilios que se requieren para el transporte del producto indicado
(cuando aplique).
El establecimiento de donde se transporta el producto debe contar con Licencia
Sanitaria de Funcionamiento vigente (huevo y leche).
j. Carta del establecimiento autorizado con Licencia Sanitaria de Funcionamiento
vigente, reconociendo que es su proveedor (huevo y leche).
k. Boleta de pago cancelada.

oo

oQ ™o

2. El Profesional de Apoyo en la Verificacién apoya en la inspeccion higiénica sanitaria
al transporte utilizando la Lista de Cotejo de Transporte que corresponda segun el
producto.

a. Lista de Cotejo para Transporte de Huevo para Consumo Humano (Ver Anexo
21).

\2 050 1 == Nolson Antonfo Rhano Garcid
N2y s /" Director fle Inocuidad
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b. Lista de Cotejo de Inspeccion de Transporte de Leche Cruda (Ver Anexo 22).
c. Lista de Cotejo para Inspeccion de Medios de Transporte de Alimentos No
Procesados de Origen Hidrobiol6gico (Ver Anexo 23).

. El Profesional de Apoyo en la Verificacion, en caso existir no conformidades

mayores, requiere al interesado que cumpla con corregirlas dentro de un plazo
establecido, dependiendo de la complejidad del caso. Si el interesado no cumple con
satisfacer dentro del plazo establecido las correcciones requeridas, se procede a
rechazar la misma.

EMISION O RENOVACION DE LICENCIA SANITARIA DE TRANSPORTE

RESPONSABLE Nuam. PROCEDIMIENTO

Apoya en la recepcion y verificacion del expediente.
1 Si: Sigue paso 2.

No: Apoya en la devolucién con observaciones.
Apoya en sellar de recibido y en la creacion del
registro digital y fisico.

3 Apoya en el traslado del expediente al Inspector de
Inocuidad.

Técnico en Archivo
Fisico 2

4 Apoya en la recepcion y verificacion del expediente
(Ver Norma 1).

Apoya en la inspeccion higiénica sanitaria al
transporte (Ver Norma 2).

5 Si: Sigue paso 6.

No: Apoya en informar al interesado (Ver Norma
3).

Apoya en la verificacion por medio de la Lista de
Cotejo segun el producto.

Apoya en la impresién y en gestionar firma de
Licencia Sanitaria de Transporte.

8 Apoya en el traslado del expediente al Técnico en
Archivo Fisico.

Profesional de Apoyo
en la Verificacion

Apoya en la recepcion del expediente, creacion del

Técnico en Archivo : i :
9 registro fisico y en el traslado al interesado.

Fisico

Nelson Antonio :
Director de docuidad
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EMISION O RENOVACION DE LICENCIA SANITARIA DE TRANSPORTE

Técnico en Archivo Fisico

Profesional de Apoyo en la Verificacidn

INICIO

\1. Apoya en la recepcion y verificacion del expediente.

:N
Apoya en la

devolucion con
observaciones. Sl

)

2. Apoya en sellar de recibido y en la creacion del registro
digital y fisico.

3. Apoya en el traslado del expedente a Inspector
de Inocuidad.

9. Apoya en la recepcion dal expediente, creacién del registro
fisico y en el

|

Traslado al interesado.

?

4. Apoya en la recepcion y verificacion del expediente.

73
l ¥

. Apoya en la inspeccion higiénica sanitaria al transporte.

% s

{N
Apoya en

informar al sl
interesado.

6. Apoya en la verfficacion par medio de la Lista de
Cotejo segun el producto.

I

7. Apoya en la impresion y en gestionar firma de
Licencia Sanitaria de Transporte.

we

8. Apoya en el traslado del expedente a Técnico
en Archivo Fisico.

®

/p iy //ﬂ'/l/‘/

T
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Director de Inofutdad
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I SUSTIONA e Direccién de Inocuidad
DEPARTAMENTO DE PRODUCTOS DE ORIGEN Fecha |Septiembre
ANIMAL E HIDROBIOLOGICOS _ 2023
INSPECCION HIGIENICO SANITARIA DE ==
SEGUIMIENTO Radingg :
OBJETIVO:

Realizar la inspeccion higiénico sanitaria de seguimiento para verificar el cumplimignto
de los sistemas de inocuidad establecidos en establecimientos, centros de acopio y
unidades de produccion, a fin de asegurar la inocuidad de los alimentos.

NORMAS:

1. El Jefe del Departamento de Productos de Origen Animal e Hidrobiolégico elabora
programacion de inspeccion higiénico sanitaria de seguimiento de los
establecimientos, centros de acopio y unidades de produccion que estan registrados
en el sistema de rastreabilidad e inocuidad. :

2. El Profesional de Apoyo en la Verificacion apoya en la i inspeccion higiénico sanitaria
de seguimiento a los establecimientos, centros de acopio y unidades de produccioén,

basandose en acuerdos mlnlsterlales y utilizando la boleta de cotejo que
corresponda:

a. Lista de Cotejo de Inspeccion de Sala de Ordefio de Leche Cruda (Ver Anexo 6).

b. Lista de Cotejo de Inspeccion de Centro de Acopio de Leche Cruda (Ver Anexo
7).

c. Lista de Cotejo para Verificaciéon de Cumplimiento de BPM en Empresas
Transformadoras, Acopiadoras, Almacenadoras y Envasadoras de Miel de Abeja
(Ver Anexo 8).

d. Lista de Cotejo para Verificacion de Buenas Practicas Apicolas en Apiarios (Ver
Anexo 9).

e. Formulario de Inspeccion para unidades de produccién de camarén (Ver Anexo
10).

f. Formulario de Inspeccién Establecimientos de Transformacién de Productos
Hidrobiol6gicos (Ver Anexo 11).

g. Formulario de Inspeccion para Centros de Acopio y Transformacion de Alimentos
No Procesados de Origen Hidrobiolégico (Ver Anexo 12).

h. Formulario de Inspeccion para Almacenadoras de Alimentos No Procesados de
Origen Hidrobioldgico. (Ver Anexo 13).

frzcazga({a de Pla camiznto
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i. Formulario de Inspeccion Para Unidades de Produccion de Pescado (Ver Anexo
14).

j. Formulario de Inspeccion durante la Descarga de Barcos Pesqueros y
Congeladores (Ver Anexo 15).

k. Formulario de Inspeccién de Inocuidad de Alimentos a Barcos Pesqueros y
Congeladores (Ver Anexo 16).

. Formulario de Inspeccion durante la Descarga de Contenedores de Productos de
Origen Hidrobiolégico (Ver Anexo 17).

m.Lista de Cotejo para Establecimientos de Huevo para Consumo Humano
(Unidades de Produccién) (Ver Anexo 18).

n. Lista de Cotejo para Establecimientos de Huevo para Consumo Humano (Centros
de Acopio) (Ver Anexo 19).

3. El Profesional de Apoyo en la Verificacién, en caso de encontrar no conformidades,
debe requerirle al establecimiento que cumpla con corregir las mismas dentro de un
plazo establecido, dependiendo de la complejidad del caso.

INSPECCION HIGIENICO SANITARIA DE SEGUIMIENTO

RESPONSABLE Num. PROCEDIMIENTO
Jefe del Departamento Elabora programacién de inspeccion higiénico
de Productos de Origen 1 sanitaria de seguimiento y traslada al Inspector de
Animal e Hidrobiolégico Inocuidad (Ver Norma 1).

Apoya en la recepcion de la programacion yenla
2 inspeccion higiénico sanitaria de seguimiento (Ver

Norma 2).
Apoya en firmar, sellar la lista de cotejo y en
Profesional de Apoyo entregar copia al establecimiento.

3 Si: Sigue paso 4.

No: Apoya en informar al interesado (Ver Norma
3).

Apoya en completar el expediente y en el archivo
4 de forma fisica y digital.

-------------- FIN DEL PROCEDIMIENTO------ccnne---

en la Verificacion

VA SO\ : ¥
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INSPECCION HIGIENICO SANITARIA DE SEGUIMIENTO

Jefe del Departamento de Productos de Origen
Animal e Hidrobioldgico

Profesional de Apoyo en la Verificacion

1. Elabora programacion de inspeccién higiénico sanitariade
seguimientoy

Traslada al Inspector de Inocuidad.

<

2. Apoya en la recepcion de la programacion y en la \
\ inspeccion higiénico sanitaria de seguimiento. /

I

3. Apoya en frmar, sellar 1a lista de cotejo y en entregar copia
al establecimiento.

£N
Apoya en

informar al
interesado Sl

}

4. Apoya en completar el expediente y en el

Archivo de forma fisica y digital.

ﬁ_{JulLl‘u
Director de Inocuidad
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DEPARTAMENTO DE PRODUCTOS DE ORIGEN Focha septiembre
ANIMAL E HIDROBIOLOGICOS 2023
AUDITORIA A ESTABLECIMIENTOS Paginas 3

OBJETIVO:

Realizar auditoria a establecimientos, con la finalidad de vigilar de manera minuciosa
los posibles peligros que puedan atentar contra la inocuidad de los alimentos de origen
animal e hidrobiol6gico, como resultado de seguimiento a inspecciones.

NORMAS:

1. El Profesional de Apoyo en la Verificacion apoya en el desarrollo de la auditoria al
establecimiento, segun su alcance; como parte de los instrumentos a utilizar se
encuentran las Listas de Cotejo siguientes:

a.
b.

C.

Lista de Cotejo de Inspeccion de Sala de Ordefio de Leche Cruda (Ver Anexo 6).
Lista de Cotejo de Inspeccion de Centro de Acopio de Leche Cruda (Ver Anexo
7).

Lista de Cotejo para Verificacion de Cumplimiento de BPM en Empresas
Transformadoras, Acopiadoras, Almacenadoras y Envasadoras de Miel de Abeja
(Ver Anexo 8).

. Lista de Cotejo para Verificacion de Buenas Practicas Apicolas en Apiarios (Ver

Anexo 9).

. Formulario de Inspeccién para Unidades de Produccion de Camarén (Ver Anexo

10).
Formulario de Inspeccion Establecimientos de Transformacion de Productos
Hidrobiolégicos (Ver Anexo 11).

. Formulario de Inspeccion para Centros de Acopio y Transformacion Menor de

Alimentos No Procesados de Origen Hidrobiolégico (Ver Anexo 12).

. Formulario de Inspeccion para Almacenadoras de Alimentos No Procesados de

Origen Hidrobiolégico (Ver Anexo 13).

Formulario de Inspeccion para Unidades de Produccién de Pescado (Ver Anexo
14).

Formulario de Inspeccién Durante la Descarga de Barcos Pesqueros vy
Congeladores (Ver Anexo 15).

. Formulario de Inspeccién de Inocuidad de Alimentos a Barcos Pesqueros vy

Congeladores (Ver Anexo 16).
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|l Formulario de Inspeccién Durante la Descarga de Contenedores de Productos de
Origen Hidrobiolégico (Ver Anexo 17).

m.Lista de Cotejo para Establecimientos de Huevo para Consumo Humano
(Unidades de Produccion) (Ver Anexo 18).

n. Lista de Cotejo para Establecimientos de Huevo para Consumo Humano (Centros
de Acopio) (Ver Anexo 19).

AUDITORIA A ESTABLECIMIENTOS

RESPONSABLE Nam. PROCEDIMIENTO
Jefe del Departamento 1 Elabora agenda y programacion de la auditoria.

de Productos de Origen 2 Coordina con Inspector y notifica al
Animal e Hidrobiolégico establecimiento.
3 Apoya en la emision y en el desarrollo del plan de
auditoria y ejecuta (Ver Norma 1).
4 Apoya en la emisiéon y en firmar el informe
preliminar de auditoria.
Apoya en el traslado del informe preliminar de
3 auditoria al Jefe del Departamento de Productos
de Origen Animal e Hidrobioldgico.
Recibe y revisa informe preliminar de auditoria.
6 Si: Sigue paso 7.
No: Devuelve con observaciones.
T4 Traslada al establecimiento para observaciones.
Recibe del establecimiento informe preliminar y
8 revisa observaciones.

Si: Sigue paso 9.
No: Devuelve con observaciones.
9 Elabora informe final y traslada al Director de
Inocuidad.
Recibe y firma, sella informe final y gestiona
Director de Inocuidad 10 | traslado al establecimiento.

Profesional de Apoyo
en la Verificacion

Jefe del Departamento
de Productos de Origen
Animal e Hidrobiol6gico

/. s
Rilano Garcia
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AUDITORIA A ESTABLECIMIENTOS

Jefe del Departamento de Productos de
Origen Animal e Hidrobiolégico

Profesional de Apoyo en la
Verificacion

Director de Inocuidad

INICIO

P

?

1. Elabora agenda y programacion
de la auditoria.

!

2. Coordina con Inspector y notifica
al establecmiento.

6. Recibe y revisa informe preliminar
de auditoria.

Dewuelve con
observaciones.

T
7. Traslada al establecimiento
para observaciones.

8. Recibe del establecimiento informe
preliminar y revisa observaciones,

Dewuelve con
observaciones.

B

Traslada al Director de Inocuidad.

9. Elabora informe final y ‘ .

3. Apoya en la emision y en el desamollo
* del plan de auditoria y ejecuta.

5

4. Apoya en la emision y en firmar el
informe preliminar de auditoria.

5. Apoya en el traslado del
informe preliminar de auditoria al Jefe
del Departamento de Productos de
Origen Animal e Hidrobioldgico.

10. Recibe y fima, sella informefinal y
gestiong traslado al establecimiento.

et
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DEPARTAMENTO DE PRODUCTOS DE ORIGEN Focha | SePtiembre
ANIMAL E HIDROBIOLOGICOS 2023
MUESTREO PARA LA DETECCION DE RESIDUOS Y | o, . s
CONTAMINANTES 9

OBJETIVO:

Asegurar la inocuidad de los alimentos no procesados provenientes de
establecimientos, a través de un programa de muestreo nacional para la deteccion de
residuos y contaminantes.

NORMAS:

1

El Jefe del Departamento de Productos de Origen Animal e Hidrobiolégico elabora
programacion del muestreo tomando en cuenta un estimado de la produccion
nacional (hidrobiolégicos, miel, huevo y leche) para obtener muestras
representativas.

a. Para realizar la programacion se realiza un muestreo simple aleatorio.
b. Los analisis de laboratorio se realizan en base a la probabilidad que tenga un
contaminante de estar presente en el producto.

. El Director de Inocuidad revisa que la programacion del muestreo sea representativa,
de tal manera que todos los establecimientos, centros de acopio y unidades de

produccion tengan la misma posibilidad de ser seleccionadas dentro del muestreo
nacional.
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MUESTREO PARA LA DETECCION DE RESIDUOS Y CONTAMINANTES

RESPONSABLE Nuam. PROCEDIMIENTO
Jefe del Departamento de Elabora programacion del muestreo vy
Productos de Origen Animal 1 traslada al Director de Inocuidad (Ver Norma
e Hidrobiologico 1).
Recibe y revisa programaciéon del muestreo
2 (Ver Norma 2).
Si: Sigue paso 3.
Director de Inocuidad No: Realiza correcciones.

Aprueba programacion de muestreo vy
% traslada al Jefe del Departamento de
Productos de Origen Animal e Hidrobiologico.

Jefe del Departamento de
Productos de Origen Animal 4
e Hidrobiologico

Recibe programacién de muestreo y asigna a
los inspectores.

Apoya en la recepcién de la programacion y
en la toma de muestras.
6 Apoya en el traslado de las muestras al

Profesional de Apoyo en la laboratorio que corresponda.
Verificacion Apoya en la recepcion de los resultados
- obtenidos de las muestras provenientes del
laboratorio.

~-=-ne-==-FIN DEL PROCEDIMIENTO-----o---

ARG INCioNes Temporales
Direccion WSddtuMaCA
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MUESTREO PARA LA DETECCION DE RESIDUOS Y CONTAMINANTES

Jefe del Departamento de
Productos de Origen Animal Director de Inocuidad
e Hidrobiolégico

S a0

. . /_ 2. Recdibe y revisa programacion . 5. Apoya en la recepcidn de la
1. Elabora programacion del ‘ 2
Aelp el . k del muestreo. . programacion y en |a toma de muestras.

Profesional de Apoyo en la
Verificacion

i N i v
Traslada al Director de Inocuidad. : i - | & Apoyaenellrasiado e las musstras
: Realiza al laboratorio que coresponda.
correcciones. Sl
. r
3. Aprueba programacion de muestreo y S 7. Apoya en la recepcion de los
. resultados obtenidos de las muestras

provenientes del laboratorio.

Traslada al Jefe del Departamento de
Productos de Origen Animal
e Hidrobiolégico.

®
® ®

4. Recibe programacién de muestreo y
asignaa los inspectores.

FIN
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DEPARTAMENTO DE PRODUCTOS DE ORIGEN Fecha | SePtiembre
ANIMAL E HIDROBIOLOGICOS 2023
EMISION O RENOVACION DE REGISTRO o
GUATEMALTECO APICOLA Paginas 3

OBJETIVO:

Emitir o renovar el Registro Guatemalteco Apicola -REGAPI-, por medio del cual se
autoriza a las personas para producir y comercializar miel y sus subproductos apicolas

en el territorio nacional.

NORMAS:

1. El Jefe del Departamento de Productos de Origen Animal e Hidrobioldgicos recibe
expediente y revisa que contenga los requisitos siguientes:

a. Formulario de Inscripcion para Registro Guatemalteco Apicola -REGAPI- con la
informacion solicitada y firmado por el solicitante (Ver Anexo 24).

b. Fotocopia del DPI del solicitante.
c. Foto legible del solicitante.

Emision:

a. Persona Individual:

e Formulario de Inscripcion para Registro Guatemalteco Apicola, de forma

completa.
* Fotocopia del DPI del propietario.
e Foto legible del solicitante.

Renovacion:

a. Persona individual:

e Formulario de Inscripcion para Registro Guatemalteco Apicola, de forma
completa.

e Fotocopia del DPI del propietario.
e Foto legible del solicitante

Director de Inoc
Con Funciones Temporales
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EMISION O RENOVACION DE REGISTRO GUATEMALTECO APICOLA

RESPONSABLE Num. PROCEDIMIENTO

1 Apoya en la recepcion del expediente y en
sellar de recibido.

Técnico en Archivo Fisico Apoya en la creacién de un registro fisico y en

2 el traslado al Jefe del Departamento de

Productos de Origen Animal e Hidrobiol6gicos.

Recibe y revisa expediente (Ver Norma 1).

Si: Sigue paso 4.

No: Se rechaza y devuelve con observaciones.

4 Traslada expediente al Inspector de Inocuidad.

Apoya en la recepcion del expediente y en el

5 ingreso de los datos del apicultor a la base de

datos del sistema.

Apoya en la emision de la hoja de registro del

apicultor y apiario.

7 Apoya en la impresion del carnet y en la firma

de la hoja de datos del apicultor y apiario.

8 Apoya en el traslado del expediente al Técnico |

en Archivo Fisico.

Apoya en la recepcion del expediente con

carnet, en la creacion de un registro fisico y

digital y en el traslado al solicitante. |

Jefe del Departamento 3
de Productos de Origen
Animal e Hidrobioldgicos

Profesional de Apoyo en 6
Verificacion

Técnico en Archivo Fisico 9

Con Funciones Tpmpnralp:

AMGRR-MAGA

Direccion de Inocuidad
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EMISION O RENOVACION DE REGISTRO GUATEMALTECO APICOLA

Técnico en Archivo Fisico

Jefe del Departamento de
Productos de Origen Animal
e Hidrobiologicos

Profesional de Apoyo en
Verificacién

1. Apoya en la recepcion del expediente
y en sellar de recibido.

,

2. Apoya en la creacion de un registro
fisico y en el

Traslado al Jefe del Departamento
de Productos de Origen Animal
e Hidrobiologicos.

9. Apoya en la recepcion del expediente
con carnet, en la creacian de un
registro fisico y digital y en el

Traslado al sdicitante. ‘

7

K 3. Recibe y revisa expediente.

;N

Serechazay
devuelve con
observaciones.

Sl

l

4. Traslada expediente al Inspector
de Inocuidad.

5. Apoya en la recepcidn del
expediente y en el ingreso de los
datos del apicultor ala base de datos
del sistema.

]

6. Apoya en la emision de la hoja de
registro del apiculter y apiario.

r

7. Apoya en la impresion del carnet
y en la firna de la hoja de datos
del apicultor y apiario,

y

8. Apoya en el traslado del expedente
al Técnico en Archive Fisico.

6
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GLOSARIO DE TERMINOS

TERMINO - SIGNIFICADO

Es el lugar donde se encuentran el conjunto de colmenas que
pertenecen a un apicultor. Tradicionalmente los apicultores

Apiarios pagaban el alquiler de las tierras donde se ubicaban sus colmenas
con miel.

Abicola Granja apicola; actividad apicola; la principal actividad de la zona

P es la produccion de miel de abeja para consumo humano.
Acopio Acumulacién de gran cantidad de una cosa.
Inspeccién Examinar o reconocer una cosa.

Hidrobioldgicos

Los organismos que pasan toda su vida o parte de ella en un
ambiente acuatico y son utilizados por el hombre en forma directa
0 indirectamente.

La garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor

Inocuidad cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que
se destina.
Seleccion de un conjunto de personas o cosas que se consideran
Muestreo representativos del grupo al que pertenecen, con la finalidad de
estudiar o determinar las caracteristicas del grupo.
GLOSARIO DE SIGLAS
SIGLAS ~ SIGNIFICADO
DPI Documento Personal de Identificacion.
FAUCA Formulario Unico Centroamericano de Importacion.
REGAPI Registro Guatemalteco Apicola.
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SUATENARA. | s Direccion de Inocuidad
GLOSARIO DE SIMBOLOS

NGm. Simbolo ~ significado

Inicio o finalizacion: Indica el inicio o la
terminacién del flujo.

Actividad: Describe las acciones que
desempenan las personas involucradas en el
procedimiento.

Decision: Indica un punto dentro del flujo en
donde se debe tomar una decision entre dos o
mas opciones.

Inspeccion, revision o verificacion: Una
inspeccion ocurre, cuando se examina y/o
comprueba “algo” del trabajo ejecutado; cuando
antes de autorizar la consecucion de otro paso
de un procedimiento, se detiene a meditar, para
autorizar lo que debe continuarse ejecutando.
Conector: Indica que el flujo continia donde se
ha colocado un simbolo idéntico que contiene la
misma letra.

procedimiento continta en otra pagina.

Traslado: Indica el movimiento de documentos,
material o equipo.

Archivo: Resguardo de documentos de manera
permanente.

Archivo: Resguardo de documentos de manera
temporal.

10

oy
S
<
*
s U Referencia a otra pagina: Indica que el
e
X
o
L)

Base de datos: Manejo de informacion digital.
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Anexo 1
Solicitud de Licencia Sanitaria de Funcionamiento para Centros de Acopio,
Transformadoras, Aimacenadoras y Exportadoras de Miel de Abeja

Direccion de Inocuidad :
\ Departamento de productos de origen animal e | Cédigo: DIA-FO-064
hidrobiologicos
4 [} i . 1
w SOLICITUD DE LICENCIA SANITARIA DE Version:
FUNCIONAMIENTO PARA CENTROS DE ACOPIO,
MINISTERIO DE AGRICULTURA, TRANSFORMADORAS, ALMACENADORAS Y e
GANADERIA Y ALIMENTACION EXPORTADORAS DE MIEL DE ABEJA Pagina 1de3

1 1 Ncmbruy apenms del pmpiemnoo reprasentarm legal:

1.2. Nombre completc y abreviado Ge la empresa.

1.3 No. CédulacDF . 1.4. No L.S.F. que vence:

1.6. Lugar para recibir notificaciones:

1.7. Teléfono ylo ceiular: 1.9. Correo electrénico:

2.1. Nombre de la Empresa . Asaciacion o Cooperativa:

22. Direccién
23. No de Teléfono, 2.4. Correo Electronico:
2.5. Principales actividades a las que 52 dedica | 2.5.1 Acopio de mial 252 25.3 Decantado 254 Lenado a granel
{marque con un check) Trasiego para exportacién
de miel {Toneles)
de
canecas
a
loneles
2.5.6 Envasado 2.5.7 Extraction de Otros: {Describa)
fraccionado (envases) | panaies

26. Principal destino de la miel que se 2.6.1 Aexporiacidn | 2.6.2 A otro centro

; 283A dores y | Otros (describ
maneja. (margue con un check) directa de transformacion

3.1. pais (es) a donde axporia:

3.2 Tipo de producios (S):

3.3 Presentacion del producto:

3.4 Pais (es)adonde exporta:

3.5 Tipo de productos (S):

AN 77 Conj TCIONes Temporaies
Diri ad

;’ naazgac[a Js P‘ﬂ ankamicnto

Ainisero Jz:}gzmu.lum, gmﬁsm d?fmmiwén




MINISTERIO DE
GOBIERNO AGRICULTURA,
GUATEMALA GANADERIA Y

ALIMENTACION

Manual de Normas y Procedimientos
Direccién de Inocuidad

Departamento de productos de origen animal e | Cédigo: DIA-FO-064

Direccion de Inocuidad

GANADERIA Y ALIMENTACION

MINISTERIO DE AGRICULTURA, TRANSFORMADORAS, ALMACENADORAS Y

hidrobiologicos
SOLICITUD DE LICENCIA SANITARIA DE Version: 1
FUNCIONAMIENTO PARA CENTROS DE ACOPIO,
Pagina2de 3

EXPORTADORAS DE MIEL DE ABEJA

3.6 Presentacion del producto:

=

41 No de licencia que vence:

4.2 Fecha de vencimiento-

4.3 Fecha de ullimas inspeccién realizada por maga: 4.4 inspeclor:

APIARIO{S).

4.1. DOY FE QUE EL CONTENIDO DE ESTE FORMULARIO ES FIDEDIGNO Y QUE ESTOY DE ACUERDO A SER INSPECCIONADO POR LOS
TECNICOS DE LA DIRECCION DE INOCUIDAD DEL MAGA PARA VERIFICAR LA APLICACION DE BUENAS PRACTICAS APICOLAS EN MI(S)

4.2. ENTIENDO QUE ES OBLIGATORIO Y ME
APIARIO(S).

COMPROMETO A APLICAR CONSISTENTE BUENAS PRACTICAS APICOLAS EN Mi(S)

4.3. ENTIENDO QUE ES OBLIGATORIO Y ME

MI APIARIO AL COMPRADOR DE MIS PRODUCTOS APICOLAS COMESTIBLES.

COMPROMETO A REPORTAR EL NUMERD DE LICENCIA SANITARIA DE FUNCIONAMIENTO DE |

4.4. ENTIENDO QUE ES OBLIGATORIO Y ME
ANOC. PARA PODER RENOVAR Mi LICENCIA.

COMPROMETO A ACTUALIZAR LOS DATOS DE Mi ACTIVIDAD APICOLA EN EL MAGA CADA

4.5. Nombre del solicitante:

4.6. Fima:

de Inocuidad

Joe 2
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Direccion de Inocuidad :
Departamento de productos de origen animal e | Cédigo: DIA-FO-064

hidrobiologicos
' '] 3 .
SOLICITUD DE LICENCIA SANITARIA DE Versidn: 1
FUNCIONAMIENTO PARA CENTROS DE ACOPIO,
MINISTERIO DE AGRICULTURA, TRANSFORMADORAS, ALMACENADORAS Y Pagina 3de 3
GANADERIA Y ALIMENTACION EXPORTADORAS DE MIEL DE ABEJA g

INSTRUCCIONES DE LLENADO

NOTA: TODOS LAS CASILLAS DEBEN SER LLENADAS A CABALIDAD, A MAQUINA O EN LETRA DE MOLDE LEGIBLE, EXCEPTO: CASILLA 1.2. ESTA
CASILLA DEBE LLENARSE UNICAMENTE CUANDO SE TRATE DE UNA EMPRESA. CASILLA 1.10. ESTA CASILLA DEBE LLENARSE UNICAMENTE CUANDO EL
APICULTOR O LA EMPRESA FORME PARTE DE UNA ORGANIZACION APICOLA. LA SOLICITUD DEBERA IR ACOMPANADA DE LA SIGUIENTE
DOCUMENTACION, SEGUN SEA EL CASO. IMPRIMIR AMBOS LADOS DE LA SOLICITUD EN 1 HOJA, DE LO CONTRARIQ NO SE RECIBIRA.

PRIMERA LICENCIA

A. SLES PERSONA INDIVIDUAL
- Fotocopia de la cédula de vecindad o D.P1. del propietario.
- Recibo de pago en caja de Banrural,

B. SIES PERSONA JURIDICA
- Fotocopia de cédula de vecindad o D.P.1. del representante legal.
- Fotocopia simple de la escritura de formacién de la sociedad o empresa debidamente inscrita en el registro mercantil de la Repiblica.
- Fotocopia simple de patente de comercio.

- Fotocopia simple del nombramiento del representante legal, inscrito en el registro mercantil de la Repiblica.
- Carta del profesional respansable de aceptacién a la regencia.
- Recibo de pago en caja de Banrural.

RENOVACION

A. 51 ES PERSONA INDIVIDUAL

- Solicitud (formulario DIA-00-R-068) presentada por lo menos quince dias antes del vencimiento.
= Recibo de pago en caja de Banrural.

B. SI ES PERSONA JURIDICA
- Solicitud (formulario DIA-00-R-068) presentada por lo menos quince dias antes del vencimiento.

- Nombramiento de representante legal, si es distinto al que aparece en la papelerfa original,
- Recibo de pago en caja de Banrural.

CON BASE EN EL CODIGO DE SALUD (DECRETO 90-97 DEL CONGRESO DE LA REPUBLICA) Y EL REGLAMENTO DE INOCUIDAD (ACUERDO 969-99), PARA EL
OTORGAMIENTO DE LICENCIA SANITARIA DE FUNCIONAMIENTO -LS.F.- PARA ESTABLECIMEINTOS DE PRODUCCION DE ALIMENTOS NATURALES NO

PROCESADOS Y DISPOSICIONES PARA LA EMISION DE LICENCIAS SANITARIAS DE FUNCIONAMIENTO RELACIONADAS CON LA MIEL DE ABEJA {ACUERDO
MINISTERIAL 355-2006).

3 1

IYCISom 1 1
/ Directer de Inocuidad
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Anexo 2

Solicitud de Licencia Sanitaria de Funcionamiento para Unidades de Produccién

Apicola (Apiarios)

Direccion de Inocuidad =
Departamento de productos de origen animal e | Codigo: DIA-FO-055
hidrobiolégicos

SOLICITUD DE LICENCIA SANITARIA DE Version: 1
FUNCIONAMIENTO PARA UNIDADES DE PRODUCCION

MINISTERIO DE AGRICULTURA, APICOLA (APIARIOS)
GANADERIA Y ALIMENTACION

Pdgina1de 2

3 L BTN S s R S g o
11 Nombre y apellidos del propietaric o representante legal”

12 Nomb: ploto y ab dode 3

1.3. No. Cédula o D.PI.: 1.4. No L.5.F. que vence:

1.E. Lugar para tecibir notificaciones:

1.7. Teléfono yio celular: 1.9. Correo electronico:

= - - = E - P

s
ey

2.1. No. total de apianos: 2.2. No. wlal de comenas: | 2.3. ;Los apianos son moviles?

2.4 Ubicacion de los apianos (comunidad, MuUNiCipio y departamento). Simmmsmmmmnhmmmﬁmym
mmmsmdurmsummm.Sipmemhde:hmapim;imuyalainbmanionmwhnjnm.

241, Apiario 1: No. de coimenas:
242 Apianio 2 No. de coimenas:
243 Apiario 3: No. de coimenas:
244 Apano 4; . de colmenas:
2.4.5. Apiario 5: No. de coimenas:

3.1. Productos yio servicios que

Polen: >
comercializa (marque todo Io que aplique, si
S5O0 My Coimenas Nicieos Tera o
32-Acwldadesmﬂrm_ﬁza ) Manejo de otros Produccién y ventade | Produccién y venta de equipo
[malquq tu_do lo que aplique, si apianos: malerial para colmenas. | apicola:
es otra indique qué) Asislenca l&cnica; Verla de medicamentos | Otras:
velennanos
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Direccion de Inocuidad 55
Departamento de productos de origen animal e | Codigo: DIA-FO-055

hidrobiolégicos
SOLICITUD DE LICENCIA SANITARIA DE Version: 1
FUNCIONAMIENTO PARA UNIDADES DE PRODUCCION
MINISTERIO DE AGRICULTURA, APICOLA (APIARIOS) =
GANADERIA Y ALIMENTACION Pagina2de2

4.1. DOY FE QUE EL CONTENIDO DE ESTE FORMULARIO ES FIDEDIGNO Y QUE ESTOY DE ACUERDO A SER INSPECCIONADO POR LOS
TECNICOS DE LA DIRECCION DE INOCUIDAD DEL MAGA PARA VERIFICAR LA APLICACION DE BUENAS PRACTICAS APICOLAS EN MI{S)
APIARIO(S}.

4.2 ENTIENDO QUE ES OBLIGATORIO Y ME COMPROMETO A APLICAR CONSISTENTE BUENAS PRACTICAS APICOLAS EN MI(S)
APIARIO(S).

4.3. ENTIENDO QUE ES OBLIGATORIO Y ME COMPROMETO A REPORTAR EL NUMERO DE LICENCIA SANITARIA DE FUNCIONAMIENTO DE
MI APIARIO AL COMPRADOR DE MIS PRODUCTOS APICOLAS COMESTIBLES.

4.4. ENTIENDO QUE ES OBLIGATORIO ¥ ME COMPROMETO A ACTUALIZAR LOS DATOS DE Mi ACTIVIDAD APICOLA EN EL MAGA CADA
ANGC. PARA PODER RENOVAR Mi LICENCIA.

4.5. Nombre del solicitante: 4.6. Firma:

INSTRUCCIONES DE LLENADO

NOTA: 70105 LAS CASILLAS DEBEN SER LLENADAS A CABALIDAD, A MAQUINA O EN LETRA DE MOLDE LEGIBLE, EXCEPTO: CASILLA 1.2. ESTA
CASIELA DESE LLENARSE UNICAMENTE CUANDO SE TRATE DE UNA EMPRESA. CASILLA 110, ESTA CASILLA DEBE LLENARSE UNICAMENTE CUANDO EL
APICULTOR O LA EMPRESA FORME PARTE DE UNA ORGANIZACION APICOLA. LA SOLICITUD DEBERA IR ACOMPANADA DE LA SIGUIENTE
DOCUMENTACION, SEGLIN SEA EL CASO. IMPRIMIR AMBOS LADOS DE LA SOLICITUD EN 1 HOJA, DE LO CONTRARIO NO SE RECIBIRA.

PRIMERA LICENCIA

A. 51 ES PERSONA INDIVIDUAL
- Fotocopla de la cédula de vecindad o D.PL del propetario.
- Recibo de pago en caja de Banrural.

B. 51 ES PERSONA JURIDICA
- Fotocopia de cédula de vecindad o D.P.L. del representante legal.
- Fotocopia simple de la escritura de formacién de la sociedad o empresa debidamente Inscrita en el registso mercantil de 1a Repiiblica.
- Fotocopia simple de patente de comercio.
- Foocopia simple del nombramiento del representante legal, inscrito en el registro mereantil de la RepGblica.
- Carta del profesional responsable de aceptacion a la regencia.
- Recibo de pago en caja de Banrural.

RENOVACION

A S1 ES PERSONA INDIVIDUAL
- Solicitud {formulario DIA-D0-R-068) presentada por lo menos quince dias antes del vencimiento.
- Reaibo de pago en caja de Banrural.

B. 51 ES PERSONA JURIDICA
- Solicitud (formulario DIA-00-R-068) presentada por lo menos quince dias antes del vencimiento.
- Nombramiento de representante legal, si es diszinto al que aparece en la papeleria original.
- Recibo de pago en caja de Banrural.

CON BASE EX EL CODIGO DE SALUD (DECRETO %0-97 DEL CONGRESO DE LA REPUBLICA) Y EL REGLAMENTO DE INOCUIDAL {ACUERDO 969-99), PARA EL
OTORGAMIENTO DE LICENCIA SANITARLA DE FUNCIONAMIENTO -LSF- PARA ESTABLECIMEINTOS DE PRODUCCION DE ALIMENTOS NATURALES NO

PROCESADOS Y DISPOSICIONES PARA LA EMISION DE LICENCIAS SANITARIAS DE FUNCIONAMIENTO RELACIONADAS CON LA MIEL DE ABEJA (ACUERDO
MINISTERIAL 355-2006).
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Anexo 3
Solicitud de Licencia Sanitaria de Funcionamiento para Establecimientos de Huevo
para Consumo Humano

Direccion de Inocuidad o
Departamento de productos de origen animal e | Codigo: DIA-FO-039

hidrobiolégicos
i’ Version: 1
SOLICITUD DE LICENCIA SANITARIA DE
FUNCIONAMIENTO PARA ESTABLECIMIENTOS DE
:ﬁiﬁm DVE :&5&'}‘:&'& HUEVO PARA CONSUMO HUMANO Paginalde1

NUEVA I:] RENOVACION D

Lugar y Fecha:

Nombre del Establecimiento

Direccion:
Ubicacién del Establecimiento:
Teléfono: E-mail:

Nombre del Propietario/Representante Legal:

No. Licencia Sanitaria de Funcionamiento:

FINALIDAD DE LA EMPRESA:

Umidad produccion D Centro de Acopio EI

Nombre y Firma del Propietario/Representante Legal

DOCUMENTOS REQUERIDOS NUEVA

Persona Individual:

Llenar Formulario proporcionado por el MAGA

Fotocopia simple del documento persanal de identificacion DP1

Fotocopia simple de Patente de Comercio.

Fotocopia simple de licencia de registro emitida por el programa sanidad avicola vigente (PROSA) si es unidad de produccion.

Persona Juridica:

Lienar Formulario proporcionado por el MAGA

Fotocopia simple del Acta Constitutiva de la Sociedad

Folocopia simple del Nombramiento del Representante Legal

Fotocopia simple de la Patente de Comercio

Fotocopia simple de licencia de registro emitida por el programa sanidad avicola vigente (PROSA) si es unidad de produccion.

ENTOS REQUERI Renovacién individual idi
Llenar Formulario proporcienado por el MAGA
Fotocopia simple de licencia sanitaria de funci wento emitida por la d ion de inocuidad

Folocopia simple de licencia de registro emitida por el programa sanidad avicola vigente (PROSA) si es unidad de produccién.

Para ambos, pago por Emisién de Licencia Sanitaria de Funcionamiento CODIGO 1003.

Para centro de acopio se debo adjuntar carta del proveedor, firmada y sellada por el ropresentante legal. {Nueva o
renovacion)

Basado en el Codigo de Salud (Decreto No. 90-97 del Congreso de la Repdblica), Reglamento de Inocuidad de los Alimentos (Acuerdo
Gubsemative 969-99), establecer disposiciones higiénico ias para el G de licencias sanitarias de funcionamiento y de
licencias sanitarias de transporte de huevo para consumo humano (Acuerdo Ministerial 263-2018)

.
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Anexo 4
Solicitud de Licencia Sanitaria de Funcionamiento para Establecimiento de Leche
Cruda para Consumo Humano

Direccion de Inocuidad o
'\ Departamento de productos de origen animal e | C6digo: DIA-FO-036
v A hidrobioldgicos
MG g
w SOLICITUD DE LICENCIA SANITARIA DE Vession: §
FUNCIONAMIENTO PARA ESTABLECIMIENTO DE

MINISTERIO DE AGRICULTURA, LECHE CRUDA PARA CONSUMO HUMANO Pidina Siat
GANADERIA Y ALIMENTACION agina 1de

NUEVA [___] RENOVACION [:]

Lugar y Fecha:
Nombre del Establecimiento:
Direccién:
Ubicacion del Establecimiento
Telélono: =~ Fax SR E-mail:

Nombre del Propietario/Representante Legal:

No. Licencia Sanitaria de Funcionamiento:

CLASIFICACION DEL ESTABLECIMIENTO:

Sala de Ordefio D Centro de Acopio D

Nombre y Firma del Propietario/Representante Legal

DOCUMENTOS REQUERIDOS

Persona Individual:
Llenar Solicitud proporcionada por el MAGA
Fotocopia del DPI

Persona Juridica:

Fotocopia Legalizada del Acta Constitutiva de la Sociedad
Fotocopia dei DPI

Fotocopia del Nombramiento del Representante Legal
Fotocopia de ta Patente de Comercio

Soliciud proporcionado por MAGA
Fotocopia simple de Licencia Sanitaria de Funcionamienio

Para primera licencia y renovacién, realizar el Pago correspondiente: Para Salas de Ordenio cédigo de pago 1015, y para Centros
de Acopio codigo de pago 1003

Basado en el Codigo de Salud (Decreto No. 90-97 del Congreso de la Republica), Reglamento de Inccuidad de los Alimentos {Acuerdo
Gubemativo 969-99). Acuerdo Ministerial 427-2005 “Norma para la Obtencidn de Licencia Sanitaria de Funcionamiento de Salas de
Ordefie y Centros de Acopio™. Acuerdo Ministerial 214-210 (Reforma 42?-20_9_5)__‘
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Anexo 5
Solicitud de Licencia Sanitaria de Funcionamiento para Establecimientos de
Productos de Origen Hidrobiologico

Direccién de Inocuidad :
\ Departamento de productos de origen animal e | Codigo: DIA-FO-041
\ hidrobiolégicos
M0 o
w SOLICITUD DE LICENCIA SANITARIA DE Version: 1
FUNCIONAMIENTO PARA ESTABLECIMIENTOS DE
MINISTERIO DE AGRICULTURA, PRODUCTOS DE ORIGEN HIDROBIOLOGICO =
GANADERIA Y ALIMENTACION Pagina 1 de 2

NUEVA D RENOVACION |:]

Lugar y Fecha:
Nombre del Establecimiento;
Direccion:
Ubicacion del Establecimiento
Teléfono: Fax: E-mail:

Nombre del Propietario/Representante Legal:

No. Licencia Sanitaria de Funcioanamiento:

CLASIFICACION DEL ESTABLECIMIENTO:

Unidad produccion D Centro de Acopio D Almacenadora |:| Transformacién E]

FINALIDAD DEL ESTABLECIMIENTO:

Comercio Local D Expartacion D Importacién I:’

Nombre y Firma del Propietario/Representante Legal

1‘!;'£‘f:=,=i=i=i-'m"u;-i 10 Garc{ﬁ

Directoy deJnocuidad
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Direccioén de Inocuidad 7
Departamento de productos de origen animal e | Cédigo: DIA-FO-041

hidrobioldgicos
L Version: 1
SOLICITUD DE LICENCIA SANITARIA DE
FUNCIONAMIENTO ESTABLECIMIENTOS DE
MINISTERIQ DE AGRICULTURA, PRODUCTOS DE ORIGEN HIDROBIOLOGICO Pagina 2 de 2
GANADERIA Y ALIMENTACION gl
DOCUMENTOS REQUERIDOS NUEVA

Persona Individual:

Lienar Solicitud proporcionada por el MAGA

Fotocopta simple del documento personal de identificacion DPI

Fotocopia simple de Patente de Comercio.

Fotocopia simple de dictamen favorable emitido por el Ministerio de ambiente y recursos naturales renovables. {Unidad de produccién, transformacién y
centro de acopio)

Persona Juridica:

Llenar Solicitud proporcionada por el MAGA

Fotocopia simple del Acta Constitutiva de la Sociedad

Fotocopia simple del Nombramiento del Representante Legal

Fotocogia simple de la Patente de Comercio

Fotocopia simple de dictamen favorable emitido por el Ministerio de ambiente y recursos naturales renovables. {unidad de produccion. transformacion y

centro de acopio)
Di MENTOS RE! Rl Renovacién ona individual o juridi

Salicitud proporcionado por MAGA
Licencia Sanitaria de Funcionamiento original o la fotocopia autenticada

Para ambos, pago por Emisién de Licencia Sanitaria de Funcionamiento CODIGO 1003.

Basado en el Cddigo de Salud {Decreto No. 90-97 del Congreso de la Republica). Reglamento de Inocuidad de los Alimentos (Acuerdo Gubernativo 969-
9g).
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Anexo 6
Lista de Cotejo de Inspeccion de Sala de Ordefio de Leche Cruda

Direccion de Inocuidad
Departamento de Productos de Origen | Cadigo: DIA-FO-060
Animal e Hidrobioldgicos

MINISTERIQ DE AGRICULTURA,

LISTA DE COTEJO DE INSPECCION | versién: 2
DE SALA DE ORDENO DE LECHE

GANADERIA Y ALIMENTACION CRUDA

Pagina 1 de 6

INFORMACION GENERAL

Fecha: / /

Establecimiento:

Propietano / representante legal:

Direccion:

Teléfono:

E-mail:

Persona que acompafia inspeccion:

Licencia Sanitaria de Funcionamiento -LSF-:

Coordenadas Longitud:

Latitud:

INFORMACION DE PRODUCCION

Voiumen de leche producida:

Numero de vacas en ordefio:

Destino de leche producida:

PUNTOS DE CONTROL

C = Conformidad
NC = No Conformidad
N/A = No Aplica

PUNTO DE CONTROL

C N[N/l OBSERVACIONES

1| UBICACION Y ALREDEDORES

1.1| La sala de ordefio posee via de acceso adecuada.

1 La sala de ordefio esla libre de basura, maleza, agua
| reposada y malerial inservible.

1.3 Se tiene un adecuado sisterna de drenaje.

DPOAH

ELABORADO POR: Companente Leche | REVISADO POR: lefe de Departamento | APROBADO POR: Director de inocuidad

Firma y Sello Firma y Sello

Firma y Sello

Director de Inocuidad
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Direccion de Inocuidad
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Departamento de Productos de Origen | Cadigo: DIA-FO-060

MINISTERIO DE AGRICULTURA,
GANADERIA Y ALIMENTACION CRUDA

LISTA DE COTEJO DE INSPECCION | version: 2
DE SALA DE ORDENO DE LECHE

Pagina 2de 6

1.4] Se dispone de agua polable.

1.5 El comal de espera esta cementado.

2| INFRAESTRUCTURA

21 La infraestructura de la sala de ordefio esla en
" | buenas condiciones (libre de corrosion).

2.2 El piso es facil de lavar.

2.3 Las paredes son lisas y lavables.

2.4| Eltecho se encuentra en buenas condiciones.

2.5 La sala de ordefio se encuentra limpia.

2.6 Se dispone de pediluvio.

27 Se cuenta con sanitarios, lavamancs y utensilios de
__| limpieza (jabon. papel loalla y basurero de pedal).

2.8 Se dispone de iluminacion natural adecuada.

24 Se dispone de iluminacion artificial adecuada y con
| proteccién.

2.10| Se dispone de ventilacion adecuada.

3 AREA DE ENFRIAMIENTO

31 La sala de ordefio cuenta con area especifica para
" | enfriamiento de leche.

32 Se cuenta con pediluvio para ingreso de personal al
| area de enfriamiento.

313 El area de enfriamiento y el equipo se encuentran
| limpios y en buen estado.

4 BUENAS PRACTICAS DE ORDENO

4.1 La sala de ordefio cuenta con una estacion para el
_| lavado de manos y su procedimiento visible.

49 Se cuenta con jabdn, papel toalla y basurero de
"] pedal en la estacion de lavado de manos.

Existe un manejo correclo de ganado lecherc desde
4.3 el corral de espera al area de ordefio, garantizando
el bienestar animal.

4.4 Existe una correcta sujecion e inmovilizacion de
__| ganado lechero para el ordefio.

ELABORADO POR: Componente Leche REVISADO POR: Jefe de Departamento
DPOAH

APROBADO POR: Director de inocuidad

Firma y Sello Firma y Seilo

Firma y Sello

Director/de Inacuidag
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Departamento de Productos de Origen | Cadigo: DIA-FO-060
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45 El equipo y utensilios permanecen limpios y
| desinfectados antes y después del ordefio.

4.6l El persanal que desarrolla el ordefio utiliza
| veslimenta adecuada.

47 El personal aplica un correcto lavado de las manos
| para llevar a cabo el ordefio.

4 Se realiza inspeccion visual de la ubre y lavado de
| los pezones antes de iniciar el ordefio.

49 Se realiza despunte en tazén de fondo oscura como
| prueba rapida para deteccion de mastitis.

4.10| Se realiza presellado para desinfeccion de pezones.

[4.11 Secado de pezones con pafio limpio e individual.

4.12| El ordefio se realiza de forma manual.

4.13] El ordefio se realiza de forma mecénica.

4.14| Se desinfecta las pezoneras durante el ordefo entre
| cada animal.

Se realiza el sellado de pezones al terminar el
14.15
ordefio.

4.16 El equipo utilizado para el filtrado de la leche esta
2 limpio y en buenas condiciones.

4.17] La leche se transporta al tanque de enframiento o al
~_| centro de acopio de forma inmediata.

4 18 Los utensilios de uso en el ordefio estan hechos de
: material grado alimenticio.

4 19 Se lava y desinfecta el area de ordeno antes,
| durante y al finalizar el ordefio.

4.20| No se permite el ingreso de animales que no sean
—_| lecheros al drea de ordefio.

REGISTROS

5.1 Implementa manual de buenas praclicas de ordefio.

5.0 Impiementa manual de procedimiento de limpieza del
| equipo de ordefio.

5.3 Evidencia registro de produccion diaria de leche.

5.4) Evidencia registro de nacimientos.

5.5 Evidencia registro de ingrese de nuevos bovinos.

ELABORADO POR: Componente Leche REVISADO POR: Jefe de Departamento
DPOAH

APROBADO POR: Director de Inocuidad

Firma y Sellc Firma y Selio
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Direccion de Inocuidad
Departamento de Productos de Ongen | Cadigo: DIA-FO-060
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LISTA DE COTEJO DE INSPECCION | versién: 2
DE SALA DE ORDENO DE LECHE

MINISTERIO DE AGRICULTURA, agi
GANADERIA Y ALIMENTACION CRUDA Fagnadde 8

5.6 Evidencia registro de egreso de bovinos.

5.7| Evidencia registro de muertes de bovinos.

5. Evidencia registro del procedimiento del control de

| plagas.

5.9 Evidencia registro del control microbiologico y de
| cloracion del agua.

5.10 Evidencia registro de temperatura y mantenimiento
" | de tanques de enfriamiento.

511 Evidencia registro de medicamentos veterinarios

| aplicados al hato lechero.

5.12| Evidencia registro de visitas del médico velerinario.

5.13| Evidencia registro de capacitaciones.

5.14| Evidencia registro de manejo de alimento.

515 Evidencia registro de salud del personal (tarjela de
E salud v pulmones).

5 16| Evidencia registro de control de brucelosis y
" | tuberculosis del hato lechero.

5.17| Evidencia registro de deteccion de mastitis.

ELABORADO POR: Componente Leche | REVISADO POR: Jefe de Departamento | APROBADO POR. Director de Inocuidad
DPOAH

Firma y Sello Firma y Sello Firma y Seilo
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@ LISTA DE COTEJO DE INSPECCION | Version: 2
MINISTERIO DE AGRICULTURA, DFSALADE ORDERD =
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GANADERIA Y ALIMENTACION CRUDA Pagina § de 6
No. HALLAZGOS PLAZO

ELABORADO POR: Componente Leche REVISADO POR: Jefe de Departamento | APROBADO POR: Director de Inocuidad
DPOAH

Firma y Sello Firma y Sello Firma y Seilo
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Departamento de Productos de Origen | Cadigo: DIA-FO-060
Animal e Hidrobiolégicos
LISTA DE COTEJO DE INSPECCION | Versién: 2
MINISTERIO DE AGRICULTUI DE SALA DE ORDERGDE L ECHE
GANADERIA Y ALIMENTACION CRUDA Pagina 6 de 6
DICTAMEN
PROCEDE D NO PROCEDE D
OBSERVACIONES:
Nombre y firma del inspector Nombre y firma de responsable de empresa
ELABORADO POR: Componente Leche REVISADO POR: Jefe de Departamento | APROBADO POR: Director de Inocuidad
DPOAH
Firmay Sello Firma y Sello Firma y Sello

Director de Inocui
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Anexo 7
Lista de Cotejo de Inspeccion de Centro de Acopio de Leche Cruda

LISTA DE COTEJO DE INSPECCION | versién: 2
DE CENTRO DE ACOPIO DE LECHE

MINISTERIO DE AGRICULTURA, i
GANADERIA Y ALIMENTACION CRUDA Pagina 1 de 7

Direccién de Inocuidad
\. Departamento de Productos de Origen | Codigo: DIA-FO-059
MAGA Animal e Hidrobiolégicos

INFORMACION GENERAL

Fecha: / f

Establecimiento:

Propietario / representante legal:

Direccioén:

Teléfono:

E-mail:

Persona que acompafia inspeccion:

Licencia Sanitaria de Funcionamiento -LSF-:

Coordenadas Longitud: Latitud:

INFORMACION DEL CENTRO DE ACOPIO
Volumen de leche acopiada:

Numero de proveedores de leche:

Volumen de egreso de leche:

Frecuencia de egreso de leche:

Destino de leche acopiada:

C = Conformidad
PUNTOS DE CONTROL NC = No Conformidad
N/A = No Aplica
PUNTO DE CONTROL C [NC|N/A| OBSERVACIONES

1| UBICACION Y ALREDEDORES:
1.1| Posee via de acceso adecuada.
Esta libre de basura, malezas, agua reposada y

1.2 material inservible.
ELABORADO POR: Componenta Leche | REVISADO POR: Jefe de Departamento | APROBADO POR: Director de
DPOAH inocuidad

Firma y Sella Firma y Selle——"——"-_ Firma y Selio
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Direccion de Inocuidad
Departamento de Productos de Ongen | Cédigo: DIA-FO-059
Animal e Hidrobiologicos
LISTA DE COTEJO DE INSPECCION | versién: 2
MINISTERIO DE AGRICUCTURA. DE CENTRO DE ACOPIO DE LECHE
INISTERIO DE UL i
GANADERIA Y ALIMENTACION CRUDA fogea2dad
2 INFRAESTRUCTURA:
24 Posee una infraestructura exclusiva para el acopio de
F leche.
29 El piso es lavable con desnivel que permita la
) evacuacion del agua y sistema de drenaje.
214 Techo, paredes y piso se encuentra limpios y en buenas
. condiciones.
2.4 Las paredes son lisas y lavables.
2.6 Posee ventilacion e iluminacion natural adecuada.
2 Las ventanas estan provistas de proleccion que impida
7| entrada de polvo y plagas.
28 Las puertas estan provistas de proteccién que impida la
< entrada polvo y plagas.
29 Se posee iluminacion artificial con proteccion.
Se cuenta con érea especifica para las pruebas de
2.10| plataforma en la leche y aimacenamiento de reactivos y
utensilios.
2.11| Elequipo y la infraestructura est libre de corrosion.
2.12l Se cuenta con generador de energia eléctrica.
3 AREA DE RECEPCION:
El area de recepcion esla lechada y delimitada del resto
31 delas areas.
2 Existe estacion para el lavado de manos y su
3. procedimiento visible.
3 Se cuenta con jabén, papel loalla y basurero de pedal en
3. la estacion de lavado de manos.
34 Se tiene procedimiento de recepcidn de leche.
3.5 Se realiza analisis organolépticos a la leche.
Se realiza analisis para deleccion de residuos quimicos
34 a la leche.
3.7 Se realiza analisis microbioldgicos a la leche.
Se posee equipo adecuado de carga y descarga de
38 leche.
q El equipo de recepcion de leche del centro de acopio
3. esta limpio y desinfectado.
Se dispone de personal encargado de limpieza del area
310 ge recepcion de leche.
3.11 El personal utiliza vestimenta adecuada.
ELABORADO POR: Compaonente Leche | REVISADO POR: Jefe de Departamento | APROBADO POR: Director de
DPOAH Inocuidad
Firma y Sello Firmay Sello Firma y Sello
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Direccién de Inocuidad
Departamento de Productos de Origen | Codigo: DIA-FO-059
Animal e Hidrobioldgicos
LISTA DE COTEJO DE INSPECCION | Version: 2

DE CENTRO DE ACOPIO DE LECHE

MINISTERIO DE AGRICULTURA, o
GANADERIA Y ALIMENTACION CRUDA Pagina 3 de 7

Se dispone de un area para el lavado del equipo
3.12 poslenor a la descarga de leche.

3.13 Se aplica manual de Buenas Praclicas de Manufaclura.

Se aplica manual de Procedimientos Operacionales
3.14 Estandarizados de Sanitizacion.

3.15 Se cuenta con programa de control de plagas
4 AREA DE ENFRIAMIENTO
41| Sedispone de tanques de enfriamiento.

4.2 Se posee medidor de lemperatura en buen estado.

43 Los tanques de enfriamiento estan identificados.

AREA DE ALMACENAMIENTO
Se dispone de un 4rea para el almacenamiento de

51 productos quimicos.
Se dispone de un procedimiento de limpieza de
52 derrames de productos quimicos.
53 Se dispone de tarimas y rolulacion para aimacenamiento

de utensilios y quimicos de limpieza.

§ REGISTROS

Se dispone de registro diario de temperalturas de cada
tangue de enfrnamiento.

Se dispone de registro de pruebas de plataforma de
leche. {fisicas, quimicas, microbiologicas)

6.3 Evidencia registro diario del ingreso y egreso de leche.
6.4 Sedispone de registro de los rechazos de leche.

6.5 Exisle registro de control de proveedores de leche.
Se dispone de registro de cloracién y control
6. microbiolégico y de calidad (fisicoquimico) del agua.
Se dispone de registros de implementacion de manual
de Buenas Praclicas de Manufactura.
Se dispone de registros de implementacion de
6.8 Procedimientos Operativos Estandarizados de
Sanitacion.
Se dispone de las fichas técnicas de los productos
quimicos de limpieza y desinfeccién.
Se dispone del registro del programa de control de
6.10 plagas.
Se evidencia registro de salud del personal (tarjeta de

6.11 salud y pulmones).
6.12 Se dispone de registro de la calibracion y mantenimiento

: del equipo de enfriamiento.

ELABORADO POR: Componente Leche | REVISADO POR: Jefe de Departamento | APROBADO POR: Director de

DPOAH Inacuidad
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6.7

6.9
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LISTADO DE PROVEEDORES DE LECHE
NO. PROVEEDOR LITROS/DIA | UBICACION IDENTIFICACION

ELABORADO POR: Componente Leche | REVISADO POR: Jefe de Departamento | APROBADO POR: Director de
DPOAH Inocuidad
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Direccién de Inocuidad
Departamento de Productos de Origen | Codigo: DIA-FO-059
Animal e Hidrobiologicos

LISTA DE COTEJO DE INSPECCION | Versién: 2
DE CENTRO DE ACOPIO DE LECHE

MINISTERIO DE AGRICULTURA, —
GANADERIA Y ALIMENTACION CRUDA Pagina 5de 7

LISTADO DE PROVEEDORES DE LECHE
NO. PROVEEDOR LITROS/DIA | UBICACION | IDENTIFICACION

ELABORADO POR: Componente Leche | REVISADO POR: Jefe de Departamento | APROBADO POR: Direcior de
DPOAH Inocuidad

Firma y Sello Firma y Selio Firma y Selio
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Direccion de Inocuidad
/ \ Departamento de Productos de Origen | Cédigo: DIA-FO-059
f .f Animal e Hidrobiologicos
w LISTA DE COTEJO DE INSPECCION | Version: 2
MINISTERIO DE AGRICULTURA, fIE GENTRO DE ACOMODE LECHE '
GANADERIA Y ALIMENTACION CRUDA Pagina 6 de 7
No. HALLAZGO PLAZO

ELABORADO POR: Componente Leche | REVISADO POR: lefe de Departamento | APROBADO POR: Director de
DPOAH Inocuidad
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Direccion de Inocuidad
Departamento de Productos de Origen | Codigo: DIA-FO-059
Animal e Hidrobioldgicos
LISTA DE COTEJO DE INSPECCION | Versién: 2
MINISTERIO DE AGRICULTURA, OE CENTRO DEAGCHI0 DELECHE
" :
GANADERIA Y ALIMENTACION CRUDA PagnaTde?
DICTAMEN
PROCEDE :I NO PROCEDE [:I
OBSERVACIONES:
Nombre y firma del inspector Nombre y firma de responsable de empresa
ELABORADO POR: Companente Leche | REVISADO POR: Jefe de Departamento | APROBADO POR: Director de
DPOAH Inocuidad
Firma y Sello Firmay Sello Firma y Selio
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Anexo 8

Lista de Cotejo para Verificacion de Cumplimiento de BPM en Empresas :
Transformadoras, Acopiadoras, Almacenadoras y Envasadoras de Miel de Abeja

Direccion de Inocuidad :
\ Departamento de productos de Cédigo: DIA-FO-013
origen animal e hidrobiolégicos

AGA LISTA DE COTEJO PARA VERIFICACION =
w DECUMPLIMIENTODEBPMEN | version:1
EMPRESAS TRANSFORMADORAS,

MINISTERIO DE AGRICULTURA, ACOPIADORAS, ALMACENADORAS Y ;
GANADERIA Y ALIMENTACION ENVASADORAS DE MIEL DEABE]A | [ 28ina 1de 13
No. correlativo de inspeccion por ano: l Fecha de Inspeccion: No.LSF.:
i Ao [ —— | Renovar LSF | P e s | "TRCXN% | Grantacion ai usuaria
Nombre y M%‘dﬁﬁmm
Coordenadas GPS:

Nombre y apeilidos del propletario o representante legal:

No. Cédula o D.P.L: Teléfono yio celular: | Correo electronico:
Nombre y apellidos del B quien pana la

No. Cédula o D.P.L: Teléfono /o celular: I Correo electronico:

A - PETSETALES W
Inicio de recepcion fuerte de miel:
Proveedores: I Productores independientes Acopiadores I Productores asociados. Produccion propia
Pesado de envases al Se hace evaluacion a La miel se prepara Se traslada la miel a un Lamiel se prepara | Se traslada la miel a
ingreso: la miel recibida: para la axpor 3 para local: local:
s NO BN NO sl [ ~o s [ no st [ no st [ no
Seenvasa lamiel parael | Se proveen envases al La miel se S i La miel se
consumidor final: productor: homogeniza: La misl oo decania: L8 el dw caliowla: cuelaifiltra:
| NO Bl NO s [ no si [ no 5i [ no si [ mo
La miel se descnistaliza: Se recibe cera: Se estampa cera: Se venden insumos apicolas ity
Il NO Si NO s | wo
Pruebas hechas a lamiel: | Coior Saboer Humedad

Nombre del laboralorio en donde realiza las pruebas:

Envase inadecuado™ Productor no registrado™
Ofor obyetable

Condicion Actus! (materlales, superficies, limpieza, orden) R ¥ ooy
Necesita No
ARTICULO I Conforme meorar | Sk
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
Componente apicola Jefe del Dey mento Direccion de inocuidad
Firma y sello Firmay sello Firma y sello

D:rector de Inocuidag
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Direccion de Inocuidad
Departamento de productos de Cddigo: DIA-FO-013
origen animal e hidrobiolégicos

| | i i) LISTA DE COTE]O PARA VERIFICACION Versién: 1

DE CUMPLIMIENTO DE BPM EN
- EMPRESAS TRANSFORMADORAS,
INISTERIO DE AGRICULTURA, ACOPIADORAS, NAD Y .
GANADERIA Y ALIMENTACION :g&mnﬁsﬂsﬁxfé e g:gli Pagina 2 de 13

AREA DE RECEPCION DE MIEL
Paredes

Pisos
Techos
Ventanas
Puenas

¥uminacion (calidag,
proteccion)
Dranajes

Agua casente

Cantidad de agua
para lavado de
envases™

Lavamanos (jabon.
toaltas, basurero)

Limpess de envases de
catrpo al ingresa™

Rotulacion de areas

Rotulacion de
envases

Descrpaion de
procedimentos {lavade
de =rvases)

Observaciones o comentarios:

BODEGA 1, USO:

Limpieza del area

Control de piagas

Orden del matenal
almacensdo

BODEGA 2. USO:

Limpieza dad area

Control de plagas
Orden del matenal
almacenado
Observaciones o comentarios:

ELABORADO POR: REVISADO POR:

Componente apicola |efe del Departamento Direccion de inocuidad
Firmay sello Firma y sello Firma y sello

| Con Funciones Temporales

VICAR MACA
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2 Direccion de Inocuidad
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Direccion de Inocuidad :
Departamento de productos de Cédigo: DIA-FO-013
origen animal e hidrobiolégicos

i {74 LISTA DE COTEJO PARA VERIFICACION S
w DE CUMPLIMIENTO DE BPM EN Versi6n: 1
EMPRESAS TRANSFORMADORAS,
MMISTERID OF AGRICULTURA, ACOPIADORAS, ALMACENADORASY | poi 3 4 13
GANADERIA Y ALIMENTACION ENVASADORAS DE MIEL DE ABEJA 4gina

Condicion Actual (materiales, superficies. limpieza, orden)

Recomendaciones y/o comentarios
Necesita

Ne No
mejorar Conforme aphca
AREA DE TRANSFORMACION PRIMARIA DE MIEL (PARTE 1)

ARTICULO I Coenforme |

Paredes

Pisos

Techos

Ventanas

Puertas

luminacion (cakidad,
protecadn)

Drenajes

Agua cabente

Lavamancs (mbon
liguido. toatas,

Retulacion de areas

Descnpoion de
procadimientos

Lavadercs

Tanque 1

Tangque 2

Tangue 3

Cedazos. fillros,
ambudos

Mangueras para
conduccion de miel

Tuberia para
conduccion de miel

Paletas, paias,
agiadores

Ctros utensilios
Ob 0 i0s:
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
Componente apicola jefe del Departamento Direccion de inocuidad
Firma y sello Firma y sello Firma y sello

f/‘e ‘-‘,
N
irector/de Inocuidad
' 7 N A ConFunciones Temporafes =
e A VIBHREREAG Anocu
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Direccion de Inocuidad

Departamento de productos de | Cédigo: DIA-FO-013
origen animal e hidrobiclégicos

LISTA DE COTEJO PARA VERIFICACION
DE CUMPLIMIENTO DE BPM EN

Versién: 1

EMPRESAS TRANSFORMADORAS,
MINISTERIO DE AGRICULTURA, ACOPIADORAS, ALMACENADORAS Y :
GANADERIA Y ALIMENTACION ENVASADORAS DE MIEL DEABEjA | | 2gina 4 de 13

Necesila No No
mejorar conforme aplica
AREA DE TRANSFORMACION PRIMARIA DE MIEL (PARTE 2)

ARTICULO | Conforme

Higiene de equipos
(procedimiento. frecuencia
supervision) **

Hgiena de ulensiios y mesas
({precedimiento, frecuencia.
supenvisiony”

Higiene de las instalaciones
{procedimiento, frecuencia
supervision)

Apficazion de practicas de
higiene **

Caizado para trabajo en planta

Vestmenta del personal

Restriccion sobre uso de
B0CES0Mos.
Reslriccion sobre uso de
maquillaje

Rasinccion sobre comer

Restriccion de fumar

Rotulacon procediments pars impieza
de derrames

Destino de la miel derramada **

Procecimiento livado envases vacios

Rolulacién proced. de lavade de
enmvases

Control de plagas

Aseguamiento de las cuslidades de ia
mel

Ob o 05
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
Componente apicola lefe del Departamento Direccion de inocuidad
Firma y sello Firma y sello Firmay sello

Director de Inocuidad
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Direccion de Inocuidad
Departamento de productos de
origen animal e hidrobiolégicos

Cédigo: DIA-FO-013

l | 11 @7
MINISTERIOQ DE ‘GRECULTU%A.
GANADERIA Y ALIMENTACION

LISTA DE COTEJO PARA VERIFICACION
DE CUMPLIMIENTO DE BPM EN
EMPRESAS TRANSFORMADORAS,
ACOPIADORAS, ALMACENADORAS Y
ENVASADORAS DE MIEL DE ABEJA

Version: 1

Pigina 5 de 13

N CCION Y

Condicion Actual

orden)

ARTICULD | Conforme

Necesita Ne Mo
mejorar conforme aplica

AREA DE ENYASADO FINAL DE MIEL (PARTE 1)

Paredes

Pisos

Techos

Ventanas

Pueras

Buminacion {caidad. proteccion)

Ventilacion

Drenajes

Lavamanos (jabon, toallas.
basurero)

Lavaderos

Tanque 1

Tanaque 2

Tanque 3

Cadazos, fillros. embudos

Mangueras para conduccion de
miel

Tuberia para conduccion da
mial

Paietas, palas, agitagores

Otros utensdios

Mesas de lrabajo

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:

Componente apicola Jefe del Departamento Direccidén de inocuidad

Firmay sello Firma y sello Firma y sello
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Direccion de Inocuidad

Departamento de productos de Codigo: DIA-FQ-013

origen animal e hidrobiolégicos
LISTA DE COTEJO PARA VERIFICACION

Version: 1

DE CUMPLIMIENTO DE BPM EN
EMPRESAS TRANSFORMADORAS,
MINISTERIO DE AGRICULTURA, ACOPIADORAS, ALMACENADORAS Y Pigina 6 de 13
GANADERIA Y ALIMENTACION ENVASADORAS DE MIEL DE ABEJA agina

Procedimenio para bmpieza de
denmames

Destino de la miel derramada **

Observaciones o comentarios:

Condicion Actual {materiales, superficies, limpieza, orden)

Recomendaciones y/o comentanos

ART| " Necesita
Lo lCon | megorar lmdotme | aplica

AREA DE ENVASADO FINAL DE MIEL (PARTE 2)

Higiene de equipos
(procedimiento,
frecuencia,
supervision) **
Higiene de utensilics
y mesas
{procedimiento,
frecuencia,
supervisicn
Higiene de las
inslalaciones
(procedimiento,
frecuencia,
supenvision)
Rotulacion sebre
procedimientos y
frecuencis de lavado
de mancs
Apicacion de
practicas de higiene
Caizado para trabgjo
€n pianta

Uso de redecilias y
mascanilas.
Vestmenta del
personal
Restnczion scbre
US0 de Bccesornos
Restriccion sobre
us0 de maquillaje

Restnecion sobre
comer

Restriccion de fumar

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
Componente apicola Jefe del Departamento Direccion de inocuidad
Firma y sello Firma y sello Firma y sello
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Direccién de Inocuidad -
Departamento de productos de | Cddigo: DIA-F0-013
origen animal e hidrobiolégicos

| | NG/ LISTA DE COTEJO PARA VERIFICACION Versién: 1

DE CUMPLIMIENTO DE BPM EN
EMPRESAS TRANSFORMADORAS,

MINISTERIO DE AGRICULTURA, ACOPIADORAS, ALMACENADORAS Y g
GANADERIA Y ALIMENTACION ENVASADORAS DE MIEL DEABEjA | L28ina 7 de 13

Prec. lavado envases
despacho fnal (grand)
Procedimiento para

retocar y rotular
envases con pintura
previo al despacho
(granel)

Control de plagas

Aseguraments de ias
cunidades de ta nued

Observaciones o comentarios:

ON DE INSTALACIONES GENERALES (* = punto crtioo)

Condicion Actual (materiales, suparficies, limpleza, orden)

No
aplica

Necesita
mejorar
INSTALACIONES SANITARIAS GENERALES

Ubicacion de
duchas

Utensilios de
duchas {jabcn,

No

ARTICULO I Conforme
conforme

Ubicacon de
incdoros

Utensilios de inodoros
{papsl. basurero)
Ubicacion de
lavamancs =
Utensiios de
lavamanos {jabon,
toayn )t
Canbdad de agua
para banos y
duchas

Basureros para
desechos de banos

Analisis de calidad
del agua

Cisterna de agua

INSTALACIONES GENERALES

Comedor para
personal

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
Componente apicola jete del Depar o Direccion de inocuidad
Firmay sello Firma y sello Firma y sello
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GOBIERNO
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MINISTERIO DE AGRICULTURA,
GANADERIA Y ALIMENTACION

Direccion de Inocuidad
Departamento de productos de
origen animal e hidrobioldgicos

Codigo: DIA-FO-013

LISTA DE COTEJO PARA VERIFICACION
DE CUMPLIMIENTO DE BPM EN
EMPRESAS TRANSFORMADORAS,
ACOPIADORAS, ALMACENADORAS Y

Versi6n: 1

Pagina 8 de 13

ENVASADORAS DE MIEL DE ABEJA

Manejo de fuentes de
contarminacion exiemna

Areas inmediatas
axiencres

Observaciones o comentarios:

TIPO DE REGISTRO Conforme | Mecesta No No

= oy 7 o da
pat lote de ingreso **

Tipo de recipiente para muestras

Ambiente y tiempo do
conservacion de muestras

Peso, calidad y datos de los
provesgores **

Condicion de envases a su
ingrese & la planta

Rechazos, con causas y datos
o2 ios proveedores

Catidad y ongen de envases
utlizados en la planta

Componentes de lotes
homegenizados

Lotes de despacho

Anaisis de laboratono de
muestras y lotes.

E:LAHORMJO PUR: REVISADU POR: APROBADO POR:
Componente apicola Jefe del Departamento Direccion de inocuidad
Firma y sello Firma y sello Firma y sello

<) Nelson Hnt#ho Ruano Carcia
2 Dir c'orzg,e Tocuidad
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Direccion de Inocuidad

\ Departamento de productos de Cédigo: DIA-FO-013
origen animal e hidrobiolégicos
f LISTA DE COTEJO PARA VERIFICACION Versién: 1
DE CUMPLIMIENTO DE BPM EN :
EMPRESAS TRANSFORMADORAS,
MINI :
RSN ATRGUIURS | ACOPIADORAS ALNACENADORASY | pgping g e 13

Certlicaaon de calitad ve
tecubritvanto s langues

Estado de salud del personal

Operanones de higenizacan te
=qupC & Inslaiscones

Control de piagas (tipo.
frecuencia, croquis)

Capacitaciones &n manejo
adecuado de equipo

Capacitaciones en practicas de
sanlizacion

Capacitaciones en manejo
higienico del producto

Analisis y calidad del agua

Observaciones o comentarios:

Fase Prellmmar HACCP

Descripcifm de ftem Conforme | Necesita No No Recomendaciones yio comantarios
Mejorar conforme aplica

El estab tene conformado un
equipo HACCP

El equipo haccp dispone de los.
conccimientos necesanos de acuerdo

con el producto

El establecimiento describe las.
caracteristicas del progucto.

El estabiecmiento describe |a
compesicion del producto, estruciura
fisica y quimica, condiciones de
almacenamienio y vida en anaguel

El estableciminio determina e! uso
previsto del producto. considerandce los
Qrupcs mas vuinerabies.

El establecimiento cuenta con un
diagrama de flujo que abarque todas
fases anterores y posteniores de las

cperaciones
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
Compuonente apicola efe del Departamento Direccion de inocuidad
Firmay sello Firma y sello Firma y sello
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El establecimiento mantene registros
de la confirmacién in situ del diagrama
de fujc

Descﬂpcién de item Conforme | Necesita | No No Observaciones
Mejorar conforme aplica

£l equipo haccp cuenta con una ksta de
todos fos peligros que puedan exstir en
cada fase desde, produccion primana
hasta que sale de la planta.

Ei equipo haccp cuenta con un andliss

de nesgo para identificar cuaies son los
peligros que pueden poner en riesgo la

inocuidad.

La probsbilicad de que surnan peligros
y la gravedad de sus efectos nocivos

para la salud
La evaluacion cuaitativa yio
delap de

L}

La supervivencia o pmﬁ‘hﬁcnon de los
MICroorg: W50

La produccion o persistencia de

lownas, agentes quimicos o fisicos en

los Alimentos

El aquipd haccp determina las medidas
de control necesarnas para controlar los
peligros

El astablecimiento determina los
Puntos Critices de Contrel

El equipo haccp determina las medidas
de control necesanas para controlar los
puntos criticos de control

El establecimienio cetermina los imites
critecos para cada poc

£l establecimiento vaiida los limites
criticas para cada pec

El establecimianto realza un monitorec
u cbservacion programada de cada pcc
¥ son sujetos a evaluacion.

El estab formula medid
cofrectivas para maniener controlados
les poc
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
Componente apicola |efe del Departamento Direccion de inocuidad
Firma y sello Firma y sello Firma y sello
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El establecimiento determina si ef
sisiema haccp funciona eficazmente
meaant2 verficaciones y validaciones.

El establecimiente mantiene un sistema
de documentacion y registros que
ayuda a! establecimiento a comprobar
que el sistema haccp funciona

cor X
El establecimiento mantiene la
siguienta documantacion cbligatona: El
analisis de peligros, La determinacicn
de los PCC y La daterminacion de los
limites cribcos

El establecimiento mandiane los ios
regisiros obligatorios: Las

aclmdanes de vigiancia y monitoreo de
los PCC, Las desviaciones y las
medidas cormectivas correspondantes,

Las modificacones al plan ce HAL‘CI;

El realiza y
registro de capacitaciones en HACCP

Observaciones:

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
Componente apicola Jefe del Departamento Direccién de inocuidad
Firma y sello Firma y sello Firmay sello
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RESUMEN DE HALLAZGOS: INSPECTOR OFICIAL

No. correlativo de inspeccion por afo: No.LS.F.:
del
Coordenadas (GPS)
MNombre y apeilidos del propietario o encargado:
Nombre del inspector oficial:
PLAZO DE
HALLAZGO EVIDENCIA OBJETIVA CUMPLIMIENTO
1
2
3
4
5
]
7
NO PROCEDE HASTA
DICTAMEN: PROCEDE (1) CUMPLIRLAS (sm‘;ﬁ?ﬁm NO PROCEDE (GANCELACION; (4)
RECOMENDACIONES (2)
Las recomendaciones deben ser alendidas por e propietario para conservar su LS F. vigente. El no Fecha prevista para gir deficiencia
cumplimiantc generara sanciones segun la gravedad del caso y acorde a la legisiacion vigente.
Firma del encargado o persona que Ssllo de la establecimiento: Firma del inspector oficial:
acompaha la inspeccion:
(1) Procede: no hay lm#acicnes critcas que comprometan la inocuidad de los prodi Las defs ias, si er cas. deben ser comegidas y verificadas en
visita posterior.
(2) No procede hasla adecuar. los hallazgos de deficiencias cniticas deben ser comegidos para conservar la autonzacion de funcionameento. Los cumpbmientos de las
comecciones deben ser verificadas en visita posternior.
(3) Suspension: las deficiencias comprometen la inccuidad del producto. S suspende Ia LS F. vigente. Se levanta suspension hasta verdicar comecciones.
(4) Cancelacion: Un establecimiento con LS F, vigente ¢ suspendida que no cofrige a Io largo de dos inspecciones sus deficiencias criticas.

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
Compaonente apicola Jefe del Departamento Direccion de inocusdad
Firma y sella Firma y sello Firmay sello
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RESUMEN DE HALLAZGOS: ENCARGADO DEL ESTABLECIMIENTO
No. correlativo de inspeccion por ano: | Fecha de inspeccion:

Nombre del establecimiento:

Nombre y apellidos del propietario o encargado:

Nombre del inspector oficial:

HALLAZGO EVIDENCIA OBJETIVA PLAZO DE CUMPLIMIENTO
1
2
3
4
5
[
7
NO PROCEDE HASTA CUMPLIR NO PROCEDE
DICT. 2

AMEN PROCEDE.) LAS RECOMENDACIONES (2} {SUSPENSION) (3} G IR ke (ANCELACION) (1)
Las recomandacianes deben ser atendidas por el propietano para conservar su L.S.F. vigente. Fecha pr para gir defici
El no cumplimiento generara sancicnes segun la gravedad del caso y acorde a ia legislacion

| winanta

Firma del encargado o persona que Sello de la establecimiento: Firma del inspector oficial:
acompaia la inspeccion:
{1) Procege: no hay limitaciones crilicas que P n ia d de los productos. Las deb 1as, si encontradas, deben ser comegidas y venficadas en
Vvisita posternior
{2) No procede nasta adecuar. ios hallazgos de deficiencias criticas deben ser comegidos para conservar ia autorizacion de funcic . El P aelas

correcciones deben ser verificadas en visita posternor.
(3} Suspension: las deficiencias compromaten la inocuicad del producto. Se suspende la L.S.F. wigente. Se levanta suspensién hasia verificar commecciones.

(4)Ca : Un nienic con L.S.F. wigente o suspendida que no cornge a lo largo de dos inspacoiones sus deficiencias criticas.
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
Componente apicola efe del Departamento Bireccion de inocuidad
Firmay sello Firma y sello Firma y sello
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ALA GANADERIA Y s i .
ALIMENTACION Direccion de Inocuidad
ANEXO 9
Lista de Cotejo para Verificacion de Buenas Practicas Apicolas en Apiarios
- : I Cadigo: DIAFO-014 5
i ; LISTA DE COTEIO PARA VERIFICAGION DE BUENAS PRACTICAS | Version: 2
w APICOLAS EN APIARIDS e
" ; i Paginalde b
No. correlativo de inspeccion por ano: Fecha de inspeccion: No. LS.F. y/o No. De REGAP!
Proposito de la Autorizar LSF Renovar LSF Inspeccion de rutina Orientacion al usuario
Inspeccion
Nombre y apellidos del representante legal y/o encargado:
Cuk: Celular: Correo electronico:
Localizacion del apiario: Coordenadas:
Organizacion a la que pertenece:
Nombre del apiario No. de colmenas:
Producto(s) obtenido(s): Mgl Polen Propoieo Jalea Real Cera Ctros
INSTALACIONES Y UBICACION Cumple
- N/A
Si | No

1. Ei apiario cuenta con las colmenas a una altura minima de 15 cm scbre el suelo.
2. Elapiario se ubica a una distancia no menor de tres kilometros de pasibles focos de contaminacion

[centros ingustrigles, basureros y zona de aplicociones intensivas de plaguicidas y/o agroquimico).
3. El apiario se encuentra libre de maleza, basurs, colmenas vacias y panales viejos.
4. El apiario cuenta con disponibilidad de agua natural o potable en un radio no mayor a 1 kilometros.
5. Elspiario cuenta con sombra natural en areas calurosas
& Las colmenas, techos y pisos son construidos y basados en el modelo langstroth
7. S5eevits el uso de maderas tratadas con productos guimicos para la elaboracion de material apicola

(cajas. marcos y otros)
8. FPara la conservacion de alzas y tapas se utilizan productes no contaminantes {Brea mezciada con

cera y propolecs de abeja, parafina grado alimenticio, aceite vegetal aprobado o pinturs epaxica,
3. Las alzas, pisos y techos de los apiarios se encuentran en buen estado.
OBSERVACIONES
10. E apicultor lteva un registro actualizados de forma escrita, sobre las actividades de manejo que

realza en el apianio. [Alimentacion, cambio de reina, deteccion de enfermedades, aplicacion de

medicamentos y produccion].
OBSERVACIONES

I

T
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11 Las colmenas del apiario se encuentran levemente inclinadas y las piqueras resguardara de los
vientos fuertes.

12, En el apiario se utilizan métodos fisicos para el contrel de plagas y malezas.

13. El material utilizado para el ahumador, es 3 base de productos organicos (madera, clotes, restos de
vegetales).

14. En el apiario se utilizan bebederos artificiales de materiales no contaminantes.

15. Los bebederos del apiario se encuentran limpios

4

16. Se renuevan los panales de cers vieja o deforme rutinariamente, por lo mencs cada 18 meses.

17. 5= evita cosechar miel en caso de aplicar medicamentos de uso veterinaric en época de cosecha o
floracion
1

18. Se evita cosechar miel de panales con cria
19. Los phegos de cera estampada son lavados antes de intraducirios al apiario.

20. Ls cers estampada se obbiene de proveedores responsables.
OBSERVACIONES

A

mmnéuvmmusmmﬁnm Sk S | NO NfA

21. El spicultor cuenta con un local idéneo (ventilade, iluminado, libre de humedad y polvo, con piso
de cemento), exclusivo para almacenar la materia prima y utensilios utilizados para l2 elaboracion
de I3 alimentacian artificial.

22. La materia prima utilizada para la elaboracion del alimento anificial es inocuo y se encuentra libre
de saborizantes, colarantes, melaza ¢ desperdicics de dulces y antibioticos.

23. La miei y/o polen utilizados para Ia slimentacion artificial proceden de colonias libres de patogenocs
y/o enfermedades.

24. Se utilizan suplementos vitaminicos en |z alimentacion de abejas

25. El spicuftor cumple con las buenas practicas de higiene para elaborar el alimento artificial.

26. La alimentacion artificial en jarabe es suministrada a las abejas en las siguientes 12 horas de haber
sido eizsborads.

27. Se utiliza slimentadores limpios para suministrar alimentacion artificial liquida y/o solida.

28. La ahmentacicn antificial se suspende 15 dias antes del inicio de la floracion.

29. El apicultor no coloca alzas durante el suministro de alimentacion artificial.
30. Se retiran los marcos con reserva de alimento antificial o bien se evita cosecharlos.
OBSERVACIONES

;
5

m&n R : St
Prevencién y control ety e 3 eI

31. El apicuftor reduce |as pigueras cuando existe resgo de pqlla)es, o bien la colonia es pegueiia y/o en
desarrolic (nucleo).

32. El apiario ha sido muestreadc por el programa de sanidad apicola en el Glitimo afio.
33. Cuenta con resultados vigentes de los muestreos realizados

34, Las aplicaciones de medicamentos se realizan de forma curativa, nunca preventiva segun
indicaciones del Medico veterinario
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! ; pug,tlhl;d;ﬁ

35. La splicacion de medicamentos se realiza en época de no cosecha

36. Para el control de ia varroa se utiliza medicamentos con principios activos registrados y/o
sutorizades por la autoridad competante para uso en abejas {Acido Férmico, Acido Lactico, Acido
Oxalico, Timo!, Mentol, Flumetrina y Tau-fluvalinato).

37. Evitz el uso de los siguientes antibicticos: Sulfonamidas {Sulfa-timetroprim|, Amincglucosidos
{Estreptomicing;, Macrolidos (Eritromicinas), Flurioguinolonas [Criprofioxacina vy Enrofioxacing),
CQloranfenicol, Nitroimidazoles (Meatronidazole], Nitrofuranos y Tetraciclinas.

OBSERVACIONES

38. El equipo de proteccion {overcl, velo, botas y guantes] y herramientas {rasquetas, cubetas, cepillos,
etc | gue se utilizan durante &l manejo de las colmenas, se encuentran limpios.

35. El equipo de proteccion y manejo se almacena en lugares libres de contaminantes como
3Eroquimicos, pesticidas, etc.

OBSERVACIONES

40. Se cosecha unicamente panales con un minimo del 80% de operculade.

41. Se utilizan métodos fisicos {usa de cepillos para el barride de 1as abejas o sacudido manual) durante
la cosecha.

42. Los panales con miel se colocan sobre bandejas salva-miel limpias.

43. La cosecha de la miel se resliza en campo.

44, El apicultor cuenta con caceta movil o pabelién.

45. La cosecha de miel se realiza en planta.

46. El lugar de cosecha evita la entrada excesiva de polvo, abejas y plagas.

47. Ellugar de cosecha cuenta con agua potable para limpieza de superficies e higiene dei perscnal.

48. El lugar de cosecha cuenta con toallas de papei desechabies.

43. El lugar de cosecha cuenta con control de plagas

5C. Durante el transporte de las alzas de miel operculadas para su extraccion, estas se cubren con lona
limpia para evitar su contaminacion.

51. El personal verifica gue ei vehiculo se encuentre limpio y en buen estado antes de cargar Ias alzas.

OBSERVACIONES

Extraccidn y Filtrado de miel.
52. El apicuitor posee desoperculador de acero moxldabla
53. La miel se extrae por gravedad o centrifugacion.
54 La miel gerrsmada se impis inmedistamente.
55. La centrifugadora es de acero inoxidable, plastico grado slimenticio © esta recubierta con pintura
epoxica.
56. La centrifugadora se mantiene cerrada parz evitar la entrads de abejas y/'o contaminantes.
57. Los filtros para miel son de acero incxidable y/o material grado alimenticio con una abertura
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|
|

maxima de 3 x 3 mm por cuadro.

58. El equipo y utensilios utilizados durante Iz cosecha, se lavan y desinfectan despues de cada
extraccion y son almacenados de tal forma que evite su contaminacidn.

OBSERVACIONES

ENVASADOYALMACENAMIENTO = | 81 | NO | N/A
53. El local de almacenamiento cumple con las siguientes caracteristicas:
Techo y vertsnas lavabdles
- Faredes y pizo de cemento {superficie lisa)
- Para exclusive parza la miel

60. El local de almacenamiento s& lava y desinfecta los recipientes {canecas o barriles) antes de
almacenar la miel.

61. La miei se envasa y/o almacena en recipientes (canecas o barriles) grado alimenticio en optimas
condiciones

62 Se utilizan tarimas para almacenar la miel

63. Se descartan los depositos y barriles metalicos que se encuentren en mal estada.

OBSERVACIONES
PERSONALEHIGIENE : Si_| NO | N/A
64. El personal cuents con certificade de salud (Tarjeta de salud).

65. El personal cumple con las buenas practicas de higiene antes, durante y después del proceso de
manipulacion de |a miel.

66. El personal utiliza gabacha, gorro o redecilias, cubre bocas y botas de hule durante los procesos dea
manipulacion de ia miel.

67. El personal no consume migl durante el proceso de extraccion y envasado.

68. El personal ha recibido capacitacion sobre buenas practicas Apicolas y/o higiene personal.

SERVACIONES
Realizo las acoones carrectivas de s inspeccion anterior. sl NO
Respeto los plazos de cumplhimento de las actiones correctivas de I3 inspeccion anterior, Sl NO

Si su respuesta es "NO”, indique porque
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RESUMEN DE RALLAZGOS: INSPECTOR OFICIAL

No. correlativo de inspeccion por ano: | Fecha de inspaccion: No. LS.F. o REGAPI
IDENTIFICACION DELESTABLECIMGENTO
Nombre y apellidos del propietario o encargado:
Nombre del inspector oficial:
PLAZO DE
HALLAZGOS EVIDENCIA OBJETIVA CUMPLIMIENTO
i
2
3
4
5
6
7
DICTAMEN: PROCEDE (1) NO PROCEDE {SUSPENSION) (2) NO PROCEDE {CANCELACION]
i3)

Las recomendaciones deben ser atendidas por ef propietaric para conservar su LSF. vigente_ El no cumglimientc generara
sanciones segun la gravedsd del caso y acorde a la legislacion vigente.
Firma del encargado o persona que acompana la inspeccion: Firma del inspector oficial:

{1} Procede: no hay limitaciones criticas que comprometan la inocuidad de los productes. Las deficiencias, si encontradas,
daben ser corragidas y verificadas en visita posterior.

{2) Suspensign. ias deficiencias comprometen Ia inocuidad del producto. Se suspande |a LS.F. vigents. Se levanta suspension
hasta verificar correcciones.

{3] Cancefacion. Un establecimiento con LS F. vigente ¢ suspendida que no corrige 3 lo largo de dos inspectiones sus

is
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RESUMEN DE HALLAZGOS: ESTABLECIMIENTO

No. correlativo de inspeccion por afo: | Fecha de inspeccion: No. L.5.F. o REGAP}

DEL EST. 0
Nombre y apellidos del propietario o encargado:

Nombre del inspector oficial:

PLAZO DE
HALLAZGOS EVIDENCIA OBIETIVA CUMPLIMIENTO

DICTAMEN: PROCEDE (1) NO PROCEDE (SUSPENSION) (2) NO PROCEDE (CANCELACION]
{3)

Las recomendaciones deben ser aterdidas por &l propietanic para conservar su LS.F. vigente. El no cumplimiento generara
sanciones segun la gravedad del caso y acorde a la legislacion vigente.

Firma del encargado o persona gue acompana la Firma del inspector oficial:

inspeccion:

(1) Procede: no hay limitaciones criticas que comprometsn la inocuidad de los productos. Las deficiencias, si encontradas,
deben ser corregidas y verificadas en visita posterior.

|2] Suspension. las deficiencias comprometen a inocuidad del producto. Se suspende la LS.F. vigente. Se levanta suspension
hasta verificar correcconas.

[3) Canceizcion. Un establecimiento con LS.F. vigente o suspendida que no corrize a lo largo de dos inspecciones sus
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Anexo 10
Formulario de Inspeccién para Unidades de Produccién de Camarén

Direccion de Inocuidad
Departamento de productos de origen e
animal e hidrobiologicos

Version: 2
MINISTERIO DE AGRICULTURA, | FORMULARIO DE INSPECCION PARA UNIDADES

GANADERIA Y ALIMENTACION DE PRODUCCION DE CAMARON

Péginalde3

INFORMACION GENERAL

Fecha de inspeccién:

Nombre de la Unidad de produccién:

No. de Licencia Sanitaria de Funcionamiento:

Direccion:

Nombre de la persona responsable:

Numero de teléfono: e-mail:

Especie cultivada:

Produccién anual: Nimero de piscinas:
Espejo de agua: Densidad de siembra:
POST-LARVA
Origen: | Silvestre | Laboratorio

Nombre del laboratorio:

Direccién:
Posee registros de compra de la post-larva Si No
Posee registros de fechas de siembra de la post-larva Si No
ALIMENTO BALANCEADO
Marca: Molino:
Pais productor: Distribuidor:
Posee registros de fechas de compra y lotes de alimento Si No
Posee registros de utilizacion del alimento Si No
Posee certificados extendidos por el fabricante (3 por ano libre de aflatoxinas, antibicticos, metates pesagos) | S No
ELABORADO POR: Componente REVISADO POR: lete de APROBADO POR: Director de inocuidad
Hidrobiclégico departamento
Firma y Sello Firma y Sello Firma y Selio
A = “.-h'-‘f'-»
,f‘f
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Direccion de Inocuidad
Departamento de productos de origen Cédigo: DIA-FO-015
! 4] animal e hidrobiolégicos
w Versién: 2
MINISTERIO DE AGRICULTURA, | FORMULARIO DE INSPECCION PARA UNIDADES
NADERIA Y ALl =
GA ALIMENTACION DE PRODUCCIGON DE CAMARON Pagina 2 de 3
Cuenta con bodega de almacenamiento para el alimento Si No
Cuenta con un programa de control de plagas Si No
Observaciones:
MEDICAMENTOS VETERINARIOS
Utiliza alimento medicado Si No
Posee registros de diagndstico de enfermedades Si No
Se lleva control del tiempo de retiro para los medicamentos aplicados [Si No NA
Observaciones:
DESINFECTANTES
Utiliza desinfectantes [ si [ No
Tipo de desinfectante utilizado
Utiliza bodega para el almacenamiento de desinfectantes I Si ] No
Observaciones:
COSECHA
Posee registros de las fechas y numero de estaques cosechados Si No
Posee registros de temperatura corporal del camarén cosechado Si No
Utiliza hielo para la cosecha Si No NA
Cuenta con analisis microbioldgico del hielo utilizado Si No NA
Utiliza tratamiento de Metabisulfito para la cosecha Si No
Existe un procedimiento por escrito para la utilizacién de Metabisulfito Si No NA
Posee registros de los lotes del camaron cosechado con Metabisulfito Si No NA
Observaciones:
TRANSPORTE DE CAMARON COSECHADO
Los vehiculos utilizados para el trasporte de camarén cuentan con LST | si No NA
Posee registros de las horas de despacho del camarén Si No
Posee registros de los establecimientos a los que se les despacha el camarén Si No
Observaciones:
ELABORADO POR: Componente REVISADO POR: Jefe de APROBADO POR: Director de inocuidad
Hidrobioldgico departamento
Firma y Selio Firma y Sello Firmaz y Selle
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Direccion de Inocuidad

Departamento de productos de origen COdgh DIRE0T

MG animal e hidrobiologicos
w Version: 2

MINISTERIO DE AGRICULTURA. | FORMULARIO DE INSPECCION PARA UNIDADES

GANADERIA Y ALIMENTACION DE PRODUCCION DE CAMARON Pagina 3 de 3
TRABAJADORES
El personal de la unidad de produccion cuenta con certificados de buena salud Si No
Se cuenta con un programa de capacitacidn del personal Si No

Observaciones:

NO CONFORMIDADES Y PLAZOS DE CUMPLIMIENTO

Se le dio cumplimiento a las acciones correctivas de las no conformidades anterioresy en el | Si No
tiempo establecido
Observaciones:

No Conformidades de esta inspeccion Plazo de cumplimiento

INFORMACION DE INSPECTOR OFICIAL Y RESPONSABLE DEL ESTABLECIMIENTO

Nombre y Firma del Inspector Oficial

Nembre y Firma del responsable del Establecimiento

ELABORADO POR: Componente REVISADO POR: lefe de APROBADO POR: Director de inocuidad
Hidrobioldgico departamento
Firma y Selic Firma y Sello Firma y Selle

Ruano Gareia

<~ X % SRy uuuuur detnocuidad
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Anexo 11
Formulario de Inspeccion para Establecimientos de Transformacion de Productos
Hidrobiolégicos

Direccion de Inocuidad
Departamento de productos de origen animal e | Cédigo: DIA-FO-017

hidrobioldgicos
Version: 2
FORMULARIO DE INSPECCION PARA
ESTABLECIMIENTOS DE TRANSFORMACION DE
MINISTERIO DE AGRICULTURA, :
GANADERIA Y ALIMENTACION PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS Pdginalde?
INFORMACION GENERAL
Fecha de inspeccion:
Nombre de |a Unidad de produccién:
No. de Licencia Sanitaria de Funcionamiento:
Direccion:
Nombre de la persona responsable:
Numero de teléfono: e-mail:
Producto Camardn Atin Pescado Otro
Tipo de procesamiento | Cangelado Cocido Enlatado Otro
PROCESAMIENTO Si No NA

Se cuenta con pediluvio al ingreso del drea de procesamiento

Se cuenta con una estacion de lavado y desinfeccion de manos al ingreso al drea de
procesamiento

Se cuenta con una estacion para el lavado de botas al ingreso del drea del proceso

Se encuentra limpia la sala de procesamiento

Dispone de suficiente iluminacion la sala de procesamiento

Estan limpias las ldmparas y con proteccion

Carre el flujo mecdnico de aire desde Ias dreas limpias hacia las dreas menos limpias

Es el equipo de ventilacian facil de limpiar

Se encuentran limpias y en buen estado las superficies de contacto directo con el producto

El producto en el drea de proceso se mantiene a una temperatura cercana a la infusion del
hielo

Existe un area para la limpieza y desinfeccion de utensilios

Existe un lugar especial para el almacenamiento de utensilios

Se encuentran los equipos libres de 6xido

El equipo se encuentra libre de derrame de lubricantes y combustibles

Se encuentran limpio y en buen estado el equipo utilizado

Se retiran rapidamente los desechos de las mesas de procesamiento

Estdn los recipientes de desechos provistos de tapaderas

Se encuentra limpia la parte exterior de los recipientes para desechos

ELABORADO POR: Componente REVISADO POR: Jefe de APROBADO POR: Director de inocuidad
Hidrobiolagico departamentc
Fitma y Selko Firma y Sello Firma y Sella

Nelsgn Antonza Kuano Garcia

N ] Director fle Inocuidad
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Manual de Normas y Procedimientos

ALIMENTACION Direccién de Inocuidad

Direcclon de Inoculdad

hidrobiolégicos

Departamento de productos de origen animal e | Codigo: DIA-FO-017

FORMULARIO DE INSPECCION PARA

Version: 2

MINISTERIO DE AGRICULTURA, ESTABLECIMIENTOS DE TRANSFORMACION DE

GANADERIA Y ALIMENTACION

PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS Pagina 2de 7

Se encuentran identificados los recipientes para desechos

Son efectivos los procedimientos de limpieza de la sala de procesamiento

Existen registros de los procedimientos de limpieza y desinfeccion de la sala de
procesamiento

Observaciones:

MATERIA PRIMA

Si

No NA

Se encuentra limpia el drea de recepcién de materia prima

Se encuentra en buen estado el drea de recepcién de materia prima

Se almacena la materia prima con hielo o es distribuida y/o manipulada inmediatamente

Drena el agua de fusién del hielo de los recipientes conteniendo la materia prima para
evitar su contacto con ésta

Se almacenan la materia prima con hielo o en agua refrigerada inmediatamente después
de su recepcion

Estd limpia la materia prima descabezada y/o eviscerada en el momento de su recepcion

Se descongela la materia prima de tal manera que se minimiza la formacién de
MICroorganismaos patogenos y toxinas

Se maneja la materia prima descongelada a una temperatura cercana a la de fusién del
hiela

Observaciones:

PRODUCTOS FRESCOS, CONGELADOS Y COCIDOS

No NA

Se refrigeran y almacenan los productos frescos terminados a una temperatura cercana a
la fusion del hielo

Alcanzan los productos congelados una temperatura no mayor de -18°C en la cdmara de
almacenamiento

Son las medidas correctivas eficaces para corregir el desvio de la temperatura de los
productos congelados

Son refrigerados los productos inmediatamente después de su coccién

Se mantiene el producto cocido a una temperatura cercana a la fusion del hielo o se
congela inmediatamente a una temperatura no mayor de -18°C después de su
refrigeracion

Observaciones:

CAMARA DE ALMACENAMIENTO

No NA

Dispone |a cdmara de almacenamiento de productos congelados de un dispositivo

ELABORADQO POR: Componente REVISADO POR: lefe de
Hidrobiologico departamento

APROBADO POR: Director de nocuidad

Fima y Selio Firma y Sello

Firma y Sello

Ne{rf;on Antonio Ruano Garcia

Director de Inacuidad
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Direccién de Inocuidad
Departamento de productos de origen animal e | Cédigo: DIA-FO-017

hidrobiologicos
\!’ U Versidn: 2
w FORMULARIO DE INSPECCION PARA
ESTABLECIMIENTOS DE TRANSFORMACION DE
MINISTERIO DE AGRICULTURA, £
GANADERIA Y ALIMENTACION PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS Pagina3de7?

indicador de temperatura de facil lectura

Existen registros de control de temperatura de la cdmara de almacenamiento de
productos congelados

Dispone la cérmara de almacenamiento de cortinas plasticas

Estdn las estibas colocadas de tal manera que permitan el flujo de aire adecuadamente
Se encuentra la estructura de |la cdmara de almacenamiento (pisos, paredes y techas) en
buen estado

Disponen de protectores las lamparas de la cdmara

Se evita |la contaminacion cruzada

Observaciones:

AGUA Y HIELO Si No NA

Existe un suministro de agua potable en volumen y presién adecuada

Se dispone de los resultados favorables de analisis de la potabilidad del agua
La mdquina de fabricar hielo se encuentra en buen funcionamiento

El mantenimiento e higiene del cuarto de hielo es aceptable

Esta el hielo protegido de la contaminacién durante las etapas de:
Produccién

Manipulacidn

Almacenamiento

Se dispone de los resultados favorables de andlisis de la potabilidad del hielo
Observaciones:

PRODUCTOS QUIMICOS Si No NA

Estan los productos quimicos etiquetados adecuadamente

Estdn los productos quimicos contenidos en recipientes cerrados

Se dispone de un lugar apropiado para el almacenamiento seguro de productos quimicos
Observaciones:

INSTALACIONES Si No NA

Se encuentra limpio el entorno del establecimiento

Existen barreras eficientes para impedir el ingreso de plagas al establecimiento
Estan los recipientes de desechos bien ubicados, tapados e identificados para la
contaminacion

Presentan las vias de acceso un mantenimiento y limpieza adecuada de que se evite la
contaminacion cruzada

ELABORADO POR: Componente REVISADO POR: Jefe de APROBADO POR: Directar de inocuidad
Hidrobiologico departamento
Firma y Selio Firma y Sello Firma y Sello

% ; Director deInocuidad
RS LT Con Fupgigpgs Temporales
L {1RekRohidellibcuidad

lﬂ.!.!élﬂl{c ucul fung, anaazua J Linenlacidn



MINISTERIO DE
GOBIERNO AGRICULTURA,
GUATEMALA CANADERIA Y

Manual de Normas y Procedimientos
ALIMENTACION DireCCién de InOCUidad

Direccion de Inocuidad

Departamento de productos de origen animal e | Codigo: DIA-FO-017

hidrobiologicos
Versién: 2
FORMULARIO DE INSPECCION PARA
ESTABLECIMIENTOS DE TRANSFORMACION DE
MINISTERIO DE AGRICULTURA, e
GANADERIA Y ALIMENTACION PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS Pagina 4de 7

Presenta el drea de carga de materia prima un mantenimiento y limpieza adecuada

Presenta el drea de descarga de materia prima un mantenimiento y limpieza adecuada

Esta debidamente protegida la cisterna de agua contra la contaminacién y el ingreso de
plagas

Estd protegido el cloro y el equipo dosificador del mismo

Observaciones:

AREA PARA EL PERSONAL

Si

NA

Los servicios sanitarios se encuentran funcionando adecuadamente

Existen rétulos de correcta limpieza y desinfeccién de manos en el drea de bafios

Se encuentran los lavamanos funcionando adecuadamente

Disponen los lavamanos de toallas de papel

Es adecuada |a ventilacion en el drea de sanitarios

Son adecuadas las condiciones higiénicas de los servicios sanitarios

Son adecuadas las condiciones de higiene de los vestidores

Observaciones:

HIGIENE Y SALUD DEL PERSONAL

Si

Esta completa la indumentaria utilizada por el personal para la manipulacidn de los
productos (bata, cofia y mascarilia)

Se encuentra en buen estado y limpia la indumentaria utilizada la manipulacién de los
productos

Se dispone de un drea apropiada para colocar la indumentaria en cualquier suspension de
actividades

Se dispone de un drea para limpieza y almacenamiento de la indumentaria del personal

Existe un area para la limpieza y desinfeccion de las botas y esta bien implementada

Existe control sobre las condiciones de salud del personal {infecciones cuténeas, diarrea e
infecciones respiratorias)

Existen procedimientos para que el personal informe sobre las enfermedades
infectocontagiosas que esté padeciendo

Existen procedimientos sistematicos para el seguimiento de |a salud del personal

Observaciones:

CONTROL DE PLAGAS

Se realiza el control de plagas en forma sistemdtica y programada

ELABORADO POR: Componente REVISADO POR: lefe de APROBADO POR: Director de nocusdad
Hidrobiologico departamento
Firma y Sello Firma y Sello Firma y Sello
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Direccion de Inocuidad
Departamento de productos de origen animal e | Cédigo: DIA-FO-017
hidrobiolégicos

FORMULARIO DE INSPECCION PARA version: 2

MINISTERIO DE AGRICULTURA, | ESTABLECIMIENTOS DE TRANSFORMACIONDE |
GANADERIA Y ALIMENTACION PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS PaginaSde7

Se dispone de los registros del control de plagas

Se dispone de cebaderos y trampas activos para roedores en numero y lugares
apropiados

Se dispone de trampas luminosas para insectos voladores en nimero y en lugares
apropiados

Observaciones:

AUTOCONTROLES

Pruebas Organolépticas Si No NA
Realiza el establecimiento pruebas organolépticas en la materia prima recibida

Dispone el establecimiento de registros de pruebas organolépticas (ver registros)
Observaciones:

Pruebas de frescura (para pescados) si No NA
Se realizan pruebas de TVB-N y TMA-N cuando existen problemas de frescura en los
Se disponen de registros de resultados de TVB-N y TMA-N

Observaciones:

Pruebas Microbiolégicas Si No NA
Se realizan andlisis de Salmonella, E. coliy E. auerus en crusticeos cocido
Se realizan analisis de Listeria monocytogenes para productos listos para el consumo
Se cuenta con resultados de andlisis microbiolégicos de los productos

Observaciones: {Anote la frecuencia en que se realizan los andlisis microbiolégicos)

Pruebas de Histamina (Atunes y dorado) Si No NA
Realiza el establecimiento pruebas de histamina en la materia prima recibida
Se dispone de registros de resultados de histamina

Estdn los niveles de histamina registrados por debajo de los Limites Méximos (de las 9
muestras: 2 >100ppm, pero ninguna >200ppm):
Observaciones:

TRAZABILIDAD, RETIRO Y RECUPERACION DEL PRODUCTO Si No NA

ELABORADO POR: Componente REVISADO POR: Jefe de APROBADO POR: Director de inocuidad
Hidrobiologico departamento

Firma y Selio Firma y Sello

Con Funciones Temporalas
Autdhsa R-MAGA

Direccion de Inocuidad
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Direccién de Inocuidad
Departamento de productos de origen animal e | Codigo: DIA-FO-017
hidrobiolégicos

Version: 2
FORMULARIO DE INSPECCION PARA s

MINISTERIO DE AGRICULTURA. ESTABLECIMIENTOS DE TRANSFORMACION DE I el
GANADERIA Y ALIMENTACION PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS Pdgina 6 de

Esta completa la informacion de la identificacion del producto antes de salir del
establecimiento (Fecha y No. de lote) para su trazabilidad

Existen procedimientos escritos de retiro y recuperacion del producto
Observaciones:

CAPACITACION Si No NA
Han recibido capacitacion los trabajadores del establecimiento sobre BPM, POES, HACCP y
otros
Existen registros de las capacitaciones impartidas al personal del establecimiento
Observaciones:

EVALUACION DEL PLAN HACCP Si No NA
El plan HACCP se encuentra actualizado
El equipo HACCP esta capacitado
Se dispone de un diagrama de flujo del pracesamiento (ver diagrama)
Estan correctamente identificados los puntos criticos
Existen medidas de control para cada punto critico
Existen registro sobre el monitoreo de los puntos criticos
Existen registros sobre las medidas correctivas de desvios de limites criticos
Estdn correctamente identificados los peligros
Estd considerada la posibilidad de ocurrencia de los peligros
Esta considerada la severidad de los peligros
Existen medidas de control para cada peligro
Existen registros sobre verificaciones del plan HACCP de los productos
Estan disponibies todos los registros (de 2 afios) del plan HACCP
Observaciones:

NO CONFORMIDADES Y PLAZOS DE CUMPLIMIENTO Si No NA

Se le dio cumplimiento a las acciones correctivas de las no conformidades anteriores y en
el tiempo establecido
Observaciones:

No Conformidades de esta inspeccién Plazos de cumplimiento

ELABORADO POR: Componente REVISADO POR: Jete de APROBADO POR: Director de inocuidad
Hidrobiologica departamento

Firma y Sello Firma y Selio Firma y Selia
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Pagina7de?

INFORMACION DE INSPECTOR OFICIAL Y RESPONSABLE DEL ESTABLECIMIENTO

Nombre y Firma del Inspector Oficial

Nombre y Firma del responsable del Establecimiento

ELABORADO POR: Componente REVISADO POR: Jefe de APROBADO POR: Director de inocuidad
Hidrobiologico departamento
Firma y Selig Firma y Selle Firma y Sello

fnAnton
Director
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l AUMENTACION Direccion de Inocuidad
l Formulario de Inspeccion para Centros de Acopio y Transformacién Menor de
Alimentos No Procesados de Origen Hidrobioldgico
' Direccion de Inocuidad
Departamento de productos de origen animal | Codigo: DIA-FO-016
e hidrobiolégicos
Version: 2
i 4
l w FORMULARIO DE INSPECCION PARA CENTROS DE
T D ki ACOPIO Y TRANSFORMACION MENOR DE s ?
1 Pagina1de 4
GANADERIA Y ALIMENTACION ALIMENTOS NO PROCESADOS DE ORIGEN B
' HIDROBIOLOGICO
INFORMACION GENERAL
' Fecha de inspeccion:
Nombre del Establecimiento:
l No. de Licencia Sanitaria de Funcionamiento:
Direccion:
l Nombre de la persona responsable:
Numero de teléfono: e-mail:
I Productos que procesan o empacan actualmente:
AREAS A VERIFICAR
AREA DE PROCESO st NO NO APLICA
l El area externa del establecimiento camo patios, acceso vehicular y estacionamiento se
encuentran limpios
Las paredes, pisos y techos se encuentran limpios y en buen estado
Las puertas y ventanas se encuentran limpios y en buen estado
Las ventanas cuentan con tela de mosquitero limpio y en buen estado
La iluminacién artificial {Iamparas) cuenta con proteccion
Las rejillas de los drenajes se encuentran limpias y en buen estado
l La inclinacion de los pisos es adecuada para que el agua no forme acumulaciones
El pediluvio cuenta con solucion desinfectante limpia
Se encuentra la estacion de limpieza y desinfeccion de manos implementada
adecuadamente en el ingreso del drea de transformacién (eviscerado)
Existe rotulacion en las distintas dreas dentro del establecimiento
Las hieleras para el producto eviscerado se encuentran limpias y en buen estado
Las mesas se encuentran limpias, en buen estado y son de un material lavable y no
corrosivo
Se encuentran en buen estado los utensilios en las dreas de transformacién
ELABORADO POR: Componente REVISADO POR: Jefe de APROBADO POR: Director de inocwdad
Hudrobiologico departamento
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Direccion de Inocuidad .
Departamento de productos de origen animal | Cédigo: DIA-FO-016
e hidrobiolégicos

Version: 2

FORMULARIO DE INSPECCION PARA CENTROS DE

ACOPIO Y TRANSFORMACION MENOR DE )
e LTI ALIMENTOS NO PROCESADOS DE ORIGEN | P3gina2ded
HIDROBIOLOGICO

La frecuencia y métodos de limpieza y desinfeccion de equipo y utensilios son los
adecuados

Los recipientes plasticos (cajas) utilizados para la materia prima se encuentran limpias y
en buen estado

Se manejan apropiadamente los desechos (visceras) de las mesas de proceso

Los resultados de los analisis microbiolégices del producto se encuentran dentro de los
rangos aceptados (verificar registros)

AGUA Y HIELO
El agua utilizada en el drea de proceso es potable

Se realizan andlisis para determinar la calidad de agua

Los sistemas de almacenamiento de agua garantizan la calidad de la misma

El agua utilizada para la fabricacion del hielo es potable

Se realizan analisis para determinar |a calidad del hielo

El manejo y almacenamiento del hielo se realiza en condiciones higiénicas

Se encuentra en buen estado de funcionamiento la maquina de hacer hielo

SERVICIOS AL PERSONAL
Las instalaciones de los servicios sanitarios se encuentran limpias, en buen estado y
separados del area de transformacién
Es apropiada la cantidad de inodoros segln el numero de operarios

Los servicios sanitarios cuentan con papel higiénico y basureros (limpios, en buen estado
y con tapadera)
Los servicios sanitarios se encuentran libres de malos olores

Los lavamanos cuentan con jabén desinfectante, papel toalla y basureros (limpios, en
buen estado y con tapadera)
Existe sefialamiento que indique el correcto lavado de manos

Los vestidores se encuentran limpios, en buen estado y ordenados

El drea de comedor se encuentra limpia y en buen estado

CONTROL DE PLAGAS
Existe un adecuado programa de control de plagas (insectos, roedores, etc.)

El drea se encuentra libre de plagas o animales domésticas

Los registros de control de plagas se encuentran actualizados

MANEJO DE BASURA
El manejo y almacenamiento de basura es apropiado

ELABORADO POR: Componente REVISADO POR: Jefe de APROBADO POR: Director de mocuidad
Hidrobiologico departamento
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Direccion de Inocuidad
Departamento de productos de origen animal | Codigo: DIA-FO-016
e hidrobiolégicos

Versién: 2

w FORMULARIO DE INSPECCION PARA CENTROS DE
ACOPIO Y TRANSFORMACION MENOR DE

Ry A A, ALIMENTOS NO PROCESADOS DE ORIGEN Pagina 3 de 4

HIDROBIOLOGICO

Los contenedores de basura cuentan con tapadera
PERSONAL
La indumentaria de trabajo se encuentra completa, limpia y en buen estado

El personal realizada procedimiento de lavado de manos antes de ingresar a las
instalaciones

El personal recibe capacitaciones y cuenta con registros

Se cuentan con registro de salud del personal (tarjetas de salud y puimones o certificados
de buena salud vigentes para todo el personal)

BODEGAS
El drea de quimicos/detergentes se encuentra, limpia, ordenada, en buen estado y
separada del drea de transformacion

El drea para almacenamiento de equipo y utensilios (cajas, tablas, cuchillos, chairas, etc.)
se encuentra limpia, ordenada y en buen estado

MEDIDAS CORRECTIVAS Y PLAZOS DE CUMPLIMIENTO

Se le dio cumplimiento a Ias acciones correctivas de las no conformidades anteriores y en el Si No
tiempo establecido
Observaciones:

No Conformidades de esta inspeccién Plazo de cumplimiento

ELABORADO POR: Componenie REVISADO POR: Jefe de APROBADO POR: Dircctor de inocuidad
Hidrobiologico depar
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Direccién de Inocuidad 4
Departamento de productos de origen animal | Cédigo: DIA-FO-016

e hidrobioldgicos
Version: 2
FORMULARIO DE INSPECCION PARA CENTROS DE
MINISTERIO DE AGRICULTURA ACORD Y Seon AONBSHER Pe Pagi dded
9 in
GANADERIA Y ALIMENTACION ALIMENTOS NO PROCESADOS DE ORIGEN gina 4 de

HIDROBIOLOGICO

INFORMACION DE INSPECTOR OFICIAL Y RESPONSABLE DEL ESTABLECIMIENTO

Nombre y firma del Inspector Oficial

Nombre y firma del responsable del Establecimiento

ELABORADO POR: Componente REVISADO POR: Jefe de APROBADO POR: Director de mocuidad
Hidrobiologico departamento

Lirma v Sello Firma v Sello Firma y Scllo

Director d nocuidad
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Anexo 13
Formulario de Inspeccion para Almacenadoras de Alimentos No Procesados de
Origen Hidrobioldgico

Direccién de Inocuidad
Departamento de productos de origen animal e | Codigo: DIA-FO-018
hidrobiologicos

HUA Versién: 2
w FORMULARIO DE INSPECCION PARA

MINISTERIOQ DE AGRICULTURA, ALMACENADORAS DE ALIMENTOS NO PROCESADOS Pégina 1de3
GANADERIA Y ALIMENTACION DE ORIGEN HIDROBIOLOGICO

FORMULARIO DE INSPECCION PARA ALMACENADORAS DE ALIMENTOS
NO PROCESADOS DE ORIGEN HIDROBIOLOGICO

INFORMACION GENERAL

Fecha de inspeccion:

Nombre del Establecimiento:

No. de Licencia Sanitaria de Funcionamiento:

Direccidn:

Nombre de la persona responsable:

Nimero de teléfono: e-mail:

Productos a iImportar:

Numero de Cuartos Frios: Numero de Congeladores:

AREAS A VERIFICAR

: NO
CUARTO FRIO CUMPLE CUMPLE OBSERVACIONES

Tamaiio adecuado

Paredes en buen estado

Puertas en buen estado

Techo en buen estado

Pisos en buen estado

Difusores funcionando correctamente

lluminacion adecuada

Lamparas con protector

ELABORADO POR: Camponente REVISADO POR: jefe de APROBADO POR: Director de inocuidad
Hidrobiologico departamento

Firma y Sello Firma y Seflo Firma y Selio
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GUATEMALA GANADERIA Y

ALIMENTACION

Direccion de Inocuidad

Direccion de Inocuidad

hidrobiolégicos

Departamento de productos de origen animal e | Cédigo: DIA-FO-018

FORMULARIO DE INSPECCION PARA

MINISTERIO DE AGRICULTURA, | ALMACENADORAS DE ALIMENTOS NO PROCESADQOS

Version: 2

Pagina2de3

Infraestructura exterior se encuentra en
buen estado

Tarimas se encuentran en buen estado

El orden y limpieza es adecuado

Los productos se encuentran
debidamente identificados

El termometro se encuentra funcionando
correctamente

La temperatura del producto es
adecuada {congelado -18°C, refrigerado
5°C)

Cuanta con dispositivo de seguridad

Areas debidamente identificadas

Los servicios sanitarios se encuentran
limpios y cuentan con papel, basureros
con tapadera, jabdn desinfectante para
lavado de manos y papel toalla para
secado de manos

Tarjetas de salud y pulmones o
certificados de buena salud de los
trabajadores

Personal con indumentaria de trabajo
adecuada

Los alrededores se encuentran limpios y
libres de contaminacion

Bodega de limpieza

Control de plagas

Recipientes de basura

ELABORADO POR: Componente REVISADO POR: Jefe de APROBADO POR: Director de inocuidad
Hidrobioldgico departamento
Firma y Sello Firma y Selio Firma y Selio
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Direccion de Inocuidad
\ Departamento de productos de origen animal e | Cédigo: DIA-FO-018
hidrobiolégicos
41674 Version: 2
w FORMULARIO DE INSPECCION PARA
MINISTERIO DE AGRICULTURA, | ALMACENADORAS DE ALIMENTOS NO PROCESADOS :
GANADERIA Y ALIMENTACION DE ORIGEN HIDROBIOLOGICO Pagina 3de 3

Registros de temperatura

Manual de Buenas Practicas de
Manufactura

Procedimientos y registros de limpieza y
desinfeccion

Programa de capacitaciones

NO CONFORMIDADES Y PLAZOS DE CUMPLIMIENTO

Se le dio cumplimiento a las acciones correctivas de las no conformidades anteriores yen |Si No
el tiempo establecido

Observaciones:

No conformidades de esta inspeccion Plazo de cumplimiento

INFORMACION DE INSPECTOR OFICIAL Y RESPONSABLE DEL ESTABLECIMIENTO

Nombre y firma del Inspector Oficial

Nombre y firma del responsable del Establecimiento

ELABORADO POR: Componente REVISADO POR: Jefe de APROBADO POR: Director de inocuidad
Hidrobiologico departamento
Firma y Sello Firma y Sello Firma y Selio
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Anexo 14
Formulario de Inspeccion para Unidades de Produccion de Pescado

& Direccion de Inocuidad
Departamento de productos de Codigo: DIA-FO-052
AGA origen animal e hidrobiolégicos
w FORMULARIO DE INSPECCION PARA | Version: 2
MINISTERIO DE AGRICULTURA, UNIDADES DE PRODUCCION DE ;
GANADERIA Y ALIMENTACION PESCADO FAfain 2
INFORMACION GENERAL

Fecha de inspeccion:

Nombre de la unidad de produccion:

No. De Licencia Sanitaria de Funcionamiento:

Direccion:

Nombre de la persona responsable:

Teléfono: e-mail:
Especie cultivada:
Produccion anual: Densidad de siembra:
No. De estanques o jaulas: No. De ciclos:
ALEVINES
Origen: | Propio | Otra finca
Nombre de la finca de produccién:
Direccion:
Posee registros de compra o fechas de nacimiento de los alevines: Si No
Posee registros de |a siembra y densidad de los alevines: Si No

Observaciones :

ALIMENTO BALANCEADO

Marca: Molino:
Pais de origen: Distribuidor:
Posee registros de las fechas de compra y lote del alimento Si No
Posee registros de utilizacion de alimento Si No
Posee certificados extendidos por el fabricante (3 por afio libre de afiatoxinas, antibisticas, metales pesades) | Si No
ELABORADO POR: Departamento de Praductos | REVISADO POR: lefe de APROBADO POR: Director de inocuidad
Hidrobiologicos departamento

Firma y Sello Firma y Sello. Firma y Sello

Director de ! oeuidad
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Direccion de Inocuidad
Departamento de productos de Cadigo: DIA-FO-052
n:A origen animal e hidrobiolégicos
w FORMULARIO DE INSPECCION PARA | Version: 2
MINISTERIO DE AGRICULTURA, UNIDADES DE PRODUCCION DE Pagi
GANADERIA Y ALIMENTACION PESCADO Sgnatded
Cuenta con bodega de almacenamiento para el alimento Si No
Cuenta con un programa de control de plagas Si No
Observaciones:
INSTALACIONES
La unidad de produccién se encuentra ubicada lejos de fuentes de contaminacién Si No
Los alrededores de la unidad de produccién se encuentran limpios Si No
Se realizan andlisis de calidad de agua Si No
Posee servicios sanitarios para el personal Si No
Las instalaciones se encuentran libres de presencia de animales domésticos Si No
Posee procedimientos de limpieza Si No
Observaciones:
MEDICAMENTOS VETERINARIOS
Posee registros de enfermedades Si No
Utiliza alimento medicado Si No
El alimento medicado se encuentra almacenado adecuadamente Si No NA
Posee procedimientos para el uso de medicamentos Si No NA
Posee registros del uso de alimento medicado Si No NA
Se lleva control del tiempo de retiro para los medicamentos aplicados Si No NA
Observaciones:
Quimicos
Posee bodega para el almacenamiento de quimicos Si No
Se encuentran debidamente identificados los quimicos Si No
Observaciones:
COSECHA
Posee registros de las fechas de cosecha y nimeros de estanques cosechados Si No
Se encuentran las dreas de cosecha, equipos y utensilios limpios y desinfectados Si No
Se utiliza Ia cantidad de hielo necesaria para lograr mantener la cadena de frio del producto | Si No
Lleva registros de los anilisis de hielo Si No
Observaciones:
ELABORADO POR: Departamento de Productos | REVISADO POR: lefe de APROBADO POR: Director de inocuidad
Hidrobiologicos departamento
Firma y Sello Firma y Sello Firma y Seflo
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Direccién de Inocuidad :

Departamento de productos de Cédigo: DIA-FO-052

NG origen animal e hidrobiolégicos
W FORMULARIO DE INSPECCION PARA | Version: 2
GANADERIA Y ALIMENTACION PESCADO Pagina3de3
TRANSPORTE DEL PRODUCTO COSECHADO
Tienen Licencia Sanitaria los vehiculos en que transportan el producto | Si No NA
Lievan registros de las horas de despacho y temperatura del producto cosechado Si No
Posee el registro de los destinos hacia donde se envia el producto Si No
Observaciones:
TRABAJADORES

El personal de la unidad de produccidn cuenta can certificados de buena salud Si No
Se cuenta con un programa de capacitacion del personal Si No

Observaciones:

NO CONFORMIDADES Y PLAZOS DE CUMPLIMIENTO

Se le dio cumplimiento a las acciones correctivas de las no conformidades anteriores yenel |Si No
tiempo establecido

Observaciones:

No Conformidades de esta inspeccion Plazo de cumplimiento

INFORMACION DE INSPECTOR OFICIAL Y RESPONSABLE DEL EST ABLECIMIENTO
Nombre y Firma del Inspector Oficial

Nombre y Firma del responsable del Establecimiento

ELABORADO POR: Departamento de Productos REVISADO POR: Jefe de APROBADO POR: Director de inocuidad
Hidrobioldgicos departamento
Firma y Sello Firma y Sello Firma y Sello
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Anexo 15
Formulario de Inspeccion Durante la Descarga de Barcos Pesqueros y Congeladores

Direccion de Inocuidad
-y Departamento de productos de | Codigo: DIA-FO-065
f b origen animal e hidrobioldgicos

30 Version: 2
FORMULARIO DE INSPECCION DURANTE LA

MINSTERID DE AGRICULTUNA. DESCARGA DE BARCOS PESQUEROS Y
CONGELADORES R
GANADERIA Y ALIMENTACION Paginalde3

INFORMACION GENERAL

Fecha de inspeccién:

Lugar donde se realiza la inspeccién:

Nombre de la empresa:

No. de Licencia Sanitaria de Funcionamiento:

Nombre del Buque: Namero de matricula:

Pais de abanderamiento:

Nombre del Establecimiento Importador:

Licencia Sanitaria de Funcionamiento del importador:

INFORMACION DE LA ESPECIE
Nombre centifico:
Nombre comun:
Peso del Desembarque (Kg):
Forma de Conservacién Congelado Congelado en Salmuera
INFORMACION DEL VEHICULO

Tipa de Vehiculo:

Cuenta con Licencia Sanitaria de Transparte:

Destino Final del producto:

Tiempo aproximado de transporte

CONDICIONES DE INOCUIDAD DEL DESEMBARQUE DEL PRODUCTO

Medir y registrar la temperatura del producto en °C

Las aperaciones de descarga y desembarque se realizan rapidamente Si No
ELABORADQ POR: Componente REVISADO POR: Jefe de APROBADO POR: Direior de inccuitad
Hidrobigidgico departamento

Firma y Selio Firma y Seiia
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Direccion de Inocuidad

Departamento de productos de | Cadigo: DIA-FO-065

origen animal e hidrobioldgicos

Version: 2
FORMULARIO DE INSPECCION DURANTE LA
MINISTERIQ DE AGRICULTY e = g
CONGELADORES <o
GANADERIA Y ALINENTACION Pagina2 de 3
Durante la descarga se evitan actividades que puedan comprometer la inocuidad del si No
preductao.
Durante la descarga y desembarque se evita cualquier tipo de contaminacién en los si No
productos.
Las operaciones de descarga y desembarque no dafian el producto Si No
Los productos almacenados se conservan en la temperatura requerida Si No
Los productos almacenados se encuentran en un ambiente protegido Si No
El equipo de descarga y desembarque provee las condiciones adecuadas para prevenir si No
la contaminacion cruzada
El equipo de descarga y desembarque permite la adecuada limpieza y desinfeccién Si No
El equipo de descarga y desembarque se encuentra en buen estado de conservacion y si No
limpieza
Estd la bodega de la embarcacién limpia y libre de contaminantes al momento de la S No
descarga
Es adecuada la temperatura del producto de acuerdo al método de congelacion [ no < No
mayor a -18°C; y no mayor a -9°C congelado en salmuera)
Cuenta el barco con un sistema de medicién de temperatura continuo. Si No
Se utilizan recipientes plasticos o de otro material no corrosivo para el traslado del o No
producto
Los recipientes son de facil limpieza Si No
Cuenta la embarcacion con los servicios sanitarios necesarios (bafo y lavamanos) Si No
El personal utiliza vestimenta adecuada para el trabajo Si No
Cuenta el personal con certificados de buena salud Si No
Ef vehiculo para el transporte del producto provee las condiciones necesarias para s No
garantizar la inocuidad
Observaciones:
Se realizaron las acciones correctivas de las no conformidades de la inspeccién anterior | Si Na
NO CONFORMIDADES DERIVADOS DE ESTA INSPECCION
ELABORADO POR: Componente REVISADO POR: jefe de APROBADO POR: Director de inocuidad
Hidrobiglogico departamento
Firma y Sefio Firma y Sefig Firma y Selg
ey
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Direccion de Inocuidad
-, Departamento de productos de | Codigo: DIA-FO-065
i Y origen animal e hidrobiolégicos
W Version: 2
FORMULARIO DE INSPECCION DURANTE LA
MINISTERIO DE AGRICULTURA, “”““““‘cmg““ s e
GANADERIA Y ALIMENTACION Pagina3de3

NOMBRE Y FIRMA DEL ENCARGADO DEL BARCO Y DEL INSPECTOR
Nombre y firma del Inspector Oficial:

Nombre y firma del responsable del Barco:

ELABORADO POR: Componente REVISADO POR: jefe de APROBADO POR: Director de inocuidad
Hidrobiologico departamento
Firma y Seiia Fiima y Selio Firma y Selfio
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Anexo 16
Formulario de Inspeccion de Inocuidad de Alimentos a Barcos Pesqueros y
Congeladores

Direccion de Inocuidad
Departamento de productos de | Codigo: DIA-FO-067
origen animal e hidrobioldgicos

Version: 2

FORMULARIO DE INSPECCION DE
MINISTERIO DE AGRICULTURA, o a“ mu ,E” m“‘u = ""““a'c’“
Pl Y CONGELADOR :
GANADERIA ¥ ALIMENTACION Pagina 1 de 4

INFORMACION GENERAL

Fecha de inspeccion.

Lugar donde se realiza 1a inspeccién:

Nombre de |a empresa:

No. de Licencia Sanitana de Funcionamiento:

Nombre del Buque: Ndmero de matricula:

Pais de abanderamiento:

Pesqueria Objetivo:
Tipo de manejo Entero Eviscerado Descabezado Fileteado
del producto
Tipo de conservacion Congelado Salmuera Refrigerado
ESTRUCTURA Y EQUIPAMIENTO

Material de construccion de la cubierta: Fibra de vidrio Hierro Otro
Material de Fibra de vidrio Acero inoxidable Acero | Otro
construccion de la naval
bodega

Es el Material de la cubierta resistente a la corrosion: Si No

Es el Material de la bodega resistente a la corrosion: Si No
La superficie de la cubierta se encuentra libre de corrosion Si No
La superficie de |a bodega se encuentra libre de corrasion Si No
La superficie de la cubierta es lisa y facil de limpiar: Si No
La superficies de la bodega son lisas y faciles de limpiar: si No
Tiene revestimiento 1a superficie de la cubierta Si o
Tiene revestimiento el piso y las paredes de la bodega: Si No

ELABORADO POR: Componente REVISADO POR: lefe de APROBADO POR: Director de inocuidad

Hidrobioldgico ﬂg@mmentn

Fuma y Selio Firma y Selio Fuma y Selic.
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Direccion de Inocuidad |
Departamento de productos de Cddigo: DIA-FO-067
origen animal e hidrobioldgicos

Version: 2
FORMULARIO DE INSPECCION DE
MINISTERIO DE AGRICULTURA, e ¥ Chat e
. PESQUEROS Y CONGELADORE i
GANADERIA Y ALIMENTACION Pagina2de 4

El ipo de revestimiento utilizada en la cubierta para el manejo de los productos si No
pesqueros es resistente a la corrosién y facil de limpiar

£l tipo de revestimiento utilizade en la bodega para el manejo de los productos Si No
pesqueros es resistente a la corrosion y facil de limpiar

£s el matenial del equipo y utensilios resistente a la corrosién y facil de limpiar Si No
El disefio del barco evita la contaminacién de los productos por aguas residuales, Si No
humo, combustibles, aceite o grasa

Fuente de agua que entra en contacto con los Agua potable Agua de mar limpia
productos

Se dispone de un lugar seguro y cerrado para almacenar productos quimicos y que i No
este debidamente identificado

Se dispone de lavamanos en buen estado de funcionamiento 2
Se dispone de un adecuado sistema de control de plagas o e

Observaciones:

ESTRUCTURA Y EQUIPAMIENTO DE BARCOS PESQUEROS QUE CONSERVAN
PRODUCTOS FRESCOS DURANTE MAS DE 24 HORAS
Dispone la bodega de equipo para conservar los productos a temperatura cercana Si No
a la fusion del hielo

Estan las bodegas separadas de la sala de maquinas por divisiones selladas e

: 2 Si No
impermeables para evitar la contaminacion de los productas
Se encuentra la bodega limpia Si No
Cuenta la bodega con un termémetro para el control de temperatura i No

Medir y registrar la temperatua del producto en °C :

Observaciones:

ESTRUCTURA Y EQUIPAMIENTO DE BARCOS CONGELADORES

Dispone |a bodega de equipo de congelacion con la suficiente potencia para Si No
reducir rdpidamente la temperatura del producto a -18°C

Dispone el equipo de salmuera la suficiente potencia para alcanzar una 5 No
temperatura del producto de -9°C

Medir y registrar la temperatura del producto almacenado en la bodega en C*

ELABORADO POR: Componente REVISADO POR: Jefe de APROBADO POR: Director de inocuidad
Hidrobiolégico departamento
Fumna y Selio Firmay Sello Fima y Selic
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Direccion de Inocuidad
Departamento de productos de | Codigo: DIA-FO-067
origen animal e hidrobiologicos

Version: 2
FORMULARIO DE INSPECCION DE
MINISTERIO DE AGRICULTURA, : b v Amgos
PESQUEROS Y CONGELADORE! s
GANADERIA Y ALIMENTACION Pagina3de 4
Estd la bodega separada de la sala de maquinas por divisiones impermeables para _
evitar la contaminacion del producto S No
Posee un dispositivo de medicién continuo de temperatura si No
Observaciones:
PRACTICAS DE HIGIENE
Cuenta con Buenas Practicas de Manufactura, Procedimientos Operativos
Estandares de Sanitizacion y Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Si No
Control implementado, cuando se trate de buques cangeladores.
Cuenta con Procedimientos de Buenas Practicas de Higiene Si No
Se encuntra la bodega y los recipientes para los productos limpios y en buen < No
estado
Estd [a bodega y los recipientes libres de contaminacién par combustible si No
lubricantes o aguas de drenaje
Estdn los productos protegidos de la contaminacién y abuso de temperatura si No
Estdn los productos congelados a una temperatura de -18* 0 -9°C, segun el caso | S No
Estdn los productos frescos a una temperatura cercana a la fusion del hielo sl No
Existen evidenicias de magulladuras en los productos Si No
Si se evisceran productos a bordo, este proceso se realiza higienicamente Si Ne
Tiempo promedic entre la descarga del producto en la cubierta, la salmuera y su almacenaje en la bodega del
barco
Utiliza hielo en el producta | si No
Fuente de agua para elaboracion de hielo | Agua potable | Agua de mar limpia
Los recipientes y utensilios para el traslado del producto, se encuentran limpios y S No
en buen estado
Utiliza desinfectantes para el lavade de recipientes y utensilios Si Na
Qué tipo de desinfectantes se utilizan
Observaciones:
SALUD Y CAPACITACION DE LOS TRABAIADORES
Disponen los trabajadores de certificados de buena salud Si No
ELABORADO POR: Componente REVISADO POR: lefe de APROBADO POR: Director de inocuidad
Hidrobiolégico departamento
Fema y Sello Fema y Sello Fema y Sello
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ALIMENTACION Direccién de Inocuidad
Direccion de Inocuidad
- Departamento de productos de | Codigo: DIA-FO-067
{ 4 origen animal e hidrobiologicos
\ '-’ Version: 2
FORMULARIO DE INSPECCION DE
MINISTERIO DE AGRICULTURA, : peé&muéni'gsmu;onss
GANADERIA Y ALIMENTACION Pagina 4 de 4
Existe algin procedimiento de control de |a salud del trabajador por viaje I Si l No
En qué consiste ese procedimiento:
Estdn capacitados los trabajadares sobre principios de Inocuidad de Alimentos l Si I No
Observaciones:
Se realizaron las acciones correctivas a las no conformidades de la inspeccién
anterior. Si No

NO CONFORMIDADES DE ESTA INSPECCION

NOMBRE Y FIRMA DEL ENCARGADO DEL BARCO Y DEL INSPECTOR

Nombre y firma del Inspector Oficial:

Nombre y firma del responsable del Barco:

ELABORADO POR: Componente REVISADO POR: lefe de APROBADO POR: Director de inocuidad
Hidrobiologico departamento
Furna y Sello Firma y Sello Frma y Sefle
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Anexo 17
Formulario de Inspeccion Durante la Descarga de Contenedores de Productos de
Origen Hidrobiolégico

Direccion de Inocuidad
Departamento de productos de origen | Cddigo: DIA-FO-070
animal e hidrobiolégicos
FORMULARIO DE INSPECCION DURANTE LA | Version: 2
ANSTERD, O AT | phoouCTos D ORiGEN MiDROBIOLOGICO | PiEina 1 de 3
INFORMACION GENERAL
Fecha de inspeccion:
Lugar donde se realiza la inspeccidn:
Importador:
Direccion del importador:
Licencia Sanitaria de Funcionamiento:
Lugar de descarga:
Lugar de origen/exportador:
Direccion del exportador:
Medio de transporte: AEREO TERRESTRE MARITIMO
Identificacion del medio de transporte:
Condiciones de transporte: | AMBIENTE REFRIGERACION CONGELACION
Documento de acompafiamiento:
Tipo: Numero:
Numero de contenedor (es):
Nimero de precinto (s):
Mercaderia certificada como: INDUSTRIA CONSERVERA CONSUMO HUMANO
Namero de bultos:
ELABORADO POR: Componente REVISADO POR: Jefe de APROBADO POR: Director de inccuidad
Hidrobiologico departamento
Firma y Sello Firma y Selio
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Direccion de Inocuidad =
Departamento de productos de origen | Codigo: DIA-FO-070
animal e hidrobiologicos
FORMULARIO DE INSPECCION DURANTE LA | Version: 2
DESCARGA DE CONTENEDORES DE =

B AMADARA O AGRCULTURA. | PRODUCTOS DE ORIGEN HIDROBIOLOGICO | Pagina 2 de 3

Peso neto total (KG):

Peso bruto total (KG):

Numero(s) de Lote(s):

Tipo de embalaje:

Tipo de tratamiento:

Producto:

Especie {(Nombre cientifico):

INFORMACION DE LA CARGA

Temperatura a la cual se descarga el producto en “C: (Tomar la temperatura de al menos 3 areas
diferentes del contenedor)

Primera toma: Segunda toma: Tercera toma:

MARQUE CON UNA (X) Si No

Durante la descarga se evitan actividades que puedan comprometer la inocuidad
del producto.

Ef equipo de descarga provee las condiciones adecuadas para prevenir la
contaminacion cruzada

El equipo de descarga permite la adecuada limpieza y desinfeccién:

Se encuentra limpio el contenedor previo a la descarga del producto

El contenedor cuenta con un medidor de temperatura continuo de facil lectura

Las cajas o contendores donde se descarga el producto se encuentran limpios y
en buenas condiciones

ELABORADO POR: Componente REVISADO POR: Jefe de APROBADO POR: Director de inocuidad
Hidrobiclogico departamento
Firma y Sello Firma y Sello
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GOBIERNO 4 | AGRICULTURA. Manual de Normas y Procedimientos
COATEMALA | 2wsmmdds Direccién de Inocuidad

Direccion de Inocuidad =
Departamento de productos de origen | Cédigo: DIA-FO-070
'MAGA, animal e hidrobiologicos
w FORMULARIO DE INSPECCION DURANTE LA | Version: 2

DESCARGA DE CONTENEDORES DE =
CANADERIA Y AGRICULTURA. | PRODUCTOS DE ORIGEN HIDROBIOLOGICO | P28ina 3 de 3

El area donde se descarga el producto es adecuada para evitar la contaminacién
del producto

El personal encargado de la descarga utiliza vestimenta adecuada para el trabajo

El personal encargado de |a descarga cuenta con tarjeta de salud y pulmones o
certificados de buena salud

NO CONFORMIDADES DE ESTA INSPECCION

NOMBRE Y FIRMA DEL ENCARGADO DEL ESTABLECIMIENTO Y DEL INSPECTOR
Nombre y firma del Inspector Oficial:

Nombre y firma del responsable del Establecimiento:

ELABORADQ POR: Cornponente REVISADO POR: Jefe de APROBADO POR: Director de inocuidad
Hidrobologico departamento
Firma y Sello Firma y Selio Firma y Sello
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Anexo 18
Lista de Cotejo para Establecimientos de Huevo para Consumo Humano
(Unidades de Produccion)

Direccidn de Inocuidad =
,\ Departamento de productos de origen animal e | Codigo: DIA-FO-012
hidrobiclégicos
NP Version: 1
LISTA DE COTEJO PARA ESTABLECIMIENTOS DE
MINISTERIO DE AGRICULTURA, HURYOR ARACOSND IRRIANG S 2
GANADERIA Y ALIMENTACION (UNIDADES DE PRODUCCION) B
INFORMACION GENERAL

Nombre del Establecimiento:

Nom&e de la Granja:

Direccion:

Telsfono: Ernall e e =
L e s e s e B e
“I-;tn-f;‘ln|C|o: = Hora Final: E
F‘ropletzno o Representanl.e Legal:

Personas que Aoompaﬁan la inspeccléni e e S
No.Avesenproduccién: ~ No Gaenss:
Producr.lén Diana dehuevos e :

%huevosBlancos  %hoevosMamen

€ = Conformidad
PUNTOS DE CONTROL NC = No conformidad
NA = No Aplica
Punto de Control c NC | NA Observaciones
1 Ubicacion y Alrededores
[e=t “i‘.a“77 | Carnm de ECGESD ademad_ALLD;‘ikliiii I ey e s e e e ]

1.2 Aislada de casas de habitacion
1.3 Limpieza externa =
14 Cerca perimetral
1.5 : Ex}sieﬁ loc-us.t!.e wntamnacsﬂn E;ercéﬁos =
16 Disposicion adecuada de basuras, z

2 chalarras
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G ALA GANADERIA s o .
TATEN ALIMENTACION Direccién de Inocuidad
Direccion de Inocuidad :
Departamento de productos de origen animal e | Codigo: DIA-FO-012
hidrobiologicos
Version: 1
LISTA DE COTEJO PARA ESTABLECIMIENTOS DE
MINISTERIO DE AGRICULTURA, Ll COIII 9 Pégina 2de6
GANADERIA ¥ ALIMENTACION (UNIDADES DE PRODUCCION)
2 Construccion e Instalaciones
B ; '1‘ | Construccion y mantenimiento de donde | e E T e i
& se manipula el huevo (clasificadora)
B T T s Ui SR i e stk o g e
23 |lluminacién natural adecuada | B e s e
24 Ventilacion adecuada
BrrEee PEdiivios: ™ = -« | Al e e e | e e e e
26  |Manejodeestiercol S S SlessiTe e e e
| 27 | Provisién de agua = BRI S
28 Realizan andlisis microbiolégico al agua
{cada 6 meses)
Realizan Andlisis Fisico -Quimico al
29 5
agua ({ 1 al afo)
3 Limpleza y Desinfeccion
"""" 31  [limpezaydesicleccondeparstes. - | | | | . . .
32 Limpieza y desinfeccién de pisos
= Limpieza y desinfeccion de techos 2 e
"""""" Limpieza y desinfeccién de bandejas | | | |
34
colectoras de huevo
_____ 35  |Umplezmydesinlecodndecanmts | | | |
=2 ';6' | Lavado y desinfeccion de mesas de | [ FaU R S e e e
: trabajo
37 Lavado y desinfeccion de tarimas
38 Limpieza de maquinas clasificadoras
L g = | P B R S I il 5
39 concentraciones indicadas por la ficha
técnica
3 16 | Uso de detergentes y desinfectantes | S e P
¥ registrados
311 | Exsleresponsable de la impieza | | | |
; | Residuos de producto son removidos del | = S e e (e B
3.12
equipo durante los recesos
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Direccién de Inocuidad -
Departamento de productos de origen animal e | Cédigo: DIA-FO-012
hidrobiologicos
Version: 1
LISTA DE COTEJO PARA ESTABLECIMIENTOS DE
MINISTERIO DE AGRICULTURA, HUEVO PARK CONSUMO HU pigina3de6
GANADERIA Y ALIMENTACION (UNIDADES DE PRODUCCION) cgina 3 ce
4 Personal
’; 1 | duchas para el personal antes de su SRR e e e
: ingreso
42 Desinfeccion del personal antes de su
> ingreso
43 Lavado y desinfeccion de manos
44 Capacilacion sobre higiene del personal
“”;;""'Prog"'"r’a’rﬁidéE:Erri(r&l‘db'.r.'aidd'&él’o's""' """""""""""" e =
3 {rabajadores
46 | tarjeta de salud y pulmones vigente el
77777 47  |Ingreso restringido de personalenfermo | | | |
48 Lavado y desinfeccion de uniformes =
|49 | Lavadoy desinfeccién de botas e e ey = e e
290 - | UﬁasnortasyAuSEnciadejoyas-_-""r“'“— S g :
411 | Uso de redecilla y cubre boca | | i
4.12 . Prbgrama de cépacifzcién SDbl'E lemas = e
; de inocuidad de alimentos
5 Instalaciones Sanitarias
Los servicios sanilarios se encuentran | | | |
ubicados de manera que no representen
5.1 riesgo de conlaminacion
s " Existen estaciones de lavadode | | | |~~~
manos:
5.2.1 Lavamanos no activados de forma
manual
52
5.2.2 Papel desechable
5.2.3 Jabon Liquido
5.2.4 Basurero con tapa
5.3 Inodoros
54 | vestidores e e Feae sy
55 Duchas
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Direccién de Inocuidad

Direccién de Inocuidad
» Departamento de productos de origen animal e | Codigo: DIA-FO-012
/ i hidrobiologicos
IMAGA Versién: 1
LISTA DE COTEJO PARA ESTABLECIMIENTOS DE
HUEVO PARA CONSUMO HUMANO
MINISTERIO DE AGRICULTURA, 2 o
GANADERIA Y ALIMENTACION (UNIDADES DE PRODUCCION) Pagina 4 de 6
6 Control de Plagas
"""""" Programa de control de plagas: | | | |
6.1 6.1.1 Interno (Propio)
6.1.2 Externo (sub-contratado)
2= s 5 |Mapeoderampas (identificacionde tipos | | | | F e e e e ey
: de rampas)
B El uso de inseclicidas y rodenticidas se
realiza bajo las precauciones y
6.3 restricciones necesarias para proleger los
alimentos (productos registrados)
""" Bl Haginm sscomidepinges = - | |- | | e
8 5 Los plaguicidas se almacenan 2
: correctamente (bodega)
7 Bodegas
71 Limpieza de pisos, paredes y techos
72 Tanmas lavables y desinfectables
Existen estaciones de lavado de
manos:
7.3.1 Lavamanos no activados de forma
manual
7.3
7.3.2 Papel desechable
7.3.3 Jabon Liquido
7.3.4 Basurero con tapa
Orden:
7.4.1 Rotulos de identficacion de
7.4 producto
7.4.2 Separados de pared
7.4.3 Cosas ajenas al producto
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ALIMENTACION

Manual de Normas y Procedimientos

Direccion de Inocuidad

MINISTERIO DE AGRICULTU
GANADERIA ¥ ALIMENTACION

Direccion de Inocuidad
Departamento de productos de origen animal e
hidrobiologicos

Caodigo: DIA-FO-012

LISTA DE COTEJO PARA ESTABLECIMIENTOS DE
HUEVO PARA CONSUMO HUMANO

{UNIDADES DE PRODUCCION)

Version: 1

PaginaSde 6

5 25 * | Separacién de huevo sin clasificar y
% huevo clasificado (identificado)
] Manejo del producto
""" é 1 | Capacitacién del personal sobre temas de | R M e e e
! manipulacion de huevo
"""" 82 | Controlde Temperatwra (Registros) | | | |
8.3 ‘Control de humedad {Registros) ' R
Separacion de huevos conforme y huevo | [
84
NO conforme
Manejo huevos NO conforme (quebrado,
85
sucio, fisurado, etc)
8.6 Utilizacion de separadores nuevos
8.7 Registro de miérobiolog(é de huevo - 3
: (Salmonelia spp. Y E. coli)
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Direccion de Inocuidad
Departamento de productos de origen animal e | Cédigo: DIA-FO-012

f \ hidrobiolégicos
TLAUA) Version: 1
LISTA DE COTEJO PARA ESTABLECIMIENTOS DE
MINISTERIO DE AGRICULTURA, UUEVDLEARA CONBUMO HUMAND S
GANADERIA Y ALIMENTACION (UNIDADES DE PRODUCCION) Pagina 6 de 6
RESUMEN DE INSPECCION
Hallazgo
No. Accién Correctiva/Preventiva Facha'de
NC Descripeion cumplimiento

DICTAMEN PROCEDE |:, NO PROCEDE |:|

Firma y Sello del Inspector Oficial

Firma y sello del Responsable de! establecimiento

Firma y sello Inspector Oficial Acompanante

et il 3

i P emvo‘ >

n Fubireétion e (npcuidad
Co YIGAR-M™
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Anexo 19
Lista de Cotejo para Establecimientos de Huevo para Consumo Humano
(Centros de Acopio)

Direccion de Inocuidad

Departamento de productos de origen animal e | Codigo: DIA-FO-040
i \ hidrobiologicos
w Version: 1

LISTA DE COTEJO PARA ESTABLECIMIENTOS DE
MINISTERIO DE AGRICULTURA, A CONDUMO )

GANADERIA Y ALIMENTACION (CENTROS DE ACOPIO)

Paginalded

INFORMACION GENERAL

Nombre dei Establecimiento:
Nombre de la Granja proveedor de huew:-
Direccion:

Teléfono: ; -I.E-rr;a-il:

Fecr-m de Ir;gpeOdén:

Hora Inicio: Hora Final:

Propietario o Representante Legal:

Personas que Acompanian la Inspeccion:

Inventario Diaria de huevos:

% huevos Blancos e %hue\rusMa;mn PN

C = Conformidad
PUNTOS DE CONTROL NC = No conformidad
NA = No Aplica

c NC NA Observaciones
Punto de Control

1 Ubicacion y Alrededores

A4 Camino de acceso adecuado

1.2 Aislada de casas de habitacion

13 | Limpieza externa

o e e e e il

14 | Existen focos de contaminacion cercanos |

2 Limpieza y Desinfeccién
21 Limpieza y desinfeccion de paredes

22 Limpieza y desinfeccion de pisos

23 |Limpieza y desinfeccién de techos |

£ fzcmgad'a dz Plancamento

st s :‘Fﬂikufiuia, @maﬂz:i& y
J




GOBIERNO i | AGRicuLToRa: Manual de Normas y Procedimientos
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ol i L Direccion de Inocuidad
Direccion de Inocuidad —
Departamento de productos de origen animal e | Cddigo: DIA-FO-040
hidrobiolégicos
Version: 1
LISTA DE COTEJO PARA ESTABLECIMIENTOS DE
e R S HUEVO PARA CONSUMO HUMANO et
GANADERIA Y ALIMENTACION (CENTROS DE ACOPIO) gina £oe
~ ,4  |Uimpezaydesinfeccion debandejas | | R e
: colectoras de huevo
e Limpieza y—d_esin!eocbn' de canaslas = =4
”””””””” Lavado y desinfeccion de mesasde | | e e
26 :
trabajo
: 2;.7 = -Lava(;t; ;l;:lesmfeccloﬁ dieilvarur'n"a:s' =
" 28 | Limpeza de maquinas clasificadoras | i B R e SR T
Uso de desinfectantes en las
29 concenltraciones indicadas por la ficha
técnica
Uso de detergentes y desinfectantes
210
registrados
211 Existe responsable de la limpieza
212 Residuos de producto son removidos del
: equipo durante los recesos
3 Personal
g Lavado y desinfeccion de manes | 3 gy
3.2 Capacitacion sobre higiene del personal
T tarjeta de salud y pulmones vigente e
7777 34 |Ingresorestingido de personalenfermo | | | |
a5 Ufias cortas y Ausencia de joyas =
38 Uso de redecilla y cubre boca
| Programa de capacitacion sobre temas
3.7
de inocuidad de alimentos
4 Instalaciones Sanitarias
| Los servicios sanitarios se encuentran | | =
ubicados de manera que no representen
4.1 riesgo de contaminacion
7777777777 " Existen estaciones de lavadede | | | |
manos:
4.2.1 Lavamanos no activados de forma
manual
4.2 4.2.2 Papel desechable
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Manual de Normas y Procedimientos
Direccion de Inocuidad

Direccion de Inocuidad 3
Departamento de productos de origen animal e | Codigo: DIA-FO-040
hidrobiolégicos
Versién: 1
LISTA DE COTEJO PARA ESTABLECIMIENTOS DE
MINISTERIO DE AGRICULTURA, HUBYO PARA CONBLIO HUNANG Pagina3de 4
GANADERIA Y ALIMENTACION (CENTROS DE ACOPIO) g
4.2.3 Jabdn Liquido
4.2.4 Basurero con lapa
43 Inodoros
5 Control de Plagas
Programa de control de plagas:
51 5.1.1 Interno (Propio)
5.1.2 Externo (sub-contratado)
Mapeo de trampas (identificacion de tipos
52
de trampas)
El uso de insecticidas y rodenticidas se realiza
bajo las precauciones y restricciones
513 necesarias para proteger los alimentos
: {productos registrados)
5.4 Registrbs de control de plagas
B _&_: ;77777 'Los plaguicidas se almacenan
; correclamente (bodega)
6 Bodegas
6.1 | lluminacion artificial con proteccion | | | 5
6.2 Provision de agua S
Realizan analisis microbioldgico al agua
6.3 {cada 6 meses)
Orden:
6.5.1 Rétulos de dentificacion de
6.5 producto
6.5.2 Separados de pared
6.5.3 no existen cosas ajenas al producto
86 | Separacion de huevo sin clasificary [ - =
: huevo clasificado (identificado)
7 Manejo del producto
”””” 71 | Capacitacién del personal sobre temas de B TR LT L e O
; manipulacion de huevo
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ALIMENTACION Direccién de Inocuidad

Direccion de Inocuidad -
LN Departamento de productos de origen animal e | Cédigo: DIA-FO-040
\ hidrobiolégicos
AT Versién: 1
LISTA DE COTEJO PARA ESTABLECIMIENTOS DE
MINISTERIO DE AGRICULTURA. HUEVO PARA CONSUMO HUMANO T e
GANADERIA Y ALIMENTACION (CENTROS DE ACOPIO) 4
R T ICoNol de T emperatien (REETORY: = e o L e e e e e =]
73 | Conind Getumedet (Bogstos). - | - F b e
= 7 4 | Separacién de huevos conforme yhuevo | =i P ERa sy R e |
' NO conforme
""" 75  |Manejohuevos NO conforme (quebrade, | | | SR
> sucio, fisurado, etc)
78 | Utilizacién de separadores nuevos -
'''' ; ;"" " | Registro de microbiologia de hueve e
: {Salmonella spp. Y E. coli)
RESUMEN DE INSPECCION
Hallazgo
No. Accion Correctiva/Preventiva m::l:::no
NC Descripcién
Dictamen PROCEDE | |  NOPROCEDE [ |
Firma y Sello del Inspector Oficial Firma y sello del Responsable del establecimiento
Firma y sello Inspector Oficial Acompanante
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Anexo 20
Solicitud de Licencia Sanitaria de Transporte para Alimentos Origen Animal, Vegetal e
Hidrobiologico No Procesados

Codigo: DI-FO-038

: Version: 2
Vw. SOLICITUD DE LICENCIA SANITARIA DE
TRANSPORTE Pdgina1de2

WNISTERIO DE AGRICULTURA,
GANADERIA Y ALIMENTACION

SOLICITUD DE LICENCIA SANITARIA DE TRANSPORTE PARA
ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL, VEGETAL E HIDROBIOLOGICO
NO PROCESADOS

Cddigo de Boleta de Pago: 1010

Lugar y Fecha:

Si el conductor del vehiculo es persona individual:

Yo:

Direccion:

No. De DPI: Teléfono:

Tarjeta de Salud No. Extendida en:

No. Licencia de Conducir: Fecha de Vencimiento:

Si el vehiculo es propiedad de una persona juridica:

Entidad o Empresa:

Teléfono: Direccion:

Nombre Representante Legal:
Nombre del Conductor:

No. de Licencia de Conducir Fecha de Vencimiento:
No. de Tarjeta de Salud: Extendida en:

Atentamente, solicito se me extienda LICENCIA SANITARIA PARA EL TRANSPORTE DE:

Leche E Miel E Huevo D Vegetales I:J Hidrobiolégicos I:I Carnes I:]

Frutas Granos

Especificar Producto:

RUTA DE A
Lugar donde se carga el producto Lugar a donde se transporta producto
ELABORADO POR: Componente REVISADO POR: Jefe de APROBADO POR: Director de inocuidad
Hidrobiologico departamento
firma y Sello Firma y Sello Firma y Sello

sstosapatbiimy
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gomiERNo 4 AGRICULTORA. Manual de Normas y Procedimientos
ALMENTACION Direccién de Inocuidad
i Codigo: DI-FO-038
/ 3 Version: 2
A SOLICITUD DE LICENCIA SANITARIA DE
u TRANSPORTE Pagina 2de 2

MINISTERIO DE AGRICULTURA.

GANADERIA ¥ ALIMENTACION
DATOS DEL VEHICULO:
Tipo: Marca:
Modelo: Color:
Chasis: Motor No.:
Placas: Otros:
Atentamente,

f)
SOLICITANTE

INFORME DEL INSPECTOR: | Procede | No Procede

Condiciones en que se Transporta el Producto:

f)

INSPECTOR

Con base en el Codigo de Salud (Decreto No. 90-97 del Congreso de la Repliblica) y el Reglamento de Inocuidad de
los Alimentos (Acuerdo Gubernativo 969-99). para el olorgamiento de la Licencia Sanitaria de Transporte.
REQUISITOS

Someter el vehiculo para inspeccién fisica en la Direccion de Inocuidad. MAGA. Zona 13. Guatemala.

Folacopia de licencia pilolo (vigente).

Fotocopia legible de DP| del interesado.

Presentar tarjeta de Salud del conduclor y acompafiantes (cuando aplique) original y fotocopia.

Presentar tarjeta de Pulmones del conductor y acompafiantes (cuando aplique) original y fotocopia.

Presentar Tarjeta de Circulacion del vehiculo en original y Fotocoplia legible.

Si es persona juridica debe adjuntar fotocopia de la Escritura Publica de Constitucién y Nombramiento del

Representante Legal, ambos instrumentos debidamente inscritos en el Registro mercantil. (Solo para primer

registro).

Traer los ulensilics que se requieren para el transporte del producto indicado {Lona, Hielera, elc.).

Para el transporte de productos carnicos, el vehiculo debe contar con sistema de frio.

0. El establecimiento de donde proviene el producto, debe contar con Licencia Sanitaria de Funcionamiento

(aplica para Produclos carnicos y huevo).

11. Personas individuales o juridicas que no cuenten con Licencia Sanitaria de Funcionamiento del producto a
ransportar. deberan presentar conslancia que el origen del produclo comesponde a un establecimiento con
Licencia Sanitaria de Funcionamiento Vigente (Aplica para produclos de origen Vegelal, Huevo y Productos
Carnicos).

12. Adjunlar recibo de pago de la licencia Sanitaria de Transporte, el cual debera de estar a nombre del
solicitante o de la Empresa establecida en la solicitud. (Recibo tiene vigencia de 60 dias)

i b N -

i

ELABORADO POR: Componente REVISADO POR: Jefe de APROBADO POR: Director de inocuidad
Hidrobialogico departamento
Firma y Sello Firma y Sello Firma y Sello

OMM
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gomiERNo AGRICULTURA, Manual de Normas y Procedimientos
ALMENTAGION Direccion de Inocuidad

Anexo 21
Lista de Cotejo para Transporte de Huevo para Consumo Humano

Direccion de Inocuidad -
Departamento de productos de origen animal e | Codigo: DIA-FO-011
) hidrobiolégicos
TLARUS Versién: 1
LISTA DE COTEJO PARA TRANSPORTE DE HUEVO
PARA CONSUMO HUMANO
MINISTERIO DE AGRICULTURA, :
GANADERIA Y AUMENTACIOM Pdgina 1 de 2
DATOS DEL VEHICULO
Placas: Tipo:
Marca: Modelo:
Color
Chasis:
Motor No.:
Nombre del Conductor:
Licencia No: Vence:

Firma y sello de Inspector Oficial

de Inocuidad
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SOBIERNO AGRICULTURA, Manual de Normas y Procedimientos
MATENARA. | S Direccién de Inocuidad

Direccién de Inocuidad
Departamento de productos de origen animal e | Codigo: DIA-FO-011
hidrobioldgicos
TLAUH Versién: 1
w LISTA DE COTEJO PARA TRANSPORTE DE HUEVO
PARA CONSUMO HUMANO
MINISTERIO DE AGRICULTURA, -
GANADERIA Y ALIMENTACION Pagina2de2
No. PUNTOS DE CONTROL Sl NO N/A OBSERVACIONES

1. | El vehiculo utilizado esta limpio y desinfectado.

2. La carroceria del vehliculo esta en buen estado.

3 El vehiculo es usado especificamente para transportar el
" | producto registrado.

El vehicule provee las condiciones necesarias para
garantizar la inocuidad de los alimentos.

La carroceria de carga no permitira la entrada de
insectos, polvo, suciedad y ofro contaminante externo, ni
5. | 1a salida de liquidos residuales.

Si el vehiculo es Pick-up, posee lona o camper para
6. | fransportar huevo para consumo humano.

El vehiculo en su seccion de carga esta construido con
material impermeable. superficies lisas, de facil limpieza
7. | y desinfeccion.

El conductor del medic de transporte debe presentar
8. | onginal de tarjeta de salud y tarjeta de pulmones
vigentes al momento de Ia inspeccion del vehiculo.

9 El conductor del medio de transporte debe presentar
" | original de tarjeta de circulacién del vehiculo.

¢iones TempPOTaresy
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SoBIERNO AGRICULTURA, Manual de Normas y Procedimientos
SMENTACO Direccion de Inocuidad
Anexo 22

Lista de Cotejo de Inspeccion de Trasporte de Leche Cruda

£ Direccion de inocuidad
- Departamento de Productos de Origen | Codigo: DIA-FO-061
| Animal e Hidrobioldgicos
Y * .
L 4 LISTA DE COTEJO DE INSPECCION DE | Version: 2
Eﬂ‘.}i}‘: %ﬁ:ﬂﬁrﬂ N TRANSPORTE DE LECHE CRUDA Pdgina 1 de 2
DATOS DEL VEHICULO
Piacas: Tipo:
Marca: Modelo:
Color:
Chasis:
Motor No.:

Nombre de la Empresa:

Propietario /
Representante legal:

Nombre del conductor:

No. Licencia de
Conducir: Vence:

Tarjeta de Salud No.: Vence:

Telefono No.:

Nombre del auditor que
realiza la verificacion:

Pueslo:

Firma:

ELABORADO POR: Compaonente Leche REVISADO POR: jefe de Departamento APROBADO POR: Director de Inocuidad
DPOAH

Firma y Sello Firma y Selio e Firma y Sella

n
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GANADERIA Y
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Direc

AGRICULTURA, Manual de Normas y Procedimientos

cion de Inocuidad

MIHISTERID DE AGRICULTURA,
GANADERIA ¥ ALIMENTACION

Direccion de Inocuidad

Codigo: DIA-FO-061

- Departamento de Productos de Origen
b i Animal e Hidrobiolégicos

LISTA DE COTEJO DE INSPECCION DE
TRANSPORTE DE LECHE CRUDA

Version: 2

Pagina2de2

No.

PUNTOS DE CONTROL

St |NO

N/A| OBSERVACIONES

El vehiculo ulilizado esta limpio y desinfectado, su seccién de
carga esta construido con material impermeable, superficies
lisas, de facil impieza y desinfeccién.

El vehiculo cuenta con sistema de refrigeracion que permita
mantener la leche entre 2 a 7 grados centigrados.

La cisterna para el transporte de leche, esta provista de una
tapa, valvula o respiradero, contratapa y llave de salida. Siel
lanque liene compartimientos, cada uno de ellos debera
disponer de los mismos implementos y ser de acero inoxidable.

Las mangueras de la cisterna para el transporte de leche
deben ser de un malerial de grado alimenticio que permita
mantener la inocuidad de la leche y permanecer protegidas en
sus exiremos dei medio exterior con iapones de acero
inoxidable.

El vehiculo es usado especificamente para transporte de leche
y debe contar con una rolulacion especifica: *EXCLUSIVO
PARA EL TRANSPORTE DE LECHE".

En caso no se cuente con tanque isotérmico la carroceria del
vehiculo esta en buen estado, y provee las condiciones
necesarnas para garantizar la calidad e inocuidad de la leche
(temperatura, humedad, otros).

El vehiculo cuenta, en el drea de carga, con estructura que
provea sombra y proteccion contra radiacion solar directa a la
leche cruda (lona o camper).

Los bidones o recipientes cuentan con cierre hermético, limpios
y desinfectados para transporte de leche y cuentan con la
leyenda “EXCLUSIVO LECHE CRUDA"

El conductor del medio de transporle y demas personas que
manipulan la leche deben presentar tarjeta de salud y tarjeta de
pulmones. en original y vigentes.

10

El conductor del medio de transporle debe presentar la tarjela
de circulacion del vehiculo.

DPOAH

ELABORADO POR: Componente Leche REVISADO POR: Jete de Departamento

APROBADO POR: Director de Inocuidad

Firma y Sello Firma y Sello

Firma y Sello
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GOBIERNO /| AGRGULTURA: Manual de Normas y Procedimientos
CUATEMALL. | Somir, Direccién de Inocuidad

Anexo 23

Lista de Cotejo para Inspeccion de Medios de Transporte de Alimentos No
Procesados de Origen Hidrobiologico

animal e hidrobiolégicos

- Direccion de Inocuidad
\.! Departamento de productos de origen Cddigo: DIA-FO-019

GANADERIA Y ALIMENTACION

W~ LISTA DE COTEJO PARA INSPECCIONDE | Version: 1
MEDIOS DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS NO
MINISTERIO DE AGRICULTURA, PROCESADOS DE ORIGEN HIDROBIOLOGICO | Paginalde 2

LISTA DE COTEJO PARA INSPECCION DE MEDIOS DE TRANSPORTE DE
ALIMENTOS NO PROCESADOS DE ORIGEN HIDROBIOLOGICO

DATOS DEL VEHICULO
Placas: Tipo:
Marca: Modelo:
Color
Chasis:
Motor No.:
Nombre del Conductor:
Licencia No.: Vence:

Tarjeta de salud No.:

Nombre del Auditor que realiza la Verificacion:

Puesto:

Fecha
y hora:

Firma

H

on Arftoni :
" Director de Tnocuidad
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GOBIERNO |  AGRICULTURA, Manual de Normas y Procedimientos
ST | Dt Direccién de Inocuidad

Direccion de Inocuidad S
Departamento de productos de origen Cédigo: DIA-FO-019
A=A animal e hidrobioldgicos
w- LISTA DE COTEJO PARA INSPECCION DE Version: 1

MEDIOS DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS NO

MINISTERIO DE AGRICULTURA, Pdgina2de2
CALADERIL T AL PROCESADOS DE ORIGEN HIDROBIOLOGICO agi

No. PUNTOS DE CONTROL S| | NO | N/A | OBSERVACIONES

El vehiculo utilizado esta limpio y
desinfectado.

2 La carroceria del vehiculo esta en buen
: estado.

3 El vehiculo es usado especificamente
" | para transportar el producto registrado.

El vehiculo provee las condiciones
4 necesarias para garantizar la calidad e

" | inocuidad de los alimentos (temperatura,
humedad, otro).

La carroceria de carga no permitira la
enfrada de insectos, polvo, suciedad y

5. | ofro contaminante externo, ni la salida de
liquidos residuales.

El vehiculo tiene rotulacion especifica del
6. | producto a transportar.
Si el vehiculo es Pick-up, posee lona o

7 camper para transportar alimentos no
| procesados.

El vehiculo en su seccion de carga esta
construido con material impermeable,

8. | superficies lisas, de facil limpieza y
desinfeccion.

Los recipientes plasticos con tapadera o
9 hieleras herméticas estan limpios,

" | desinfectadas y con suficiente hielo.
(Productos Hidrobiologicos).
Recipientes plasticos o de otro material
10. | no corrosivo, de facil limpieza y
desinfeccion.

El conductor del medio de transporte
11. | debe presentar criginal de tarjeta de
salud y tarjeta de pulmones vigentes.

El conductor del medio de transporte
12. | debe presentar original de tarjeta de
circulacion del vehiculo.

Nel;o/n Antonio Riano Garcia
Director de Indcuidad
T ey CUH Fuukiuuc: Tt:ll'lPUi'ﬁ}'.:S
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GOBIERNO - | AcRicuLToRm: Manual de Normas y Procedimientos
SHATRMALA. | it Direccion de Inocuidad
Anexo 24

Formulario de Inscripcién para Registro Guatemalteco Apicola -REGAPI-

Direccion de Inocuidad :
Departamento de productos de origen animal e | Codigo: DIA-FO-037
hidrobiolégicos

Version: 1

FORMULARIO DE INSCRIPCION PARA REGISTRO

MINISTERIO DE AGRICULTURA, GUATEMALTECO APICOLA -REGAPI- -
GANADERIA Y ALIMENTACION Péginaldel

2L 1 Nnmbrey apellldos :omplems :

1.2, Razon social, NIT: | 1.3. No. Cédula o D.P.1:

1.4. Direccion exacta para recibir notificaciones (comunidad, municipio, departamento):

1.5, Telétonc: | 1.6. Celular: I 1.7. Correo electronico:

1.8. Organizacion apicols a la cual pertenece:

2.1. No. total de apiarios: 2.2. Na. total de coimenas:

2.4. Ubicacion de los apiarios (comunidad, municipio y departamento). Si son méviles indique el lugar en donde pasan la mayor parte del tiempo y

los municipios en donde se mueven. i posee mas de cinco apiarios incluya la informacidn en una hoja aparte.

2.4.1. Agiario 1: Ccordenadas: No. de coimenas: | Produccidn por
colmena:

2.4.2. Apiario 2: Coordenadas: No. de colmenas: | Produccion por
colmena:

2.4.3. Apiario 3: Coordenadas: No. de colmenas: | Produccion per
colmena:

2.4.4. Apiano 4: Coordenadas: No. de colmenas: Produccion por
colmena:

2.4.5. Apiario 5: Coordenadas: No. de colmenas: Produccidn por
colmena:

R BN TR o P L PR o

3.1. Productos y/o servicios que
comercializa {marque una X}

Propoleo Polen Apitoxina Reinas

Colmenas Nucleos Cera Palinizacién | Otros

3.2. Forma De comercializar la produccion (marque

4.1 Nomore del solicitante: 4.2 Firma:

USO BXCLUSIVO DEL MAGA

Fecha de recepcion: Fecha de emsidn: Fecha de digitacion.

No. de Registro Apicola: Fecha de proxima actualizacion:

INSTRUCCIONES DE LLENADO: TODOS LAS CASILLAS DEBEN SER LLENADAS A CABALIDAD, A MAQUINA O EN LETRA DE MOLDE LEGIBLE, EXTEPTO. CASILLA 1.2, ESTA
CASILLA DESE LLENARSE UNICAMENTE CUANDO SE TRATE DE LiNA EMPRESA. CASILLA 1.10. ESTA CASILLA DEBE LLENARSE UNICAMENTE CUANDO EL APICULTOR ©
LA EMPRESA FORME PARTE DE UNA DRGANIZACION APICOLA. LA SOUICITUD DEBERA IR ACOMPARADA DE LA FOTOCOPIA DE DPI Y FOTOGRAF(A RECIENTE.

mntomo ano Garcia

Director de | ocuidad

' : Con Funcio pmporates :
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GUATEMALA

GANADERIA Y

ALIMENTACION Direcciéon de Inocuidad

CAPITULO IV
PROCEDIMIENTOS DEL DEPARTAMENTO DE RASTREABILIDAD

. uano Garei
Darectord Inocu:dan‘ i
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GOBIERNO | AGRICULTORA Manual de Normas y Procedimientos
l CRATEMALA. | shvipenihy Direccion de Inocuidad
DEPARTAMENTO DE RASTREABILIDAD Fecha sep;'(;’z";b’e
CREACION DE USUARIO Paginas 2
OBJETIVO:

Crear usuario para ingresar al Sistema Integrado Inocuidad de Alimentos (SIIA), para
SuU acceso y operacion.

NORMAS:

1. El Jefe del Departamento de Rastreabilidad recibe solicitud para la creacion de
usuario en el SIIA, mediante oficio o correo electrénico remitido por el Director de
Inocuidad o Jefes de Departamento, indicando los datos siguientes:

a. Nombre completo.
b. Nimero telefénico.
c. Correo electronico.
d. Perfil del usuario.

2. El Administrador de Base de Datos apoya en informar al usuario por medio de correo
electrénico, sobre el acceso al SIIA.

CREACION DE USUARIO
RESPONSABLE Num. PROCEDIMIENTO

Recibe solicitud de creacion de usuario para el
jsze;{:se:rgsgiﬁgt:?ento 1 SlIA y traslada al Administrador de Base de Datos
(Ver Norma 1).

Apoya en la recepcion de la solicitud y en verificar
que el usuario no se encuentre registrado en la
2 base de datos del SIIA.

Administrador de Base Si: Sigue paso 3.

de Datos No: Apoya en informar al usuario.

Apoya en la creacion del usuario y en informar al
3 usuario (Ver Norma 2).

iste drrp{u a ,h: = T ’ Con Fy Q‘ ‘-‘Cé”b('urd
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GOBIERNO :‘é’é‘.“éﬁff‘t?n‘if Manual de Normas y Procedimientos
g g B N Direccion de Inocuidad
CREACION DE USUARIO
Jefe del Departamento de Rastreabilidad Administrador de Base de Datos

INICIO
2. Apoya en la recepcion de la solicitud y en va-iﬁnax

1. Recibe sdlicitud de creacién de usuario para el SlIA y 3 que el usuario no se encuentre registrado en la base
s de datos del SIIA.

traslada al Administrador de Base de Dalos. : i N

Apoya en
informar al
usuario. S

3. Apoya en la creacion del usuario y en informar
al usuario.

FIN

uano Gareig

niln\ Ae J. T
Asi i VYL UTIOCHIdad
.ﬂnga. Jﬁmgﬂm ./ Con FyfiRries: T ———
:TVfifsl’::",‘ad.a de Plancamickto 5 ISAR-MAGA ;

M. o -:-‘;q:isufiuza, garw.fﬂia y Hlimeadén



GOBIERNO - |  AGRICULTURA. Manual de Normas y Procedimientos
SUIENAY | o Direccién de Inocuidad
DEPARTAMENTO DE RASTREABILIDAD Fecha sep;g’.gb'e
DESACTIVACION DE USUARIO Paginas 2
OBJETIVO:

Desactivar usuario del Sistema Integrado Inocuidad de Alimentos (SIIA), con la finalidad
de evitar su acceso.

NORMAS:

1. El Jefe del Departamento de Rastreabilidad recibe oficio o correo electrénico de
solicitud de desactivacion de usuario en el SIIA, por parte del Director de Inocuidad
o Jefes de Departamento, quienes deben informar de manera inmediata los nombres

de los usuarios que por diversas causas ya no utilizan el SIIA, de manera temporal
0 permanente.

DESACTIVACION DE USUARIO

RESPONSABLE Nam. PROCEDIMIENTO

Recibe solicitud de desactivacién de usuario y
Jols ae II_)fepartamento L 1 traslada al Administrador de Base de Datos
Rastreabilidad
(Ver Norma 1).
Apoya en la recepcion del oficio o correo
2 electronico y en operar la desactivacion.
-==----------F|N DEL PROCEDIMIENTO----------

Administrador de Base de
Datos

[ Director de Inocuidad
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CUATEMALA: | owaoceslay Direccién de Inocuidad
DESACTIVACION DE USUARIO
Jefe del Departamento de Rastreabilidad Administrador de Base de Datos

=N

¥

2. Apoya en la recepcion del oficio ocomeo

1. Redibe sdlicitud de desactivacion de usuario y elactiinica y. en operar I desactivacin,

Traslada al Administrader de Base de Datos.

FIN
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Direccién de Inocuidad

DEPARTAMENTO DE RASTREABILIDAD Fecha | SR iie
REGISTRO DE ESTABLECIMIENTOS Paginas 2

OBJETIVO:

Registrar en el Sistema Integrado Inocuidad de Alimentos (SIIA), los establecimientos
que comercializan alimentos no procesados.

NORMAS:

1. El Profesional de Apoyo en Verificacion apoya en la recepcion del expediente
remitido por los Jefes de Departamento.

REGISTRO DE ESTABLECIMIENTOS
RESPONSABLE Num. PROCEDIMIENTO
Apoya en la recepcion y en la verificacion del
1 expediente (Ver Norma 1).
Profesional de Apoyo Si: Sigue paso 2.
en Verificacion No: Apoya en la devolucion con observaciones.
2 Apoya en el traslado del expediente al
Administrador de Base de Datos.
3 Apoya en la recepcion del expediente y en la
Administrador de Base creacion del establecimiento.
de Datos 4 Apoya en el traslado del expediente al Profesional
de Apoyo en Verificacion.
Profesional de Apoyo Apoyg en la recepcion del expediente y en operar
e Narheastn 5 lo solicitado.
-------------- FIN DEL PROCEDIMIENTO--------------
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Direccién de Inocuidad

REGISTRO DE ESTABLECIMIENTOS

Profesional de Apoyo en Verificacién

Administrador de Base de Datos

INICIO

/ 1. Apoya en la recepcion y en la verificacion

del expedierte. /

IN

Apoya en la
devolucion con sl
observaciones. l

2. Apoya en el traslado del expedente a
Administrador de Base de Datos.

5. Apoya en la recepcién cel expediente y
en operar lo solicitado.

?

3. Apoya en la recepcion del expediente y en
la creacion del establecimiento.

o~

Apoya en el traslado del expedente a
Profesional de Apaye en Verificacion.

Director de Froeuidad
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I SR sy, Direccién de Inocuidad
DEPARTAMENTO DE RASTREABILIDAD Fecha Se";‘:z'gb’e
REGISTRO DE VEHICULOS Paginas 2
OBJETIVO:

Registrar en el Sistema Integrado Inocuidad de Alimentos (SIIA), la informacién de los
vehiculos que transportan alimentos no procesados.

NORMAS:

1. El Profesional de Apoyo en Verificacién apoya en la recepcion del expediente
remitido por los Jefes de Departamento.

REGISTRO DE VEHICULOS
RESPONSABLE NGm. PROCEDIMIENTO

Apoya en la recepcion y en la verificacion del
1 expediente (Ver Norma 1).

Profesional de Apoyo Si: Sigue paso 2.

en Verificacion No: Apoya en la devolucién con observaciones.
2 Apoya en el traslado del expediente al
Administrador de Base de Datos.

3 Apoya en la recepcion del expediente y en el
Administrador de Base registro de los datos del vehiculo.

de Datos 4 Apoya en el traslado del expediente al
Profesional de Apoyo en Verificacion.

Apoya en la recepcion del expediente y en operar
5 lo solicitado.

Profesional de Apoyo
en Verificacion

LME

Nel;o/n AntoniplRuano Garcia
" Director de Inocuidad
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GOBIERNO |  AGRICULTURA, Manual de Normas y Procedimientos
COTRMALAC | ooy Direccion de Inocuidad
REGISTRO DE VEHICULOS
Profesional de Apoyo en Verificacién Administrador de Base de Datos
; ®

1. Apoya en la recepcién y en la verificacion 3. Apoya en la recepcion del expediente y en

\ del expediente. / . el registro de los datos del vehiculo.

IN

d:mymag:;n . 4. Apoya en el traslado del expedente d
observaciones. Sl 2 Profesional de Apoyo en Verificacion.

!

} 2. Apoya en el traslado del expedente a

Administrador de Base de Datos.

5. Apoya en la recepcion del expediente y
en operar lo solicitado.

FIN
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ALMENTACION Direccion de Inocuidad

DEPARTAMENTO DE RASTREABILIDAD Fecha se";‘;’gb’e

EMISION DE CERTIFICADO DE LIBRE VENTA Paginas 2

OBJETIVO:

Emitir certificado de libre venta de alimentos no procesados, mediante el registro en el
Sistema Integrado Inocuidad de Alimentos (SIIA).

NORMAS:

1. El Profesional en Verificacion de documentos apoya en verificar que el expediente
contenga los documentos siguientes:

a. Solicitud de Certificado de Libre Venta.

b. Fotocopia simple de factura comercial del producto.

c. Fotocopia simple de Licencia Sanitaria de Funcionamiento vigente.
d. Boleta de pago cancelada.

EMISION DE CERTIFICADO DE LIBRE VENTA
RESPONSABLE Nuam. PROCEDIMIENTO

Apoya en la recepcion y en la verificacion del
1 expediente (Ver Norma 1).

Profesional en Si: Sigue paso 2.
Verificacion de No: Apoya en la devolucidén con observaciones.
documentos Apoya en la emision del Certificado de Libre Venta

2 y en el traslado al Jefe del Departamento de
Rastreabilidad.
Jefe del Departamento 3 Recibe, firma y sella el Certificado de Libre Venta.

. Traslada el Certificado de Libre Venta al usuario.
95 Rastedblifed 4 | eeeeeeeeer-FIN DEL PROCEDIMIENTO-reemmemmeenv
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AGRICULTURA Manual de Normas y Procedimientos
AMERTACION Direccién de Inocuidad

EMISION DE CERTIFICADO DE LIBRE VENTA

Profesional en Verificacion de documentos Jefe del Departamento de Rastreabilidad

—
N

®

1. Apoya en la recepdon y en la verificacion

del expediente. /

3. Recibe, firma y sella el Certificado de Libre Venta.

IN

Apoya en la
dewvolucion con
observaciones.

o i 4. Traslada el Certificado de Libre Venta al usuario.

l

2. poya en la emision del Certificado de Libre

Ventayen el

Traslado al Jefe del Departamento de Rastreabilidad,

Asistencia Admil
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GOBIERNO // ‘ RGRICULTORA. Manual de Normas y Procedimientos
I SUATEMALA | pam Direccién de Inocuidad
DEPARTAMENTO DE RASTREABILIDAD Fecha se";fgb'e

INSPECCION AL SISTEMA DE RASTREABILIDAD EN

ESTABLECIMIENTOS FAginas :

OBJETIVO:

Verificar que los establecimientos que comercializan alimentos no procesados, cuenten
con un sistema de rastreabilidad adecuado.

NORMAS:

2. El Profesional de Apoyo en Verificacién apoya en la emision de programacion de
inspeccion en los establecimientos que tienen registro vigente en la base de datos
del Departamento de Rastreabilidad.

INSPECCION AL SISTEMA DE RASTREABILIDAD EN ESTABLECIMIENTOS

RESPONSABLE Num. PROCEDIMIENTO

1 Apoya en la emision de la programacion de inspeccion
al establecimiento (Ver Norma 1).

Profesional de Apoyo

en Verificacion Apoya en el traslado de la programacion de la

2 inspeccion al Jefe del Departamento de
Rastreabilidad.

Recibe y revisa programacioén de la inspeccion.

Jefe del 3 Si: Sigue paso 4.
Departamento de No: Devuelve con observaciones.
Rastreabilidad 4 Emite Visto Bueno a la programacién y traslada al

Profesional de Apoyo en Verificacion.
5 Apoya en la recepcion de la programacién y en la

inspeccion.
Profesional de Apoyo Apoya en completar la Lista de Verificacion de
en Verificacion 6 Sistemas de Rastreabilidad y en el archivo (Ver
Anexo 1).

(65 2 Sk feet .
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GOBIERNO «# AGRICULTURA,
ALIMENTACION

Manual de Normas y Procedimientos
Direccion de Inocuidad

INSPECCION AL SISTEMA DE RASTREABILIDAD EN ESTABLECIMIENTOS

Profesional de Apoyo en Verificacion

Jefe del Departamento de Rastreabilidad

INICIO

1. Apoya en la emision de la programadion de
inspeccidn al establecimiento.

2. Apoya en el traslado de la programacién
de la inspeccion al Jefe del Departamento
de Rastreabilidad.

5. Apoya en la recepcion de la programacion y
en la inspecdon.

r

6. Apoya en completar la Lista de Verificacion de
Sistemas de Rastreabilidad y en el

Archivo

?

3. Recibe y revisa programacion de la inspecaion.

‘-N
Dewuelve con
observaciones.

4. Emite Visto Bueno a la programacion y

Traslada al Profesional de Apoyo en Verificacion.

K,Nel n Antopio/Ruano Garcia
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DEPARTAMENTO DE RASTREABILIDAD Fecha Sep;g’gbre
CAPACITACION Paginas 2

OBJETIVO:

Brindar capacitacion

NORMAS:

a los beneficiarios de proyectos de rastreabilidad en
establecimientos, que comercializan alimentos no procesados.

1. El Profesional de Apoyo en Verificacién apoya en la emision del reporte de la
actividad realizada adjuntando lista de asistencia y evidencia.

CAPACITACION
RESPONSABLE Nam. PROCEDIMIENTO
e Recibe solicitud de capacitacion y traslada al
Departamento de 1 Piafasohalda A Verificacié
Rastieabilidad rofesional de Apoyo en Verificacion.
2 Apoya en la recepcion de la solicitud de capacitacion
y en la programacién correspondiente.
Apoya con la capacitacion y en solicitar firma en la
Profesional de Apoyo 3 Lista de Asistencia a los usuarios participantes (Ver
; = Anexo 2).
en Verificacién =
Apoya con la emisién del reporte y en el traslado al
4 Jefe del Departamento de Rastreabilidad (Ver Norma
1).
------------------ FIN DEL PROCEDIMIENTO--=========--~
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GOBIERNO - | AGRICULTURA. Manual de Normas y Procedimientos
GUATEMALA GANADERIA ¥ A aop :
AUMENTACION Direccién de Inocuidad
CAPACITACION
Jefe del Departamento de Rastreabilidad Profesional de Apoyo en Verificacion
é ®
1. Recbe sdicitud de capactacion y cepait:gi:ﬁaya;l?ar:rgr':igcz:\axlriaﬁgnc;?mt&

4

: : 2 3. Apoya con |a capacitacién y en solicitar firma
Traslada al Profi Ap caci - > v > 2 S
@ al Profesional de Apoyo en Verificacion. - en la Lista de Asistencia a los usuanos participantes.

4. Apoya con la emision del reporte y enel

r i
@ Z Traslado al Jefe del Departamento de Rastreabilidad.

FIN

. Nelso Antonio Irizjo Garcia
1

irector de [ dad

Asutenc:a Ad;mn

,q;lwﬁ @Z '(i

uf_) gq

e :.%q-.mm gmadzzmy G‘Hmmtacwn

= Con Funcidwesri emporales

;__:_ ;.-—- V;SERE ﬁm Inocuidad



GUATEMALA GANADERIA Y

ALIMENTACION

MINISTERIO DE
' l GOBIERNO /v ACRICULTURA,

Manual de Normas y Procedimientos
Direccién de Inocuidad

DEPARTAMENTO DE RASTREABILIDAD Fecha sep;gegb’e
ASISTENCIA TECNICA Paginas 2
OBJETIVO:

Brindar asistencia técnica a los beneficiarios de proyectos de rastreabilidad en
establecimientos, que comercializan alimentos no procesados.

NORMAS:

1. El Profesional de Apoyo en Verificacion apoya en la emision del reporte de la
actividad realizada adjuntando evidencia del evento.

ASISTENCIA TECNICA

RESPONSABLE

Num.

PROCEDIMIENTO

Jefe del
Departamento de
Rastreabilidad

Recibe solicitud de asistencia técnica y traslada al
Profesional de Apoyo en Verificacion.

Profesional de Apoyo
en Verificacion

Apoya en la recepcion de la solicitud de asistencia

£ técnica y en la programacién correspondiente.
3 Apoya con la asistencia técnica y en la emision del
reporte (Ver Norma 1).
Apoya en el traslado del reporte al Jefe del
4 Departamento de Rastreabilidad.

aste Administragiva:
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SoBiERNO 41 ;‘é’é‘.iff??ni‘ Manual de Normas y Procedimientos
GANADERIA Y . s »
ALIMENTACION Direccién de Inocuidad
ASISTENCIA TECNICA
Jefe del Departamento de Rastreabilidad Profesional de Apoyo en Verificacion
E ®
1. Recbe solicitud de asistencia técnica y 2 ”:ﬂ ':;;ﬁfg;::;;ﬁ‘ﬂﬁg:;:ﬁi@
A4
Traslada al Profesional de Apoyo enVerficacién 8. Apoyaconla “’f‘fl"rzi:;ﬁg““ ¥ s Emsion

|

4. Apoya en el traslado del reporte al Jefe
del Departamento de Rastreabilidad.

FIN
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GOBIERNO 4/ ‘ AGRICULTURA. Manual de Normas y Procedimientos
I CUATEMALA. | Shiaosdhay Direccion de Inocuidad
DEPARTAMENTO DE RASTREABILIDAD Fecha sep;‘oegbre
EMISION DE PERMISO DE IMPORTACION DE
ALIMENTOS NO PROCESADOS DE ORIGEN Paginas 3
VEGETAL
OBJETIVO:

Emitir permiso de importacién de alimentos no procesados de origen vegetal, para que
se cuente con la autorizacién de los productos por parte de la Direccién de Inocuidad.

NORMAS:

1. El Técnico en Archivo Fisico apoya en verificar que el expediente contenga los
documentos siguientes:

i. Solicitud para Gestionar el Permiso Fitosanitario para la Importacion de Plantas,
Productos y Subproductos de Origen Vegetal (Ver Anexo 3).
ii. Fotocopia de factura comercial
iii. Fotocopia del Certificado de Contaminantes Microbiolégicos (cuando aplique).
iv. Fotocopia del Certificado de Analisis de Residuos Quimicos (cuando aplique).
v. Fotocopia de Certificado de Origen (para paises de Centro América, aplica
FAUCA).
vi. Fotocopia de Certificado de Inocuidad del pais de origen.
vii. Licencia Sanitaria de Funcionamiento vigente de la Direccién de Inocuidad.

2. El Profesional Analista de Inocuidad recibe y analiza los requisitos siguientes:

a. El establecimiento importador debe de contar con Licencia Sanitaria de
Funcionamiento vigente.

b. El establecimiento exportador debe estar en la lista de establecimientos
autorizados para exportar a Guatemala.

c. Boleta de pago cancelada.

Director de Inocuidad
Condinercienes Temporales
DI MRE K
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SOBIERNO AGRICULTURA, Manual de Normas y Procedimientos
s ER Direccion de Inocuidad

EMISION DE PERMISO DE IMPORTACION DE ALIMENTOS NO PROCESADOS
DE ORIGEN VEGETAL

RESPONSABLE Num. PROCEDIMIENTO

Apoya en la recepcion, verificacion y en sellar de
1 recibido el expediente (Ver Norma 1).

Técnico en Archivo Si: Sigue paso 2.

Fisico No: Apoya en la devolucion con observaciones.

2 Apoya en el traslado del expediente al Profesional
Analista de Inocuidad.

Recibe y analiza expediente y requisitos (Ver
3 Norma 2).

Si: Sigue paso 4.

No: Devuelve con observaciones.

Profesional Analista 4 Emite e imprime el permiso de importacion de
de Inocuidad inocuidad.

Firma y sella permiso de importacién de inocuidad.
Adjunta permiso de importacién de inocuidad al
6 expediente y traslada al interesado.

===-=-=m-===-F|N DEL PROCEDIMIENTO---=-=snue--

uano Garcia
Director dd Inocuidad
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GOBIERNO /# AGRICULTURA,
ALIMENTACION

Manual de Normas y Procedimientos

Direccion de Inocuidad

EMISION DE PERMISO DE IMPORTACION DE ALIMENTOS NO PROCESADOS
DE ORIGEN VEGETAL

Técnico en Archivo Fisico

Profesional Analista de Inocuidad

INICIO

/1, Apoya en la recepcion, verificacion y ensellar

0

\ de recibido el expedente. /

IN

Apoya en la
devolLcion con sl
observaciones. l

2. Apoya en el traslado del expedente a
Profesional Analista de Inocuidad.

\SA Recibe y analiza expediente y requisitos.

lN
Devuelvecon
observaciones. Si

|

4. Emite e imprime el permiso de importacion
de inocuidad.

|

5. Fima y sella permise de importacion de inocuidad.

}

6. Adjunta permiso de importacién de inocuidad
alexpedientey

Traslada al interesado.

CAMSIERT,
BRI~ ™A g}
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T Nefson Antontg/Ruano Garcia
< Director dé Inocuidad
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CUATEMALA. - | counerley Direccion de Inocuidad
DEPARTAMENTO DE RASTREABILIDAD Fecha sep;i;z";b’e
EMISION DE CERTIFICADO DE EXPORTACION DE
PRODUCTOS NO PROCESADOS DE ORIGEN Paginas 3
VEGETAL
OBJETIVO:

Emitir permiso de exportacion de productos no procesados de origen vegetal, para que

se cuente con la autorizacion de la Direccion de Inocuidad.

NORMAS:

1. El Tecnico en Archivo Fisico apoya en la recepcion y verificacién del expediente,

comprobando que contenga los documentos siguientes:

. Licencia Sanitaria de Funcionamiento vigente.

8.0 own

. Solicitud de Certificado de Inocuidad para Exportacion de

. Fotocopia del Certificado de Contaminantes Microbiolégicos (cuando aplique).
Fotocopia del Certificado de Analisis de Residuos Quimicos (cuando aplique).

Alimentos No

Procesados de Origen Animal, Vegetal e Hidrobiolégico, de forma completa (Ver

Anexo 4).
. Fotocopia de factura comercial.

Pl 4]

al exportador, presentar constancia.
g. Boleta de pago cancelada.

o

Si el alimento descrito en la solicitud fue maquilado en otro establecimiento distinto
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MINISTERIO DE
GOB!ERNO s AGRICULTURA,
ATEMALA GANADERIA Y

ALIMENTACION

Manual de Normas y Procedimientos
Direccion de Inocuidad

EMISION DE CERTIFICADO DE EXPORTACION DE PRODUCTOS NO
PROCESADOS DE ORIGEN VEGETAL

RESPONSABLE

Num.

PROCEDIMIENTO

Apoya en la recepcion, verificacion y en sellar de
recibido el expediente (Ver Norma 1).

Fisico

Técnico en Archivo ! Si: Sigue paso 2.
Fisico No: Apoya en la devolucién con observacrones
5 Apoya en la creacion del registro fisico y en el
traslado al Profesional Analista de Inocuidad.
Recibe y revisa el expediente.
3 Si: Sigue paso 4.
No: Devuelve con observaciones.
Profesional Analista de Emite, imprime, firma y sella el Certificado de
Inocuidad 4 Exportacion de Productos No Procesados de
Origen Vegetal.
5 Completa el expediente y traslada al Técnico en
Archivo Fisico.
== - Apoya en la recepcion y en el traslado del
Tesiliooien Avchivh 6 Certificado de Exportacion al interesado.

---e-enme=-FIN DEL PROCEDIMIENTO---rerenen

(’r!z_l]g 'aﬁﬁa

Direc r de , [nocuidad
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AGRICULTURA,
GANADERIA Y
ALIMENTACION

MINISTERIO DE
GOBIERNO «/
GUATEMALA

Manual de Normas y Procedimientos

Direccion de Inocuidad

EMISION DE CERTIFICADO DE EXPORTACION DE PRODUCTOS NO PROCESADOS
DE ORIGEN VEGETAL

Técnico en Archivo Fisico

Profesional Analista de Inocuidad

INICIO

ﬂ . Apoya en la recepcién, verificacion y en sellar

de recibido el expedente. /

IN
Apoya en la

devolwcion con
observaciones.

2. Apoya en la creacion del registro fisico y en el

Traslado al Profesional Analista de Inocuidad.

6. Apoya en la recepcion y en el

Traslado del Certificado de Exportacién
al interesado.

FIN

.

3. Recibe y revisa el expediente.

IN

Dewvuelve con

observaciones.

Sl

}

4, Emite, imprime, firma y sella el Certificado de
Exportacién de Productos No Procesados de
Origen Vegetal.

}

5. Completa el expediente y

Traslada al Técnico en Archivo Fisico.

.Nelﬁn Antonio ﬁ/u

7
7

Director de Ino
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GOBIERNO /- ' AGRICULTURA, Manual de Normas y Procedimientos
I S Se e B P ol Direccién de Inocuidad
DEPARTAMENTO DE RASTREABILIDAD Fecha sep;g’gb’e

EMISION DE PERMISO DE IMPORTACION DE

ALIMENTOS NO PROCESADOS Eagines 3

OBJETIVO:

Emitir permiso de importacién, con la finalidad de verificar la inocuidad de los alimentos
no procesados de origen animal e hidrobiolégicos en la etapa de importacion.

NORMAS:

1. El Tecnico en Archivo Fisico apoya en verificar que el expediente contenga los
documentos siguientes:

a. Solicitud para Permiso de Importacion de Alimentos No Procesados de Origen
Hidrobiol6gico, de forma completa (Ver Anexo 5).

b. Solicitud para Permiso de Importacion de Alimentos No Procesados de Origen
Animal (Ver Anexo 6).

c. Fotocopia de Certificado de Origen (para paises de Centro América, aplica
FAUCA).

d. Fotocopia de Certificado de Inocuidad (Sanitario) del pais de origen.

2. El Profesional Analista de Inocuidad recibe y verifica el expediente, comprobando
que contenga los requisitos siguientes:

a. El establecimiento importador debe de contar con licencia sanitaria de
funcionamiento vigente.

b. El establecimiento exportador debe estar en la lista de establecimientos
autorizados para exportar a Guatemala.

c. Boleta de pago cancelada.

[ano Garca
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GUATEMALA GANADERIA Y

ALIMENTACION

MINISTERIO DE
I l GOBIERNO AGRICULTURA,

Manual de Normas y Procedimientos
Direccién de Inocuidad

EMISION DE PERMISO DE IMPORTACION DE ALIMENTOS NO PROCESADOS

RESPONSABLE Num. PROCEDIMIENTO
Apoya en la recepcion, verificacion del expediente
1 y en sellar de recibido (Ver Norma 1).
Técnico en Archivo Si: Sigue paso 2.
Fisico No: Apoya en devolver con observaciones.
2 Apoya en el traslado del expediente al Profesional
Analista de Inocuidad.
Recibe y verifica el expediente (Ver Norma 2).
3 Si: Sigue paso 4.
No: Devuelve con observaciones.
Profesional Analista de 4 Emite, imprime, firma y sella el permiso de
Inocuidad importacion de inocuidad.
Adjunta permiso de importacion al expediente y
5 traslada al interesado.

------------ FIN DEL PROCEDIMIENTO--mrnmemmemee

Pa o) '
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SOBIERNO 4 el Manual de Normas y Procedimientos
TEMALA. | Shpe Direccion de Inocuidad

EMISION DE PERMISO DE IMPORTACION DE ALIMENTOS NO PROCESADOS

Técnico en Archivo Fisico Profesional Analista de Inocuidad

INICIO : @
1. Apoya en la recepcién, verificacion del axpad® 3. Recibe y verifica el expediente.

y en sellar de recibido. / z /
IN 4 IN

deﬁvyzrirén Devuelve con
observaciones T i observaciones. SI

2. Apoya en el traslado del expedente a : g S ;
Prafesional Analista de Inocuidad. . i Emrtde :g‘;"::eg\m;e‘;::&ai :j;ermso

v

5. Adjunta permisc de importacion al expediente y

Traslada al interesado.

FIN

<
5]

& PUANEAMIENTO
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Director e Inocuidad
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GOBIERNO /i |  AGRICULTURA. Manual de Normas y Procedimientos
A Direccion de Inocuidad
DEPARTAMENTO DE RASTREABILIDAD Fecha se";‘(;"'zrgbre
EMISION DE CERTIFICADO DE EXPORTACION DE
PRODUCTOS DE OR!GEN ANIMAL E Paginas 3
HIDROBIOLOGICOS

OBJETIVO:

Emitir Certificado de Exportacion de Productos de Origen Animal e Hidrobioldgicos, con
la finalidad de garantizar la inocuidad de los alimentos no procesados en la etapa de

exportacion.

NORMAS:

1. El Profesional Analista de Inocuidad recibe y verifica el expediente, comprobando

que contenga los documentos siguientes:

. Licencia Sanitaria de Funcionamiento vigente.

a
b. Solicitud de Certificado de Inocuidad para Exportacion de Alimentos No
Procesados de Origen Animal, Vegetal e Hidrobiolégico, de forma completa (Ver

Anexo 7).
c. Fotocopia de factura comercial.

d. Siel alimento descrito en la solicitud fue maquilado en otro establecimiento distinto

al exportador, presentar constancia.
e. Boleta de pago cancelada.

(Fg>

-~ Nelson Antonio 8uano Garcia
Director de Inpcuidad

Gasofimciones Temporales.
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MINISTERIO DE
GOBIERNO - AGRICULTURA,

| I GUATEMALA GANADERIA Y

ALIMENTACION

Manual de Normas y Procedimientos
Direccién de Inocuidad

EMISION DE CERTIFICADO DE EXPORTACION DE PRODUCTOS DE ORIGEN
ANIMAL E HIDROBIOLOGICOS

Fisico

RESPONSABLE Nam. PROCEDIMIENTO
1 Apoya en la recepcion del expediente y en sellar
Técnico en Archivo de recibido.
Fisico o | Apoya en el traslado del expediente al Profesional
Analista de Inocuidad.
Recibe y revisa el expediente (Ver Norma 1).
5 Si: Sigue paso 4.
No: Devuelve con observaciones.
Profesional Analista de Emite, imprime, firma y sella el certificado de
Inocuidad 4 exportacion de productos de origen animal e
hidrobiolégico, utilizando hoja de seguridad.
5 Completa el expediente y traslada al Técnico en
Archivo Fisico.
Apoya en la recepcion y en el traslado del
Técnico en Archivo 6 expediente con certificado de exportacion al

usuario.
-------------- FIN DEL PROCEDIMIENTO---======----

NeJéon Antonio(Ruano Garcia
" Director de nocuidad
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MINISTERIO DE
GOBIERNO - AGRICULTURA,
GUATEMALA GANADERIA Y

ALIMENTACION

Manual de Normas y Procedimientos
Direccién de Inocuidad

EMISION DE CERTIFICADO DE EXPORTACI(')I\’I DE PRODUCTOS DE ORIGEN ANIMAL
E HIDROBIOLOGICOS

Técnico en Archivo Fisico

Profesional Analista de Inocuidad

INICIO

1. Apoya en la recepcion del expediente y en sellar
de recibido.

v

2. Apoya en el traslado del expedente a
Profesional Analista de Inocuidad.

6. Apoya en la recepcion y en el

Traslado del expediente con certificado
de exportacion al usuario.

( 3. Recibe y revisa el expediente. )

IN
Dewuelve con
observaciones. Sl

4. Emite, imprime, firma y sella el certificado de
exportacion de productos de origen animal e
hidrobiolégico, utilizando hoja de seguridad.

!

5. Completa el expediente y

Traslada al Técnico en Archive Fisico.

®

e

PLANEAMIENTO | N/lson Antong Ruano Garcia
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COBIERNO 4 | Acmicuronn Manual de Normas y Procedimientos
SUNIEMALR: | pemmocdiay Direccion de Inocuidad
GLOSARIO DE TERMINOS

Es la capacidad para seguir el desplazamiento de un
Rastreabilidad alimento a través de una o varias etapas especificadas de
su produccién, transformacion y distribucion.

Es la aceptabilidad de un producto o un lote de un alimento
basado en la ausencia o presencia, o en la cantidad de
Microbiologia microorganismos, por unidad o unidades de masa,
volumen, superficie o lote y es aplicable a productos
comercializados.

GLOSARIO DE SIGLAS

SIGLAS

SIIA Sistema Integrado Inocuidad de Alimentos

o Bl 10NeS lEmpUm Loty
%ccv%w o




SOBIERNO AGRICULTURA, Manual de Normas y Procedimientos
gl [ s Direccién de Inocuidad
GLOSARIO DE SiMBOLOS
Nim.| Simbolo | ~  Significado

Inicio o finalizacidon: Indica el inicio o la
terminacién del flujo.

Actividad: Describe las acciones que
desempenan las personas involucradas en el
procedimiento.

Decision: Indica un punto dentro del flujo en
donde se debe tomar una decisién entre dos o
mas opciones.

Inspeccion, revision o verificacion: Una
inspeccion ocurre, cuando se examina y/o
comprueba “algo” del trabajo ejecutado; cuando
antes de autorizar la consecucion de otro paso
de un procedimiento, se detiene a meditar, para
autorizar lo que debe continuarse ejecutando.
Conector: Indica que el flujo continta donde se
ha colocado un simbolo idéntico que contiene la
misma letra.

procedimiento continda en otra pagina.

Traslado: Indica el movimiento de documentos,
material o equipo.

Archivo: Resguardo de documentos de manera
permanente.

Archivo: Resguardo de documentos de manera
temporal.

i
-
(S
®
s D Referencia a otra pagina: Indica que el
=
A\
\V
O

10 Base de datos: Manejo de informacion digital.

Director de Inocuidad

Con FunaigeresTemporales
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SomiERNO - r&’#.?lf?;?nif Manual de Normas y Procedimientos
ALIMENTACION Direccién de Inocuidad
Anexo 1

Lista de Verificacion de Sistemas de Rastreabilidad

= Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacién Codigo DI-FO-DR-001
S - Viceministerio de Sanidad Agropecuaria y Regulaciones Version 20
f % = Direccion de Inocuidad Creado 23032020
;V ACA Departamento de Rastreabilidad Modifcado 2410572011
w T LISTADE VERIFICACION DE SISTEMAS DE RASTREABILIDAD | Paginas 1de 4

INFORMACION GENERAL:

Nombre de la
empresa:
Licencia de
funcionamiento:
Fecha:
Direccion
Teléfono:

Correo electrénico:

Responsable de la

empresa:

Acompaiia la

evaluacion:

Evaluador:

No. | TRAZABILIDAD 8l NO | N/A | OBSERVACIONES

1. Existe equipo de
trazabilidad

2. El personal ha recibido
capacitaciones en temas
de trazabilidad

3. Poseen un procedimiento
por escrito de frazabilidad

4. Existe un sistema de
cadificacion de los
productos

5. Esta documentado el
sistema de codificacion
6. Registro de proveedores
6.1 -Nombre del proveedor
6.2 -Direccién

6.3 -Teléfono

8.4 |-Cormreo electrénico

6.5 -Fecha de adquisicién del
producto

6.6 -Cantidad de producto
recibido

Nelson Antorgo Ruano Garcia

7 : S ! Director de Inocuidad

Lo Con uncofeB o,
VISAR-MAGA




SOBIERNO /- AGRICULTORA. Manual de Normas y Procedimientos
COATRMALA. | Smmndy Direccion de Inocuidad

3 Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacién Codiga OFFO-DR-001
= - Viceministerio de Sanidad Agropecuaria y Regulaciones Version 20
= Direccién de Inocuidad Creado 23/03:2020
|:. V“#J Departsmento de Rastresbiidad Modiicado | 241052021
WY — croeracossEns eI Paginas 2ded
8.7 -REGAPI

6.8 -Datos del transporte

utilizado

7. Procedimiento de seleccion
de proveedores

8. Registro de clientes

8.1 -Nombre del cliente

8.2 -Direccion

8.3 -Teléfono

8.4 -Correo electrénico

8.5 -Fecha de adquisicion del
producto

8.6 |-Cantidad de producto
recibido

8.7 -Datos del transporte
utilizado

9. Hay registro de actividades

realizadas en campo

10. Existe procedimiento de
ingreso del producto

11. Existe procedimiento de
egreso del producto

12. Hay flujograma del proceso
del producto

13. Hay un procedimiento por
escrito del proceso
producto

14. Registro de origen animal y
vegetal

14.1 | -No. De lote

14.2 | -Fecha de ingreso a rastro
14.3 | -Fecha de ingreso a faena
14.4 |-Fecha de cosecha del

producto

15. Los animales poseen
identificacion

15.1 | -Arete

15.2 | -Fierro

15.3 | -Tatuaje

16. Identificacion de unidades
productivas

16.1 | -Campos o parcelas de
cultivo

16.2 | -Corrales o praderas de
ganado

PLANEAMIENTO

Director de Inocuidad
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gomiERNo - AGRICULTURA, Manual de Normas y Procedimientos
ALIMENTACION Direccion de Inocuidad
Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacion Codigo DHFO-DR-001
i . Viceministerio de Sanidad Agropecuaria y Regulaciones Version 20
‘{"‘ \ Direccion de Inocuidad Creado 23/03/2020
{MAGA Dupartamnto de Rastresbitidad Modificado 24/05/2021
e w T LISTADE VERIFICACION DE SISTEMAS DE RASTREABILIDAD | paginas 3de 4
16.3 | -Galeras o galpones para
aves
16.4 | -Estanques o piscinas
acuicolas
16.5 | -Apiarios

16.6 | -Coclmenas

16.7 | -Barco pesquero

16.8 | -Cuadrante de captura
maritima

17 Registros utilizados en los
procesos productivos

17.1 | -Registro de nacimiento o
siembra del producto

17.2 | -Registro de recepcion del

producto

17.3 | -Registro de despacho del
producto

17.4 | -Registro de conformacion
de lote

17.5 | -Registro de envasa o
empacado del producto
17.6 | -Registro de
almacenamiento y
distribucion del producto
17.7 | -Registro de tratamientos

profilacticos

17.8 | -Registro de plagas y/o
enfermedades

17.9 | -Registro de tratamientos
veterinarios

17.10 | -Registro de tratamientos
fitosanitarios

17.11 | -Registro de toma de
muestras

17.12 [ -BPA

17.13 [ -BPM

17.14 | -Identificacion del lote del
producto final

17.15 [ -HCCP
18. Existe etigueta del producto
final

18.1 | -Nombre del producto
18.2 | -Nombre del
establecimiento

18.3 | -Numero de licencia

LY

Nels/n Antonif@uano Garcia

Director db Inocuidad

Con Fu n@g@s"’f%s porales,

VISAR
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Manual de Normas y Procedimientos
Direccién de Inocuidad

4

oD
i

i
ACA
==

Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacién Codigo DHFO-DR-001
Viceministerio de Sanidad Agropecuaria y Regulaciones Version 20
= Direccion de Inocuidad Creado 23032020
Departamento de Rastreabilidad Modificado 241052021
LISTA DE VERIFICACION DE SISTEMAS DE RASTREABILIDAD Péaginas 4 de 4

sanitaria de funcionamiento

18.4 | -Ndmero de lote

18.5 |-Numero de sub-lote

18.6 | -Fecha de vencimiento

18.7 | -Ingredientes

18.8 | -Declaracion de alérgenos

18.9 | -Pais de manufactura

18.10 | -Marca comercial

18.11 | -Descripcion del producto

18.12 | -Pais de destino

18.13 | -Peso neto

18.14 | -Peso bruto

18.15 | -Caodigo (numeérico, barras
u otros)

19. Plan de retiro del producto

19.1 | -Documento escrito del
plan de retiro del producto

19.2 | -Realizacion de simulacros
de retiro de producto

19.3 | -Registros de retiro de
producto

19.4 | -Personal encargado del
plan de retiro de producto

19.5 | -Identificacion del destino
final del producto retirado

20. Realizan ejercicios de
trazabilidad

Firma del Inspector

Firma y sello del establecimiento

m———  °E

Nefson Antonip/Ruano Garcia
Director de/Inocuidad

4 lnisteio de aqjticuffu!a, ganaujafa .gﬁimiacﬁre
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gomiERNo b Z‘é’#.i’&?;?pif Manual de Normas y Procedimientos
GANADERIA Y . . .
ALIMENTACION Direccién de Inocuidad

Anexo 2
Lista de Asistencia

Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacién Codgo DI-FO-OR-002

Viceministerio de Sanidad Agropecuaria y Regulaciones Version 1.0

Direccion de Inocuidad

Departamento de Rastreabilidad L SN

Modficado | 14111/2023

LISTA DE ASISTENCIA Picines 1de 1
Evento: Fecha:

Nombre No. teléfono Carreo electronico Cargo Firma

Con Funciones Tnmnnralnn »
Rpefas—
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SOBIERNO AGRICULTURA. Manual de Normas y Procedimientos
N e Direccién de Inocuidad

Anexo 3
Solicitud para Gestionar el Permiso Fitosanitario para la Importacién de Plantas,
Productos y Subproductos de Origen Vegetal

MINISTERIO DE AGRICULTURA, GANADERIA ¥ ALIMENTACION
VICEMINISTERIO

DE SANIDAD AGROPECUARIA ¥ REGULACIONES -

DE SANIDAD VEGETAL ¢ |
SECCION DE PROTECCION Y SANIDAD VEGETAL 21872/
7. Avenida 12.90 zona 13, Guatemala, Ciudad w

Teléfonos. 2413-7000 y 2413-7418

SOLICITUD PARA GESTIONAR EL PERMISO FITOSANITARIO PARA
LA IMPORTACION DE PLANTAS, PRODUCTOS ¥ SUBPRODUCTOS DE ORIGEN VEGETAL

Por este medio SOLICITO me sea extendido el respectivo PERMISO FITOSANITARIO DE IMPORTACION, en base al Decreto 36-98
Ley de Sanidad Vegetal y Animal, mmmrwmm&mmwymmm
Ministeriales No. 341-2019, 04-2020 y demés al para la i ién del(los) producto(s), haciendo del
conodmiento que he verificado que todos los doc ntos, las declarad dicionales del Certificado Fitosanitorio de Exportacion o
de Reexportacion y del Certificado de Tratomiento Cuarentenario, cumplen con los requisitos para amparar la gestién y que son fiel
copia de los originales:

Neombre o Rozén Sodial:
Direccién legal:
Teléfona(s): Fax:: NIT:
Correo Electréni
Representante Legal (marqueconunaX): ( o Propletario( )
R t: Legal o Propis h

Pais de Origen del Producto Pais de Procadencia del prod:

Nﬁm(l)d-urﬂﬁmdo(l)mmdnw
El producto es samilla sexual o NO
Valor CIF (dblares): Vdﬂﬂ’(‘ les):
mulmmmmu—u}- Q.
Factura C. i Fecha de Emisién:
Mw:

Via de transporte: Adrea: T

Aduana de ingreso al pais:

Fecha de embarque del pais de procedendia:
Fecha estimoda de arribo del p al pais:

Enclmsoquaetpmdmh:mmu'd do debe ad| ala ts solicitud, en hoja bretoda el llstado detallad:
ﬂ'ﬂ(l) P l), ledad(es), ni ‘)aws)amymhmumdmumam
dor de Semillas: . §i se trota de un alimento de
mmmlmmmmmmdmm it de Fundcl i del Estabilec ‘emitido por
lo Direccién de Inoculdad de los Al y Facha de cimlento de la Ll
S v
Fecha de Solicitud del Permiso Fit del rtadén: G wala, de de
f.
Firma del lolicitante = Seflo Empresa importadora -
s de DBI:
Extendido en el M de:

DOCUMENTOS ADJUNTOS ENTREGADOS: Paro reclizar ko gestidn de solicitud de importociin, debe e indicon. Pora
ehecton de o importociin del producto el interesodo debe presentor kn mmdo&uuwﬁmmu SBA en lo Aduana de ingresa al
tenitoria noconal, previo o reolizar lo impecion fisica del envio paro verificor w condicdn fitoionarie.

1) Don Fotocopion del CERTIFICADO Fr DE 0 DE OGN del ENVIO, segin corresponda, extendido por I AUTORIDAD
PITOSANITARIA del poh de origen o procedencio, DONDE 5E INCLUYA(N) LA(S) DECLARACION(ES) ADICIONAL(ES) DE PLAGAS DE INTERES CUARENTENARIC
PARA CUATEMALA ¥ EL TRATAMIENTC CUARENTENARIO FITOIANITARIO(S) {F) PARA S ON A A (**). Pora moyor
informacion conuite conmuite pdgina WEB MAGA wuu mona.qchat en o SISTEMA VDI para conocer s v
ﬂﬂdmam

2) Doy Fotocopios del mumlm ), por la Nacienal G en ol poh de origen © procedencio (ol
momento de comultor los requhltt de e indicon koy ¥ qua aplicon poro e producto wisto o
MBWWMMMMMd-h rtilicodos 2 de wpor cont un apartado donde se dedors ef botemienta
cuorentenario

1y mahvmmmum-mumummewvmm
4 Fwﬂmﬁ importacdn emitido por o Comseio Nodonal de Areas Protegidos - CONAP-, cuondo opique poro & coso de espedies de floro (inchuye especies

5) Cn-hm&ﬂﬂmﬂmu*mw prestocion de servicios por parte del MAGA.
SEMILLA". Fruto o parts de mite. tubdrculo, rizoma o cuciquier vegetol o pare de &ste. con capaxided para multiplcor s eipeties

NOTA: EN E5TA FOLICITUD DEBE ADHERIRSE LOS TIMBRES DE INCENIERO AGRONOMO, CONSIDERANDO EL VALOR CIF EN QUETZALES INDICADO EN LA FACTURA
COMERCIAL ¥ LO ESTIPULADO EN EL 9-92 LEY

FORMULARIO ACTUALIZADO: MARZO 2020 SPSV-DSV-02-R-002

[TRTGATCHd
Fundad

Director de Ino
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Anexo 4
Solicitud de Certificado de Inocuidad para Exportacién de Alimentos No Procesados
de Origen Animal, Vegetal e Hidrobioldgico

Direccidn de Inocuidad Cédigo: DIA-FO-053

SOLICITUD DE CERTIFICADO DE INOCUIDAD PARA Version: 1

EXPORTACION DE ALIMENTOS NO PROCESADOS DE ORIGEN
ANIMAL, VEGETAL E HIDROBIOLOGICO

MINISTERIQ DE AGRICULTURA,

Paginalde2
GANADERIA Y ALIMENTACION

1. EXPORTADOR

1.1 Lugar: | 1.2. Fecha:
1.3. Exportador:

1.4. Direccién: | 15. Tel./Fax:
1.6. Representante Legal:

1275 Contacto: | 1.8. Tel: |19. e-mail:
1.10. Licencia Sanitaria de Funcionamiento No.:
2. ORIGEN

2.1. Establecimiento de origen:
2.2, Direccion:

2.3, Licencia Sanitaria de
Funcionamiento No.:

3. DESTINATARIO

3.1. Destinatario:

3.2 Pais de destino:

3:3; Direccion:

3.4. Aduana de salida:

3.5. Medio de transporte:

3.6. Tipo de embalaje: | 3.7. Nimero delote:
3.8. Marcas de identificacion:

3.9. Contenedor No.:
4. ALIMENTO A EXPORTAR ;
4.1. Descripcion del producto: Temperatura *C.: No. de bultos:

Peso bruto (Kg): Peso neto (Kgh

Valor FOB (S): No. Factura:

Firma del Representante Legal /
Sello de la Empresa

Ne arcia

Director de"fnocuidad
Con Funciones Temporales

= VISAREAGA

Direccion de Inocuidad

I
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Sl e e Sl Direccién de Inocuidad

Direccion de Inocuidad Codigo: DIA-FO-053

Version: 1
SOLICITUD DE CERTIFICADO DE INOCUIDAD PARA ersio

EXPORTACION DE ALIMENTOS NO PROCESADOS DE ORIGEN

MINISTERIO DE AGRICULTURA. SN NEGETL S I SORIOLON0 Pagina 2 de 2

GANADERIA Y ALIMENTACION

Considerando: “Que es deber del Estado velar porque la alimentacién y nutricién de la poblacién redna los requisitos minimos” {Articulo 99 de la
Constitucion Palitica de la Repiblica de Guatemala). El Cédigo de Salud en su articulo 130 inciso b, estabiece la obligacion del Ministerio de
Agricuitura, Ganaderia y Alimentacion en cuanto a la prevencién y control en las etapas de produccidn, transformacién, almacenamiento, transporte,
importacion y exportacién de alimentos naturales no procesados.

Por lo que se solicita la sigulente informacion para exportar:

Decreto 90-97, Articulo 130: Ambito de las responsabilidades, inciso b. Al Ministerio de Agricultura y Ganaderia y Alimentacion, las de prevencion

y control en las etapas de produccién, transformacion, almacenamiento, transporte, importacidn y exportacion de alimentos naturales no
procesados.

Acuerdo Gubernativo 969-99, Articulo 16. Licencia Sanitaria. Todo propietario de establecimientos de alimentos, previo a su funcionamiento o

apertura al piblico, debera obtener la licencia sanitaria extendida por la autoridad competente. Es prohibido el funcionamiento de establecimientos
de alimentos sin licencia sanitaria vigente.

Documentos obligatorios a presentar

*  Soiicitud completamente llena y con datos correctos.
* Fotocopia de Factura comercial
*  Sielalimento descrito en la solicitud fue maquilado en otro establecimiento distinto al exportador, presentar constancia.

S

NelsoﬁAntonio ano Garcia

o Director de Inocuidad
istenci ini : Con Funcigpesiiemporales
f@s@%igfu;ra #ﬁ?ﬁﬁ (0 Vle?irEchzbhﬁe\lnocuidad

gnamgaa{a df. @[an.samim 0
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Anexo 5
Solicitud para Permiso de Importacion de Alimentos No Procesados de Origen
Hidrobiolégico

MINISTERIQ DE AGRICULTURA,
GANADERIA ¥ ALIMENTACION

SOLICITUD PARA PERMISO DE IMPORTACION DE ALIMENTOS NO
PROCESADOS DE ORIGEN HIDROBIOLOGICO

0. Referencias: DI-DS-E-08

DPSP 200-02-R-006

_ Actualizado 10/10/16_

detallamos las siguientes caracteristicas:

Con base en lo que establece el Cédigo de Salud, Decreto 90-97; el Reslamento para la Inocuidad de los
Alimentos, Acuerdo Gubernativo 969-99; y/u otras leyes de importacién afines a la inocuidad derivadas de la
legislacion nacional, asi como el Decreto 36-98, Ley de Sanidad Vegetal y Animal y su reglamento, Acuerdo
Ministerial No. 1090-2001; nos permitimos solicitar la autorizacién para importar el producto del cual

1. IMPORTADOR
1.1 Nombre:
1.2. Direccién:
13. Tel/Fax: [ 1.4. Correo _electrénica:

1.5. Representante Legal:

1 6. Licencia Sanitaria de Funcionamiento ex!endxda porla DI

2.1. Nombre del Estableclmlentu;
2.2. Pais: | 2.2.A. No. Establecimiento/Planta:
2.3. Direccion:
2.4. TelfFax: | 2.5. Correo electronico:
3. ESTABLECIMIENTO DE ORIGEN

3.1. Nombre del Establecimiento:
3.2. Pais (solo puede ser un pais de origen):
3.3. No. de Establecimiento/Planta:
3.4. Direccion:

: 4.PROCEDENCIA
4.1. Pais:

S. REGENTE e s Feinay

5.1. Nombre: 5.2. No. De Colegiado:
5.3. Numero de Teléfeno: 5.4. Correo electronico:

5.

in

. Numero regnstra de regente ante Depm de Prot. Y Sanidad Pecuaria:

6.4. No. de factura 6.5. Fecha 6.6. No. de bultos
6.1. Producto: comercial: factura
comercial:
6.2. Especie:
6.3, Descripcion: 6.7. Pesoneto total | 6.8. Total valor FOB USS:

Adjuntar  ANEXO que contenga: )
descripeion  de  producto, numero de
bultos, temperatura, peso neto (Kg.), valor
CIF y valor FOB.

6.9. No. Certificado(s) zoosanitario(s): | 6.10. No. de lote{s} de produccién:

WA, GAN4 2
o>
5B b\qu}’f" :?/g#
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MINISTERIO DE AGRICULTURA,
GANADERIA Y ALIMENTACION

7.1 Transpd__ ) Terrestre =l Maritimo [__] Asreo [ ]

7.2. Aduana de ingreso: 7.3. Conocimiento de embarque:

7.4. No. de contenedor:

CONSIDERANDO: Que el Articulo 99 de la constitucién Politica de la Republica de Guatemala
establece que “El Estado velard porque la alimentacién y nutricién de la poblacién redna los
requisitos minimos de salud”,

CONSIDERANDO: Que el Articulo 130 inciso b) del Cédige de Salud establece la obligacion del
Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacion en cuanto a la prevencion y control en las
etapas de produccién, transformacion, almacenamiento, transporte, impaortacién y exportacion
de alimentos naturales no procesados.

CONSIDERANDO: Que en el articulo 5 del Acuerdo Gubernativo 969- 99, Reglamento para la
Inocuidad de los Alimentos, se regula que la Direccion General de Regulacién, Vigilancia y
Control de Ia Salud del Ministerio de Salud Pablica y Asistencia Social, y el Viceministerio de
Sanidad Agropecuaria y Regulaciones del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacion,
emitird la normativa especifica, implementaran procedimientos y disefiaran los formularios a
utilizar en las gestiones administrativas”.

El Viceministerio de Sanidad Agropecuaria y Regulaciones a través de la Direccién de Inocuidad,
establece:

DOCUMENTOS OBLIGATORIOS PARA LA DIRECCION DE INOCUIDAD:
=  Fotocopia de Factura comercial
" Fotocopia de Certificado de Origen (para paises de Centro América, aplica FAUCA)
=  Fotocopia de Certificado de Inocuidad (Sanitario) del pais de origen

REQUISITOS OBLIGATORIOS PARA LA DIRECCION DE INOCUIDAD:

=  El Establecimiento importador deberd de contar con Licencia Sanitaria de
Funcionamiento vigente.

°  El Establecimiento que desee exportar a Guatemala, debers estar aprobada por la
Direccion de Inocuidad del VISAR/MAGA y encontrarse en la lista de
Establecimientos aprobados.

@ Toda impartacion podrd ser muestreada acorde a las directrices del Codex
Alimentorius cuando la Direccién de Inocuidad del MAGA lo considere necesario.

REQUISITOS OBLIGATORIOS DE SANIDAD ANIMAL PARA PRODUCTOS DE LA ACUACULTURA
= Indicar el género y especie de cada producto.

= Indicar si los productos a importar provienen de unidades de produccién o son

producto de la pesca extractiva.

els w Antonio Ryayo Garcia

[nochida
Director de i
Con Funciones T.‘mnnral 28 :

—— VISAR- Mgg’;cuon de Inocuidad
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MINISTERIO DE AGRICULTUI
GANADERIA Y ALIMENTACION

* Si el producto a importar proviene de la pesca extractiva deberd incluir una
fotocopia del Documento de Registro de la embarcacién o Licencia de
Funcionamiento.

= Siel producto a importar proviene de unidades de produccion debe de cumplir
con los requisitos de la pagina 5.

DOCUMENTOS OBLIGATORIOS PARA LA DIRECCION DE SANIDAD ANIMAL

o Dos (2) fotocopias del Certificado Zoosanitario

=  Fotocopia de Certificado de origen (Para paises de Centroamérica aplica Formulario
Unico Aduanero)

= Fotocopia de Factura Comercial

= Certificado de Andlisis Microbioldgico y de Residuos, por embarque, cuando se
requiera.

=  Fotocopia del Conocimiento de Embarque (aéreo, maritimo o terrestre)

= Adherir Timbre Médico Veterinario y Zootecnista correspondiente de acuerdo al
valor FOB declarado en la factura comercial (Decreto No. 22-2005)

=  Fotocopia del certificado emitido por la autoridad competente del pais exportador
en donde especifique que el producto es procedente de la pesca

IMPORTANTE: SE DEBE RESALTAR EL PRODUCTO OBIETO DE LA SOLICITUD EN CADA
DOCUMENTO ADJUNTO.
ES RESPONSABILIDAD DEL USUARIO PRESENTAR FORMULARIOS ACTUALIZADOS,
LOS QUE SE PUEDEN
DESCARGAR DE LA PAGINA WEB DEL VISAR: visar.maga.gob.gt.

NOTAS DE LA DIRECCION DE SANIDAD ANIMAL

1. Cuando sea primera importacién o haya cambio en el estado sanitario del pais
exportador, debera solicitar previamente los requisitos de importacién ante el
Departamento de Proteccion y Sanidad Pecuaria.

2. Larecepcion de la documentacidn NO constituye compromiso de aprobacion de
la solicitud.

3. La aprobacidn y entrega de una Autorizacion de Importacion se hard efectiva en
un término de CINCO (5) dias habiles si fuera aprobada para su tramite.

4. La solicitud del permiso de importacién deberd ser presentada con antelacion a
la llegada del producto al pais. (Articulo 24 del Acuerdo Gubernativo 745-99).

5.  Los documentos redactados en idioma extranjero deben ser vertidos al idioma
espafiol mediante traduccién jurada, la cual se debe adjuntar a los documentos
respectivos (Articulo 4 numeral 9, Acuerdo Ministerial 1090-2001).

6. El Certificado Zoosanitario debe incluir el nimero de factura en el caso de los
productos de origen hidrobioldgico, asi mismo debe hacer referencia a los
numeros de codigo de los anélisis de laboratorio de biologia molecular

son Anton
Director e Ino
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MINISTERIO DE AGRICULTURA,
GANADERIA Y ALIMENTACION

7. No se permite la importacion de camardn, vivo, congelado o enhielado
procedente de Asia.

8. Las mariscadas procedentes de Asia solamente se permiten sean cocidas y/o
precocidas.

9. Para el caso de las mariscadas, especificar los componentes.

Firma Representante Legal Firma del Regente

Sello de la Empresa Sello del Regente

—_—

= =
!fhf\sis ncig Adminigtrati Nelson Antoniadkigno [>arcia
~r95fa’;@%ﬁ@m ?/‘%?LOEM Director 4 Piregsiqr dgdhocuidad

fncazgac{a de Plancahiento Con Funelones Tempo aleg
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CATALOGO DE PRODUCTOS

Requisito

11.

12.

13,

15,

14.

: Fotocopia de certificado

zo0sanitano extendido por la
autoridad competente del pais
exportagor.

Fotocopia de andlisis de biologia
molecular (enfermedades WSSV,
IHHNV, IMNV, TSV, y YHV)
Fotocepia de analisis de biclogia
molecular para MrNV (enfermedad
de la cola blanca).

iamcophthmumdumm
de NHP-B

fotocopia de certificado libre de
Aphanomyces astaci (plaga de
cangrejo de ria).

Fotocopia de cemfn:ado libre de
Herpesvirosis de la carpa koi y
Viremia primaoveral de la corpa.
Fotocopia de resultado de analisis
para septicemia hemorragica viral
Fotocopia de certificado libre de
ectoparasitos (Giredactilosis y
Argulosis). O controles Sanitarios
Realizados en Finca.

. Fotocopia de resultado de andlisis

de resultada de Infeccién por
Bonamia Ostreae.

Fotocopia de resultado de analisis
de infeccion por Marteilia
refringens.

Fotocopia de resultado de andlisis

de infeccién por Perkinsus marinus.

Fotocopia de resultado de analisis
de infeccion por Perkinsus oiseni.
Resultado de andlisis para la
infeccion por Rongvirus

Resultado de andlisis de mfeccnon‘ ;

par Botrachochytrium
dendrobatidis.

Especies' =

de agua
dulce

de agua

Especies

de agua
dulce

s

Carpa Carpa

o Y b PR
Tilapia/
Carpa/Tru

cha

Salménido
s(®)

)'Os'u"'aéy ST
mejilion

Ostrasy

NOTAS

Crusticeos: Camarones de agua dulce y de agua salada, cangrejos, jaibas, langostas, langostinos etc.
Peces: Todas las especies de peces de agua dulce y agua salada.
Moluscos: Conchas, ostras, almejas, mejillones, calamares, pulpos, caracoles etc.

Anfibios: Ranas, sapos.

Laacul ll
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MINISTERIO DE AGRICULTU!
GANADERIA Y ALIMENTACION
PRODUCTO ESPECIE DESCRIPCION
ALMEJA Meretrix sp. Media concha, Concha entera
Topes sp.
ANGUWA S opih i SR TR e T
ATUN Thunnus sp. Lomo, Filete, Troncho, Medallén
CALAMAR R Lol e PR Tentaculos, Aros, Tubos, Enteros
CAMARGN DE CULTIVO ; Penaeus vannamei : Cola, Entero
CANGREJO : Cancer borealis Tenazas, Entero, Carne
Procambarus acutus
Portunnus pelagicus
Parolithodes platypus
Menipe mercenoria
CONCHAS NEGRAS : Anodorasp. . Conchasenteras
ESCOLAR ooy Lepidocybium sp Epeemee Filete £
TRUCHA Filete, Entera.
LUBINA, BACALAQ, ROBALO Dissostichussp. Filete, Entero
Atractoscion sp.
MEILLON Mqﬂlm medacondaa Emero
OSTRAS Crassastrea sp e ; Ostras enteras
OvAS Mallotussp. ' Ovas
PANGASIUS Pangusiu:s Hypaﬁh't-halmus = g Filete
DORADO Coryphaenu h:ppurrus Filete, Entero
SALMON . Samasalar B : Filete
e Seriokasp. : Liles
VIEIRAS M}ﬁ‘a_a;:‘h'lamyssp. S Sin concha SR
Argopecten sp.
Placopecten sp.
- MARISCADA MIXTA SIN CAMARON Mariscada Mixta sin mdn Marlsmda Mixta sin amardn
ANCAS DE RANA Ancas de rana : EEs  Ancas de rana
OTROS Especifique Especifique

Ruuno arcia
nrnn‘hd

\ Dl %SP 4 1 ToTar Crioad
Con FaveiosR s PRRSAS  ©
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Solicitud para Permiso de Importacion de Alimentos No Procesados de Origen Animal

.I "I A VICEMINISTERIO DE SANIDAD AGROPECUARIA Y REGULACIONES (VISAR)

DIRECCIONES DE INOCUIDAD Y SANIDAD ANIMAL
MINISTERIO DE AGRICULTURA,
GANADERIA Y ALIMENTACION

SOLICITUD PARA PERMISO DE IMPORTACION DE ALIMENTOS NO PROCESADOS DE ORIGEN ANIMAL

0. Referencias: Di-DS-£.08 DPSP Z00-02-R005 : Actualizado marzo 2020
Con base en lo que establece el Cddigo de Salud, Decreto 90-97; el Reglumem para la Inocuidad de los Alimentas, Acuerdo
Gubernative 969-99; y/u otras leyes de importacién afines a la inocuidad derivadas de la gislacion nach asicomnel Decreto 36-
98, Ley de Sanidad Vegetal y Animal y su regl to, Acuerdo Ministerial No. 1090-2001; nos p li la izacién
para importar el producto del cual detallamos las siguientes caracteristicas:

1.IMPORTADOR

1.1. Nombre:

1.2. Direccion:

1.3. Tel/Fax: 1.4_Correo electronico:
1.5. Representante Legal:

1.6.Licencia Sanitaria de Funcionamiento extendida par la DI:

2. EXPORTADOR e . RN ot

2.1 Nombre del Establecimiento:

2.2 Pais: [ 224 No. Establecimiento/Planta:
2.3. Direccion:

2.4 TelfFax: f 2.5. Correo electronica;

3. ESTABLECIMIENTO DE ORIGEN - PES

3.1 Nombre del Establecimiento.

3.2, Pais:

3.3, No. de Establecimiento/Planta:

3.4, Direccion:

4. PROCEDENCIA

4.1 Pais:
5.1. Nombre: 5.2. No. De Colegiado:

5.3. Numero de Teléfono: 5.4. Correo electrénico:
6. MERCANCIA A IMPORTAR

6.4. No. de factura comercial: 6.5. Fecha factura 6.6. No. de bultos
6.1. Producto: comercial:

6.2 Especie:

6.3. Descripcion:

6.7. Peso neto total (kg): 6.8. Total valor FOB USS:

Adjuntar ANEXD que contenga: descripcion de producto, nimero de
buitos, temperatura, peso neto {Kg.}, valor CIf y valor FOB.

6.9. No. Certfficado(s) zoosanitario{s): 6.10. No. de lote(s) de produccion:

7. TRANSPORTE : e

7.1 Transporte: Terrestre [ ] Maritimo [] Aéreo []

7.2. Aduana de ingreso. | 7.3. Conocimienta de embarque:
7.4. No. de contenedor

: s : Piginaldeé6
7. Avenida 12-90 zona 13, edificio VISAR. PBX: 2413-7000 exicnsiones 7454 y 7488

50
a8 leectat'méﬁzljlocuu‘iaa
) Con Funbimssesd denpocalif
VIGAR- MAGA
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4 Ly, VICEMINISTERIO DE SANIDAD AGROPECUARIA Y REGULACIONES (VISAR)

DIRECCIONES DE INOCUIDAD Y SANIDAD ANIMAL
MINISTERIO DE AGRICULTURA,
GANADERIA Y ALIMENTACION

5. Los documentos redactados en idioma extranjero deben ser vertidos al idioma espaiiol mediante traduccion jurada, la
cual se debe adjuntar a los documentos respectivos (Articulo 4 numeral 9, Acuerdo Ministerial 1090-2001).

Firma Representante Legal Firma del Regente

Sello de la Empresa Sello del Regente
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4@‘ VICEMINISTERIO DE SANIDAD AGROPECUARIA Y REGULACIONES (VISAR)
DIRECCIONES DE INOCUIDAD Y SANIDAD ANIMAL
utmmmo DE AGRICULTURA,
GANADERIA Y ALIMENTACION
CATALOGO DE PRODUCTOS
CARNE DE AVE
PRODUCTO ESPECIE DESCRIPCION
CUARTO TRASERO POLLO ~ Cuadril, muslo, pierna, encuentro
PECHUGA POLLO Pe'ch'uga‘ coﬁ hhesb, filete, tiras, tender :
CANAL PoLLO ; g 'Ente}o'. rﬁ;;:lio, s;n':ﬂ'énudos o con men.udos :
VISCERAS POLLO higado,
MENUDOS POLL)O : Patas pescuezo, cabeza
CARNE MECANICAMENTE DESHUESADA POLLO Pastao MDM
PIEL POLLO Piel
CARNE POLLO Recortes
GRASA POLLO * Grasa 100%
PRODUCTO ESPECIE DESCRIPCION
CUARTO TRASERO GALLINA ~ Cuadril, muslo, pierna, encuentro
PECHUGA GALLNA  Pechuga con hueso, filete, tiras, tender
ALAS GALLINA 5  Alas
CANAL GALLINA : Entero,I mé&:to sin menudos o con menudos
VISCERAS GAUWNA . Molieja, higado, corazsn
MENUDOS Y e g
GRASA GAHINAYE = r 2o T e © Grasa 100%
PRODUCTO ESPECIE DESCRIPCION
CUARTO TRASERO PAVO i Emdﬂ!.mln,plema,mmro
PECHUGA PAVO == Pechuga con hueso, filete, tiras, tender
ALAS PAVOL 1 R e i
CANAL PAVO Entero, medlo, sin menudos o con menudos
VISCERAS PAVO ~ Molieja, higado, corazén
MENUDOS PAVO Patas , pescuezo, cabeza
CARNE MECANICAMENTE DESHUESADA PAVO SRR _ Pasta
PIEL PAVO piel
CARNE OO S R S R
GRASA PAVO Grasa 100%
7. Avenida 12-90 zona 13, edificio VISAR, PBX: 2413-7000 extensiones 7454 y 7488 JBina4de6
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AGH

MINISTERIO DE AGRICULTURA,
GANADERIA Y ALIMENTACION

VICEMINISTERIO DE SANIDAD AGROPECUARIA Y REGULACIONES (VISAR)

DIRECCIONES DE INOCUIDAD Y SANIDAD ANIMAL

PRODUCTO ESPECIE DESCRIPCION
PECHUGA CODORNIZ & Pechuga con hueso, filete, tiras, tender
ALAS CODORNIZ Alas 5
CANAL CODORNIZ Emam medie, sln menudos ocon menudos
CARNE CODORNIZ : Recortes
GRASA CODORNIZ - Grasa 100%
PRODUCTO ESPECIE DESCRIPCION
CUARTO TRASERO aPATO - Cuadril, musio, piema, encuentro
PECHUGA PATO Pechuga con hueso, filete, tiras, tender
s POl e A :
CANAL PATO Entero, medio, sin menudos o con menudos
VISCERAS PATO ‘Molleja, higado, corazén
MENUDOS PATO Patas , pescuezo, cabeza
CARNE PATO _ Recortes
GRASA PATO Grasa 100%
CARNE DE BOVINO
PRODUCTO ESPECIE DESCRIPCION
CARNE CON HUESO BOVINO Costilhs umcameqne:enga hueso
CARNE SIN HUESO BOVINO Cortes ﬂnos u olra carne sin hueso, iengua
CARNE CON GRASA {RECORTE) BOVINO cameeunm 50% sos.m mmm
CARNE MOLIDA BOVINO " Carne molida.
VISCERAS ROJAS BOVINO ~ Coraz6n, higado
VISCERAS VERDES. BOVINO " Mondongo 0 panza, lbrilo, intestino
GLANDULAS COMESTIBLES BOVINO Mollejas o timo, testiculos
PATAS Y COLA (DESPOJO) BOVIND s " Patas cola
TENDONES ¥ LIGAMENTOS (DESPOJO) BOVINO : Tendones y ligamentos
GRASA BOVINO =5 " Gras

7. Avenida 12-90 zona 13, edificio VISAR, PBX: 2413-7000 extensiones 7454 y 7488
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DIRECCIONES DE INOCUIDAD ¥ SANIDAD ANIMAL
MINISTERIO DE AGRICULTURA,
GANADERIA Y ALIMENTACION

CARNE DE PORCINO
PRODUCTO ESPECIE DESCRIPCION
CARNE CON HUESO CERDO Cnﬂilas ummqneta\gam
: CARNE SIN.HUESUI % g ' CER:I;(;‘.I:N.P 3 Conesﬁnos u otra ;:arne sin hueso, lengua
CARNE CON GRASA {RECORTE) CERDO Sloe hm_mmmdm.m
CARNE MOLIDA CERDO SSsgsannae Carm; mohda mrtltas
ViSCEﬁAS VERDES i CERDO‘ == Buche o panza in!estino
PATAS, COLA Y CABEZA S RCERDD: T hm,mh,ahmm omjls mhetqs,irompa-
© GRasa SRR Grasa i
PIEL CERDO 7 A R R

; o : Pagina 6 de 6
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GOBIERNO // AGRICULTORA, Manual de Normas y Procedimientos
SUATEMMLA | e Direccién de Inocuidad
Anexo 7

Solicitud de Certificado de Inocuidad para Exportacién de Alimentos No Procesados
de Origen Animal, Vegetal e Hidrobiolégico

£
i VICEMINISTERIO DE SANIDAD AGROPECUARIA Y REGULACIONES (VISAR)
il

‘w DIRECCION DE INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

MINISTERIO DE AGRICULTURA, GANADERIA Y ALIMENTACION
VICEMINISTERIO DE SANIDAD AGROPECUARIA Y REGULACIONES
DIRECCION DE INOCUIDAD
7% avenida 12-90, zona 13, ciudad de Guatemala

SOLICITUD DE CERTIFICADO DE INOCUIDAD PARA EXPORTACION DE ALIMENTOS NO PROCESADOS
DE ORIGEN ANIMAL, VEGETAL E HIDROBIOLOGICO

0. Referencia: DI-E-09

| 1. EXPORTADOR

1.1 Lugar: | 1.2. Fecha:

1.3. Exportador:

1.4. Direccion: | 15. Tel./Fax:

1.6. Representante Legal:
1.7. Contacto: l 1.8, Tei: ] 19. email:
1.10. Licencia Sanitaria de Funcionamiento No.:

2. ORIGEN
2.1. Establecimiento de origen:

2.2. Direccion:

2.3. Licencia Sanitaria de Funcionamiento No.:
3. DESTINATARIO
3.1. Destinatario:

3.2. Pais de destino:

3.3, Direccion:
3.4, Aduana de salida:

3.5. Medio de transporte:
3.6. Tipo de embalaje: | 3.7. Nudmero de lote:
3.8. Marcas de identificacion:

3.9. Contenedor No.:

4. AUMENTO A EXPORTAR

4.1. Descripcion del producto: 4.2, Temperatura "C.: 4.3. No. de bultos:
4.4. Peso bruto (Kg): 4.5. Peso neto (Kg):
4.6. Valor FOB ($}): 4.7 No. Factura:

Firma del Representante Legal /
Sello de la Empresa

P.
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GOBIERNO 4 | AGRcuiToRa Manual de Normas y Procedimientos
CUATEMALA | ShvSmdde Direccién de Inocuidad

\i VICEMINISTERIO DE SANIDAD AGROPECUARIA Y REGULACIONES (VISAR)
vw DIRECCION DE INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

Considerando: “Que es deber del Estado velar porque la alimentacion y nutricion de la poblacidn redna los requisitos minimos™
{Articulo 99 de la Constitucion Politica de la Repdblica de Guatemala). £l Codigo de Salud en su articulo 130 inciso b, establece la
obligacion del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacion en cuanto a la prevencion y control en las etapas de produccion,
transformacian, almacenamiento, transporte, importacion y exportacion de alimentos naturales no procesados.

Por lo que se solicita la siguiente informacion para exportar:

Decreto 90-97, Articulo 130: Ambito de las responsabilidades, inciso b. Al Ministerio de Agricultura y Ganaderia y Alimentacian, las de
prevencion y control en las etapas de produccién, transformacién, almacenamiento, transporte, importacion y exportacion de
alimentos naturales no procesados.

Acuerdo Gubernativo 969-99, Articulo 16. Licencia Sanitaria. Todo propietario de establecimientos de alimentas, previo a su
funcionamiento o apertura al publico, deberd obtener la licencia sanitaria extendida por la autoridad competente. Es prohibido el
funcionamiento de establecimientos de alimentos sin licencia sanitaria vigente.

Requisitos Obligatorios para la Direccion de Inocuidad:

. El establecimiento productor y/o exportador deben estar reconocidos y aprobados por la autoridad oficiai competente en
Guatemala, facilitando su elegibilidad por medio de la inspeccién en el pais de origen.
. Toda exportacian podrd ser muestreada acorde a las directrices del CODEX ALIMENTARIUS cuando la autoridad oficial de

Guatemala lo considere necesario y/o oportuna.

= bligatorios a pr
. Solicitud completamente liena y con datos correctos.

. Fotocopia de Licencia Sanitaria de Funcionamiento.

. Fotocopia de Factura comercial

. Si el alimento descrito en la solicitud fue maquilado en otro establecimiento distinto al exportador, presentar constancia.
-

Para alimentos de origen hidrobioldgico especificar si es de extraccién o cuitivo.

dis
7. Avenida 12-90 zona 13, edificio VISAR, PBX: 2413-7000 extension 7454 Dy Eiced
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GOBIERNO /|  AGRICULTURA. Manual de Normas y Procedimientos
l SUATEMALA. |- ey, Direccién de Inocuidad
DEPARTAMENTO DE PRODUCTOS CARNICOS Fecha septiembre
Y MATADEROS 2023
EMISION O RENOVACION DE LICENCIA SANITARIA Paginas 5
DE FUNCIONAMIENTO

OBJETIVO:

Emitir o renovar Licencia Sanitaria de Funcionamiento para autorizar la operacion de
establecimientos de alimentos carnicos no procesados en el territorio nacional, con la
finalidad de cumplir con los requisitos de inocuidad establecidos en la normativa
vigente.

NORMAS:

2. El Técnico en Archivo Fisico apoya en la verificacion del expediente, el cual debe
contener los documentos siguientes:

i.  Solicitud de Licencia Sanitaria de Funcionamiento de Rastros, Establecimientos
de Transformacion y Almacenadoras DI-00-R-043 (Ver Anexo 1).
ii. Boleta de pago cancelada.

3. El Profesional de Apoyo en Verificacion apoya en la verificacion del cumplimiento de
las condiciones higiénico sanitarias de la instalacion, su operacion y los registros de
controles de proceso en los establecimientos, de conformidad con la normativa
vigente, utilizando los documentos siguientes:

e. Informe de Supervisién Oficial FORMA SUP 1 (Ver Anexo 2).
f. Check List Almacenadoras DI-SOIC-R26 (Ver Anexo 3).

4. El Profesional de Apoyo en Verificacion, en caso de existir no conformidades,
colabora en remitirlas al interesado para que presente el plan de acciones correctivas
a implementar. El plan de acciones correctivas debe ser revisado y aprobado,
considerando el plazo de cumplimiento. Si el interesado no cumple con satisfacer
dentro del plazo establecido las acciones requeridas o si el plan de accién no brinda
las garantias necesarias para garantizar la inocuidad de los productos, se procede a
emitir la boleta de rechazo, denegando Ia solicitud.

FITTR U
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SENIERALA. | Soapening Direccion de Inocuidad

9. El Profesional de Apoyo en Verificacion apoya en la impresion de la Licencia
Sanitaria de Funcionamiento, en los casos donde no se encuentren hallazgos que
comprometan la inocuidad de los productos.

EMISION O RENOVACION DE LICENCIA SANITARIA DE FUNCIONAMIENTO

RESPONSABLE Num. PROCEDIMIENTO

Apoya en la recepcion y en la verificacion del
1 expediente (Ver Norma 1).

Si: Sigue paso 2.

No: Apoya en la devolucién con observaciones.

2 Apoya en sellar de recibido y en el ingreso de
datos al registro digital y fisico.

Apoya en el traslado del expediente al Jefe del
3 Departamento de Productos Carnicos vy
Mataderos.

Recibe y revisa expediente.

Jefe del Departamento 4 Si: Sigue paso 5.

de Productos Carnicos No: Devuelve con observaciones.

y Mataderos 5 Asigna expediente y traslada al Profesional de
Apoyo en Verificacion.

6 Apoya en la recepcién del expediente y en la
programacion de la verificacion.

7 Apoya en la verificacion al establecimiento (Ver
Norma 2).

Apoya en la emision del resumen de hallazgos y
dictamen.

Profesional de Apoyo 8 Si: Sigue paso 9.

en Verificacion No: Apoya en informar al interesado (Ver Norma
3).

9 Apoya en la impresién de la Licencia Sanitaria de
Funcionamiento (Ver Norma 4).

Apoya en completar el expediente y en el traslado
10 | al Jefe del Departamento de Productos Carnicos
y Mataderos.

Técnico en Archivo
Fisico
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MINISTERIO DE

ALIMENTACION

GCOBIERNO (/4 AGRICULTURA,
GUATEMALA GANADERIA Y

Manual de Normas y Procedimientos

Direccion de Inocuidad

EMISION O RENOVACION DE LICENCIA SANITARIA DE FUNCIONAMIENTO

RESPONSABLE Nuam. PROCEDIMIENTO
Recibe y revisa expediente.
11 | Si: Sigue paso 12.
jefe cel Departa}me_znto No: Devuelve con observaciones.
e Productos Carnicos : : . =
y Mataderos Flrma_n Ve sella  Licencia San_ltarla de
12 | Funcionamiento y traslada al Director de
Inocuidad.
Recibe y revisa expediente.
13 | Si: Sigue paso 14.
No: Devuelve con observaciones.
Director de Inocuidad 14 Valida en el archivo digital y firma Licencia
Sanitaria de Funcionamiento.
15 Traslada el expediente al Técnico en Archivo
Fisico.
16 Apoya' en la re'cepcién del ex_pediente y en la
Fachicoan Atchive creacion del registro digital y f|5|co.. b
Fisico Apoya en el traslado de la Licencia Sanitaria de
17 | Funcionamiento al solicitante.
------------------ FIN DEL PROCEDIMIENTQ-=--------
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SATRMALS | Direccion de Inocuidad

EMISION O RENOVACION DE LICENCIA SANITARIA DE FUNCIONAMIENTO

Jefe del Departamento de Profesional de Apoyo en

Tecnico en Archivo Fisico Productos Camicos y Mataderos Verificacién

¢ mcio ) e

/ 1. Apoya en la recepcion y en la 2 : 2 6. Apoya en la recepcion del expediente
verfficacion del expediente. : 4. Rechbe y revisa expediente. : y en la programacion de la verificacion.

: : I
l“ ' lN // 7. Apoya en la verificacién al \

e = . : \ establecimiento. /
ya en . =
devolcioncon | g : Devuelva con sl :
observaciones. l N observaciones. l B i
e : 8. Apoyahen la emisiélj del resumen de
ingreso de datos al registro digital y fisico.| 5 Asigna expediente y g delgl
'IN
Traslada al Profesional de Apoyo
en Venficacion. _’;Apf;oya enl
3. Apoya en el traslado del J t rma:ja Sl
expediente al Jefe del Departamerto Ioreesco. l
de Productos Carnicos y Mataderos.
9. Apoya en la impresidn de la Licencia
Sanitaria de Funcionamiento.
v A
@ = 10. Apoya en completar el expediente
4 yenel
i Traslado al Jefe del Departamento
/ . de Productos Cérnicos y Maladeros.
11. Recbe yrevisa expedlanta 3

3 i
® :
Davualve con

observaciones.

12. Fima y sella Licencia Sanitaria de
Funcicnamiento y

Traslada al Director de Inocuidad,
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EMISION O RENOVACION DE LICENCIA SANITARIA DE FUNCIONAMIENTO

Director de Inocuidad Técnico en Archivo Fisico
: 5 i 16. Apoya en la recepcion del expediente y en
13. Rechbe y revisa expediente. . la creacion del registro digttal y fisico.

N s
; Y
Devuelve con - 17. Apoya en el traslado de la Licencia
observaciones. sl : Sanitaria de Funcionamiento al solicitante.

14. Valida enel archivo digital y fima
Licencia Sanitaria de Funcionamiento.

15. Traslada el expediente al Técnicoen
Archivo Fisico.
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GOBIERNO | AGRICULTORA: Manual de Normas y Procedimientos
l CUNTEMALA | s, Direccion de Inocuidad
DEPARTAMENTO DE PRODUCTOS CARNICOS Y Eachia septiembre
MATADEROS 2023
EMISION O RENOVACION DE LICENCIA SANITARIA Pagirias 3
DE TRANSPORTE g

OBJETIVO:

Emitir o renovar Licencia Sanitaria de Transporte a las unidades de transporte nacional
que cumplen con los requisitos de inocuidad establecidos.

NORMAS:

1. El Técnico en Archivo Fisico apoya en la verificacion del expediente, el cual debe
contener los siguientes documentos:

ii. Solicitud de Licencia Sanitaria de Transporte para Alimentos de Origen Animal,
Vegetal e Hidrobiolégicos No Procesados DI-FO-038 (Ver Anexo 4).
i. Boleta de pago cancelada.

4. El Profesional de Apoyo en Verificacion apoya en la verificacion del cumplimiento de
las condiciones higiénico sanitarias del transporte, utilizando la Guia de Verificacion
de Transporte DI-SOIC-R07 (Ver Anexo 5).
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GUATEMALA GANADERIA Y

MINISTERIO DE
I I GOBIERNO /i AGRICULTURA,

ALIMENTACION

Manual de Normas y Procedimientos
Direccién de Inocuidad

EMISION O RENOVACION DE LICENCIA SANITARIA DE TRANSPORTE

RESPONSABLE Num. PROCEDIMIENTO
Apoya en la recepcion y en la verificacion del
1 expediente (Ver Norma 1).
Si: Sigue paso 2.
Técnico en Archivo No: Apoya en la devolucién con observaciones.
Fisico 5 Apoya en sellar de recibido y en la creacion del
registro.
3 Apoya en el traslado del expediente al Profesional
de Apoyo en Verificacion.
Apoya en la recepcion y en la verificacion del
4 expediente.
Si: Sigue paso 5.
No: Apoya en la devolucién con observaciones.
Apoya en la verificacion higiénico sanitaria al
Profesional de Apoyo 5 transporte (Ver Norma 2).
en Verificacion Si: Sigue paso 6.
No: Apoya en la emisién de la boleta de rechazo.
6 Apoya en la impresion y en solicitar la firma de
Licencia Sanitaria de Transporte.
7 Apoya en el traslado del expediente al Técnico en
Archivo Fisico.
8 Apoya en la recepcion del expediente y en la
creacion del registro fisico.
Técnico en Archivo
Fisico Apoya en el traslado de la Licencia Sanitaria de
9 Transporte al solicitante.
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SRATEMACR: | sk, Direccion de Inocuidad

EMISION O RENOVACION DE LICENCIA SANITARIA DE TRANSPORTE

Técnico en Archivo Fisico Profesional de Apoyo en Verificacion

( INICIO )

r

/ 1. Apoya en la recepcién y en la verificacién - 4. Apoya en la recepcion y en la verificacion

del expediente. / \ del expedierte. /

Apoya en la Apoya en la
devolucion con . devolicion con
observaciones. T i observaciones. T
2. Apoya en sellar de recibido y en la creacién 5 /SA Apoya en la verificacién higiénico sanitaria
del registro. : al transporte.

IN
3. Apoya en el traslado del expediente : Apoya en la
al Profesional de Apoyo en Verificacién. % emisin de ka
boleta de Sl
rechazo, l

6. Apoya en la impresién y en solicitar la frma
de Licencia Sanitaria de Transporte.

I y
8. Apoya en la recepcion del expediente y en : {a00ay8 &0 “'T”;Zif,“:n“;fﬁg ?:?sl:;;’
la creacion del registro fisico. : i

r

9. Apoya en el traslado de la Licencia Sanitaria
de Transporte al solicitante.
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GOBIERNO (/- AGRICULTURA, Manual de Normas y Procedimientos
A ey Direccion de Inocuidad
DEPARTAMENTO DE PRODUCTOS CARNICOS Y Fecha septiembre
MATADEROS 2023
SUPERVISION DEL SISTEMA DE INSPECCION Paginas 3
OBJETIVO:

Supervisar periédicamente el cumplimiento del sistema de inspeccién en los
establecimientos que operan con Licencia Sanitaria de Funcionamiento, para asegurar
la inocuidad de los productos carnicos no procesados.

NORMAS:

4. El Profesional de Apoyo en Verificacion apoya en la programacion de la supervision
en establecimientos que operan con Licencia Sanitaria de Funcionamiento.

9. El Profesional de Apoyo en Verificacion apoya en la supervision de los
establecimientos, conforme a la normativa vigente, utilizando los formatos
siguientes, segun corresponda:

a. Informe de Supervisién a Oficiales FORMA SUP 2, para establecimientos que
operan bajo inspeccién veterinaria permanente (Ver Anexo 6).

b. Informe de Supervision Oficial FORMA SUP 1 para los demas establecimientos
que operan con Licencia Sanitaria de Funcionamiento de productos carnicos
(Ver Anexo 7).

on Antonio Ruano Garcia
Director de Tnocuida :
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GUATEMALA GANADERIA ¥

GOBERNOE |- Moatoimons Manual de Normas y Procedimientos
ALIMENTACION Direccién de Inocuidad

SUPERVISION DEL SISTEMA DE INSPECCION
RESPONSABLE Nam. PROCEDIMIENTO

Apoya en la programacion de la supervisiéon y en
1 el traslado al Jefe del Departamento de Productos
Carnicos y Mataderos (Ver Norma 1).

Profesional de Apoyo
en Verificacion

Recibe y revisa programacion de supervision.
Jefe del Departamento 2 Si: Sigue paso 3.

de Productos Carnicos No: Devuelve con observaciones.

y Mataderos 3 Aprueba programacion y traslada al Profesional
de Apoyo en Verificacion.

4 Apoya en la recepcion de la programacion y en la
supervision (Ver Norma 2).

Apoya en la emision del informe y en el traslado
5 electronico correspondiente.

Profesional de Apoyo
en Verificacion

2 Nols #i
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gomiERNO & :‘é’é’r‘e‘&fﬁ?n?f Manual de Normas y Procedimientos
AUMENTACION Direccion de Inocuidad

SUPERVISION DEL SISTEMA DE INSPECCION

Jefe del Departamento de Productos Carnicos
y Mataderos

®

1. Apoya en la programacion de la supervisiony en el

Profesional de Apoyo en Verificacion

2. Recbe y revisa programacion de supervision.

oy

Traslado al Jefe del Departamento de Productos : N
Camicos y Mataderos. 2 {
Devuelvecon
observaciones. sl

'

3. Aprueba programaciony

Traslada al Profesional de Apoyo en Verificacion

®
®

/ 4. Apoya en la recepcion de la programacién y \
\ en la supervision. / 2 ) 4
| ®

v

5. Apoya en la emision del informe y en el

Traslado electrénico corespondiente.
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GOBIERNO |  AGRICULTURA Manual de Normas y Procedimientos
I SRRAMALR | RNEERL Direccién de Inocuidad
DEPARTAMENTO DE PRODUCTOS CARNICOS Y Fecha septiembre
MATADEROS 2023
MUESTREO PARA LA DETECCION DE RESIDUOS Y Pédinaa 3
CONTAMINANTES g

OBJETIVO:

Realizar muestreo para la deteccién de residuos y contaminantes en los productos
carnicos no procesados provenientes de establecimientos, de conformidad con el
programa nacional de muestreo, con la finalidad de asegurar la inocuidad de los
alimentos.

NORMAS:

1. El Jefe del Departamento de Productos Carnicos y Mataderos elabora programacion

del muestreo, tomando en cuenta un estimado de la produccién nacional para
obtener muestras representativas.

2. El Director de Inocuidad revisa que la programacion del muestreo sea representativa,
de tal manera que todos los establecimientos tengan la misma posibilidad de ser
seleccionadas dentro del muestreo nacional.

3. El Profesional de Apoyo en Verificacion apoya en corroborar que los resultados
obtenidos, se encuentren dentro de los parametros aceptables. En caso exista
alguna desviacion, se procede a notificar al Jefe de Departamento de Productos
Carnicos y Mataderos para el seguimiento y aplicacion de medidas correctivas.

Director de Inocuidad

Com Fumriones Femporales—
\%g‘ggfm&%cuidad :
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GUATEMALA GANADERIA Y

ALIMENTACION

MINISTERIO DE
l GOBIERNO AGRICULTURA,

Manual de Normas y Procedimientos
Direccion de Inocuidad

MUESTREO PARA LA DETECCION DE RESIDUOS Y CONTAMINANTES

RESPONSABLE

Num.

PROCEDIMIENTO

Jefe del Departamento
de Productos Carnicos y
Mataderos

Elabora programacion de muestreo y traslada al
Director de Inocuidad (Ver Norma 1).

Recibe y revisa programacion de muestreo (Ver
Norma 2).

2 Si: Sigue paso 3.
Director de Inocuidad No: Devuelve con observaciones.
Aprueba programacion de muestreo y traslada al
3 Jefe del Departamento de Productos Carnicos y
Mataderos.
Jete del Departamento Recibe programacion de muestreo, asigna
de Productos Carnicos y 4 aslad pIF? ¢ g old A = ev’ 'fg 3y
Matadsros raslada al Profesional de Apoyo en Verificacion.
5 Apoya en la recepcion de la programacién y en
la toma de muestras.
6 Apoya en el traslado de las muestras al
laboratorio correspondiente.
Profesional de Apoyo en Apoya en la recepcion y en la corroboracion de
Verificacion 74 los resultados de las muestras emitidos por el
laboratorio correspondiente (Ver Norma 3).
Apoya en informar al establecimiento sobre los
8 resultados obtenidos.

-------------- FIN DEL PROCEDIMIENTO--crcncnnve-
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GOBIERNO | AGRICULTORA. Manual de Normas y Procedimientos
SUATRIALR . | s, Direccion de Inocuidad

MUESTREO PARA LA DETECCION DE RESIDUOS Y CONTAMINANTES

Jefe del Departamento de Dvaiston i incouidad Profesional de Apoyo en
Productos Carnicos y Mataderos Verificacién
( INICIO )
r
i6 / 2. Recibe y revisa pmgramadén‘\ . 5. Apoya en la recepcion de la
B= b ecKa de U NG . de muestreo. j/ X pragramacion y en |la toma de muestras.

Traslada al Director de Inocudad.

i 5 ;
: 6. Apoya en el fraslado de las muestras

Dewuelve con d : S

observaciones, g al laboratorio corespondiente.

v

3. Aprueba programacion de muestreo y

v

/ 7. Apoya en la recepcién y en la
corroboracion de los resultados de las

\n:uastras emitidos por el laboraterio

correspondiente.

de Productos Cérnicos y Mataderos.

X Traslada al Jefe del Departamento

asignay 8. Apoya en informar al establecimiento

r
4. Recibe programacién de muestreo, = :
. sobre los resultados obtenidos.

Traslada al Profesional de Apoyo
en Verificacién.

Director de [ndcuidad

Asistencia)
i
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GOBIERNO |  AGRICULTURA. Manual de Normas y Procedimientos
SURTEMALA: | e Direccién de Inocuidad

DEPARTAMENTO DE PRODUCTOS CARNICOSY | . | septiembre
MATADEROS 2023
VERIFICACION DEL CUMPLIMIENTO DE REQUISITOS
DE IMPORTACION DE ALIMENTOS CARNICOS NO | Paginas 3
PROCESADOS

OBJETIVO:

Verificar el cumplimiento de los requisitos de importacién de alimentos carnicos no
procesados para garantizar su inocuidad, de acuerdo a la normativa vigente.

NORMAS:

1. El Técnico en Archivo Fisico apoya en la verificacién del expediente, el cual debe
contener la Solicitud para Permiso de Importacion de Alimentos No Procesados de
Origen Animal, de forma completa (Ver Anexo 8).

2. El Coordinador de Importacién y Exportacion de Alimentos de Origen Carnico,
Bovino, Porcino y Ave recibe y analiza expediente, el cual debe cumplir con los
requisitos siguientes:

a. El establecimiento importador debe contar con Licencia Sanitaria de
Funcionamiento vigente.

b. El establecimiento exportador debe estar en la lista de establecimientos
autorizados para exportar a Guatemala.

c. Boleta de pago cancelada.

A f : ,
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MINISTERIO DE
GOBIERNO /# AGRICULTURA,
GUATEMALA GANADERIA Y

ALIMENTACION

Manual de Normas y Procedimientos
Direcciéon de Inocuidad

VERIFICACION DEL CUMPLIMIENTO DE REQUISITOS DE IMPORTACION DE
ALIMENTOS CARNICOS NO PROCESADOS

RESPONSABLE Num. PROCEDIMIENTO
Apoya en la recepcion y en la verificacion del
1 expediente (Ver Norma 1).
Si: Sigue paso 2.
TR No: Apoya en la devolucié_n con observaciones.
&n Archila Efsios 2 Apc_)ya en sellar de recibido y en la creacién del
registro.
Apoya en el traslado del expediente al Coordinador
3 de Importaciéon y Exportacién de Alimentos de
QOrigen Carnico, Bovino, Porcino y Ave.
Recibe y analiza expediente (Ver Norma 2).
Coordinador de = S lSlgue PASOS. :
Importacién y No: Devue]ve con obs_ervamones. :
Exportacion de 5 Elabora,. imprime, f!rr_na y _sella dlf:tamen de
Alimentos de Origen cumplimiento de requisitos de importacion.
Carnico, Bovino, Adjunta Qictamen de cumplimiento de requisitos de
Porcino y Ave 6 Importacidn al expediente y traslada al Director de

Sanidad Animal.

cm“es Temnp
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MINISTERIO DE
GOBIERNO AGRICULTURA,
GUATEMALA GANADERIA Y

ALIMENTACION

Manual de Normas y Procedimientos
Direccion de Inocuidad

VERIFICACION DEL CUMPLIMIENTO DE REQUISITOS DE IMPORTACION DE ALIMENTOS
CARNICOS NO PROCESADOS

Técnico en Archivo Fisico

Coordinador de Importacion y Exportacién de
Alimentos de Origen Carnico, Bovino, Porcino y Ave

( INICIO )

A4

/1. Apoya en la recepcion y en la ver'rficadﬁn\
\ del expediente. /

lN
Apoya en la

devolucion con
observaciones. sl

|

2. Apoya en sellar de recibido yen la
creacién del registro.

3. Apoya en el traslado del expedente

al Coordinador de Importaciény Exportacion
de Alimentos de Ongen Cérnico, Bovino,
Porcino y Ave.

( 4. Recibe y analiza expediente. )

lN
Devuelve con
observaciones. s

J

5. Elabora, imprime, firma y sella dictamen de
cumplimiento de requisitos de importacion.

y

6. Adjunta dictamen de cumplimiento de
requisitos deimportacion a expediente y

Traslada al Director de Sanidad Animal.

FIN
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GOBIERNO /|  AGRICULTURA. Manual de Normas y Procedimientos
l ST [ e Direccion de Inocuidad
DEPARTAMENTO DE PRODUCTOS CARNICOS Y Fecha septiembre
MATADEROS 2023
EMISION DE CERTIFICADO VETERINARIO OFICIAL Paginas 2

OBJETIVO:

Emitir Certificado Veterinario Oficial que acompafa los productos carnicos no
procesados provenientes de establecimientos autorizados por la Direccion de
Inocuidad, para garantizar la inocuidad de los alimentos.

NORMAS:

1. El Profesional de Apoyo en Verificacién apoya en la verificacion de la solicitud de
certificado veterinario oficial, segun corresponda:

a. Solicitud Certificado Veterinario Oficial-Local DI-SOIC-R36 (Ver Anexo 9).

b. Solicitud Certificado Veterinario Oficial-Exportacion DI-SOIC-R29 (Ver Anexo 10).

EMISION DE CERTIFICADO VETERINARIO OFICIAL

RESPONSABLE Nam. PROCEDIMIENTO
Apoya en la recepcion y en la verificacion de la
Solicitud de Certificado Veterinario Oficial (Ver
1 Norma 1).
Si: Sigue paso 2.
No: Apoya en la devolucion con observaciones.
Apoya en confrontar los registros de produccion
2 que acompainien los productos conformes.

Si: Sigue paso 3.

Profesional de Apoyo No: Apoya con la devolucién con observaciones.
en Verificacion 3 Apoya en la emision del Certificado Veterinario
Oficial.

4 Apoya en la emision de la copia del Certificado
Veterinario Oficial.

5 Apoya en la entrega del Certificado Veterinario
Oficial al solicitante.

Apoya en el archivo de la copia del Certificado
6 Veterinario Oficial.

FIN DEL PROCEDIMIENTO-----sc----
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GOBIERNO /- |  AGRICULTORA Manual de Normas y Procedimientos
SUMITMALA. | ey, Direccion de Inocuidad

EMISION DE CERTIFICADO VETERINARIO OFICIAL

Profesional de Apoyo en Verificacion

INICIO

1. Apoya en la recepcion y en la verificacién de la
Solicitud de Certificado Veterinario Oficial, /

;N
Apoya en la

devolwcion con
observaciones.

Sl

/2, Apoya en confrontar los registros de produecién\

\ que acomparien los productos conformes. /

lN
Apoya en la

devolucion con sl
observaciones. l

3. Apoya en la emision del Certificado Veterinario Oficial,

)

4. Apoya en la emision de la copia del Certificado
Veterinario Oficial.

)

5. Apoya en la entrega del Certificado Veterinario Oficial
al solicitante.

6. Apoya en el archivo de la
copiadel Certificado
Velerinario Oficial.

FIN
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GOBIERNO AGRICULTORA, Manual de Normas y Procedimientos
SRATEMALR. | e, Direccion de Inocuidad

DEPARTAMENTO DE PRODUCTOS CARNICOS Y Faclia septiembre
MATADEROS 2023
AUTORIZACION O DELEGACION DE MEDICO i
VETERINARIO Paginas 3

OBJETIVO:

Autorizar o delegar al médico veterinario para el cumplimiento de lo establecido en la
normativa vigente, con la finalidad de asegurar la inocuidad de los productos carnicos
no procesados en establecimientos, que operan con Licencia Sanitaria de
Funcionamiento.

NORMAS:

1. El Técnico en Archivo Fisico apoya en la verificacion del expediente, el cual debe
contener los documentos siguientes:

a. Solicitud de Autorizacion o Delegacion de Médico Veterinario DI-SOIC-R38, de
forma completa (Ver Anexo 11).
b. Boleta de pago cancelada.

2. El Jefe del Departamento de Productos Carnicos y Mataderos realiza evaluacion de
conocimientos basicos de inspeccion e inocuidad y califica segun los criterios
siguientes:

a. Mayor o igual a 70: aprueba.
b. Menor a 70 puntos: reprueba.

3. El Jefe del Departamento de Productos Carnicos y Mataderos emite autorizacion o
delegacion de servicios de inspeccién de médico veterinario, la cual tiene vigencia
durante un afio.

Nelson Anto 4 Ruano Garcia

Director/de Inocuidad

Corfismygones Temporates s
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GUATEMALA CANADERIA Y

MINISTERIO DE
GOBIERNO AGRICULTURA,
ALIMENTACION

Manual de Normas y Procedimientos
Direccién de Inocuidad

AUTORIZACION O DELEGACION DE MEDICO VETERINARIO

RESPONSABLE Num. PROCEDIMIENTO
Apoya en la recepcién y en la verificacion del
1 expediente (Ver Norma 1).
Técnico en Archivo Si: Sigue paso 2.
Fisico No: Apoya en la devolucién con observaciones.
2 Apoya en el traslado del expediente al Jefe del
Departamento de Productos Carnicos y Mataderos.
Recibe y analiza expediente.
3 Si: Sigue paso 4.
No: Devuelve con observaciones.
4 Programa evaluacion de conocimientos basicos de
Jefe del Departamento inspeccion e inocuidad.
de Productos Carnicos Realiza y califica evaluaciéon de conocimientos
y Mataderos. 5 basicos de inspeccion e inocuidad (Ver Norma 2).
Si: Sigue paso 6.
No: Rechaza solicitud.
Emite autorizacion o delegacion de médico
6 veterinario y traslada al solicitante (Ver Norma 3).
------------- FIN DEL PROCEDIMIENTO----------nnn---
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GOBIERNO // AGRICULTURA, Manual de Normas y Procedimientos
CUATEMALA | Svsmedn Direccion de Inocuidad

AUTORIZACION O DELEGACION DE MEDICO VETERINARIO

Jefe del Departamento de Productos Cérnicos
y Mataderos.

2

/ 1. Apoya en la recepcion y en la verificacion £ 2 :
dele eide: 1 3. Recibe y analiza expediente.

Técnico en Archivo Fisico

e *

devolmi:: gn * ?}evualvq con
obsarvaciones. ok : observaciones T
l 1 4. Programa evaluacién de conocimientos basicos
2. Apoya en el traslado del expedente a . de inspeccion e inocuidad.
Jefe del Departamento de Productos Carnicos .
y Mataderos.
A 4
5. Realiza y califica evaluacién de conocimientos

basicos de inspeccién e inocuidad.

lN
Rechaza
solicitud. Sl

.

6. Emite autorizacion o delegacion de médico
veterinario y

Traslada al sdicitante

FIN
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GOBIERNO - | AGRICULTORA. Manual de Normas y Procedimientos
l SOTRMALL | e Direccion de Inocuidad
DEPARTAMENTO DE PRODUCTOS CARNICOS Y Facha septiembre
MATADEROS . 2023
SOLICITUD DE SERVICIO DE INSPECCION HIGIENICO | . .
SANITARIA Paginas 2

OBJETIVO:

Asignar el servicio de inspeccion higiénico sanitaria en establecimientos que operan
con Licencia Sanitaria de Funcionamiento, para asegurar la inocuidad de los alimentos
carnicos no procesados.

NORMAS:

1. El Técnico en Archivo Fisico apoya en la verificacion del expediente, el cual debe
contener la Solicitud de Servicios de Inspeccion Higiénico-Sanitaria para
Establecimientos de Productos Carnicos DI-SOIC-R37 (Ver Anexo 12).

SOLICITUD DE SERVICIO DE INSPECCION HIGIENICO SANITARIA

RESPONSABLE Num. PROCEDIMIENTO

Apoya en la recepcion y en la verificacion del
1 expediente (Ver Norma 1).

Tecnico en Archivo Si: Sigue paso 2.

Fisico No: Apoya en la devolucién con observaciones.

2 Apoya en el traslado del expediente al Jefe del
Departamento de Productos Carnicos y Mataderos.

Recibe y analiza expediente.

Jefe del Departamento i ﬁg-ségeue._;pﬁzocih b iones
de Productos Carnicos Lo e g

y Mataderos Asigna el servicio de inspeccion higiénico sanitaria
4 |y notifica al solicitante.

Inocu
' Director de . Tomporales
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gomiERNO Q‘é’é‘i’&?{?ﬁi Manual de Normas y Procedimientos
ALIMENTACION Direccion de Inocuidad

SOLICITUD DE SERVICIO DE INSPECCION HIGIENICO SANITARIA

Jefe del Departamento de Productos Camnicos
y Mataderos.

®

/ 1 a en la recepcion y en la verfficacion : / : : :
\ Apoy; del exppedie»r.‘la, ) . \ 3. Recibe y analiza expediente.

Técnico en Archivo Fisico

f : o™
Apoya en la .
devolwcion con Davuah.'_a con
observaciones. observaciones. sl

: 4. Asigna el servicio de inspeccion higiénico
2. Apoya en el traslado del expedente a Jefe : sanitaria y natifica al solictante.

del Departamento de Productos Carnicos
y Mataderos.
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GOBIERNO AGRICULTURA, Manual de Normas y Procedimientos
' COATEMALA | Svaman Direccion de Inocuidad
DEPARTAMENTO DE PRODUCTOS CARNICOS Y Eschia septiembre
MATADEROS 2023
REPOSICION DE DOCUMENTOS OFICIALES Paginas 3

OBJETIVO:

Reponer documentos oficiales emitidos por el Departamento de Productos Carnicos y
Mataderos, en caso de pérdida, robo o actualizacién de datos.

NORMAS:

1. El Técnico en Archivo Fisico apoya en la verificacion del expediente, el cual debe
contener los documentos siguientes:

a. Solicitud de Reposicion de Documentos Oficiales de Productos Carnicos y
Mataderos DI-SOIC-R41 (Ver Anexo 13).
b. Boleta de pago cancelada.

L - b Ruane GarcHd
: . >, r e ‘ Dﬂ%‘:}u{ ﬂe\_nott\‘l\‘ﬁ‘;a\pq
i '/ .- z ln \',y( o 2 izd: TE.
Mgt By, o0 PPt ko
frzcazi;m{a de Planediznto Ve

TR
HMinisterio b atgritbing, Yanaderta y Himenkacit



MINISTERIO DE

ALIMENTACION

GOBIERNO AGRICULTURA,
GUATEMALA GANADERIA Y

Manual de Normas y Procedimientos

Direccion de Inocuidad

REPOSICION DE DOCUMENTOS OFICIALES

RESPONSABLE

Nam.

PROCEDIMIENTO

Apoya en la recepcion y en la verificacion de la
solicitud (Ver Norma 1).

Si: Sigue paso 2.

No: Apoya en la devolucién con observaciones.

Técnico en Archivo
Fisico

Apoya en sellar de recibido y en el ingreso de
datos al registro fisico.

Apoya en el traslado del expediente al Jefe del
Departamento de Productos Carnicos vy
Mataderos.

Jefe del Departamento

Recibe y revisa expediente.
Si: Sigue paso 5.
No: Devuelve con observaciones.

de Productos Carnicos
y Mataderos

Actualiza datos y/o imprime documento oficial.

Firma y sella documento oficial y traslada al
Director de Inocuidad.

Director de Inocuidad

Recibe y revisa expediente.
Si: Sigue paso 8.
No: Devuelve con observaciones.

Firma y sella documento oficial y traslada al
Técnico en Archivo Fisico.

Técnico en Archivo

Apoya en la recepcion del expediente y en la
creacion del registro digital y fisico.

Fisico

10

Apoya en el traslado del documento oficial al
solicitante.
------------- FIN DEL PROCEDIMIENTO-----=-enmene-
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GOBIERNO & | AGRICULTURA Manual de Normas y Procedimientos
SUPTEMAER | chenenny Direccion de Inocuidad

REPOSICION DE DOCUMENTOS OFICIALES

Jefe del Departamento de

Productos Camicos y Mataderos Direeitnds ocixia

Técnico en Archivo Fisico

( Ncio ) e

r

/1. Apoya en la recepcion y en la

& VeiTicacion da lasetciinl: 4. Recibe y revisa expediente. : 7. Recibe y revisa expediente.

=
=

P = o

poyaehi Devuelve con f Dewuelve con
devolicion con 5 s oiicras = iy
observaciones. | I . observaciones. jl . | obse - | sl
2. Apoya en sellar de recitido y en el : 5. Actualiza datos ylo imprime : . o
ingreso de datos al registro fisico. 3 documento oficial. 5 8. Fimay =ota documenio oficial y

]

6. Fima y selladocumento oficial y

|

L Traslada al Director de Inocudad.

Traslada al Técnico en Archivo Fisico.

3. Apoya en el traslado del expedierte
al Jefe del Departamento de
Productos Camicos y Mataderos.

® ©

.

expediente y en |a creacion del
registro digital y fisico.

1

10. Apoya en el traslado del
documento oficial al solicitante.

—

9. Apoya en la recepcion del O
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GLOSARIO DE TERMINOS
TERMINOS ~ SIGNIFICADO

Parte comestible, sana y limpia de la musculatura estriada
esquelética, acomparada o no de tejido conjuntivo elastico,
Carne grasas, fibras nerviosas, vasos sanguineos y linfaticos de
las especies animales de abasto sacrificadas y autorizadas
para consumo humano.

Check list Lista de chequeo o de verificacion.

Garantia que un alimento no causara dafio al consumidor
Inocuidad cuando se preparen y consuman, de acuerdo con el uso a
que se destinan.

Productos que han sido producidos y manipulados de forma
Producto Conforme correcta, de conformidad con la normativa establecida,
preservando su inocuidad.

Capacidad para seguir el movimiento de un alimento
Rastreabilidad (‘rastrear’) a través de etapas especificadas de la
produccion, transformacion y distribucion.

Planta donde se sacrifican, faenan, destazan y deshuesan
Rastro animales de abasto destinados como alimento para el
consumo humano.

GLOSARIO DE SIGLAS
SIGLAS ~ SIGNIFICADO
DI Direccion de I.no‘cuidad i
DPI Documento Personal de Identificacién
RTU Registro Tributario Unificado
SOIC Servicio Oficial de Inspeccién de Carnes
SUP Supervision
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Direccion de Inocuidad

GLOSARIO DE SiMBOLOS

Simbolo

_ Significado

Inicio o finalizacion: Indica el inicio o la
terminacion del flujo.

Actividad: Describe las acciones que
desempefan las personas involucradas en el
procedimiento.

Decision: Indica un punto dentro del flujo en
donde se debe tomar una decision entre dos o
mas opciones.

Inspeccion, revision o verificacion: Una
inspeccion ocurre, cuando se examina y/o
comprueba “algo” del trabajo ejecutado; cuando
antes de autorizar la consecuciéon de otro paso
de un procedimiento, se detiene a meditar, para
autorizar lo que debe continuarse ejecutando.

Conector: Indica que el flujo contintia donde se
ha colocado un simbolo idéntico que contiene la
misma letra.

Referencia a otra pagina: Indica que el
procedimiento continta en otra pagina.

Traslado: Indica el movimiento de documentos,
material o equipo.

Archivo: Resguardo de documentos de manera
permanente.

Archivo: Resguardo de documentos de manera
temporal.

10

Base de datos: Manejo de informacién digital.
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Anexo 1
Solicitud de Licencia Sanitaria de Funcionamiento de Rastros, Establecimientos de
Transformacnon y Almacenadoras DI- 00 R 043

Viceministerio de Sanidad Agropecuaria y Regulaciones
Direccién de Inocuidad

MINIS DE AGRICULTURA,
GANADERIA ¥ ALIIEI‘TACI@N

SOLICITUD DE LICENCIA SANITARIA DE FUNCIONAMIENTO
DE RASTROS, ESTABLECIMIENTOS DE TRANSFORMACION Y ALMACENADORAS
DEPARTAMENTO DE PRODUCTOS CARNICOS Y MATADEROS

Nueva :] Renovacion [:'
BOVINOS [ | PORCINOS [ | Aves [[] orros [] especiFique:

ALMACENAMIENTO D TRANSFORMACION [:] RASTRO I:l

1. DATOS DEL SOLICITANTE:
— Nombre y Apeliidos del Solicitante o Representante Legal:

— Edad: Nacionalidad: Profesioén u Oficio:
— Direccion:

— Lugar para recibir nolificaciones:

— Teléfono: Fax: Correo Electronico:

2. DATOS DE LA EMPRESA:
— Nombre de la Empresa:

— Direccion:
— Teléfono: Fax: Correo Electrénico:
— Aclividad o Giro de la Empresa:

— Direccién Camara Fria:

3. INFORMACION PARA IMPORTACION Y/O EXPORTACION:
— Pais(es) del que va a importar:

— Tipo de producto(s):
— Presentacion:

— Empresa(s) de donde proviene el producto (nombre y direccion):
— Pais(es) al que va a exportar:

— Tipe de producto(s):

— Presentacion:

4. CATEGORIA Y COSTO DEL RASTRO:

A: Q1,000.00 (75 cerdos / 31 bovinos / 10,000 aves)
B: Q 800.00 (50 cerdos / 30 bovinos / 5,000 aves)
C: Q 600.00 (10 cerdos / 2,000 aves)

D:Q 200.00( 1 cerdo / 100 aves)

5. ACTUALIZACION PARA RENOVACION DE LICENCIA:

— Tipo y Numero de Licencia:

Nombre y Firma del Propietario/Representante Legal
Actualizacon. 114012023 (kmpk) DI-00-R-043

o5 Empum
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Viceministerio de Sanidad Agropecuaria y Regulaciones

l | M0 Direccion de inocuidad

MINISTERIO DE AGRICULTURA,
GANADERIA ¥ ALIMENTACION

men ligatori Del un 1 Licen
a) Si es persona juridica:

— [Fotocopia simple de la escritura de constitucién de formacién de la sociedad o empresa inscrita en el Registro
Mercantil General de Ia Republica (Fotocopia legalizada para el caso de la especie bovina).

— Fotocopia simple del Nombramiento del Representante Legal, debidamente Inscrito en el Registro Mercantil
General de fa Republica (Fotocopia legalizada para el caso de la especie bovina).

— Folocopia del juego de planos (aplica para rastros de cualquier especie y establecimientos de cualquier tipo
de la especie bovina).

— Fotocopia simple de la patente de Comercic de Empresa y de Sociedad (Fotocopia legalizada para el caso de
la especie bovina).

— Fotocopia simple del Dictamen favorable extendido por el Ministerio de Ambiente y Recursos Naturales
(aplica para rastros de cualquier especie y establecimientos de cualquier tipo de la especie bovina).

*Adjuntar recibo de pago de la Licencia Sanitaria de Funcionamiento acorde al tipo de establecimiento, el
cual deberé de estar a nombre del solicitante o de la empresa consignada en la solicitud.

b) Si es persona individual, fotocopia de:

— Fotocopia simple de la Patente de Comercio (Fotocopia legalizada para el caso de la especie bovina).

— Folocopia simple de Documento de Identificacién (Fotocopia legalizada para el caso de la especie bovina).
— Fotocopia del juego de planos (aplica para rastros de cualquier especie y establecimientos de cualquier tipo
de la especie bovina).

— Copia del Dictamen favorable extendido por el Ministerio de Ambiente y Recursos Naturales (aplica para
rastros de cualquier especie y establecimientos de cualquier tipo de la especie bovina).

*Adjuntar recibo de pago de la Licencia Sanitaria de Funcionamiento acorde al tipo de establecimiento
solicitado, el cual debera de estar a nombre del solicitante o de la empresa consignada en la solicitud.

¢) Adiclonal para iImportador:

— Direccion donde se encuentra la Bodega/Cuarto Frio, con Numero de Licencia Sanitaria de
Funcionamiento vigente, o bien Carta de la Empresa que le dara el Servicio de Cuarto Frio para el o los
Produclos a Impartar y la Direccion de ésta y fotocopia de Licencia Sanitaria de Funcionamiento vigente.

d) Adicional para Exportador:
— Copia de los Planos del Establecimiento donde se Transformara el Alimento a Exportar, con
Especificaciones detalladas de sus Ambientes, Infraestructura, Sistemas de Agua, Electricidad, Drenajes, elc.
Equipos, Disposicién Final de Aguas Servidas, Sistema de Refrigeracion.
— Informacién de Limites del Establecimiento, Vias de Acceso, Ubicacién.
@) Si es Empresa Exportadora sin conlar con Planta de Transformacion debe de presentar ademas una Carta de
la Empresa que le Maquilara el Producto que incluya la Direccion de ésta y Numero de Licencia Sanitaria de
Funcionamiento de la misma, asi como la fotocopia de dicha Licencia.

f) Adicional para rastros y establecimientos de transformacion:
— Adjuntar documento especificando dias y horario de operacién

Con base en el Codigo de Saiud (Decreis No. $0-67 dei Congresc de (3 Reguibca). of Reglamento do Inccurdad de los Almenios (Acuerdo Gubemalive 96689), para ol olorgamenic e
Licencia Sariana ce Funacnaments para Emprosas £ ¥ G Azuerco 4112002 y Acuorde Gubematio 384.2010

Achaitescion: 110 12022 (mpk)

DI-00-R-043
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WNHTERI&DE AGRICULTURA,
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Documen bligatorios gue Deben Adjun
a) Si es persona Juridica:

— Folocopia legalizada de la escritura de constitucion de formacion de la sociedad o empresa inscrita en el

Registro Mercantil General de la Republica (Unicamente para el caso de la especie bovina o en caso exista
modificacion).

—+ Fotocopia legalizada del Nombramiento del Representante Legal, debidamente Inscrito en el Registro
Mercantil General de la Republica (Unicamente para el caso de la especie bovina; fotocopia simple en caso
exista modificacion para las demas especies).

— Copia del Dictamen favorable extendido por el Ministerio de Ambiente y Recursos Naturales (Aplica para
rastros de cualquier especie y establecimientos de cualquier tipo de la especie bovina).

— Fotocopia legalizada de |as patentes de Comercio de Empresa y de Sociedad {Unicamente para el caso de
la especie bovina; fotocopia simple en caso exista modificacién para las demas especies).

—» Fotocopia del juego de planos (Unicamente para el caso de la especie bovina).

- Folocopia simple de la Licencia Sanitaria de Funcionamiento a renovar.

— Fotocopia simple de Documento de Identificacion del Representante legal.

—» Carta, en hoja membrelada de la empresa, extendida por el representante legal, debidamente identificado,
solicitando la renovacion.

*Adjuntar recibo de pago de la Licencia Sanitaria de Funcionamiento acorde al tipo de establecimiento,
el cual deberé de estar a nombre del solicitante o de la empresa establecida en la solicitud.

b} Si es persona individual, fotocopia de:

—+ Folocopia simple de la Patente de Comercio (Folocopia legalizada para el caso de la especie bovina).

— Fotocopia simple de Documento de Identificacion (Fotocopia legalizada para el caso de la especie bovina).
—+ Fotocopia del juego de planos (Unicamente para el caso de |a especie bovina).

~» Copia del Dictamen favorable extendido por el Ministerio de Ambiente y Recursos Naturales (Aplica para
rastros de cualquier especie y establecimientos de cualquier tipo de la especie bovina).

“Adjuntar recibo de pago de la Licencia Sanitaria de Funcionamiento acorde al tipo de establecimiento,
el cual debera de estar a nombre del solicitante o de la empresa establecida en la solicitud.

¢) Adicional para importador:

—+ Direccion donde se encuentra la Bodega/Cuarto Frio, con Numero de Licencia Sanitaria de
Funcionamiento vigente. o bien Carta de la Empresa que le dar4 el Servicio de Cuarto Frio para el o los
Productos a Importar y la Direccién de ésta y fotocopia de Licencia Sanitaria de Funcionamiento vigente.

d) Adicional para Exportador:

e) Si es Empresa Exportadora sin contar con Planta de Transformacion debe de presentar ademas una Carta

de la Empresa que le Maquilara el Producto gue incluya la Direccién de ésta y Nimero de Licencia Sanitaria de
Funcionamiento de la misma, asi como la fotocopia de dicha Licencia.

f) Adicional para rastros y establecimientos de transformacién:
—+ Adjuntar documento especificando dias y horario de operacion

Cen base en ai Conigo o Salud (Decreta No. 067 cer Congreso de i Hepibiica) o Reglaments de nocusdad de los Almmentos (Acusnso Gubsmatvo 365.96) para & otorganerso de
Licenca Sancana ce funconansenic para Emoresas Exponiadons, Imporacoras y G Acuerda G 411.2002 y Acuerdn Gubemazvo 3842010

Acuaizacon: 1 LI1EU2Y (emps |

DI-00-R-043
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Anexo 2
Informe de Supervision Oficial FORMA SUP 1
Direccién de Inocuidad Codigo FORMA SUP 1
Departamento de Productos Carnicos y Mataderos Vet 7
Sistema Oficlal de Inspeccidn de Carnes eskn
Creado 19/07/2012
Informe de Supervisién Oficial Madificado 22/08/2022
Pagina ldel
1. Establecimiento 2. Direccién:
4. Fecha
3. No. Establ: i isidn
5. LSF:
6. Vencimi
7. Supervisor:
8. MVO:
9. No. Registro
10. Tipo de auditoria: En sitio Doct |
Coloque una X en el y/o los items evaluados durante la visita de inspeccion.
Dicta-
A ARGUMENTO LEGAL PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y SANITIZACION Rev. F
AG 411-2022. Articulo 7 i A A X
01 AG 384-2010. Articulo 9 Auditoria del programa de limpieza y desinfeccién
2 AG 411-2002. Articulo 11 Inspeccion de condiciones sanitarias de disefio y construccion de
AG 384-2010. Articulas 5, 11, 17 | equipos y utensilios
AG 411-2002. Articulos 6, 7, 9, 10 2 W o . R s
03 rdo Gubernativo 384-2010, Verificacion del suministro y calidad del agua, agua caliente, hielo, vapor
Articulo 18 Y.otros
AG 411-2002. Articulos 13,14 ; e ? 5
04 | Acuerdo Gubernativo 354.2010, §Qspec:|dn sundu:mnes disefio y construccién techos, paredes, puertas,
Articulo 17 pisos, drenajes, etc.
05 AG 411-2002. Articulo 13 Inspeccidn del sistema de iluminacion {estado general, ubicacion,
AG 384-2010. Articulo 18 calidad, intensidad)
o AG 411-2002. Articulos 10, 13 Inspeccion del sistema de ventilacién (controla la condensacién, vapores
6 | AG 3842010, Articulos 17, 18 v olores)
o7 AG 411-2002. Articulo 13 Verificacion de las condiciones de almacenamienta y temperatura en
AG 384-2010. Articulos 9, 17,42 | camaras
AG 411-2002. Articulos 7, 9, 5 S :
08 | 4G 3842010, Ami:lusm?g 1o Inspeccion de las condiciones de almacenamiento en bodegas
AG 411-2002. Articulos 7, 27
09 | AG 384-2010. Articulos Verificacion de las condiciones de transporte
| | 57.58,59,60,102, 117 I,
10 AG 411-2002. An{culos 7.9,10 Inspeccion de Instalaciones sanitarias (sanitarios, vestidores,
AG 384-2010. Articulos 9, 17 estaciones de lavado de manos y calzado, comedor, lavanderia, otras)
11 | AG411-2002. Articulos 9, 10 ; A s B b siones asite
AG 384-2010, Articulo 17 nspeccion de las instalaciones y dreas. rnas
AG411-2002. Articulo 11 Ak
12 AG 384-2019. Articulos 17, 18 Verificacién del programa control de plagas
AG 411-2002. Articulo 7 SR = o p
13 AG m;g% ::;z}zs 36,37 Verificacion de procedimientos y condiciones pre-operacionales
B. PROCEDIMIENTOS DE OPERACION Y BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA
o1 AG 411-2002. Articulo 7 Auditoria de requisitos del personal (capacitacidn, higiene personal,
AG 384-2010. Articulos 9, 17 hébitos de conducta, salud }
AG 411-2002. Articulo 7 2 B o e
02 AG 384-2010, Articulas 9, 14, 17 Inspeccion de procedimientos de BPM's y condicicnes de proceso
AG 411-2002, Articulo 7 T 4 RN
03 | e 384-2010. Articulo 44 Auditoria del programa de manejo de materias primas
04 AG411-2002. Articulo 7 Verificacion de procedimientos y condiciones pre-operacionales y
AG 384-2010. Articulos 36, 37 operacionales
‘L...E.Pi““d",ﬂ“{: R Revisado por: Aprobado por:
| Sistema Oficial de Productos Jefe del Departamento de
Carnicos - SOIC - Productos Carnicos y Mataderos Director Inocuidad

Nelson Antoni ﬂlang (ﬁarcm
Director de\Inocuida

N v Can Funciones Tempomlles
Y b= “W%AR.MMJP\

Direccion de Inocuidad
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Direccién de Inocuidad Cédigo FORMA SUP 1
Departamento de Productos Cdrnicos y Mataderos Versid 7
\ Sistema Oficial de Inspeccién de Carnes erean
Creado 19/07/2012
Informe de Supervisién Oficial Moadificado 22/08/2022
Pagina 2del

C. SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL

AG 411-2002. Articulo 7 s
01 | AG 384-2010. Articulos 9, 21 Huditora'de Blars HACCP

AG 411-2002. Articulo 7 7 5 3
02 AG 384-2010, Articulo 22 Verificacién de Puntos Criticos de Control (PCC).

AG 411-2002. Articulo 7 z ” 2
03 AG 384-2010. Articulo 22 Verificacion documental de los registros de la planta.
04 ig ;;:;g‘:; :;f:: :2 Verificacion de no conformidades y acciones correctivas/preventivas
D. ACTIVIDADES DE REDUCCION DE PATOGENOS

AG 411-2002. Articulos 12, 15, 16 z ¢
01 | 1= 384.3010, Capitulo XV1, Recoleccion y frecuencia del muestreo

AG 411-2002. Articulo 18 J o
02 AG 384-2910. Articulo 101 Evaluacion de resultados (Analisis de desempefio)
E. SUPERVISION Y VERIFICACION
01 ﬁg ;;ig‘ﬁé ::g;::slfo' 101 Resultados de verificacidn y documentacién en archivos SOIC

11-2002. Articule ; i

02 22 ;B 4_23?3_ : rtii:lo :g Documentacién de no cumplimientos
03 | AG 384-2010. Articulos 9, 18, 19. | Documentacion de resultados de la verificacion EES
F. ‘| OTROS REQUISITOS

AG 411-2002. Articulo 7 3 5 . o +
01 AG 384-2010, Articulo 9 Verificacién de programas de calibracién de equipo

AG 411-2002. Articulo 7 e J & s
02 AG 384-2010. Articulos 50, 54 Verificacién de la cantidad, tipo y etiquetado del producto
5 AG 411-2002. Articulo 7 Auditoria del Programa de rastreabilidad y retiro de producto de

AG 384-2010. Capitulo XviI mercado

AG411-, . Arti s ) - :
04 AG 3;:-?3%. gapﬁ:‘ﬁzg Verificacién de los procedimientos de Bienestar Animal
05 | AG 384-2010. Articulo 74 Verificacién de los procedimientos para EEB y disposicion del MER

C=Cumple  NC=No Cumple N/A = No Aplica
Firma y Sello Firma y Sello
Establecimiento Inspector Oficial
Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Sistema Oficial de Productos
Carnicos — SOIC -

lefe del Departamento de
Productos Cdrnicos y Mataderos

Director Inocuidad

d I¥ocuidad
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Direccidn de inocuidad Cédigo FORMA SUP 1
Departamento de Productos Camicos y Mataderos i
Sistema Oficial de Inspeccién de Carnes Vetsion 7
Creado 19/07/2012
Inferme de Supervision Oficial Modificado 22/08/2022
Pagina 3de3

SOLICITUD DE ACCION CORRECTIVA (SAC)

EVIDENCIA
OBJETIVA

m, :FEQ'IADE I

HALLAZGO

o el bl ol Rl o L A i o

El establecimiento debera completar la seccién que se encuentra sombreada.

DICTAMEN

Segln el Acuerdo Gubernativo 969-99. El otorgamiento de las licencias sanitarias para el
funcionamiento de almacenadoras, distribuidoras y centro de acopio de alimentos, estara
sujeto al cumplimiento de los requisitos generales y a los especificos de aseguramiento de
las condiciones de higiénico-sanitarias y almacenamiento correcto de alimentos,
establecidos por las autoridades competentes.

PROCEDED NO PROCEDED

FIRMA Y SELLO / AUDITOR OFICIAL

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:
Sistema Oficial de Productos Jefe del Departamento de
Cérnicos - SOIC - Productos Carnicos y Mataderos Director Inocuidad

idad
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Anexo 3
Check List Alimacenadoras DI-SOIC-R26

Direccion de inocuidad Codigo DI-SOIC-R26
Departamento de Preductos Camicos y Mataderos
Sistema Oficial de Inspeccidn de Carnes Versién 1Rev.2
Creado 16/08/2013
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INFORMACION GENERAL

Fecha
MVO

Establecimiento
Direccién camara fria
Teléfono

Mall

Actividad
Representante Legal
Responsable

LSF

Vencimiento

DICTAMEN

Segin el Acuerdo Gubernativo 969-39. Articulo 19. El otorgamiento de las licencias sanitarias para
el funcionamiento de almacenadoras, distribuidoras y centro de acopio de alimentos, estara sujeto
al cumplimiento de los requisitos generales y a los especificos de aseguramiento de las
condiciones de higiénico-sanitarias y almacenamiento correcto de alimentos, establecidos por la

autoridad competente.
proceDE [ | NOPROCEDE | |

Observaciones

= Firmay/Sello Auditor Oficial Firma/Sello Responsable
Realizado por: Revisado por: Aprabado por:
Sistema Oficial de Productos Carnicos — Jefe del Oep:an.amentn de Praductos Director Incuidad
SOIC - Carnicos y Matad,
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ALIMENTACION

Direccion de Inocuidad Cédigo DI-S0IC-R26
Departamento de Productos Camicos y Mataderos
\ E Sistema Oficial de Inspeccién de Carnes Versién 1Rev.2
i ] Creado 16/08/2013
Check List Almacenadoras Modificado 23/08/2013
Pagina 2de2
A = Aprobado
EVALUACION AC = Aprobado con condicién
NA = No Aprobado
ASPECTOS A VERIFICAR EVALUACION OBSERVACIONES
1 Las paredes, puertas y techos estin
edificados con material de facil limpieza | |
2 Las puertas evidencian limpieza vy
| sanitizacion e S T & e
La almacenadora no  evidencian
3 condensacion (indicador de
mantenimiento) : =
a El producto se encuentra ordenado y
separado de acuerdo a [a especie. 7 s
5 El empaque no evidencia desperfectos o
rupturas. . 3 = 5
6 Tiene control de temperatura interno y F
externo (no menor a -18°C congelado) )
7 Se poseen registros diarios de
temperatura. =3 =
La iluminacidon permite una adecuada
8 | inspeccion de la limpieza y sanitizacién de
la almacenadora. =
g Las lamparas poseen proteccion evitando
su ruptura, e S P [T S = =
10 Demuestran evidencia de un programa
de limpieza. : = =
11 Las dreas de trabajo evidencian limpieza
Y sanitizacion 3 = = 1z e i
12 Se poseen registros de la limpieza y
desinfeccion de las éreas de trabajo. £
El Producto se encuentra sobre u otro
13 | tipo de material que evite el contacto
directo sobre el suelo. i =
14 El producto presenta separacion entre
paredes y difusores. D e e ]
Poseen evidencia de un programa de
15 | control de plagas con sus registros
actualizados ciTens
16 Los drenajes estdn  construidos |
adecuados para la proteccién de plagas. T e
Realizado por: Revisado por: Aprobado por:
Sistema Oficial de Productos Carnicos — Jefe del Departamento de Productos Director nccuidsd
SOIC - Carnicos y Matad:
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Anexo 4
Solicitud de Licencia Sanitaria de Transporte para Alimentos de Origen Animal,
Vegetal e Hidrobioloégico No Procesados DI-FO-038

Codigo: DI-FO-038

/ "\.( SOLICITUD DE LICENCIA SANITARIADE [~
| TRANSPORTE PARA ALIMENTOS DE ORIGEN
ANIMAL, VEGETAL E HIDROBIOLOGICONO [ pigina1de 2

T DE AGRICULTURA. ADO!
m& i ; AuIE.lm:xou PROCES, 5

SOLICITUD DE LICENCIA SANITARIA DE TRANSPORTE PARA
ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL, VEGETAL E HIDROBIOLOGICO
NO PROCESADOS

Cadigo de Boleta de Pago: 1010

Lugar y Fecha:

Si el conductor del vehiculo es persona individual:

Yo:

Direccion:

No. De DPI: Teléfono:

Tarjeta de Salud No. Extendida en:

No. Licencia de Conducir: Fecha de Vencimiento:

Si el vehiculo es propiedad de una persona juridica:

Entidad o Empresa:
Teléfono: Direccion:

Nombre Representante Legal:

Nombre del Conductor:

No. de Licencia de Conducir Fecha de Vencimiento:
No. de Tarjeta de Salud: Extendida en:

Atentamente, solicito se me extienda LICENCIA SANITARIA PARA EL TRANSPORTE DE:

1 |
Leche | Miel Huevo Vegetales I:I Hidrobiol6gicos i ‘ Cames
‘ J

Frutas | Granos |

Especificar Producto:
RUTA DE A:
Lugar donde se carga el producto Lugar a donde se transporta producto

Actualizacién: 29/12/2022
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e B Direccién de Inocuidad
{ Cédigo: DI-FO-038
i SOLICITUD DE LICENCIA SANITARIA DE sy
| AGA TRANSPORTE PARA ALIMENTOS DE ORIGEN :
‘ ANIMAL, VEGETAL E HIDROBIOLOGICO NO | pigina 2 de 2 e
T G g
DATOS DEL VEHICULO:
Tipo: Marca:
Modelo: Color:
._(_.‘,hasis: T Motor No.: ==
Placas: Otros:
Atentamente,
f)
SOLICITANTE
INFORME DEL INSPECTOR: | Procede | No Procede

Condiciones en que se Transporta el Producto:

INSPECTOR

Con base en el Cddigo de Salud (Decreto No. 90-97 del Congreso de la Republica) y el Reglamento de Inocuidad de
los Alimentos (Acuerdo Gubemativo 968-89), para el otorgamiento de la Licencia Sanitaria de Transporte.
REQUISITOS

1. Someter el vehiculo para inspeccién fisica en la Direccién de Inocuidad, MAGA, Zona 13, Guatemala.

Fotocopia de licencia piloto (vigente).

Fotocopia legible de DP! del interesado.

Presentar tarjeta de Salud del conductor y acompafantes (cuando aplique) original y fotocopia.

Presentar tarjeta de Pulmones del conductor y acompafiantes (cuando aplique) original y fotocopia.

Presentar Tarjeta de Circulacién del vehiculo en original y Fotocopla legible.

Si es persona juridica debe adjuntar fotocopia de la Escritura Publica de Constitucién y Nombramiento del

Representante Legal, ambos instrumentos debidamente inscritos en el Registro mercantil. (Solo para primer

registro).

Traer los utensilios que se requieren para el transporte del producto indicado (Lona, Hielera, etc.).

Para el transporte de productos camicos, el vehiculo debe contar con sistema de frio.

0. El establecimiento de donde proviene el producto, debe contar con Licencia Sanitaria de Funcionamiento

(aplica para Productos camicos y huevo).

11. Personas individuales o juridicas que no cuenten con Licencia Sanitaria de Funcionamiento del producto a
transportar, deberan presentar constancia que el origen del producto coresponde a un establecimiento con
Licencia Sanitaria de Funcionamiento Vigente (Aplica para productos de origen Vegetal, Huevo y Productos
Cérnicos).

12. Adjunter recibo de pago de la licencia Sanitaria de Transporte, el cual debera de estar a nombre del
solicitante o de la Empresa establecida en la solicitud.

Noasen

20w

Actualizacion: 29/12/2022
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Anexo 5
Guia de Verificacion de Transporte DI-SOIC-R07

5 Direccion de Inocuidad Cdédigo DI-SOIC-RO7
\ Departamento de Productos Carnicos y Mataderos Vestian 2
Sistema Oficial de Inspeccion de Carnes
hi 7/2012
Guia de Verificacion de Transporte Fe.c. - b
Pagina lde1l
Placa Tipo
Marca Color
Conductor
Licencia | Vencimiento |
DESCRIPCION C | NC | NA

El vehiculo utilizado estd limpio y desinfectado.

La carroceria del vehiculo esta en buen estado.

El vehiculo es usado especificamente para transportar el producto carnico

El vehiculo cuenta con sistema de refrigeracion funcional, que permita la
conservacion y transporte del producto en refrigeracién o congelado

El vehiculo proporciona al alimento cérnico una temperatura de refrigeracion
(4.4a7.2°C)

La carroceria no permite la entrada de insectos, polvo, suciedad u otro
contaminante externo.

El vehiculo posee rotulo del tipo de producto que transporta.

El vehiculo en su seccion de carga estd construido con material impermeable,
superficies lisas, de facil limpieza y desinfeccion.

El vehiculo cuenta con rieles y ganchos de acero inoxidable para suspension de
la carne en canal.

Recipientes plasticos o de otro material no corrosivo son de facil limpieza y
desinfeccion.

Las canastas plasticas o recipientes pldsticos se encuentran tapados, limpios y
desinfectados.

Las carnes empacadas, se transportan en su empaque o embalaje de origen.

El conductor del medio de transporte debe presentar original de tarjeta de salud
y tarjeta de pulmones vigentes.

El conductor del medio de transporte debe presentar original de tarjeta de
circulacién del vehiculo.

Observaciones:
Firma Encargado de Vehiculo Firma/Sello Supervisor Oficial
Realizado por: Revisado por: Aprobado por:
Sistema Oficial de Productos Jefe del Departamento de
Carnicos - S0IC - Productos Cérnicos y Director Inocuidad
Mataderos
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Anexo 6

Informe de Supervision a Oficiales FORMA SUP 2

Direccion de Inocuidad Cadigo | FORMA SUP 2
Departamento de Productos Carnicos y Mataderos
Sistema Oficial de Inspeccién de Carnes

Versién 1

Fecha 26/07/2019
Pagina 1de?2

Informe de Supervision a Oficiales

1 Establs 2. Direcdd
3. No.Establ: 4. Fecha supervisién |
5. LSF:
6. Vencimi
7. Supervisor:
8. MVO:
9. No. Registro #%-2020-SUP-@ @
10. Tipo de auditoria: En sitio, %_____Documental

Coloque una X en el y/o los items evaluados durante la visita de inspeccian.

ftem | Descripcién Rev.
A. Procedimientos de operacién y buenas pricticas de manufactura
Auditoria de los requisitos del personal {capacitacion, higiene personal, indumentaria, conducta
salud )
Inspeccién de procedimientas de BPM y candiciones de proceso
Auditoria del programa de manejo de materias primas
Verificacion de procedimientos y condiciones operacionales
B. Procedimientos de limpieza y desinfeccion
Auditoria del programa de limpieza y desinfeccion
Inspeccién de condiciones sanitarias de disefio y construccién de equipos y utensilios
Verificacion del suministro y calidad del agua, agua caliente, hielo, vapor, otros
Inspeccion de las condiciones disefio y construccién cielos, paredes, puertas, pisos, drenajes, etc.
Inspeccion del sistema de iluminacién { estado general, ubicacion, calidad, intensidad)
Inspeccion del sistema de ventilacion (controla la condensacion, vaporesy olores)
Verificacion de las condiciones de almacenamiento y temperatura en cdmaras
inspeccion de las condiciones de almacenamiento en bodegas
Verificacién de las condiciones de transporte
Enspeccu‘m de instalaciones sanitarias (sanitarios, vestidores, estaciones de lavado, Iavanderfa
comedor, basureros, otros)
11 Inspeccién de las instalaciones y dreas externas
12 Verificacién del programa control de plagas
13 Verificacion de procedimientos y condiciones pre-operacionales
C. Sistema HACCP

W N e

WD ~N WD WIN| -

-
o

1 Auditoria Total o Parcial de Plan HACCP.
Verificacidn de Puntos Criticos de Control (PCC).
Verificacién documental de los registros de la planta
D. Otros programas
Verificacién de procedimientos de muestreo y resultados de andlisis de laboratorio
Verificacion de los programas de calibracién de equipos
Verificacién de |a cantidad, tipo y etiquetado de producto
Auditoria del Programa de rastreabilidad y retiro de producto de mercado
Verificacidn de los procedimientos de Bienestar Animal
Verificacion de los procedimientos para EEB. y disposician del material especifico de riesgo
Otros

Wi~

N wn| & W N

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:
Sistema Oficial de Productos Jefe del Departamento de
Cérnicos —SOIC - Productos Cdrnicos y Mataderos Director Inocuidad
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Sl gl ST E Direccion de Inocuidad
Direccion de Inocuidad Codigo | FORMA SUP 2
\ Departamento de Productos Cérnicos y Mataderos Versi 1
‘ Sistema Oficlal de Inspeccién de Carnes g
Informe de Supervision a Oficiales ::’:;:]:a ;?’:;/2019
INFORME DE SUPERVISION A MVO
FECHA:
ESTABLECIMIENTO:
MVO:
SUPERVISOR:
Realizado por: Revisado por: Aprobado por:
Sistema Oficial de Productos Jefe del Departamento de
Carnicos - SOIC - Productos Cirnicos y Mataderos Director Inocuidad
/—‘—'—
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GOBIERNO ¢ AGRICULTURA, Manual de Normas y Procedimientos
ALA GANADERIA Y 5 o 5
ALIMENTACION Direcciéon de Inocuidad
Anexo 7
Informe de Supervisién Oficial FORMA SUP 1
Direccién de Inocuidad Codigo FORMA SUP 1
Departamento de Productos Carnicos y Mataderos 7
\ Sistema Oficial de Inspeccidn de Carnes Version
Creado 19/07/2012
Informe de Supervisién Oficial Modificado 22/08/2022
Pagina 1de3
1. Estableci 2. Direccion:
4. Fecha
3. No. Establ: supervisién
5. LSF:
6. Vencimiento:
7. Supervisor:
B. MVO:
9. No. Registro
10. Tipo de auditoria: En sitio D |
Coloque una X en el y/o los items evaluados durante la visita de inspeccian.
A ARGUMENTO LEGAL PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA ¥ SANITIZACION Rev. ':::'
AG 411-2022. Articulo 7 e 5 v} 2
01 AG 3842010, Aru':ul::g Auditoria del programa de limpieza y desinfeccién
o AG 411-2002. Articulo 11 Inspeccién de condiciones sanitarias de disefio y construccidn de
AG 384-2010. Articubos 5, 11,17 | equipes y utensilios
AG 411-2002. Articulos 6, 7, 9, 10 . 5 B . 5 ;
03 | Acverdo Gubernativo 384-2010. Verificacion del suministro y calidad del agua, agua caliente, hielo, vapor
Articulo 18 yotros
AG 411-2002. Articulos 13,14 ¢ s < i
08 | Acterds Gubsrnative 3843010, Il?specclén c‘omic:ones disefio y construccion techos, paredes, puertas,
Articulo 17 pisos, drenajes, etc.
05 AG 411-2002. Articulo 13 Inspeccion del sistema de iluminacion {estado general, ubicacion,
AG 384-2010. Articulo 18 calidad, intensidad)
06 AG 411-2002. Articulos 10, 13 Inspeccién del sistema de ventilacién (controla la condensacion, vapores
AG 384-2010. Articubos 17, 18 valores)
07 AG 411-2002. Articulo 13 Verificacion de las condiciones de almacenamiento y temperatura en
AG 384-2010. Articulos 9, 17,42 | camaras
Af - . Arti 2 T 5
og Ag ;;iig; ::::E:sl-;'?g‘ 19 Inspeccidn de las condiciones de almacenamiento en bodegas
AG 411-2002. Articulos 7, 27
08 | AG 384-2010. Articulos Verificacion de las condiciones de transporte
859,60,102,117 1400 SN G Mo i e A e NN
10 11-2002. Articulos 7, 9, 10 Inspeccién de Instalaciones sanitarias (sanitarios, vestidores,
AG 384-2010. Articulos 8, 17 estaciones de lavado de manos y calzado, comedar, lavanderia, otros}
11 AG 411-2002 Articulos 9, 10 | i6n de las instalaci 5 te
AG 384-2010. Articubo 17 inspeccion de 1as instalaciones y areas externas
AG 411-2002. Articulo 11 . +
12 AG 384-2010, Articulos 17, 18 Verificacion del programa control de plagas
AG 411-2002. Arti ey tora e .
13 Ag 3842010, ::323::35, 37 Verificacion de procedimientos y condiciones pre-operacionales
B. PROCEDIMIENTOS DE OPERACION Y BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA
o1 AG 411-2002. Articulo 7 Auditoria de requisitos del personal {capacitacién, higiene personal,
AG 384-2010. Articulos 9, 17 habitos de conducta, salud )
AG 411-2002. Articulo 7 5 =t 5 =
02 AG 384-2010. Articulos 9, 14, 17 Inspeccidn de procedimientos de BPM’s y condiciones de proceso
AG 411-. i : : ; 2
03 Ag 3;:;3:; ::ﬁ: 474 Auditoria del programa de manejo de materias primas
04 AG 411-2002 Articulo 7 Verificacion de procedimientos y condiciones pre-operacionales y
AG 384-2010. Articulos 36, 37 operacionales
Realizado por: Revisado por: Aprobado por:
Sistema Oficial de Productos Jefe del Departamento de
Cdrnicos - SOIC - Productos Cdrnicos y Mataderos Director Inocuidad

¢ Inocuidad
cionks Temporales

SRR O
fﬂ'r;qn ?qﬁﬁ?ﬁ%hl H

J

frzcm&-ada de Planed

Fal h o Y
COIT T ulicrome

(s}
‘“SA R'hgh"ea;gfén de Inocuidad




MINISTERIO DE

GOBIERNO AGRICULTURA,
GUATEMALA GANADERIA Y

ALIMENTACION

Manual de Normas y Procedimientos
Direccién de Inocuidad

Direccidn de Inocuidad Codigo FORMA SUP 1
\ Dep de Prod Cérnicos y Mataderos
\ Sistema Oficial de Inspeccién de Carnes Versién 7
Creado 19/07/2012
Informe de Supervision Oficial Modificado 22/08/2022
Pagina 2de3

[ SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL
AG 411-2002, Articulo 7 E3T,
01 AG 384.2010. Articulos 9, 21 Auditoria de Plan HACCP
AG 411-2002. Articulo 7 S s
02 | \eis 42010, Articulo 22 Verificacion de Puntos Criticos de Control (PCC).
AG 411-2002. Articulo 7 R =
03 AG 384-2010. Articulo 22 Verificacion documental de los registros de la planta.
04 :g ;;:izg :mx:: -2,2 Verificacion de no conformidades y acciones correctivas/preventivas
D. ACTIVIDADES DE REDUCCION DE PATOGENOS
AG 411-2002. Articulos 12, 15, 16 . ;
01 AG 384-2010, Capitulo XV, Recoleccién y frecuencia del muestreo
AG 411-2002. Articulo 18 5 e
02 AG 384-2010. Articulo 101 Evaluacion de resultados (Andlisis de desempefio)
E. SUPERVISION Y VERIFICACION
AG 411-2002. Articulo 18 e = g
01 AG 384—201{21. A:ﬁz:los 40, 101 Resultados de verificacion y documentacion en archivos S0IC
G 411-2002. Articulo 18 G g,
02 :G 38 4.23?(23_ :ﬁz:lo %0 Documentacion de no cumplimientos
03 | AG384-2010. Articulos 9, 18, 19. | Documentacion de resultados de la verificacién EES
F. OTROS REQUISITOS
AG 411-2002. Articulo 7 G oo = E :
01 AG 384-2010, Articulo 9 Verificacion de programas de calibracién de equipo
AG 411-2002. Articulo 7 T 3 . :
02 AG 384-2010. Articulos 50, 54 Verificacion de la cantidad, tipo y etiquetado del producto
03 AG 411-2002. Articulo 7 Auditoria del Programa de rastreabilidad y retiro de producto de
AG 384-2010. Capitulo XVII mercado
AG 411-2002. Articulo 27 S s o . %
04 | 16 384-2320. ch?:_"sz Verificacién de los procedimientos de Bienestar Animal
05 | AG 384-2010. Articulo 74 Verificacion de los procedimientos para EEBy disposicion del MER
C=Cumple  NC=NoCumple N/A = No Aplica
Firma y Sello Firma y Sello
Establecimiento Inspector Oficial
Realizado por: Revisado por: Aprobado por:
Sistema Oficial de Productos Jefe del Departamento de
Carnicos — SQIC - Productos Carnicos y Mataderos Director inocuidad
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GUAT GANADERIA Y . .. .
ALIMENTACION Direccion de Inocuidad
= Direccion de Inocuidad Cadigo FORMA 5UP 1
\ Departamento de Productes Camicos y Mataderos 2
- Sistema Oficial de Inspeccién de Carnes Version 7
i i Creado 19/07/2012
Informe de Supervision Oficial Modificado 22/08/2022
Pdgina 3ded

SOLICITUD DE ACCION CORRECTIVA {SAC)

EVIDENCIA  ACTION

HALLAZGO OBJETIVA CORRECTIVA/PREVENTIVA WOME

o ot e Pl ot R d Ll o

El establecimiento debera completar la seccién que se encuentra sombreada.

DICTAMEN

Segln el Acuerdo Gubernativo 969-99. El otorgamiento de las licencias sanitarias para el
funcionamiento de almacenadoras, distribuidoras y centro de acopio de alimentos, estara
sujeto al cumplimiento de los requisitos generales y a los especificos de aseguramiento de
las condiciones de higiénico-sanitarias y almacenamiento correcto de alimentos,
establecidos por las autoridades competentes.

PROCEDED NO PROCEDE|:|

FIRMA Y SELLO / AUDITOR OFICIAL

Realizado por: _| Revisado por: Aprobado por:
Sistema Oficial de Productos lefe del Departamento de
Cdrnicos —SOIC - Productos Carnicos y Mataderos Director Inocuidad
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Anexo 8

Solicitud para Permiso de Importacion de Alimentos No Procesados de Origen Animal

N

4 i VICEMINISTERIO DE SANIDAD AGROPECUARIA Y REGULACIONES (VISAR)

DIRECCIONES DE INOCUIDAD Y SANIDAD ANIMAL
MINISTERIO DE AGRICULTURA,
GANADERIA Y ALIMENTACION

SOLICITUD PARA PERMISO DE IMPORTACION DE ALIMENTOS NO PROCESADOS DE ORIGEN ANIMAL

0. Referencias: DI-DS-E-08 DPSP_Z00-02-R-005 e RO 2R ___Actualizado marzo 2020

Con base en lo que establece el Cédigo de Salud, Dan'atn 90-97; el Raglamento para la inoculdad de los Alimentos, Acuerdo
Gubemativo 969-99; y/u otras leyes de importacién afines a la inocuidad derivadas de la legislacion nacional, asi como el Decreto 36-
98, Ley de Sanidad Vegetal y Animal y su reglamento, Acuerdo Ministerial No. 1090-2001; nos permitimos solicitar la autorizacién
para importar el producto del cual detallamos las siguientes caracteristicas:

1. IMPORTADOR i S 2y SR i

1.1. Nombre:

1.2. Direccién:

1.3. TelfFax: j 1.4. Correo electrénico:

1.5. Representante Legal:

1.6.Licencia Sanitaria de Funcionamiento extendida por la DI:
2. EXPORTADOR

2.1. Nombre del Establecimiento:

2.2, Pals: l 2.2.A No. Establecimiento/Planta:
2.3. Direccién:

2.4, TelfFax: | 25. Correo electrénico:

3. ESTABLECIMIENTO DE ORIGEN 3 i

3.1 Nombre del Establecimiento:

3.2 Pais:

3.3. No. de Establecimiento/Planta:

3.4. Direccion:

4. PROCEDENCIA

4.1. Pais:
5.1 Nombre: 5.2. No. De Colegiado:
5.3. Numero de Teléfono: ] 5.4. Correo electronico:

6. MERCANCIA AIMPORTAR i T

.&.4‘ No. de factura comercial: 6.5. Fecha factura 6.6. No. de bultos
6.1. Producto: comercial:

6.2. Especie:

6.3. Descripcion: 6.7. Peso neto total (kg): 6.8. Total valor FOB USS:

Adjuntar ANEXQO que contenga: descripcidn de prods Y de
bultos, temperatura, peso neto (Kg.), valor CIF y valor FOB.

6.9. No. Certificado(s) zoosanitario(s): 6.10. No. de lote(s) de produccién:

7. TRANSPORTE i
7.1Transporte: Terrestre. =] Maritimo [==] " Aéreo -:] =
7.2. Aduana de ingreso: ] 7.3. Conocimiento de embarque:
7.4. No. de contenedor

Shichy
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4 L VICEMINISTERIO DE SANIDAD AGROPECUARIA Y REGULACIONES (VISAR)

DIRECCIONES DE INOCUIDAD Y SANIDAD ANIMAL
MINISTERIO DE AGRICULTURA,
GANADERIA Y ALIMENTACION

CONSIDERANDO: Que el Articulo 99 de la constitucion Politica de |a Republica de Guatemala establece que “El Estado velara porque
la alimentacion y nutricién de la poblacion redna los requisitos minimos de salud.

CONSIDERANDO: Que el Articulo 130 inciso b) del Cédigo de Salud establece Ia obligacién del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y
Alimentacién en cuanto a la prevencion y control en las etapas de produccion, transformacion, almacenamiento, transporte,
importacién y exportacion de alimentos naturales no procesados.

CONSIDERANDO: Que en el articulo 5 del Acuerdo Gubernativo 969-99, Reglamento para la Inocuidad de los Alimentos, se regula que
la Direccion General de Regulacién, Vigilancia y Control de I Salud del Ministerio de Salud Publica y Asistencia Sodial, y el
Viceministerio de Sanidad Agropecuaria y Regulaciones del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacion, emitira la normativa
especifica, implementaran procedimientos y diseftaran los formularios a utilizar en las gestiones administrativas”.

El Viceministerio de Sanidad Agropecuaria y Regulaciones a través de la Direccion de Inocuidad, establece:

DOCUMENTOS OBLIGATORIOS PARA LA DIRECCION DE INOCUIDAD:
= Fotocopia de Factura comercial
= Fotocopia de Certificado de Origen (para paises de Centro América, aplica FAUCA)
= Fotocopia de Certificado de Inocuidad {Sanitario) del pais de origen

REQUISITOS OBLIGATORIOS PARA LA DIRECCION DE INOCUIDAD:
= ElEstablecimiento importador deberd de contar con Licencia Sanitaria de Funcionamiento vigente.
= El Establecimiento que desee exportar a Guatemala, deberd estar aprobada por la Direccion de Inocuidad del
VISAR/MAGA y encontrarse en |a lista de Establecimientos aprobados.

= Todaimportacién podra ser muestreada acorde a las directrices del Codex Alimentarius cuando la Direccién de Inocuidad
del MAGA lo considere necesario.

DOCUMENTOS OBLIGATORIOS PARA LA DIRECCION DE SANIDAD ANIMAL
= Dos (2) fotocopias del Certificado Zoosanitario
> Fotocopia de Certificado de origen {Para paises de Centroamérica aplica Formulario Unico Aduanero)
= Fotocopia de Factura Comercial
= Certificado de Analisis Microbioldgico y de Residuos, por embarque, cuando se requiera.
=  Fotocopia del Conocimiento de Embarque (aéreo, maritimo o terrestre)
= Adherir Timbre Meédico Veterinario y Zootecnista correspondiente de acuerdo al valor FOB declarado en la factura
comercial (Decreto No. 22-2005)
IMPORTANTE: SE DEBE RESALTAR EL PRODUCTO OBJETO DE LA SOLICITUD EN CADA DOCUMENTO ADJUNTO.
ES RESPONSABILIDAD DEL USUARIO PRESENTAR FORMULARIOS ACTUALIZADOS, LOS QUE SE PUEDEN
DESCARGAR DE LA PAGINA WEB DEL VISAR: visar.maga.gob.gt.

NOTAS DE LA DIRECCION DE SANIDAD ANIMAL
1. Cuando sea primera importacion o haya cambio en el estado sanitario del pais exportador, deberd solicitar
previamente los requisitos de importacién ante el Departamento de Proteccién y Sanidad Pecuaria.
2. Larecepcion de la documentacion NO constituye compromiso de aprobacién de la solicitud.

3. laaprobacién y entrega de una Autorizacién de Importacidn se hard efectiva en un término de CINCO (5) dias habiles
si fuera aprobada para su tramite.

4. la solicitud del permiso de importacién debers ser presentada con antelacién a la llegada del producto al pals.
(Articulo 24 del Acuerdo Gubernativo 745-99).
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VICEMINISTERIO DE SANIDAD AGROPECUARIA Y REGULACIONES (VISAR)

DIRECCIONES DE INOCUIDAD Y SANIDAD ANIMAL
MINISTERIO DE AGRICULTURA,
GANADERIA Y ALIMENTACION

5. Los documentos redactados en idioma extranjero deben ser vertidos al idioma espafiol mediante traduccion jurada, la
cual se debe adjuntar a los documentos respectivos (Articulo 4 numeral 8, Acuerdo Ministerial 1090-2001).

Firma Representante Legal Firma del Regente

Sello de la Empresa Sello del Regente

; s : Pigina3de6
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- VICEMINISTERIO DE SANIDAD AGROPECUARIA Y REGULACIONES (VISAR)
DIRECCIONES DE INOCUIDAD Y SANIDAD ANIMAL
MINISTERIO DE AGRICULTURA,
GANADERIA Y ALIMENTACION
CATALOGO DE PRODUCTOS
CARNE DE AVE
PRODUCTO ESPECIE DESCRIPCION
CUARTO TRASERO POLLO : - Cuadi A muslo, pierna, encuentro 5
PECHUGA : POLI.O =0 Fé;h;lga Eo}l hueso, filete, tifas, ténder
CANAL POLLO‘ Z i éﬁi;ro, fﬁedié, sin menudos o con menudos
VISCERAS POLLO - Molleja, higado, corazén
MENUDOS PCLLO Patas, pescuezo, cabeza
CARNE MECANICAMENTE DESHUESADA POLLO Pasta o MDM
PIEL POLLO Piel
CARNE POLLO R Recortes
GRASA POLLO e 1%
PRODUCTO ESPECIE DESCRIPCION
CUARTO TRASERO GALLINA Cuadnl, muslo, pierna, encuentro
- PECHUGA GALLINA Pechuga con hueso, filete, tiras tender
CANAL IGA“Ll'.IIGA E-r:t;fs,rn;’e.;dio, sih menudos o con ﬁienudoé
VISCERAS GALLINA ; * Molleja, higado, corazén
MENUDOS GALL!NA .Patas , pescuezo, cabeza
CARNE - GALLINA - Recortes
GRASA GALLINA ; Grasa 100%
PRODUCTO ESPECIE DESCRIPCION
CUARTO TRASERO PAVO - Cuadril, muslo, piema, encuentro
PECHUGA P.i\-vd Peéﬁu};é Eun huésd; ﬁiete, tiréé,'{ender
ALAS PAVO - ! : Alas
CANAL PAVO ' En-te}o, medi.o; siﬁ henudos o con menudos
VISCERAS PAVO _ Molleja, higado, corazén
MENUDOS PAVO Patas , pescuezo, cabeza
CARNE MECANICAMENTE DESHUESADA PAVD T : Pasta
PIEL Tpavo. Piel
CARNE PAVO & TR . Recortes
GRASA PAVO Grasa 100%
; S ; Pdgina 4 de 6
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GOBIERNO féﬁifﬂ?%? Manual de No.r,mas y Procedimientos
EURTEMATA o d Direccién de Inocuidad
VICEMINISTERIO DE SANIDAD AGROPECUARIA Y REGULACIONES (VISAR)
DIRECCIONES DE INOCUIDAD Y SANIDAD ANIMAL
SR LSS
PRODUCTO ESPECIE DESCRIPCION
PECHUGA CODORNIZ ~ Pechuga conhueso, filete, tiras, tender
ALAS B et e Sy T e
CANAL CODORNIZ Gl (R El!;qp,_mediq, sinmenudoso_:q;n_ mmudos
CARNE T R R TR =
GRASA CODORNIZ  Grasa100%
PRODUCTO ESPECIE DESCRIPCION
CUARTO TRASERO ; ~ PATO. . Cuadr, musio, pierna, encuentro
PECHUGA PATO Pechuga con hueso, filete, tiras, tender
CANAL PATO Entero, medio, sin menudos o con menudos
~ Visceras PATO. Molieja, higado, corazén
MENUDOS PATO Patas , pescuezo, caheza
CARNE AR o Recottes it
GRASA PATO Grasa 100%
CARNE DE BOVINO
PRODUCTO ESPECIE DESCRIPCION
CARNE CON HUESO BOVIND o mstiilas u um carne que tenga huso
CARNE SIN HUESO 2 BDVING : COrtes fnos u otra carne snn hueso lengua £
CARNE CON GRASA (RECORTE) BOVINO ~ Came mngrasa 50% 50%, 70% 30%, 72%23%
CARNE MOLIDA BOVINO * Carne molida
VISCERAS ROJAS BOVINO : ; ; Cofatdn. hlgado
VISCERAS VERDES FUBOUING o NGRS 6 e NGl InNEang
GLANDULAS COMESTIBLES BOVINO =it s s e s Moliajsoumn tesﬂ:ulos
PATAS Y COLA (DESPOJO) T R e e B e
TENDONES Y LIGAMENTOS (DESPOIO) ‘BOVINO
GRASA BOVINO
Pégina5de 6
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MINISTERIO DE AGRICULTURA,
GANADERIA Y ALINENTACION

CARNE DE PORCINO

VICEMINISTERIO DE SANIDAD AGROPECUARIA Y REGULACIONES (VISAR)

DIRECCIONES DE INOCUIDAD Y SANIDAD ANIMAL

PRODUCTO ESPECIE DESCRIPCION
CARNE CON HUESO CERDO y ~ Costillas uotra carne que tenga hueso
CARNE SIN HUESO CEﬁﬁb T ‘(:-o'rte:;;no;id btm carne sin'ht.l_esb,'lengua- i
CARNE CON GRASA (RECORTE) CERDO Panceta, tocineta, tocino, recorte
CARNEMOLIDA CERDD T “Came molida, tortitas |
VISCERAS ROJAS SCERBO; i s G - Corazon, higado
Vi'éCERASUERDES . CERDO e Buche o p'anza,'i}\te.stino
PATAS, COLA Y CABEZA CERDO -.Pat_as—,wla. cabeza entera, orejas, cal:hetes, trompa
e e B Tt Gt ”G‘.r.a..f;a R e
PIEL sl S R
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Anexo 9

Solicitud Certificado Veterinario Oficial-Local DI-SOIC-R36

-, Direccidn de Inocuidad
{ ) Departamento de Productos Carnicos y Codigo: DI-SOIC-R36
" iI "' Mataderos 5
— be Mimul SOLICITUD CERTIFICADO VETERINARIO E‘?EQ 2 R e
SENTAC SN OFICIAL - LOCAL Pégina 1de 2

SOLICITUD CERTIFICADO VETERINARIO OFICIAL - LOCAL

1.1.1. Nombre del Establecimiento:

1.1.2. Direccién:

1.1.3. No. Establecimienta;

; 1.1.4. Teléfono: 1.15.No. LS.F.:

| 1.2. DESTINATARIO

1.2.1. Nombre:

1.2.2. Direccion:

1.23. Teiéfono: - | 124 Rnpnnnhle

8
2.1. Especie:

2.2. Descripcion de la mercancia:

23.Numero | 2.4 Pesopar | 1.5. Peso 26 Peso
de buitos: bulto (Kg): Neto [Kg): Brutototal :

2.9. Tipo de tratamiento:

2.10. Tipo de cortes:

PoseelST: SO0 NoOO

4.1 Comercio local: [ 4.2. Industriakzacién: []

2.9.1 Relrigerado: O 2.9.6 Sin desollar: O 2.10.1 Canales: [J 2.10.4, Media canat: [J
2.9.2 Carne fresca: O 29.7 Madurada: O 2.10.2 Cuarto de canal: O 2.10.5. Deshuesada: O
29.3 Conhueso: O 29.8 Picada: O 2.10.3 Cortes sindeshuesar: 1 2.10.6 Cortes: O
2.9.4 5in hueso: O 29.90tra O 2.10.7. Otro: LJ
2.9.5 Congelado: O T =
2.11. Mercancia certificada para use humano:
sid
A R — R
3.1. Fecha de salida: 3.2. Hora de salida:
3.3. Medio de transporte: 3.4. [dentfficacién:
[, 1 e S Nombre
Conds
Placa No.: e

z
e
i
3
g

Otro: [J Especificar:

T04/2020
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Direccion de Inocuidad
) Departamento de Productos Carnicos y Cddigo: DI-SCIC-R36
W Mataderos
SOLICITUD CERTIFICADO VETERINARIO Versién: 2
GARADERIA ¥ ALMENTAG! OFICIAL - LOCAL Pigina 2 de 2

INSTRUCCIONES DE LLENADO

NOTA: TODOS LAS CASILLAS DEBEN SER LLENADAS A CABALIDAD, A MAQUINA O EN LETRA DE MOLDE LEGIBLE, EXCEPTO: CASILLA
0.1, (NUMERO DE REFERENCIA ASIGNADO POR MAGA] Y CASILLA 2.11. {INDICA DATOS INVARIABLES).
IMPRIMIR LA SOUCITUD UTILIZANDO AMBQOS LADOS DE LAS HOJAS, DE LO CONTRARIQ NO SE RECIBIRA.

0. REFERENCIA
0.1. No. Referencia (asignado por MAGA): Numero correlativo que asigna la autoridad competente para un control interno.
0.2. No. Lote(s): Nimero de lote{s) que se certifica(n).

1. COMERCIANTES

1.1, Expedidor
1.1.1. Nombre: Nombre completo y abreviado del operador econdmico que realiza la transaccién comercial.
1.1.2. Direccién: Direccidn completa del operador econdmico que realiza la transaccicn comercial,
1.1.3. Cadigo Postal: Cadigo postal del operador econdmico que realiza la transaceidn comercial.
1.1.4. Teléfono: Numero de teléfono fijo, incluide el cédigo de area, del operador econdémico que realiza la
transaccién comercial.
115, No. LS.F.: Numero de la Licencia Sanitaria de Funcicnamiento del operador comercial que realiza la
transaccion comercial.

1.Z. Destinatario
1.2.1. Nombre: Nombre completa y abreviado del destinatario.
1.2.2. Direccion: Direccion completa del destinatario.
1.2.3. Teléfono: Nimero de teléfono fijo, incluido el cédigo de érea, del operador econémico que realiza la
transaccién comercial.
1.2.4. Responsable: Identificacidn de la persona o drea responsable de la recepcidn de la carga.

2. PARTIDA
2.1. Especie: Especie animal a que corresponde la mercancia.
2.2, Descripcion de la ia: Descripcion detallada de la mercancia, incluir especie del producto a exportar.

2.3. Numero de bultos: Nimero de unidades de embalaje.

2.4, Peso por bulto: Peso neto de cada bulto o unidad de embalaje.

2.5, Peso Neto: Peso neto de la carga.

2.6. Peso Bruto total: Pesc brute de todala carga.

2.7. Tipo de Se refiere tr licados a la mercancia (marcar todos los que apliquen).
2.8.Tipo de cortes: Especificar si la mercancia va en canal, media canal, cortes, etc. [marcar todos los que apliquen).
2.9. Mercancia certificada para uso humano: 5i (CASILLA FLIA}

3. TRANSPORTE
3.1, Fecha de salida: Fecha de salida del embarque. LA SALIDA NO PUEDE SER ANTES DE LA EMISION DEL CERTIFICADO.
3.2. Hora de salida: Hora estimada de la salida. No debe ser precisa.
3.3. Medio de transporte: Especificar tipo de vehiculo, placas, ete.
3.4, Identificacion: Identificacion del conductor del medio de transporte.

4, FINALIDAD
4.1 Comercio local: Se refiere a st la mercancia estd destinada a ser comercializada localmente,
4.2 Industrializacién: Se refiere a sila mercancia esta destinada a ser sometida a procesos industriales.
4.2 Otro: Especificar si la mercancia estd destinada para otro fin,

7ma. Avenida 12-90 zona 13, Editicio Monja Blanca
www.maga.gob.gt
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Anexo 10

Solicitud Certificado Veterinario Oficial-Exportacion DI-SOIC-R29

[ T -" 1 Direccién de Inocuidad ] . Sy
’ﬂ’ \ Departamento de Productos Carnicos | Cddigo: DI-SOIC-R29
V y Mataderos 5
SOLICITUD CERTIFICADO Versién: 2
zmma DF ARICULTURA VETERINARIO OFICIAL - EXPORTACION Péglna tded

SOLICITUD CERTIFICADO VETERINARIO OFICIAL - EXPORTACION
Fecha:

111, Nombre: Ciie para

L1.2. Direccion:

T
1.13. Cadigo Postak: | 1.1.4. Telefono: 1.15 No. LSF.:
1.2 DESTINATARIO (IMPORTADOR)
1.2.1. Nombre:

1.2.2, Direccién:

1.2.2. Cédigo Postal: l 1.2.4. Pais: ’ 1.2.5. Teléfono:
1.3. LUGAR DE ORIGEN [Si ES DIFERENTE AL EXPEDIDOR]
1.3.1. Nombre:

1.3.2. Direccion;

1.33 Codigo Postal: | 134, No. LSF.:

1.4, LUGAR DE CARGA ($ ES DIFERENTE AL LUGAR DE ORIGEN}
1.4.1. Nombre:

1.4.2. Direccién:

1.43. Codigo Postal: ‘ 1.44.No. LSF.
1.5, PAIS DESTINO
1.5.1. Pais destino:

T R T AR
21, Eédgu denomehdu!um (Sesun SAC)

2.2. Descripion de la mercancia (rduvs eipecel: 23, Nomero | 2.4.Pesopor | 1.5.Peso 26Peso
de bultos: buka (Kg): Neto (Kg): Bruto total :

7ma. Avenida 12-90 zona 13, Edificio Monja Blanca
www.maga.gob.gt
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Direccién de Inocuidad
Departamento de Productos Carnicos | Cédigo: DI-SOIC-R29

4 574) y Mataderos
U SOLICITUD CERTIFICADO . Version: 2

NINISTERIO DE AGRICULTURA, - z

GANADERIA Y ALIMENTAGION VETERINARIO OFICIAL - EXPORTACION Pigina 2 de 4
2.7.Tipo de embalaje: 2.8. Temperatura del producto:
2.7.1 Bandeja: O 2.7.4 Cartén: O 2.8.1 Temperatura ambiente 0 °C
2.7.2 Bolsa: O 2.7.5 Pallet: O 2.8.2 Refrigeracién {s4.4°C) O ___°C
2.73Caja: O 2.7.6 Otro: O Especificar: 2.8.3 Congelacion {<-18°C) ] __ *°C

2.8.3.1 Fecha de congelacion (dd/mm/aa):

2.9. Tipo de tratamiento: 2.10. Tipo de cortes:

2.9.1 Refrigerado: OJ 2.9.6 Sindesollar: O 2.10.1 Canales: OJ 2.10.5. Media canal: O

2.9.2 Came fresca: O 2.9.7 Madurada: O 2.10.2 Cuarto de canal: O 2.10.6, Deshuesada; (1
2.9.3 Con hueso: 2.9.8 Picada: O 2.10.3 Cortes sin deshuesar: 0 2,10.7. Otro: O

2.9.4 Sin hueso: O 2.9.90tr0: O 2.10.4 Cortes: O

2.9.5 Congelado: O

2.11. Mercancia certificada para use humano:

3.1. Fecha de salida: 3.2. Hora de salida:
3.3. Medio de transporte: 3.4, Identificacion: 3.5. Documento:

3.3.1 Aeronave: OJ

3.3.2 Buque: O

3.3.3 Terrestre: O

3.3.4 Otro: O Especificar:

3.6. No.(s) Precinta(s):

3.7. No.(s) Contenedor(es):

4.1 Exportaclon: [J 4.2. Comercio local: O

4.3. Aduana de salida de Guatemala:

[Seleccionar

. ool o e B

5.1 Cazasilvestre: [J
5.2. Doméstico: O
5.3. Animales de caza de cria: [

Firmay sello

7ma. Avenida 12-90 zona 13, Edificio Monja Blanca
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INSTRUCCIONES DE LLENADO

NOTA: T0D0S 1AS CASILLAS DEBEN SER LLENADAS A CABALIDAD, A MAQUINA O EN LETRA DE MOLOE LEGIBLE, EXCEPTO: CASk
LLA 0.1. (NUMERO DE REFERENCIA ASIGNADO POR MAGA ¥ CASILLA 2,11, {INDICA DATOS INVARIABLES). EN EL CASO QUE EL LU-
GAR DE CRIGEN Y DE CARGA SEA EL MISMO QUE EL DEL EXPEDIDOR, LAS CASILLAS 1.3, Y 1.4, SE DEJAN EN BLANCO. PARA LAS
EMPRESAS QUE TENGAN DOS SEDES (OFICINA CENTRAL Y PLANTA) SERA NECESARIO INCLUIR LAS DOS DIRECCIONES, LA DE OFICINA
CENTRAL EN LA CASILLA DE EXPEDIDOR ¥ LA DE PLANTA EN LA CASILLA DEL LUGAR DE ORIGEN Y DE CARGA. IMPRIMIR LA SOLICL
TUD UTILIZANDO AMBOS LADOS DE LAS HOJAS, DE LO CONTRARIO NO SE RECIBIRA.

0. REFERENCIA
0.1 No. Referencia (asignado por MAGA): Numero correlativo que asigna la autoridad competente para un control in-
terno.

0.2, No. Lote(s): Numero de lote(s) que se certifica[n).

1. COMERCIANTES

1.1. Expedidor
1.1.1. Nombre: Nombre completo y abreviado del operador econémico que realiza la transaccién comercial.
1.1.2. Direccién: Direccidn completa del operador econdmico que realiza la transaccién comercial.
L.1.3. Codigo Postal: Codigo postal del operador econdmico que realiza la transaccién comercial.
L L4 Teléfono: Numero de teléfono fijo, incluido el codigo de drea, del operador econémico que realiza la
transaccion comercial.
LLS5. No. L5.F.: Nimero de la Licencia Sanitaria de Funcionamiento del operador comercial que realiza la
transaccion comercial.

1.2, Destinatario (Importador)
L.2.1. Nombre: Nombre completo y abreviado del destinatario/importador.
1.2.2 Direccién: Direccidn completa del destinatario/importador.
1.2.3. Cédigo Postal: Codigo postal del destinatario/importador.
L.2.4. Pais: Pais en donde se ubica el destinatario/importador (el pais de destino).
L2.5. Teléfono: Nimero de tekéfone fijo, incluido el cbdigo de area, del operador econdmico que realiza la
transaccién comercial.

1.3. Lugar de Origen (Esta casilla se llena cuando el lugar de origen es distinto al del expedidor)
L3.1 Nombre: Nombre completo y abreviado del aperador econémice.
1.3.2. Direccidn: Direccién completa del operador econdmica.
1.3.3. Codigo Postal: Codigo postal del operador ecandmico.
1.3.4, No. LS.F.: Nimero de la Licencia Sanitaria de Funcionamiento del operador comercial.

14, Lugar de Carga (Esta casilla se llena cuando el lugar de carga es distinto al de origen})
L4.1. Nombre: Nombre completo y abreviado del operador econémico.
1.4.2. Direceién: Direccién completa del operador econdmico que procesay carge la mercancfa.
1.4.3. Codigo Postal: Codigo postal del operador econdmico que procesa y carga la mercancia.
L14.4. No, LS.F.; Nimero de la Licencia Sanitaria de Funcionamiento del operador comercial que procesa y
carga la mercancia.

1.5 Pais destino
1.5.1 Pais destino: Pais al cual se destina el producto.

2. PARTIDA
2.1, Cédigo del producto (Codigo NC}: Segiin el Sistema Arancelario Centroamericano.
2.2, Descripcin de la mercancia: Descripcién detallada de la mercancia, incluir especie del producto a exportar.
2.3. Nimero de bultos: Numero de unidades de embalaje.
2.4, Peso por bulte: Peso neto de cada bulto o unidad de embalaje,
2.5, Peso Neto: Peso neto de la carga.
2.6. Paso Bruto tetal: Peso bruto de toda la carga.
2.7. Tipo de embalaje: Se refiere a si se trata de cajas, bolsas, pallets, etc.
2.8. Temperatura del producto: Especificar temperatura en *C. En el caso de productas congelados indicar la fecha de
congelacién,
2.9. Tipo de tratamiento: Se refiere a si mercancia fue cocida, congelada, etc.
2.10. Tipo de cortes: Especificar si la mercancia va en canal, media canal, cortes, etc,
2,11, Mercancia certificada para uso humano: Si (CASILLA FUA)

3. TRANSPORTE
3.1 Fecha de salida: Fecha de salida del embarque. LA SALIDA NO PUEDE SER ANTES DE LA EMISION DEL CERTIFICADO.

7ma. Avenida 12-90 zona 13, Edificio Monja Blanca
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3.2. Hora de salida: Hora estimada de |a salida. No debe ser precisa.

3.3, Medic de transporte: Se refiere a si es terrestre, aéreo o maritimo,

3.4, Identificacién: Identificacion del medio de transporte, es decir el nombre del bugue, el nombre de la empresa de
courier, etc.

3.5, Documento: Tipo de documento que acompafia a la mercancia, es decir si es una factura, una boleta de desembar-
que, etc.

3.6. No. De Precinto: Numero de precinto 0 marchamo del contenedor.

3.7. No. De Contenedor: Nimero de contenedor.

3.8. Aduana de salida de Guatemala: Aduana por la cual sale la mercancia del pais.

4. FINALIDAD

4.1 Exportacidn: Se refiere a si la mercancia esta destinada a ser exportada.
4.2 Comercio local: Se refiere a sila mercancia esta destinada a ser comercializada dentro del pais.

5. ORIGEN DE LA MERCANCIA

5.1. Caza silvestre: Se refiere a si el producto proviene la caza.

5.2. Doméstico: Se refiere a si el producto proviene de la cria en unidades de produccién.

5.3. Animales de caza de cria: Se refiere a si el producto proviene de la cria en unidades de produccion de animales silves-
tres o de caza.

7ma. Avenida 12-90 zona 13, Edificio Monja Blanca
www.maga.gob.gt

v

frector)de nocu1dad
Con Funcipnes Temporales

r?o“ Iguano Garcia

VISAR-MAGA



GOBIERNO /- |  AGRICULTORA Manual de Normas y Procedimientos
GURIBMALA | aide Direccion de Inocuidad

Anexo 11
Solicitud de Autorizacién o Delegacion de Médico Veterinario DI-SOIC-R38

| \ Direccidn de Inocuidad Codigo DI-SOIC-R38
B \ Departamento de Productos Carnicos y Mataderos S e

E \ ! Sistema Ofical de Inspeccidn de Cames i

l ) [ i ; e Fecha 22/08/2022

E w Solicitus Autorizacion o Delegacién de ico Veterinanic Pagina Lde2

Solicitud de Autorizacién o Delegacion
De Médico Veterinario

Fecha:

Nueva ,:] Renovacion L]

DATOS DEL SOLICITANTE:
Nombre Completo
Direccidn
Teléfono Celular,
Correo electrénico

No. DPI Fecha de Nacimiento
No. Colegiado NIT,

Documentos obligatorios que deben adjuntarse a la solicitud:

Curricuium Vitae actualizado y firmado.

Fotocopia simple de DPI.

Fotocopia simple de RTU.

Fotocopia simple del Titulo Profesional de Médico Veterinario.

Constancia ariginal de colegiado activo del afio en curso.

Declaracién jurada por medio del cual manifieste su compromiso de dar cumplimiento a la
normativa aplicable (Anexa al presente formulario).

g Adjuntar recibo de pago de Delegacion o renovacion de la delegacién de servicios. (Codigo 6101}

meonoow

Firma
Médico Veterinario
i;ﬂu’:’i‘:‘;:;r': Revsado por: Aprobado por
Sistema Chicial de Productos Carnicos — Jefe del Departamento de Productos
SoiC- Cdrnicos y Mataderos Directar Inocuidad

~

'y

Nelgon Antonio Kyano Garcia
Director de Inocuidad
Con Funetorize Temporales
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: Sistema Oficial de Inspeccidn de Cames Versin 1.
3 ; ; Fecha 22/08/2022
Salicitud de Autorizacién o Delegacion de Médico Veterinario Pagina 2de2
En la ciudad de Guatemala. del dia de de dos mil
siendc las horas. yo -
Notario, consiifuido en ubicada en

de esta ciudad capital. a requerimiento del sefior

quien dice ser de anos de edad.

{casado/soltero) . [profesién) . guatemalteco, con domicilio
en el deportamenio de ., quien se idenfifica con Documenio Personal de

Identificacion -DPI- con Cédigo Unico de Identificacion -CUIl- nimero

{ ). emitido por el Registro Nacional de las Personas -REMNAP-; quien requiere mis servicios
nofariales para autorizar la presente ACTA DE DELARACION JURADA. en su calidad de MEDICO
VETERINARIO AUTORIZADO por el Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacion, para lo
cual procedo de lc manera siguiente: PRIMERO: Me asegura el requirente BAJO JURAMENTO
DE LEY y bien enierado de las penas relativas al delito de perjurio que se encuentra en el libre
ejercicio de sus derechos civiles y ser de los datos de identificacion consignados en la presente
acta. SEGUNDO Manifiesta el requirente que se compromete a cumplir con todos los
procedimientos de inspeccién y verificacion establecidos, asi como a cumplir con la normativa
legal aplicable para asegurar la inocuidad de los dlimentos. TERCERQ: En los términos
relacionados se da por terminada la presente acta notarial en el mismo lugar y fecha, treinta
minutos después de su inicio. la que es leida integramente al requirente. quien la acepta,
rafifica y fira juntamente con el Infrascrito Notario que autoriza. la que queda contenida en
una hoja de papel bond, impresa en (ambos lados, en su anverso...), para los efectos legales

que cormesponden.

Realizado por: Revisado por: Aprobado por: &
Sistema Oficial de Productos Carnicos — lefe del Departamento de Productos
SoIC - Cdrnicos y Mataderos Director Inocuidad
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Anexo 12
Solicitud de Servicios de Inspeccién Higiénico-Sanitaria para Establecimientos de
Productos Carnicos DI-SOIC R-37

Direccidn de Inocuidad Cadigo DI-SOIC-R37
Departamento de Productos Carnicos y Mataderos
X Sistema Oficial de Inspeccién de Cames Versién 2
i [
Solicitud de Servicios de Inspeccién Higiénico- Sanitaria para Fecha 22/08/2022
Establecimientos de Productos Carnicos Pagina lde2

Solicitud de Servicios de Inspeccién Higiénico-Sanitaria para
Establecimientos de Productos Carnicos

Fecha:

Nueva :l Renovacién :l

Nombre del MV No. De Colegiado
Autorizado Actual

DATOS EMPRESA
Nombre del Establecimiento

No. de Licendla Sanitaria de Funcionamiento

Finalidad o Giro de la Empresa

Direccién Teléfono,

Correo electrénico,

Especie (marque la que corresponda):

Bovina: Porcina: Ave: Otro: Especificar:

Dias de Operacion (seleccione todos los que apliquen e indique el horario de operacién por dia):
LUNES MARTES MIERCOLES | JUEVES VIERNES SABADO DOMINGO

HORARIO | HORARIO | HORARIO | HORARIO HORARIO | HORARIO | HORARIO

Observaciones:

Posee mas de 1 turno de operaciones: Namero de turnos:

Nombre Representante Legal
No. de DPI Representante Legal
Realizado por: Revisado por: Aprobado por:
Sistema Oficial de Productos Carnicos — lefe del Departamento de Productas
s0I1C Carnicos y Matad, Director Inocuidad
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Direccidn de Inocuidad Ccédigo DI-SOIC-R37
Departamento de Productos Carnicos y !
Sisterna Oficial de Inspeccion de Cames Versién 2
Solicitud de Servicios de Inspeccién Higiénico- para Fecha 22/08/2022
Establecimientos de Productos Carnicos Pdgina 2de2

Documentos obligatorios que deben adjuntarse a la solicitud:
3. Fotocopia simple de Licencia Sanitaria de Funcionamiento
b. Fotocopia simple de DPI del Representante Legal o Propietario
¢. Fotocopia del Nombramiento del Representante Legal, debidamente inscrito en el Registro
Mercantil General de la Republica (Cuando aplique)
d. Fotocopia simple de RTU

Firma Solicitante
Representante Legal
Nota:
Segin el Acuerdo Gubernativo 411-2002. Articulo 25. Los servicios de los Médicos Veterinarios autorizados o delegados por el
Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacién, serdn contratados y pagados por los propietarios o representantes legales de los
rastros. Los inspectores auxiliares serdn contratados y pagados por los propietarios o representantes de los rastros, debiendo ser
capacitados para ejercer su funcidn de acuerdo a lo requerido por el Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacién,

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:
Sisterna Oficial de Productos Carnicos — lefe del Departamento de Productos
SOIC - Cérnicos y Mataderos Director Inccuidad
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Anexo 13
Solicitud de Reposicién de Documentos Oficiales de Productos Carnicos y Mataderos
DI-SOIC-R41

‘ : Codigo: DI-SOIC-R41

\ AR SOLICITUD DE REPOSICION DE BT T W s

| AGA DOCUMENTOS OFICIALES DE PRODUCTOS

} o CARNICOS Y MATADEROS Paginalde2

| e

SOLICITUD DE REPOS[CIO.N DE DOCUMENTOS OFICIALES
DE PRODUCTOS CARNICOS Y MATADEROS

Cadigo de Boleta de Pago: 3901
Lugar y Fecha:

DOCUMENTO PARA EL CUAL REQUIERE REPOSICION/REIMPRESION:

LICENCIA SANITARIA DE FUNCIONAMIENTO
(LSF):

LICENCIA SANITARIA DE TRANSPORTE
(LST):

OTRO: Especificar:

DATOS DEL SOLICITANTE O REPRESENTANTE LEGAL
NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS:

No. IDENTIFICACION:

TELEFONO:

CORREOQ ELECTRONICO:

DATOS DEL ESTABLECIMIENTO

NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO:

TELEFONO:

PERSONA DE CONTACTO
TELEFONO:

CORREOQ ELECTRONICO:

Actualizacion: 23/08/2022
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Chdigo: DI-SOIC-RAL
m SOLICITUD DE REPOSICION DE TR

'MAG/ DOCUMENTOS OFICIALES DE PRODUCTOS

L CARNICOS Y MATADEROS Pagina2de2

MINISTERIO DE AGRIGULTU|
GANADERIA ¥ ALIMENTACIO!

CLASIFICACION:

ESTABLECIMIENTO DE
RASTRO TRANFORMACION D ALMACENADORA |:|

MEDIO DE No. de
TRANSPORTE Placa

ESPECIE {marque la que corresponda):

BOVINA: PORCINA: D AVE: D OTRO: |:| Especificar:

LICENCIA SANITARIA DE FUNCIONAMIENTO ASOCIADA, cuando corresponda:

de datos

Robo/Extravio: Modificacion D OTRO: D Especificar:

En caso de modificacion de datos, indicar cambios requeridos;

SOLICITANTE

REQUISITOS

En caso de modificacién de datos, presentar documento que ampare el cambio requerido

Entregar documento original extendido previamente

En caso de robo/extravio, presentar copia simple del documento de denuncia

Fotocopia simple del documento de identificacién del representante legal

Adjuntar recibo de pago de la reposicidn, el cual debera de estar a nombre del solicitante o de la empresa
establecida en la solicitud.

NN

Actualizacion: 23/08/2022
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CAPITULO VI

PROCEDIMIENTOS DEL DEPARTAMENTO DE LABORATORIO
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MINISTERIO DE
| GOBIERNO /2 AGRICULTURA,

Manual de Normas y Procedimientos
Direccién de Inocuidad

septiembre

DEPARTAMENTO DE LABORATORIO Fecha 2023

RECEPCION DE MUESTRAS DE ALIMENTOS NO
PROCESADOS

Paginas 2

OBJETIVO:

Recibir las muestras de alimentos no procesados, con la finalidad de verificar las
condiciones de las mismas de conformidad con los lineamientos establecidos.

NORMAS:

1. El Profesional o Técnico de Apoyo de Laboratorio apoya en la codificacién de las
muestras, dejando constancia de la fecha y hora de ingreso al laboratorio.

RECEPCION DE MUESTRAS DE ALIMENTOS NO PROCESADOS

RESPONSABLE

Num.

PROCEDIMIENTO

Profesional de Apoyo en
Verificacion

Apoya en el traslado de la muestra, con la boleta
correspondiente al Profesional o Técnico de Apoyo
de Laboratorio.

Profesional o Técnico de
Apoyo de Laboratorio

Apoya en la recepcién de la muestra y boleta
correspondiente.

Apoya en la verificacion de la boleta
correspondiente y de las condiciones de la
muestra, conforme a los lineamientos establecidos
del Procedimiento para el Ingreso, Recepcion y
Manejo de Muestras en el Laboratorio (Ver Anexo
1).

Si: Sigue paso 4.

No: Apoya en la devolucién con observaciones.

Apoya en la codificacion de la muestra, en firmar y
en sellar la boleta correspondiente (Ver Norma 1).

Apoya en el traslado de la boleta correspondiente
al Profesional de Apoyo en Verificacion.

Profesional de Apoyo en
Verificacion

Apoya en la recepcién y en el archivo de la boleta
correspondiente.

AsistenciaAdninistrati
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RECEPCION DE MUESTRAS DE ALIMENTOS NO PROCESADOS

Profesional de Apoyo en Verificacion Profesional o Técnico de Apoyo de Laboratorio

2. Apoya en la recepcion de la muestra
y boleta corespondiente.

1. Apoya en el traslado de la muestra, con la
boleta correspondiente al Profesional o
Técnico de Apoyo de Laboratorio.

A 4

/ 3. Apoya en la verificacion de la boleta
correspondiente y de las condiciones de la muestra,
conforme a los lineamientos establecidos del

Procedimiento para el Ingreso, Recepcién y
Manejo de Muestras en el Laboratorio.

: l‘“
e Apoya en la

) dewvolucion con
. observaciones. s

)

4. Apoya en la codficacion de la muestra, en firmar
y en sellar la boleta correspondiente.

6. Apoya en la recepcion y en el

Archivode la
boleta correspondiente.

5. Apoya en el traslado de la boleta
correspondiente al Profesional de Apoyo
en Veiificacion.

®
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GOBIERNO ‘ ACRICULTORA, Manual de Normas y Procedimientos
I ST | o Direccion de Inocuidad
DEPARTAMENTO DE LABORATORIO Fecha Sep;g’gb’e
DETERMINACION DE CONTAMINANTES QUIMICOS,
FISICOS O BIOLOGICOS EN LOS ALIMENTOS NO Paginas 3
PROCESADOS

OBJETIVO:

Determinar la presencia de contaminantes quimicos, fisicos o biolégicos en las
muestras de alimentos no procesados en cumplimiento al Plan Nacional de Muestreo

de la Direccién.

NORMAS:

1. El Profesional o Técnico de Apoyo de Laboratorio apoya en verificar el ensayo de la
muestra en las areas especificas para minimizar el riesgo de contaminacion
cruzada, conforme a los lineamientos establecidos en el Procedimiento para la
Preparacion de Muestras en el Area de Analisis Microbiolgico y el Procedimiento

para la Preparacién de Muestras en el Area de Analisis Fisicoquimico (Ver Anexos
2y 3).
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DETERMINACION DE CONTAMINANTES QUIMICOS, FiSICOS O BIOLOGICOS
EN LOS ALIMENTOS NO PROCESADOS

RESPONSABLE

Num.

PROCEDIMIENTO

Profesional de Apoyo en
Verificacion

Apoya en el traslado de la muestra con la boleta
correspondiente al Profesional o Técnico de
Apoyo de Laboratorio.

Apoya en la recepcion de la muestra y boleta

. correspondiente.
Profesional o Técnico de 3 Apoya en preparar y en verificar el ensayo de la
Apoyo de Laboratorio muestra (Ver Norma 1).
A Apoya en el traslado del ensayo de la muestra al
Profesional Encargado del Laboratorio.
5 Apoya en la recepcion del ensayo de la muestra y
_ en la emisién del informe de resultados.
Profesional Encargado =
: Apoya en el traslado del informe de resultados al
del Laboratorio : SRS
6 Profesional de Apoyo en Verificacion.
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DETERMINACION DE CONTAMINANTES QUIMICOS, FiSICOS O BIOLOGICOS EN
LOS ALIMENTOS NO PROCESADOS

Profesional de Apoyo en
Verificacion

Profesional o Técnico de Apoyo
de Laboratorio

Profesional Encargado del
Laboratorio

1. Apoya en el traslado de la
muestra con la boleta correspondiente’

al Profesional o Técnico de Apoyo
de Laboratorio.

2. Apoya en la recepcion de la muestra
y boleta comespondiente.

5. Apoya en la recepcidn del ensayo
de la muestra y en la emision del
informe de resultados.

/3. Apoya en preparary en veriﬁczx
\ el ensayo de la muestra. /

4. Apoya en el traslado del ensayo
de la muestra al Profesional
Encargado del Laboratorio.

6. Apoya en el traslado del informe
de resultados al Profesional de
Apoyo en Verificacion.

v

T ——

o:lmua;waﬁ .J“,{QU.J.LILL& Qmaaumq umn*a,.gr'

= e i =
/fﬂsm ntoftio Rilaho Gatcia
PIASTrR ISP Adduidad
Con Funcipnes Temporales
VISAR-MAGA



GOBIERNO /- |  AGRICULTURA. Manual de Normas y Procedimientos

CUATEMALA | eiemal Direccion de Inocuidad

septiembre

DEPARTAMENTO DE LABORATORIO Fecha 2023

SOLICITUD DE RECONOCIMIENTO DE PRUEBAS A

LABORATORIOS EXTERNOS Eagings s

OBJETIVO:

Emitir

reconocimiento de pruebas a laboratorios externos al Ministerio de Agricultura

Ganaderia y Alimentacion, en alimentos no procesados, cuando sean requeridos por el
usuario.

NORMAS:

1. El Profesional Encargado del Laboratorio apoya en la verificacién del expediente,
que contenga, conforme a la normativa vigente, los documentos siguientes:

a
b.

C.

h.

[
]
k.

. Solicitud de Reconocimiento de Laboratorio (Ver Anexo 4).

Fotocopia legalizada de la escritura publica constitutiva de sociedad, cuando
corresponda.

Fotocopia legalizada de la patente de comercio de empresa y sociedad, (si
aplica).

. Fotocopia legalizada del acta notarial de nombramiento del representante legal

€N su caso.

. Historial de trabajos de laboratorio, con relacion a la prueba sobre la que solicita

reconocimiento.
Curriculum Vitae del personal técnico y profesional del laboratorio relacionado al
reconocimiento de pruebas solicitado.

. Fotocopia simple del colegiado activo de los profesionales especialistas a cargo

de la prueba.
Fotocopia simple de la acreditacion del laboratorio, cuando aplique.

i. Procedimiento de las pruebas que seran reconocidas.
. Validacion de las pruebas que seran reconocidas.

Boleta de pago cancelada.

2. El Profesional Encargado del Laboratorio apoya en la visita técnica al laboratorio
para verificar que cumpla con las normas de calidad establecidas, basandose en la
Tabla de Referencia Cruzada Norma ISO IEC 17025, vigente (Ver Anexo 5).

Moog e 4. f 250 5 e | T
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SOLICITUD DE RECONOCIMIENTO DE PRUEBAS A LABORATORIOS

EXTERNOS
RESPONSABLE Nam. PROCEDIMIENTO
. : Recibe y traslada expediente al Profesional
Birectorde Inocuidad ! Encargado del Laboratorio.
Apoya en la recepcién y en la verificacion del
> expediente (Ver Norma 1).

Si: Sigue paso 3.

No: Apoya en la devolucién con observaciones.
Apoya en la programacién y en la visita técnica al
laboratorio (Ver Norma 2).

Apoya en la emision del informe de la visita técnica
4 al laboratorio y en el traslado al Director de
Inocuidad.

Recibe y revisa informe de la visita técnica al
laboratorio.

Si: Sigue paso 6.

No: Devuelve con observaciones.

6 Archiva informe de la visita técnica al laboratorio e
informa al Profesional Encargado del Laboratorio.

Apoya en la emisibn y en el traslado del
7 Reconocimiento de Pruebas a Laboratorios
Externos al Director de Inocuidad (Ver Anexo 6).
Recibe reconocimiento de pruebas a laboratorios,
Director de Inocuidad 8 firma y traslada al laboratorio externo.

Profesional Encargado
del Laboratorio 3

Director de Inocuidad

Profesional Encargado
del Laboratorio

O ﬁ H Akt . -1 'l.)g — a
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SOLICITUD DE RECONOCIMIENTO DE PRUEBAS A LABORATORIOS EXTERNOS

Director de Inocuidad Profesional Encargado del Laboratorio
INICIO 2 @
/ 2. Apoya en la recepcion y en la verificacion
. del expediente.
1. Recibe y traslada expedente a Profesional \
Encargado del Laboratorio.

devolucion con

Apoya en la

observaciones. Sl

/ \ : 3. Apoya en la programacion y en la visita técnica

5. Redibe y revisa informe de la visita técnica X al laboratorio.
\ al laboratorio. /

IN . 4. Apoya en la emision del informe de la visita téenica
2 al laboratorio y en el
Dewuelve con
observaciones.

SI
6. Archiva informe de la
visita técnica al laboratorio e

informa a Profesional
Encargado del Laberatorio.

Traslado al Director de Inocuidad.

i 5 7. Apoya en la emisién y en el

8. Recibe reconocimiento de pruebas a laboratorios, firma y

| : Traslado del Reconocimiento de Pruebas a
Traslada al laboratorio extemo. 5 Laboratorios Extemos al Director de Inocuidad.

FIN : /g
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GLOSARIO DE TERMINOS
TERMINO

Grupo de unidades representativas tomadas de un lote,
Muestra que sirve para obtener la informacion necesaria que
permita apreciar una o mas caracteristicas del mismo.

Conjunto de condiciones y medidas necesarias durante la
produccion, almacenamiento, distribucion y preparacion
de los alimentos para asegurar que una vez ingeridos, no
representen un riesgo para la salud.

Inocuidad

Organismo con la infraestructura vy equipamiento
Laboratorio necesarios en la realizacion de una o varias actividades
relacionadas a ensayos.

GLOSARIO DE SIGLAS

SIGLAS o SIGNIFICADO
ISO International Organlzatlon of Standanzatlon
DL Departamento de Laboratorio

AR

Nelson fﬁttonﬂm
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GLOSARIO DE SiMBOLOS

Niin Simbolo ,_‘;§ig_|;1_llfic:.ado :

Inicio o finalizacion: Indica el inicio o la
terminacién del flujo.

Actividad: Describe las acciones que
desempefan las personas involucradas en el
procedimiento.

Decision: Indica un punto dentro del flujo en
donde se debe tomar una decisién entre dos o
mas opciones.

Inspeccioén, revision o verificacion: Una
inspeccion ocurre, cuando se examina y/o
comprueba “algo” del trabajo ejecutado; cuando
antes de autorizar la consecucion de otro paso
de un procedimiento, se detiene a meditar, para
autorizar lo que debe continuarse ejecutando.
Conector: Indica que el flujo continia donde se
ha colocado un simbolo idéntico que contiene la
misma letra.

procedimiento continGia en otra pagina.

Traslado: Indica el movimiento de documentos,
material o equipo.

Archivo: Resguardo de documentos de manera
permanente.

Archivo: Resguardo de documentos de manera
temporal.

10

(i)
s
L
@
5 U Referencia a oftra pagina: Indica que el
E-
s
V
e

Base de datos: Manejo de informacion digital.

% st

Nelson Antonfe ] '
: Irgccion de Inocui
Director de Inocuidad ;
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Anexo 1

Procedimiento para el Ingreso, Recepcion y Manejo de Muestras en el Laboratorio

R el S A LS TSP N = SRR T s e
% Ili!d-!-rhlh n i : | -PRO
’ ; I i Viceministerio de Sanidad Mmll Y RIM Cédljo;- ,EL,JAA
¥ Direccion de Inocuidad
‘ W Departamento de Laboratorio | Version: { 2
‘ MNSTERID n;w’_& . Procedimiento para el h:;‘redw. Rue:g:lm y Manejo de Muestras PAGINA: 1 de 20
| Labor |

PROCEDIMIENTO PARA EL
INGRESO, RECEPCION Y MANEJO
DE MUESTRAS EN EL
LABORATORIO

ELABORO ~ [revisa APROBO S
. Comité de Gestion Comité de Gestion Encargada de Laboratorio |

 Prohibida la :eproduccoon total o pamal de este documento sin pr prema autorizacion de GC de DL
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Procedimiento para la Preparacién de Muestras en el Area de Analisis Microbiolégico

Anexo 2

-

o

De A a Ganaderia Y A T .
e o o e Codigo: | DL-PR-10
Direccion De inocuidad

Departamento de Labor sorno

Version: 02

$ATERG 08 MG
TAkthe © R mRTAEON Pro

PR

a la Preparacion de Muestr,

par
Analisis Microbiologico

on o Aroa de PAGINA: 1 de 31

PROCEDIMIENTO PARA LA
PREPARACION DE MUESTRAS EN
EL AREA DE ANALISIS

MICROBIOLOGICO

ELABORO REVISO APROBO
Comite de Comite de Gestion Encargada de DL
Gestion

Prohibida la reproduccion total o parcial de este documento sin previa autorizacion de SG de DL
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Anexo 3

Procedimiento para la Preparacion de Muestras en el Area de Andlisis Fisicoguimico

Ministerio de Ag: [ ayA = 8
”\ = - A i Codigo: DL-PR-11
: Direccion de inocutdad =
'w Departamento de Laboratorio Version: o
st Lo Procedimiento para la Preparacion de Muestras en el Area de PAGINA: 1de 15
Analisis Fisicoquimico

PROCEDIMIENTO PARA LA

PREPARACION DE MUESTRAS EN

EL AREA DE ANALISIS
FISICOQUIMICO

ELABORO REVISO

APROBO

Comité de Gestion Comité de Gestion

Encargada de Laboratorio

Prohibida la reproduccién total o parcial de este documento sin previa autorizacion de GC de DL
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Anexo 4
Solicitud de Reconocimiento de Laboratorio

A e Codigo: | DLFO-38
Q » Direccion de Inoculdad
d Departamento de Laboratorio Version: 03
brock At
Solicitud de Reconocimiento de Laboratorio PAGINA: 1de1

NOMBRE DEL
LABORATORIO:
DIRECCION:

PERSONA DE CONTACTO
TELEFONO CELULAR:

; ALCANCE
LABORATORIO ACREDITADO: ACREDITACION

VIGENCIA DE LA
ACREDITACION
DIRECTOR TECNICO

No. COLEGIADO ACTIVO

TIEMPO DE LABORAR CON
EL LABORATORIO

¢EL LABORATORIO HA SIDO
RECONOCIDO POR EL MAGA
ANTERIORMENTE?

FECHAS DEL
RECONOCIMIENTO

¢ QUE MUESTRAS HA
TRABAJADO PARA EL MAGA?

METODO
PRUEBAS A RECONOCER VALIDADO METODO ACREDITADO

MODIFICO REVISO APROBO
Comite de Gestion Comité de Gestion Encargada de Laboratorio
Prohibida la reproduccion total o parcial de este documento sin previa autorizacion de GC de DL
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Anexo 5

Tabla de Referencia Cruzada Norma ISO IEC 17025

de A a ¥ 5
- Viceministerio De Sanidad Agropecuana y Regulaciones Codigo: DL¥0-39
Departamento de Laboratorio Version: 04

. Tabla de Referencia Cruzada Norma IS0 IEC 17023 PAGINA: 1de 12

[ |

WMC: Manual de Cabdad

FO: Formatos

PR: Procedmientos

NA No Aplca

REQUISITOS GENERALES
Apto

e Requisito Mc | FO | PR | NA OBSERVACIONES

Las actividades del laboratoro se llevan a cabo
411 de una manera imparcal y estructurada, y se
deben gestonar para salva guardar la
imparciabdad
312 |LaDirection del laboratono esta comprometda
con [a imparcialidad
Ellaboratono es responsable de la mparaaidad
413 de sus actradades de laboratono y no debe
permitsr presiones comerciales, financieras u
otras que comprometan la imparualidad
414 El Laboratono identifica 105 fesgos a su
imparcabdad de forma continua
€l laboratono debe tener capacidad para
415 | demostrar como se elimina o minemiza el nesgo
de smparciahdad
REQUISITOS RELATIVOS A LA ESTRUCTURA
Apto

Requisito MC | FO | PR | N/A OBSERVACIONES

El laboratoro es una entidad legal o una parte
5.1 definida de una entxdad legal, que es responsable
legalmente de sus activdades de laboratorio
Ellaboratono denthica el personal de la dreccon
52 que tene la responsabddad general del
Iaboratonio

53 El laboratono define y documenta el alcance de

las actradades de laboratono

e Nig

Se define la organzacon y la estructura de
gestion del laboratono, su ubicacdn dentro de
54 una ofganzacion matnz. y las relaciones entre
gesuon, las operaciones técnicas y os senvicos
de apayo
Se espechica B responsabdidad. autondad e
55 inlerrelacion de todo el personal que dirge,
realiza o verfica el rabapo que afecta a bs
tesultados de las actvidades de! laboratono
Se documenta su procedmuento en la extension
necesana para asequrar ia aphcacion coherente

ELABORO REVISO APROBO
Comite de Gestion Comite de Gestion Encargada de DL

Prohibida la reproduccion total o parcial de este documento sin previa autorizacion de GC de DL

01 dRuano Gariid
Dire%@inocuidad :

cion de Inocuidad
Con Funciones Temporalas

VISAR-MAGA

|

a

)L " i { ‘4 ] |I ! f h ,
lniteno de ;-‘fq:udtuza: gmmﬁ:ia gdﬂ entazidn




GOBIERNO (i AGRICULTURA, Manual de Normas y Procedimientos
SOMRHOEA. | Aiemess Direccion de Inocuidad

wTIG (4 atAd L TRy

LT Tabla de Referencia Cruzada Norma 1SO IEC 17025

de Agr a fay

Codigo:

- \ De Agr ¥R
¥ % Direccion de inoculdad
Departamento de Laboratoric

DL-FO-39

Version:

04

PAGINA: 2 de 12

de sus actvidades de laboratono y la vabdez de
los resultados

Apto

norma

Requisito MC | FO |PR

NA

OBSERVACIONES

56

El laboratonio cuenta con personal que, tenga la
autondad y los recursos necesarios para llevar a
cabo sus tareas. la mplementacion del sistema
de geslion. acciones para prevens o minimizar las
desviaciones de los procedimientos. y asegurar la
eficacia de las actwidades de laboratorio

27

La dreccion se asegua que se electua @
comunicacion relativa a la eficacia del sistema de
gestion y que se mantene la miegridad del
sistema de gestion cuando se planifican e
implementan cambios en este.

REQUISITOS RELATIVOS A LOS RECURSOS

Apto

norma

Requisito MC | Fo | PR

N/A

OBSERVACIONES

621

Todo el personal del laboratono ya sea interno o
externo, Que pueda nfluir en las actrvdades de
laboratono actua mparcamente, as
competenta y trabajar de acuerdo con el sistema
de gestion del laboratorio

622

El laboratorio documenta los requistos de
competencia para cada funcion que mfluye en
los resultados de las actvidades del laboratono

6.24

La dweccon del Iaboratono comunica al
personal  sus tareas, responsabilidades y

625

_autondad,
El laboratoro tene g_g’gm‘nmos ¥
Determinar los requisitos de competencia

a regrstros a

Seleccionar al personal

Formar al personal

Supervisar al personal

Autonzar al personal

Realzar el segumiento de la competencia del
personai

626

El laboratono debe autoriza al personal para llevar a cabo adividades

de laboratono especificas. Como:

Desarrollar, modificar, verficar y vaidar
métodos

Analzar los resultados, induidas las
declaracones de conformidad o las opiniones e

interprelaciones

Informar, revisar y autorizar los resultados

6.3.1.

Las instalaciones y las condiciones ambsentales
son  adecuadas para las actividades del
laboratorio,

632

Se documentan los requisdos para las
instalacones y las condicones ambientales
necesanas para realizar las actwdades de
laboratorio

El laboratono realiza el seguimiento, controla y
regisira las condioones ambentales de acuerdo

ELABORO REVISO

APROBO

Comite de Gestion Comité de Gestion

Encargada de DL
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con las especficaciones, los métodos o
procedmientos perinentes. o cuando mfluyen
en la vabdez de los resultados

Apto i
norma | Requisito MC | FO | PR | NA | OBSERVACIONES

Se deben mplementar, realizar e seguimento de y revisar peniodicamente las medidas para controlar ias
instalaciones y deben ncluir, pero no limitarse a. lo siguente
634 El acceso y uso de areas que afecten a las
: actividades de laboratorio
Prevencon de contaminacion, ntererencia o
influencias adversas en las actvidades de
Laboratonio
6.4.1 El laboratono tiene acceso al equipamiento que
5@ requiere para el commecio desempedio de las
actividades de laboratorio.
642 Cuando el laboratono uliza equipamiento que
esta fuera de su control permanente, se asegura
de que se cumplan los requistos de este
documento para el equpamiento
643 El iaboratenc cuenta con un procedimeento para
la mangpulacion, transporte, almacenarmento,
uso y mantermiento planificado  del
equipamiento para asegurar el funcionamiento
a do
644 E! laboratonio verifica que el egqupamiento
cumple los requistos especificados, antes de
set instalado o reinstalado para su servico.
645 El equipo utilizado para medicion es capaz de
lograr la exactitud de la medcidn yio la
ncertdumire de medxion requendas para
propeccionar un resultado vabdo
646 El equipo de medicion es calbrado cuando:
- la exacitud o la incertidumbre de medicion
afectan a la vabdez de los resultados.
- se requiere @ calbracion del equipo para
eslablecer 3 trazabiidad metroidgica de los
resultados
647 El laborstorio establece un programa de
calibracion
648 Todos los equipos Que requieran calbracion o
Que tengan un pencdo de vabdez definido se
ebquetan, codifican o dentifican de otra manera
para perm#r que el usuario de los equipos
wentfique facimente el estado de la calitracidn
649 El equipo que haya sido someldc a una
sobrecarga © a uso inadecuado, que dé
resultados cuestionables. debe ser puesto fuera
de servicio
6411 | El laboratono se asegura que los valores de
referencia y los factores de comeccion se
actualizan e mplementan_segqun sea apropado
6412 | El laboratono foma acacnes viables para evitar
ajustes no previstos del equipo que nvalidarian
los resultados

ELABORO REVISO APROBO
Comité de Gestion Comite de Gestion Encargada de DL

Prohibida la reproduccion total o parcial de este documento sin previa autorizacion de GC de DL
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6.4.13

Se conservan registros de los equipos que
pueden influr en s actividades del laboratono

Apto

norma

Requisito

MC | FO | PR

N/A

OBSERVACIONES

652

Ei lsboratono estabiece y mantiene W
trazabididad metroicgica de los resultados de sus
Medidones.

6.6.1

El laboratono se asegura de que los productos y
unicamente cuando esios productos y Servicios:

SErvVICIos sumnistrados extemamente son adecuados y utdizados

Estan previstos para la mcorporacidn a las
actividadas propias de aboratoro

Be suministrtan. parcal o0 totalmente,
dyeclamente al chente por el laboratono, como
sa reciben del proveedor externo.

Se utizan para apoyar la operacion del
laboratorio

o
o
]

El labor atonio cuenta con un procedimiento y Conserva registros para:

Defnir, revisar y aprobar l0s requisitos oel
laboratorio  para productos ¥y servicios
suministrados extemaments

Defirur los criteios para la evaluacion, seleccion,

seguimiento del desempefio y reevaluacion de
los proveedores extemos

Emprender cualquer accon que suna de las
evaluaciones, del seguimiento del desempefio y
de las reevaluaciones de los proveedores
exiemos

debe asegurar gue

El laboratonio cuenta con un procedimiento para 1a revison de sobcitudes, oferias y contralos. El procedmmeento

Los requisitos se definan. documenten y
comprendan adecua

El laboratoro cuenta con la capacdad y los
recursos para cumple los requisitos

El laboratono informa al chente cuando ef
meétodo  solcitado por éste se consdere
mnapropiado o desactualzado

Se define claramente la especificacon o la
noma y la regla de decision

Cuaiquier diferencia entre la solcitud o la oferta
¥ &l contrato resuelve antes de que comiencen
las actindades de laboratono

Se miorma al ciente de cualquier desviacion de
contrato.

Si un centrato es modficado despues de que el
trabajo ha comenzado, se repite la rewision del
contrato y cualquier modificacion se comunica a
locio el personal afectado.

717

El laboratorso coopera con los clentes para
adlarar las sobcitudes de los chentes y realzar
seguimiento del desempefio del laboratono en
relacion con &l rabajo realzado

Se consérvan registros de las revisiones,
inchado cualguier cambio significativo. También

ELABORO REVISO

APROBO

Comité de Gestion

Comite de Gestion

Encargada de DL

Prohibida ia reproduccion total o parcial de este documento sin previa autorizacion de GC de DL

As cia Admi
i ‘Jalggﬁ:;mi T

recton de FeechidaAd
Con Funciones Tempora\es
VISAR-MAGA

B e
Nelso%&mm”




GOBIERNO 4 | AGRGuCTORA, Manual de Normas y Procedimientos
SURIEMALA. | cuiemny Direccién de Inocuidad
%‘ Vk.uunlunl:.ﬂ: a __:_ - '.‘, R Codigo: | ou-Fo-29
Direccion de Inocuidad
d Depar ge 1 Version: | 04
WARERTE I (4 ALEL TURA
S Tabla de Referencia Cruzada Norma ISO IEC 17025 PAGINA: 5de 12

se deben conservar registros de las discusiones
pertinentes con los chentes acerca de los
requisfos de estos
Apto | Requisito MC | FO | PR | NJA | OBSERVACIONES
7211 | El laboratono usa métodos y procedimentos
apropiados para todas las actidades de
laboratonio y. cuando sea apropiado, para la
evaluacion de la ncertdumbre de medicion. asi
como también las técnicas estadisticas para el
analisis de datos
7213 | Ellaboratono se asegura de que ublza la utma
version vigente de un método, a Menos que no
583 apropiado o posible
7214 |Cuando el diente no especdica e metodo a
utiizar, el laboratoro selecciona un método
aproprado e mforma al cliente acerca del mélodo
sleqido
7215 | Ellaboratono debe verfar que puede bevar a
cabo apropiadamente los métodos antes de
utizarios, asegurando que se pueda lograr el
desempefio requendo
7216 | Desarrcliar un método, debe ser una actvidad
planficada y se debe asignar a personal
competente provisio con recursos adecuados.
Las desviacxones a 108 méodos para lodas las
actividades de laboratorio solamente deben
suceder si la desviacion ha sido documentada,
Justificada lecncamente
7221 |El aboratono vabda los meétodos no
normakzados, los métodos desarrolados por el
laboratorio y los métodos normaizados
utizados fuera de su alance previsio ©
| modificados de ora forma
La caidracion o evakiacion del sesgo y precision
utizando patrones de referencia o matenales de
refecenca
Una evaluacion sistematca de los factores que
influyen en el resultado
La robustez del método de ensayo
La comparacion de kos resultados obtendos con
oiros métodos validados
Las comparacones Inter laboratorio
La evaluacon de I incerbdumbre de medicion
de los resultados basada en la comprensson de
los principios tedricos de os métodos y en ia
expenenca practica del cesempefio del método
de muestreo o ensayo
7222 |Cuando se hacen cambios a un mélodo
vabdado, se determina la infivencia de estos
cambios, y cuando se encuentre que éstos
afectan la valdacion imaal, se realza una nueva

vabdacién del método
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Se tene un procedmiento para el transporte,
749 |recepcon, manipulacion, proteccion,
£ almacenamiento, conservacion y disposicon o
devolucion de los items de ensayo o calibracion.

Apto | Requisito MC | FO | PR | NA | OBSERVACIONES
741 El laboratoro cuenta con un ssiema para

wentificar sin ambiguedades los items de
| ens3yo o de calibracion
Se regstran las desviacones de las condiciones
especficadas
Si los items necesitan ser almacenados o
acondicionados bajo condiciones ambientales
especficadas, se deben mantener, se realiza el
Miento y sé registran estas condicones

El laboratono se asegura que los fegistios
tecnicos para cada actvidad de laboratono
contengan. los resultados, el informe y la
informacion  suficiente  para  faciltar, la
identficacon de los factores que afectan al
resultado de la medicdn.

El laboratono se asegura que Bs modhcaciones
a8 los regislros técnicos pueden ser trazables a
las versones antenores o a las observaciones
onginales
7.6.1 El laboratorio dentifica las contrbuciones a 13
meerbdumtre de medicion
Un laboratorio que realice calibracones,
nchudas las de sus propios equipos, debe
evaluar la mcertidumbre de medicion para todas
las caldxacones
763 Un laboratorno que realza ensayos debe evaluar
la incerbdumbre de medicién
7.71 El laboratorio cuenta con un procedwmeento para
hacer el segumiento de la validez de los
resultados y cuando sea posble, se deben
aplicar tecnicas estadisticas para la revision de
los resultados
E El laboratorio realza seguimientos de su

desempefic mediante comparacion con los
resultados de otros laboratorios, cuando estén
disponibies y sean apropiados
7811 | Los resuitados se rewsan y autonzan antes de
su iberacon
7812 [Los resulados se suministan de manera
exacta clara._inequivoca y objetiva
Cada informe mcluye, al menos, |a siguiente Nformacion, a menos que @l laboratono tenga razones validas para
no hacerlo
Thulo
Nombre y direccion

7821 Lugar

Una identificaciin unica de que todos sus
componenies

La dentificacién del método utiizado

—_—
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Una descripaion, una identhcacion nequivoca
¥. cuando sea Necesano.

Apto

Requisito

MC

FO | PR

N/A | OBSERVACIONES

7821
Cont

La fecha de recepoon de ls ilems de
calibracicn o ensayo, y la fecha del muestreo,
cuando eslo sea oo para la valdez y
aplicacion de los resultados

Las fechas de ejecucion de la actadad del
laboratorio

La fecha de emision del nforme

La referencia al plan y método de muestreo
usados por el laboratorio u otros o "
cuando sean pertinentes para la validez o
aplicacion de los resultados.

Una declaracion acerca de que los resultados se
relacionan solamente con los items sometidos a
ensayo. calibracion o muestreo

Los resultados con las unidades de medicion,
cuando sea apropado

Las adiciones, desviaciones o exclusiones del
metodo

La wentifcacion de las personas que autonzan
el nforme

Una dentficacion clara cuando los resultados
_provengan de proveedores extemos

7822

El laboratoric es responsable de toda la
informacion suministrada en el nforme.

7841

Ademas de los requistos del apartado 7 8.2, los
certificados de calibracon deben incluir lo
| ssguente

La incertidumire de medicon del resulado de
medicon.

las condwiones en las que se hicieron las
CahDraciones.

Una declaractn que dentfique como las
mediciones son razables matroldgicamente.

Los resultados antes y después de cuaiquer
ajuste o reparacion

Cuando sea pertnente, una declaracion de
conformidad con los requisitos o
espeaficacones

7843

Un certficado o etqueta de calibracidn no debe
contener recomendaciones sobre el intervalo de
calibeacion

7861

Cuando se proporciona una declaracion de
conformicad con una especificacion o norma, el
laboratono documenta la regla de decision
aplicada

7862

El laboratorio informa sobre la declaracon de conformidad., de

manera que dentfigue claramente:

Gue resultadcs se aphca la declaracion de
conformadad

|

l
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Qué especficaciones, normas o partes de esta
s cumplen o no

La regla de decison apicada

Apto

norma

Requisito MC | FO | PR

N/A

OBSERVACIONES

7871

Cuando se axpresan OprIOnes e
interpretaciones, el laboratono se asegura de
que soio el personal autorizado para expresar
opiniones e mierpretaciones lbere fa
dedlaracidn res iva

7872

Las opniones e interpretaciones expresadas en
los informes se basan en s resuftados
obtenidos y se identfican claramente como
tales

7873

Cuando las opinones e inerpretaciones se
comuncan drectamente mediante dialogo con
el chente. se conservan os registros de tales
diglogos

788.1

Cuandc se necesde cambiar, coregir o emits
nuevamente un informe ya ematido cualquier
cambio en la informacidn esta identficado
claramente, se debe ncluir en el informe la
razon del cambeo

7882

Las modificaciones a un informe después de su
emision se deben realizar sclamente en la forma
de otro documento, o de una transferencia de
datos. que ncluya la dedaraaon. ""Modificacion
al informe, numero de sene’ o una forma
equivalente de redacadn

7883

Cuando sea Necesanc emiir Un nuevo nforme
compieto, se debe Wentficar de forma unica y
debe contener una referencia al original al que
reemplaza

791

El laboratorio cuenta con un proceso
documentado para recibw. evaluar y tomar
decisiones acerca de las gqueias

792

Esta dspombie una descripcidn del proceso de
tratamiento de que@ds para cuando lo soicite
cuaigueer parte interesada

793

El proceso de lralamento 08 quejas debe ncluir, al menocs. los elementos y métodos sigwentes

Una descrpcion del proceso de recepcion,
validacion, investigation de la queja y decision
sobre las acdones a tomar

El seguimiento y registro de las quejas,
incluyendo las  acciones tomadas para
resolverlas

Asegurarse de que se loman las acciones
apropradas

794

Ellaboratono que recibe la queja es responsable
de recoplar y verficar toda la informacion
necesana para vabdar la queja

795

El Iaboratono acusa recibo de la quesa y faciita
a_gquien presenta la gueja los mnformes de
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progréso y del resullado del tratamwento de ia
QUEa

Apto | Requisito Mc | Fo | PR | na |oBSERvACIONES
796 Los resultados que se comuniquen a Qquen
presenta la queja son realizados por, ©
revisados y aprobados por, personas no
nvolucradas en las actividades de laboratono
gque onginaron la gueja

797 El laboratono notifica formaimente a quen
presenta la quésa, el cieme del ratamento de la
queqa

7.10.1 El laboratorio cuenta con un procedimiento que
se debe mplementar cuando cualquier aspecto
de sus actvidades de laboratorio o los
resultados de este trabajo no cumplan con sus
progeos  procedmientos © con i0s requistos
acordados con el chente

7.102 | Cuando la evaluacion indique que el trabajo no
conforme podria volver a ocurnr o exista duda
acerca del cumplmiento de las operaciones del
laboratorio con su progo sistema de gestion, el
laboratono  debe implementar  acciones
COMMectivas

CONTROL DE LOS DATOS Y GESTION DE LA INFORMACION

Requisito MC | FO| PR | NA OBSERVACIONES

El laboratorio tiene acceso a los dalos y a la
nformacion necesana para llevar a cabo las
actividades del laboratono.

7.112 | Los smistemas de geston de la informacion del
laboratorio wlidzados para recopdar, procesar,
registrar. wformar, akmacenar o recuperar datos
se validan en cuarto a su funcionalidad por parte
del laboratono antes de su ntroduccidn

7.11.3 El sistema de gestion de la mformacion del laboratono
Esta protegide contra acceso no autorzado.

Esta salvaguardado contra manipulacion indebida
v pérdida

Es operado en un ambiente que cumpla con las
espacficacones del proveedor o del laboratorio
7.114 El laboratono se asegura que el proveeder U
adminstrador del sistema cumple con todos los
requisitos apicables de este documento.

715 [ El laboratorio de asegurarse de que las
Instrucciones, manuales y datos de referencia
perunentes al sistema de gestion de la
mformacion  del laboratorio  estén facimente
disponsbies para el personal

7.118 [ Los cakulos y transferencias de datos se deben
compeobar de una manera apropiada
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REQUISITOS DEL SISTEMA DE GESTION

Apto

Requisito

OBSERVACIONES

norma
8.1.1

El laboratono debe establecer, documentar,
implementar y mantener un sistema de gestidn
que sea capaz de apoyar y demaostrar el logro
cocherente de los requisitos de aste documento

La documentacson del sistema de gestidn

Como minimo, un sistema de gastion del labotatono debe

ratar lo sguente

Ei control de documentos del sistema de gestion

El control de registros

Las acciones para abordar los nesgos y
opodumdades

La mejoca

Las acciones comectivas

Las auditorias internas

Las revisiones por 1a direccion

DOCUMENTACION DEL SISTEMA DE GESTION

Apto

norma

Requisito

OBSERVACIONES

821

La dreccion del laboratono establece, documenta
y mantene poliicas y objetvos para el
cumpbmientc de este documento y se asegura de
que las politcas y obptivos se enbenden e
impiementen

822

Las politicas y obyétivos abordan la competencia,
la imparciabdad y la operacdn coherente del
laboratono

823

La dreccion del laboratono suministra evidencia
del compromuso con el desarrolio y B
implementactn del sistema de gestidn y con
Mmesor i continuamente su eficada

CONTROL DE DOCUMENTOS DEL SISTEMA DE GESTION

Apto

norma

Requisito

[ Mc [Fo[er|wal

OBSERVACIONES

Ellaboratotio debe asegurarse.de que:

Los documentos se aprueban antes de su emision
por personal autorizado.

Los documentos se revisan penddicamente, y s
actualizan. segun 563 NECcesano

Se wentifican los cambios y el estado de revissdn
aclual de los documentos

Las versiones pertnentes de los documentos
aplicables estan disponiies en los puntos de uso

Los documentos estan wdentficados
naguivocamente

Se previene el uso no ntenconado de los
documentos obsoletos y fla dentificacion
adecuada se aplica a €stos si 5@ conservan por
cuaiqumr proposio
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CONTROL DE REGISTROS

nAopr::n Requisito MC | FO| PR | NA OBSERVACIONES
841 El laboralono establece y conserva registros

legibles para demcstrar el cumplimiento de los

requisitos de este documento
842 El laboratono impiementa controles nNecesancs

para la identficacdn.  amacenamiento,

proteccion, copia de segundad, archivo,

fecuperacitn, tempo de oconservacion y

disposicaon de sus reqistros.

ACCIONES PARA ABORDAR RIESGOS Y OPORTUNIDADES

o) Requisito l M [ FO I PR [ NA ] OBSERVACIONES

El laboratoro considera los resqos y las oport
Asegurar que ¢ sstema de gestion logré sus
resuitados previsios

unidades asocadas con las actvidades del Wboratorio para

851 Mejorar las cportunidades de lograr el proposto y
bos obsetivos del labocatorio v Lograr la mejora

Prevenir o reducir los impactos mdeseados y os
incumplimientos potencaaies en las actwidades
ge! laboratono

Las acciones para abordar los nesgos y
unidades

852 El laboraton

0 plandica;

Integra, mplementa y evalua las acciones en su
sistema de gestion

853 Las acciones tomadas para abordar los nesgos y
ias oporiurudades son proporconales al impacto
potencial sobve la validez de los resultados de
laboratocio

MEJORA

Apto =
SR Requisito

FO | PR | NA OBSERVACIONES

861 El  laboratorio dentfica y
oporiundades de mepra

selaccona

862 El laboratorio busca la retroakmentacon, tanto
postiva como negativa, de sus dientes

ACCIONES CORRECTIVAS

Aplo Requisito

norma

MC

FO | PR I N/A OBSERVACIONES

B71 Cuando courre una no conformidad, el laboratono

Reaccionar ante la no conformadad

implementar CUAIgUE! ACCION NECESAA

Actualiza los nesgos y las oportunidades
determinados durante la plandficacion

Realiza cambuos al sistema de gestion

872 El laboratono conserva HOS COMO evidencia e
la naturaleza de las no conformidades, las causas | | | I
¥ cualguses accion tomada posteqormente
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| los resultados Ge cualquier accion commediiva

AUDITORIAS INTERNAS

Apto Requisito

norma

OBSERVACIONES

881

El lsboratory debe llevar a cabo audtorias
intemas a intervalos planficados para oblenes
informacion acerca de si ol sistema de gestion

a) es conforme con: los requisitos de este
documento

882

=1 laboratorio:

Planifica. establece. mplementa y mantene un
programa de audioria

Define los criterios de audtoria y el alkcance de
cada auditoria

Asegura que los resulados de las audtorias se
informen a la dreccidn pertinente

Implementa las corecciones y las acciones
cormectivas apropiadas

REVISIONES POR LA DIRECCION

Apto Requisito

norma

MC

OBSERVACIONES

891

La direccion del laboratoro debe revisar su
sistena de gestion a intervalos planificados, con
el fin de asegurar su conveniencia, adecuacdn y
eficaca, includas las politcas y objetvos
establecdos relacionados con el cumplimeanto de
esie documento.

Apto

norma Requisito

MC

FO

PR | NIA | OBSERVACIONES

892

Las entradas a la revision por la drecoon se registran e incluyen informacion relacionada con b siguiente

Cumphmento de objetrvos

Adecuscion de las politicas y procedinuentos

Estados de las acciones de revisiones por las
direcoones antenores,

Resultados de auditorias intemas recientes

Acciones correctivas

Evaluacion por organismos extenos

Cambios en el volumen y tipo de trabajo en &
alcance de actividades del laboratorio

Retroalimentacsn de los chentes v el personal

Quejas

Efacia de cualquier mejora mplementada

Adecuacion de los recursos

Resultados ce la identficacion de nesgos

Resultacos del aseguramuento de la valdez de los
resultados. y

Otros factores., pertinentes, tales como las
actividades de seQuimiento y formacon
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Anexo 6
Reconocimiento de Pruebas a Laboratorios Externos

MINISTERIO DE AGRICULTURA, GANADERIA Y ALIMENTACION
VICEMINISTERIO DE SANIDAD AGROPECUARIA Y REGULACIONES
DIRECCION DE INOCUIDAD

RECONOCIMIENTO DE PRUEBAS A LABORATORIOS EXTERNOS:

La Direccion e Inocuidad de ios Alimentos, extiende el siguente reconocmiento de

pruebas a

Laboratorio

Direccion

Contacto
_Acreditacion

PRUEBAS A RECONOCER:
No | Analisis
1

FECHA DE RECONOCIMIENTO:

Matrices | Método Normalizado |

El reconoumiento oficial tendra vigencia de dos afios a partir de la presente fecha (23

de mayo ce 2022 al 22 de mayo de 2024).
Autorizado

F.

Puesto

Laboratorio de Inocuidad

Direccion de Inocuidad de los Alimentos

F.

Puesto

Director

Direccion de Inocuidad de los Alimentos

Tma avernda 12-90 zona 13, ealsaoiuonja Blanca
PEX: 2413 7000, extension 7454
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