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1. Objetivo

El objetivo del presente instructivo es contribuir a la correcta aplicacion de la Lista de
Chequeo de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en instalaciones de alimentos.
Para ello, entrega ejemplos de como juzgar los hallazgos de una inspeccion en
contraste con los requisitos normativos aplicables.

2. Contenido del Instructivo

Cada uno de los parametros consignados en la lista de chequeo BPM, estan
extractados del Reglamento Sanitario de los Alimentos (D.S. 977/96) y agrupados de
forma operativa para que durante una inspeccion, sean juzgados y calificados a fin de
establecer el logro del establecimiento, expresado en porcentaje. Los datos,
resultados y observaciones amparadas en la aplicacion de esta lista, deberan
transcribirse en el moédulo “Programacion” del sistema informatico MIDAS.

3. Definiciones

BPM: Las Buenas Practicas de Manufactura, comprenden las practicas aplicadas de
higiene, orientadas a asegurar las condiciones basicas y favorables necesarias para
la produccion de alimentos inocuos y que estan en conformidad con los codigos,
normas, leyes y reglamentos referentes a la produccion, elaboracion, manipulacion,
etiquetado, almacenamiento y venta de alimentos'.

Instalacion: Es todo recinto, local, lugar de trabajo, predio industrial, empresa, etc.,
que posea un responsable, una ubicacion o direccion definida y un perimetro acotado,
en el cual se realicen actividades suscritas a un proceso de formalizacion o
fiscalizacion por una Autoridad Sanitaria Regional.

Responsable de la Instalacion de Alimentos: Representante Legal o quien éste
designe, como responsable ante la autoridad Sanitaria respecto de una inspeccion.

Fin: Caben dentro de esta denominacion cada una de las actividades que se realizan
dentro de una instalacion, las que determinan el riesgo sanitario y caracterizan
univocamente a una instalacion especifica. Cada fin esta conformado por un par
[accion + objeto], por ejemplo: elaborar + productos lacteos, aplicar + pesticidas,
expender + confites, transportar + productos quimicos, etc.

Distribucion de la Produccion:

Internacional o Nacional: Respecto de los alimentos, referido a distribucion
planificada a escala internacional y/o nacional

! Las BPM se encuentran descritas en el Reglamento Sanitario de los Alimentos, DS 977/96 del MINSAL y por lo
tanto son de cumplimiento obligatorio por todos los establecimientos de alimentos de produccion, elaboracion,
preservacion y envase de alimentos.

—-:__—-7______ _-
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Regional o Provincial: Respecto de los alimentos, referido a distribucion
planificada a escala regional y/o provincial.

Comunal o menor: Respecto de los alimentos, referido a distribucion
planificada a escala comunal o menor.

Sobre los Factores Criticos:

Los Factores Criticos de la lista de Chequeo de BPM, son aquellos requisitos Cuyo no
cumplimiento, ya sea individual o mdltiple implican una falta grave a la norma vigente.
Corresponden a los siguientes cuatro parametros:

Factor Critico 1

Abastecimiento de Agua Potable:
El establecimiento debe disponer de agua potable proveniente de la red pblica
0 de una fuente propia la cual debe contar con autorizacion de la Autoridad
Sanitaria. (Art. 27 R.S.A))

Descripcion de como evaluar su cumplimiento.

Verificar que hay agua en la instalacion y establecer cual es el sistema de
abastecimiento utilizado (red publica o pozo particular). El abastecimiento de
agua potable debera proveer abundante agua, a presion y temperatura
conveniente. ,Existe distribucion de agua y acceso adecuado a ella en los
lugares donde es requerida? Ademas, se deben verificar las condiciones
estructurales y de higiene de las instalaciones de almacenamiento y distribucion
de la misma. El sistema de distribucion de agua y almacenamiento (en caso de
existir), ¢ esta disenado y mantenido de manera de prevenir la contaminacion?

Factor Critico 2
Manejo de Residuos Solidos:
Debe existir un sistema eficaz y operativo de manejo de los residuos solidos
que impida su acumulacion en las zonas de manipulacién de alimentos, asi
como la contaminacion de los mismos. (Art. 17 R.S.A.)

Descripcién de como evaluar su cumplimiento.

NOTA: Los documentos exhibidos en formato digital en nttp://archives minsal.cl de la Subsecretaria de Salud
Piihlica son Controlados. Toda imnresién o conia de ellas es un documenio No Controlado
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Verificar la existencia de un lugar independiente de las zonas de elaboracion o
almacenamiento de alimentos, destinado a la disposicion de desechos y
materiales no comestibles. (Ej. Materias primas o producto vencido, alterado,
contaminado o de descarte, envases y material de empaque rechazado,
envases vacios de detergente, sanitizantes, etc.).

Verificar si se adoptan las medidas necesarias para la disposicion adecuada y
retiro oportuno de los desechos, de manera que no se acumulen en las zonas
de manipulacion de alimentos, ni constituyan focos de contaminacion.

Verificar que los desechos se dispongan de forma que impida el acceso y
proliferacion de plagas.

Factor Critico 3
Disposicion de Residuos Liquidos:
Debe existir un sistema eficaz y operativo de evacuacion de las aguas
residuales. (Art. 31 R.S.A.)
Descripcion de como evaluar su cumplimiento.
Verificar que exista un sistema de evacuacion de aguas residuales y que se
encuentre en buen estado de funcionamiento.
Verificar que no exista escurrimiento ni acumulacion de residuos liquidos, en
ningun momento durante el proceso productivo. Olores desagradables pueden
sugerir mal funcionamiento del sistema de desagues, lo que debe ser
investigado.

Factor Critico 4

Servicios Higiénicos de los Manipuladores:
Las condiciones estructurales, de higiene y operacion de los servicios
higiénicos de los manipuladores de alimentos, deben estar conforme a la
reglamentacién vigente. (Art. 32 R.S.A., D.S. 594)
Descripcion de como evaluar su cumplimiento.

El fiscalizador debe verificar que las instalaciones de servicios higiénicos de
los(as) manipuladores(as) de alimentos, se encuentran estructuralmente
adecuados y con sus implementos completos, limpios, con agua caliente y fria
donde corresponda, con jabén, sistema higiénico de secado de manos y sin
fugas o escurrimientos de aguas servidas.

- NOTA: Los documentos exhibidos en formato digital en http.//archivos.minsal.cl de la Subsecretaria de Salud
Piihlica son Controladas. Toda imnresion o conia de ellos es 1in documentn No Controlado
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Sobre el nivel de logro de las BPM:

Para cuantificar en porcentaje, cual es el logro de las BPM en la instalacion de
alimentos, en el llenado de los campos de la lista de chequeo deberan considerarse
los siguientes aspectos:

Campo Descripciéon Ejemplo
) ) Corresponde al puntaje real alcanzado por la
Punta]eP%btemdo instalacion, respecto dé los parametros de la lista 60
P de chequeo que le son aplicables.
Corresponde al maximo puntaje que puede
Puntaje maximo |alcanzar wuna instalaciéon particular y es
aplicable a la equivalente al nimero total de parametros de la 78
instalacion (PM) | lista de chequeo que le son aplicables, segun los
rubros de produccion, multiplicado por dos (2).
Corresponde al Puntaje obtenido (PO), dividido
Logro (%) por el Puntaje maximo aplicable (PM), cuyo 76,9 %

resultado se multiplica por 100. (PO /PM X 100)

Nombre y Firma
Fiscalizador

Registro de nombre y firma del fiscalizador
responsable.

Nombre y Firma

Registro de nombre y firma de fiscalizado o de |

quien representa a la instalaciébn durante la

&

Fiscalizado inspeccion.
Juan Gonzalez
Fecha Fecha en que se realiza la fiscalizacion. Formato T —
Fiscalizacion ‘dd/mm/aaaa”
. El fiscalizador constata que se da ftotal
Puntaje (ptje): 2 cumplimiento al parametro evaluado, sin 2
encontrar deficiencias ni hallazgos en él.
El fiscalizador detecta cumplimiento parcial del
Puntaje (ptje): 1 | parametro evaluado. Debe complementar con 1
una observacion. B
o = El fiscalizador determina que hay incumplimiento |
Puntaje (ptie): 0 | ; g y P 0
total del parametro evaluado.
, ) Corresponde a casos en donde el parametro en
Puntaje (ptje): "> . . i
evaluacion no aplica a la instalacion. No debe N.A.
NA :
ser considerado en el PM.
NOTA: Los documentos exhibidas en formato digital en http://archivos.minsal.cl de la Subsecretaria de Salud

Piiblica san Controladns. Toda impresian o conia de ellos es un documentn No Controlado
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Los parametros listados, han sido extractados del Reglamento Sanitarios de los
Alimentos y referenciados a uno o mas de sus articulos, por tanto para su correcta
interpretacion, deben ser consultados directamente en el citado reglamento.

En caso de registrar con puntaje “1” alguno de los parametros, el fiscalizador debe
registrar en el campo “Observacion”, un comentario objetivo sobre la parcialidad de
este incumplimiento, especificando el lugar fisico de ocurrencia.

Se aceptan variaciones en el formato impreso de la lista de chequeo - buenas
practicas de manufactura, ya sea en el tamano de la hoja, el tipo y tamano de letra,
margenes, etc., siempre y cuando mantenga la estructura y orden de contenido
presentado en el anexo 4.1.

En aquellos parametros que referencien al articulo 69 del R.S.A. referidos a
‘programas’ o “registros”, requieren medios escritos que prueben su existencia.

Como ejemplo, un programa deberia contener:
» Titulo: nombre que se le asigna al documento (vinculado al requisito)

¢ Objetivo y alcance: descripcion del propésito del documento y ambito de
aplicacion.

¢ Responsabilidades: definicion de roles o cargos y responsabilidades
asociadas.

» Definiciones: términos utiles para el entendimiento del documento.

e Procedimiento: descripcion propiamente tal de las acciones, actividades o
procesos involucrados en el programa.

¢ |Indicador de desempeno: Elementos de referencia para evaluar el logro o
efectividad del programa. Se asocia a una meta.

* Anexos: documentos con informacion de apoyo. Son ejemplos planos, cuadros
descriptivos, listas de chequeo 0 monitoreo, etc.

Es admisible la simplificacion de los documentos a través del uso de tablas,
flujogramas o esquemas, siempre y cuando se conserven |os elementos de titulo,
objetivo, alcance y responsabilidades.

NOTA: Los documentos exhibidos en formato digital en http://archivos.minsal.cl de la Subsecretaria de Salud
Piihlica son Controladns. Toda impresian a cania de elins es un documentn No Controlado



.._.ﬂ___:_\'!_
-—‘2?____-_

INSTRUCTIVO
Aplicacion Lista de Chequeo BPM

Cdédigo: B34 — PRO2- INS2 Version: 06

Pagina 8 de 23

SOBRE LA LISTA DE CHEQUEO DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

IDENTIFICACION DE LA INSTALACION

Campo Descripcion Ejemplo
Nombre de | Se debe registrar el nombre de fantasia de la instalacion, PR
fantasia del RUT y Razon Social S Eeinan
Establecimiento
RUT vy Razon Se debe registrar RUT y Razén Social 1.234.567-8
Social Hernan y Cia

Ltda.

Nombre y RUT

Se debe registrar el nombre y RUT del Representante

Pedro Perez

Representante Legal

Legal 2.345.678-9

Direccion Se debe registrar la direccion de la instalacion. Av. Las torres,
4534,

Comuna Se debe registrar la comuna de la instalacion. Macul

Teléfono Se debe registrar el teléfono del instalacion 56-2-5555555

Correo Se debe registrar el correo elecironico de la instalacion, )

- sanheman@123.com
electronico

N° y Fecha de
Autorizacion

Se debe registrar el nimero y fecha de la resolucion de
aprobacion para el funcionamiento de la instalacion.

Sanitaria En el caso que exista mas de una resolucion, se debe 245612009
indicar aquella que autoriza el fin que se esta evaluando.

Fin autorizado/s | Se debe identificar el Fin autorizado/s para la instalacion. Eldbaia

en la instalacion En caso que una instalacién tenga mas de un fin,
ingresarlos todos. productcfs -
Listado de fines disponible en Plataforma MIDAS Rastaiania,

Nivel de Ventas El que corresponda. (Grande: Mayor a 100.000 UF; '
Mediano entre 25.000 y 99.999 UF; Pequefo: entre 2.400 Mediano

) y 24.999)

Produccion Se debe indicar cuanto produce la instalacion, en Kilos,

Promedio Litros o Unidades por mes. Puede referir otro periodo de 5.000 kg

Mensual: tiempo, debiendo indicarlo.

| Distribucion de la | Internacional y/o Nacional; Regional o Provincial; Fiegior;al
Produccion Comunal o menor nl
NOTA: Los documentos exhibidos en formato digital en hittp:/farchives minsal.cl de la Subsecretaria de Salud

Piiblica son Contralados. Toda imnresian o cania de ellas es un dacumenta No Controlada
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INFRAESTRUCTURA, DEPENDENCIAS E INSTALACIONES

Parametro

Descripcion de como evaluar su cumplimiento.

Los pisos y paredes se
encuentran en buen estado
de conservacion, son de
materiales impermeables,
lisos, no absorbentes,
lavables y atoxicos. (art. 25)

Este parametro aplica directamente a las zonas de preparacion
de alimentos y otras areas que puedan afectar la higiene del
proceso e inocuidad del producto.

Buen Estado: sin grietas rugosidades, asperezas o a falta de
continuidad que facilite la acumulaciéon de suciedad y/o afecte
su limpieza, incluidas las areas de los concavos de encuentro
entre los muros y el suelo. Las superficies pintadas no deben
presentar descascaramiento. Mantenerse impermeables,
lavables y no absorbentes, esto es, que no permita el paso de
ningun tipo de liquido y de facil eliminacion de residuos.

Los cielos y estructuras
elevadas se encuentran en

buen estado de
conservacion, de manera de
reducir al minimo la

acumulacion de suciedad,
formacion de mohos y de
condensacion, asi como el
desprendimiento de
particulas. (Art. 25)

Este parametro aplica directamente a las zonas de preparacion
de alimentos y otras areas que puedan afectar la higiene del
proceso e inocuidad del producto.

Buen Estado: sin cortes ni grietlas que acumulen polvo o
suciedad que pueda caer sobre los alimentos o superficies de
trabajo, o que favorezcan en ingreso de plagas al recinto.

Las estructuras elevadas como campanas de extraccion,
luminarias y/o extractores de aire, deben encontrarse en buen
estado de mantencidn que evite la caida de materias extranas,
ademas de ser de facil lmpieza y eliminacion de la
condensacion que produzca goteo sobre los alimentos.

Las ventanas vy oftras
aberturas se encuentran en
buen estado, de modo de
reducir al  minimo la
acumulacion de suciedad y
en caso necesario cuentan
con malla contra insectos en
buen estado de
conservacion. Puertas en
buen estado y si procede con
cierre automatico. (Art. 25)

Este parametro aplica directamente a las zonas de preparaci(}-n'
de alimentos y otras areas que puedan afectar la higiene del
proceso e inocuidad del producto.

Buen Estado: Ventanas y aberturas sin deterioros tales como
grietas que produzcan acumulacion de suciedad. Aquellas que
lo requieran deberan contar con una malla que evite el ingreso
plagas y que sea de facil limpieza. Los alféizares de ventanas
deben tener pendiente que evite el uso como estantes.

Puertas lisas y no absorbentes y aquellas que lo requieran con
cierre automatico.

Todas las demas estructuras
auxiliares estan situadas de
manera que no son causa de
contaminacion y en buen
estado de conservacion. (Art.
25)

Este parametro aplica directamente a las zonas de preparacion
de alimentos y otras areas que puedan afectar la higiene del
proceso e inocuidad del producto.

Buen Estado: estructuras tales como plataformas, escalas de
mano, escaleras, montacargas y rampas entre otras, deben
estar situadas y construidas de manera que no sean causa de
contaminacion de los alimentos. Esto incluye el disefo,
materiales de construccion, revestimientos aplicados, asi como
a la facilidad de desarme para su limpieza y buena
conservacion.

Las superficies de trabajo y

Buen estado: Mesones, tablas de picar, pecheras_,_guames,_

NOTA: Los documentos exhibidos en formato digital en http://archivos.minsal.cl de la Subsecretaria de
Salud Piihlica son Controlardos. Toda imnresion o conia de ellns es 1in documentn No Controlado
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Parametro Descripcion de como evaluar su cumplimiento.
los equipos que entran en | cuchillos y otros utensilios y los equipos que entran en contacto
contacto directo con los | directo con los alimentos, se deben encontrar limpios, sin grietas
alimentos se encuentran en | ni cortes que acumulen suciedad, enteros y que no desprendan
buen estado de | residuos o cuerpos extranos que puedan caer a los alimentos.
conservacion. (Art. 25)
Los sistemas de evacuacion | Los sistemas de evacuacibn de aguas residuales y
de aguas residuales se | alcantarillado particular autorizado como drenajes, fosa séptica
encuentran en buen estado | y pozo absorbente o drenes, se deben encontrar integros, sin

6 | de funcionamiento. grietas que puedan producir contaminacion del abastecimiento

(*3) | (Art. 31) de agua potable, con uniones selladas entre sus elementos, con

tapas de registro integras, que eviten la salida de olores o

ingreso de agua de lluvia que sature el sistema y mantenidos

para soportar cargas maximas
Acredita registros de las | Se debe verificar la existencia de registros de la revision,
mantenciones preventivas de | mantencidn, sustitucion y calibracion, a lo menos en:
las instalaciones, equipos y | e Estructura: Reparacion o recambio de elementos necesarios
utensilios. (Art. 69, 38, 25) para el buen estado de la zona de preparacion de alimentos
y otras &reas que puedan afectar la higiene e inocuidad del
producto,

7 + Equipos: en caso de utilizar instrumentos de medicién o
equipos que requieran medir el resultado de su operacion,
debera considerar los registros de calibracion y su
trazabilidad.

» Utensilios: Verificar el registro de mantenimiento y estado de
los utensilios, relacionados con la higiene e inocuidad del
producto. Como ejemplo reemplazo de filtros de agua.

Abastecimiento de agua | Verificar que la instalacion cuenta con abastecimiento de aguay
potable. (Art.27) registrar el sistema utilizado,
71 Red publica. * Red publica acreditada por boleta o factura de servicio

8 |0 Pozo particular (con emitida por la empresa sanitaria.

(*1) | sistema de potabilizacién, | « Pozo particular autorizado y registros que den cuenta de la
con autorizaciéon sanitaria y potabilizacion mediante controles de Cloro Libre Residual, la
acreditando controles de calidad sanitaria del agua de consumo y que el hielo se
cloro libre residual) elabora con la misma.

El sistema de distribucion de | Verificar que el sistema de almacenamientos, si existe, y
agua y en caso de existir | distribucion de agua potable, en su totalidad y extension,
almacenamiento, cuenta(n) | cuenta con instalaciones disefiadas y mantenidas en

9 | con instalaciones disefiadas | condiciones gue evitan el ingreso de contaminantes fisicos,

(*1) | y mantenidas de manera de | quimicos o microbiolégica.
prevenir la contaminacion.

(Art.27)

10 Los servicios higiénicos del | Verificar que los vestuarios y servicios higiénicos del personal

(*4) personal se encuentran sin | se encuentran fisicamente separados de cocinas o zonas de
conexion directa con las | preparacion de alimentos, con condiciones higiénicas

NOTA: Los documentos exhibidos en formato digital en htip://archivos. minsal.cl de la Subsecretaria de

Salud Piihlica son Controlados. Tada imnresian o conia de ellos es un documento No Controlado




INSTRUCTIVO

Aplicacion Lista de Chequeo BPM

Cddigo: B34 — PRO2- INS2

Versién: 06 | Pagina 11 de 23

Parametro

Descripcion de como evaluar su cumplimiento.

zonas de preparacion de
alimentos, y al igual que
vestuarios en condiciones de
higiene y operacion. (Art. 32)

adecuadas, tales como buena ventilacion, buena iluminacion,
sin filtraciones de aguas potable ni de aguas residuales.
Deberan estar en nimero conforme al D.S. 594/99. Lavamanos
provisto de agua caliente y fria, jabon y medios higiénicos para
el secado de manos.

11

Existe ventilacién adecuada
para evitar el calor excesivo,
la condensacion de vapor de
agua y la acumulacion de
polve y para eliminar el aire
contaminado. (Art. 35)

Observar si existe evidencia de escurrimiento de agua por techo |
y paredes o goteo desde estructuras aéreas, acumulo de
suciedad en ductos de ventilacion y extractores de aire y/o
suciedad en superficies de trabajo. Las rejillas y protecciones de
estos ductos deben permitir su retiro para facilitar la limpieza.
Con el fin de evitar posible contaminacion en los alimentos o
materias primas, verificar que el aire circule desde una zona
limpia a una zona sucia.

12

La iluminacion natural o
artificial es adecuada. (Art.
34)

La iluminacion no debe producir sombras en los puntos de
trabajo, no debe alterar los colores para lograr una adecuada
manipulacion de productos, seleccion de aquellos con defectos,
y en general permita el apropiado manejo operativo del proceso.

13

Los equipos de iluminacion
suspendidos sobre el
material alimentario estan
protegidos para evitar la
contaminacion de alimento
en caso de rotura. (Art. 34)

Las luminarias que estén suspendidas sobre el material
alimentario en cualquiera de las fases de produccion, deben
permitir una facil limpieza y contar con proteccion que proteja el
tubo o0 ampolleta, evitando la contaminacion de los alimentos en
caso de quiebre.

14

Existe un lugar
independiente de las zonas
de elaboracion 0
almacenamiento de
alimentos, destinado a la
disposicion de desechos vy
materiales no comestibles.
(Ej. Detergentes,
sanitizantes, alimentos de
descarte). (Art. 36, 51)

Verificar la existencia de un recinto cerrado, separado e
independiente de las zonas de elaboraciéon o almacenamiento
de alimentos, destinado al almacenamiento o acumulacion de
desechos y maleriales no comestibles o sustancias que puedan
contaminar los alimentos. Son ejemplos, bodega de productos
quimicos (detergentes, sanitizantes, lubricantes, etc.), sala de
basura para descartes, residuos o basuras en espera de su
eliminacion.

15
(*2)

Se adoptan las medidas
necesarias para la
disposicion adecuada vy retiro
oportuno de los desechos,
de manera que no se
acumulen en las zonas de
manipulacion de alimentos,
ni  constituyan focos de
contaminacion. (Art.17)

La forma de disponer los desechos de produccion que se
generen desde el ingreso de materias primas hasta el empaque
y almacenamiento de producto terminado, debe asegurar que
sean dispuestos de tal forma que no se acumulen ni se
reutilicen nuevamente. Se deben eliminar de manera tal que no
puedan contaminar los alimentos en proceso o terminados.
Evaluar el procedimiento y el circuito de retiro asi como
frecuencia y estado de los contenedores utilizados.

16

Los equipos de frio cuentan
con sistema de control de

temperatura y sus

Verificar que los alimentos o materias primas que requieran de
frio para su conservacion estén dispuestos en refrigeradores,
vitrinas refrigeradas o camaras frigorificas, que cuenten con

ﬂ_‘
——
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Parametro

Descripcion de como evaluar su cumplimiento.

correspondientes  registros.
(Art. 37, 69).

termémetro o un dispositivo de registro de temperatura. Los
datos de temperatura deben ser monitoreados a fin de evaluar
el correcto funcionamiento de los equipos.

(* Factores Criticos)

3.

LIMPIEZA Y SANITIZACION

Parametro

Descripcion de como evaluar su cumplimiento.

17

Existe un programa escrito
de limpieza y sanitizacion
(preoperacional y
operacional). (Art. 41, 43,
44, 64, 69).

Verificar la existencia y coherencia de un programa escrito
de limpieza y sanitizacion (preoperacional y operacicnal). El
programa debe responder a un objetivo, a una forma de ser
desarrollado, indicar responsables de su desarrollo, su
monitoreo y acciones correctivas en caso de incumplimiento.

18

Los registros generados
son coherentes con lo
especificado en el
programa. (Art. 69)

Verificar que existen registros vinculados a la aplicacion del
programa y sus resultados, estando completos, siendo
veraces y oportunos. Ademas debe verificar fechas y firmas
de responsables de la persona que registra.

19

Se adoptan las medidas
necesarias para evitar la
contaminacion de  los
equipos después de
limpiarse y desinfectarse.
(Art.42)

Verifique que los equipos se ubican, débbsitan o cubren, a
fin de protegerlos y evitar la re-contaminaciéon después de su
limpieza y desinfeccion. La re -contaminacion ocurre cuando
son depositados en el piso, reciben salpicaduras desde el
piso u otros equipo, son trasladados a zonas sucias, etc.

20

Los productos quimicos
que puedan representar un
riesgo para la salud se
mantienen separados de
las areas de manipulacion
de alimentos. (Art. 50, 51)

Verificar que los productos quimicos de limpieza y
desinfeccion, se almacenan en un sitio cerrado, identificado
y separado de las areas de manipulacion, recepcion y
almacenamiento de alimentos, materias primas, aditivos
alimentarios y materiales de envasado. En el uso de estos
productos quimicos se debe prevenir la contaminacion de
alimentos

I

g____

-_
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4. CONTROL DE PLAGAS
Parametro Descripcion de como evaluar su cumplimiento.
Existe un programa escrito de | Verificar la existencia de un programa escrito de control de
control de plagas y cuenta con plagas, que cuente con funciones y requisitos, desarrollo
21 | |os registros correspondientes. del programa, moenitoreo y acciones correctivas. Debera
(Art. 47, 69) estar avalado por los respectivos registros.
Se impide el acceso de plagas | Al igual que el parametro 15, al verificar que se realiza un |
a los desechos. Se mantiene | adecuado manejo de desechos, uso de receptaculos
limpia la zona de | cerrados y/o recintos cerrados, de forma de impedir el
22 | almacenamiento de desechos y | acceso y proliferacion de plagas, previene o disminuye
los receptaculos para su | que estos vectores multipliquen y diseminen colonizando o
evacuacion y almacenamiento | contaminando otras de la instalacion.
(Art. 40)
La empresa a cargo del | Si existe aplicacion de tratamientos quimicos para el
programa de aplicacion de | control de plagas, quien lo realiza debe contar con
23 agentes quimicos o biologicos | autorizacion de la autoridad sanitaria. Verificar la
para el control de plagas | documentacion y contrastar con el programa de la
cuenta con Autorizacion | empresa.
sanitaria. (Art. 48)
5. HIGIENE DEL PERSONAL
Parametro Descripcion de como evaluar su cumplimiento. =
Existe un programa de higiene | Verificar que existe un programa escrito de higiene del
del personal y sus registros | personal, que indique las acciones y conductas que debe
correspondientes. (Art. 55, 56, | mantener el manipulador con el fin prevenir que
60, 69) contaminen los alimentos que manipulan, tales como
lavado y cepillado de manos siempre antes de iniciar el
trabajo, después de usar servicio higiénicos y tantas veces
como sea necesario. El operario debe estar consciente de
la oportunidad de contaminacion de sus manos y de la
necesidad de lavarselas. Asegurarse de que el personal
conozca y haya recibido una copia del procedimiento y
o4 que se aplica correctamente.

Verificar que el programa incluya monitoreo de su
gjecucion (responsabilidad del personal supervisor) y sus
respectivos registros.

Para verificar que el lavado de manos se realiza en buena
forma, puede observarse como es ejecutado por los
operarios o solicitarles que lo describan. De estar incluido
en el programa, pueden solicitarse los resultados de toma
de muestra microbiologica de superficie de manos. Es
frecuente observar que algunas empresas condensan en
un solo programa la "Salud e Higiene y Seguridad” sus
trabajadores.

_@_f

__#..-;ﬂ_._____
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Parametro

Descripcion de como evaluar su cumplimiento.

Se adoptan las medidas
necesarias para evitar que el
personal enfermo o que se
sospeche que padece de una
enfermedad que pueda
transmitirse por los alimentos
trabaje en las zonas de
manipulacion alimentos. Quien

Verificar que la empresa tiene implementadas las medidas
preventivas y de control necesarias, como cambio de lugar
de trabajo, envio del manipulador a un centro de salud
para ser evaluado u otras, para evitar que un manipulador
de alimentos que padece o es portador de una
enfermedad susceptible de transmitirse por los alimentos,
o tenga heridas infectadas, infecciones a la piel, llagas o
diarrea, trabaje en las zonas de manipulacion de alimentos

25 | manipule alimentos debe ser | con probabilidad que pueda contaminar materias primas o
capacitado en manipulacion | sus aditivos, alimentos en proceso, alimentos terminados,
higienica de los mismos e | envases de alimentos o material de empaque con
higiene personal. microorganismos patogenos.

(Art. 52, 53)
Verificar las capacitaciones en manipulacion higienica de
alimentos, identificando qué personal recibid capacitacion,
cuando y si da cuenta de todo el personal manipulador.
Los manipuladores mantienen Verificar que los manipuladores cumplen con las |
adecuada limpieza personal vy | instrucciones de limpieza y aseo personal en el uso de
ropa acorde a sus funciones. | ropa protectora limpia, cofia o gorro que cubra la totalidad

26 (Art.56) del cabello, mascarilla, guantes desechables, u otro

vestuario lavable o desechable, dependiendo de la
actividad. No se debera usar objetos de adorno como
collares, aros ni anillos cuando manipule alimentos,
debiendo mantener las unas de las manos cortas, limpias
y sin barniz.
5. CAPACITACION

Parametro Descripcion de como evaluar su cumplimiento.

Existe un programa escrito y | Verificar que existe un programa de capacitacion escrito

con sus registros | que contenga deteccion de necesidades de capacitacion,

correspondientes de | disefo de una programacién o calendario anual, ejecucion

capacitacion del personal en
materia  de  manipulacian
higiénica de los alimentos e

y evaluacion final. Debe incluir registros de aplicacion,
incluyendo asistencia de participantes y evaluacion de
cada uno de ellos. Materias de capacitacion son
Manipulacion higiénica de los alimentos, Higiene personal,

— 2 ——

27 higiene personal. (Art. 52, 69) Higiene de la planta, Control de plagas, prevencion de la
contaminaciéon cruzada, Importancia del control de
alimentos, Control de temperatura y humedad, sistema
HACCP (si corresponde), Almacenamiento y transporte de
alimentos, entre otras.

Constatar en terreno que el personal recibid capacitacion
acorde con la actividad que realiza.
Existe un programa escrito de | Verificar que se incluye en el programa de capacitacion, al

28 | capacitacion del personal de | personal de aseo sobre técnicas y metodologias de aseo,

‘ aseo en técnicas de limpieza y | limpieza y desinfeccion, con atencion al tipo de suciedad y |
“=—>—— NOTA: Los documentos exhibidos en formato digital en http://archivos.minsal.cl de la Subsecretaria de

Salud Publica son Controlados. Toda impresion o copia de ellos es un documento No Controlado
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| Parametro Descripcion de como evaluar su cumplimiento.
sus registros correspondientes. | residuos a eliminar de las zonas de proceso.
(Art. 41, 69) l

6. MATERIAS PRIMAS

Parametro

Descripcion de como evaluar su cumplimiento.

Las materias primas utilizadas
provienen de instalaciones
autorizados y debidamente
29 | rotuladas y/o identificadas. (Art.
61, 96)

Verificar registros de proveedores, cotizaciones, ordenes
de compra, factura u otros documentos formales que
acrediten que las materias primas utilizadas proviene de
instalaciones autorizadas. Constatar en terrenc estos
datos y verificar que se encuentran debidamente
rotuladas y/o identificadas.

El hielo, utilizado para la
elaboracion de los alimentos o
que tome contacto con ellos se
30 | fabrica con agua potable, se
trata, manipula, almacena vy
utiliza  protegiendolo de la
contaminacion. (Art. 28)

Si el proceso requiere le uso de hielo, verificar el origen de
este, como se almacena, distribuye y utiliza previniendo su
contaminacion. Verificar que sea fabricado con agua que
se ajuste a los requisitos reglamentarios.

Existen registros de controles
de las materias primas
31 | (caracteristicas organolépticas,
temperatura, condiciones de
envase, etc.). (Art. 61, 69)

Verificar la existencia de registros de control sobre la
aceptacion y almacenamiento de materias primas e
ingredientes. Pueden considerarse documentos aportado
por el proveedor o los controles de la propia instalacion:
resultados de test rapidos o andlisis de laboratorio,
controles de temperatura, evaluaciones organolépticas,
estado de envases y estiva u otros. '

Se cuenta con las | En la elaboracion sélo deberan utilizarse materias primas
especificaciones escritas para | € ingredientes en buen estado de conservacion,
cada materia prima. debidamente idfentific:ados. exentos de micrqorganismos
32 (condiciones de | © sustancias toxicas en cantidades superiores a las
; o aceptadas en este reglamento u otras materias extranas.
almacenamiento, duracion,
uso, etc. (Art.61)
Las materias primas se | Verificar que en la etapa de almacenamiento de materias |
almacenan en condiciones que | primas e ingredientes se conserven sus caracteristicas y
33 evitan Su deterioro y | propiedades hasta el wuso. Las condiciones de
contaminacion (envases, | temperatura, humedad relativa y estiva deben evitar el
temperatura, humedad, etc.). | deterioro y contaminacion de los mismos.
(Art.62)
NOTA: Los documentos exhibidos en formato digital en http://archivos.minsal.cl de la Subsecretaria de

Salud Piblica son Controlados. Toda impresion o copia de ellos es un documento No Controlado
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7. PROCESOS Y PRODUCTOS TERMINADOS
Parametro Descripcion de como evaluar su cumplimiento.
El flujo del personal, vehiculos | En el contexto del proceso productivo, el flujo establecido
y de materias primas en las | para personas, vehiculos y materias primas es respectado
distintas etapas del proceso, es | en las distintas etapas del proceso y existe informacion
ordenado y conocido por todos | que muestre que el personal que trabaja en zonas sucias
los que participan en la | no transita por las zonas limpias, que no hay cruce entre
34 elaboracion, para evitar | materias primas, producto en proceso y productos
contaminacion cruzada. (Art. | terminados que favorezcan la contaminacion cruzada.
63) Debe existir evidencia sobre el conocimiento de este
requisito por todos los que participen en la elaboracion.
Puede existir capacitacion y sus registros, observacion de
los flujos de cada componente o entrevistar a operario en
terreno sobre este tema.
Se cuenta con procedimientos | Verificar que se cuenta con procedimientos e instructivos
escritos de los procesos | escritos que den cuenta de los procesos, formulacion y
(formulacion  del  producto, | elaboracion del producto, flujos de operacion, procesos
flujos de operacion, procesos | productivos y otros, relacionados con el sistema de calidad
B productivos). (Art. 3, 11, 63, 86, | implementado.
69, 132)
Los productos se almacenan | Se verfficaran las condiciones de almacenamiento de
en condiciones que eviten su | productos terminados a fin de preservar su condicion de
36 | deterioro y  contaminacion aptitud para el consumo humanp. Los requerimien?os de
(envases, temperatura, tem(;per:nuras y humedad deberan ser acordes al tipo de
humedad, etc.). (Art.11, 67) RIRENE0
La distribucion de los | Verificar que el transporte de los productos terminados se
productos  terminados  se | realiza en vehiculos con carroceria cerrada construida en
realiza en vehiculos | material facil de limpiar y sanitizar previo a su uso y que
: N no presente grietas, aberturas o separaciones que faciliten
Autorizedas; Umples:y &) Buen el ;i)ngreso dge polvo u otro tipcpde contan?inacic’m su
estado. (Art. 11, 68) interior.
37

En el caso de alimentos perecibles, el transporte debera
contar con equipo que asegure la temperatura requerida
segun tipo de producto (frescofenfriado/congelado), que
incluya un sistema de medicién y control, tales como
termometro o termografo de trabajo continuo que registra
en forma automatica, en papel o electrénicamente.

NOTA: Los documentos exhibidos en formato digital en
Salud Piiblica san Controlados. Tonda impresian o conia de elins es 1in daciimentn No Cantrolado
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Parametro

Descripcién de como evaluar su cumplimiento.

38

Para contener o envasar los
productos se utilizan materiales
adecuadas, los cuales son
mantenidos en condiciones
gue eviten su contaminacion.
(Art. 11, 123)

Verifique que los utensilios, recipientes, envases,
embalajes, envoltorios y envoltorios destinados a la
elaboracion, conservacion, fraccionamiento y distribucion,
sean de material disefnado para uso en la industria
alimentaria, elaborado por material de primer uso,
resistente al alimento que contenga y que no traspase o
trasmita sustancias tdxicas contaminantes o que
modifiquen  las  caracteristicas  organolépticas o
propiedades nutricionales del mismo.

Verificar a través de fichas técnicas, certificaciones de uso
en alimentacion humana.

39

Los productos se etiquetan de
acuerdo a las exigencias
reglamentarias. (Art. 107 al
121)

Verificar que los productos finales tienen etiquetado y este
cumple las exigencias reglamentarias del R.S.A. Ar.
107:Todos los productos alimenticios que se almacenen,
transporten o expendan envasados deberan llevar un
rotulo o etiqueta que contenga la informacion como
nombre del alimento en castellano sin sobre impresion,
contenido neto, nombre o razoén social y domicilio del
fabricante, elaborador, procesador, envasador o
distribuidor segun corresponda, pais de origen, numero y
fecha de la resolucion y el nombre del Servicio de Salud
que autoriza, fecha de elaboracion o envasado del
producto, fecha de vencimiento o plazo de duracion del
producto, ingredientes, aditivos, instrucciones para el
almacenamiento, instrucciones de uso, en productos
importados el nimero y fecha de la resolucion del Servicio
de Salud que autoriza la internacion del producto. Art.
115:  informacion  nutricional  (energia en Kcal,
carbohidratos disponibles, azticares, proteinas, vitaminas,
minerales, grasas totales ,sodio, fibra dietética, colesterol
u otros de acuerdo al producto)

NOTA: Los documentos exhibidos en formato digital en htip://archivos.minsal.cl de la Subsecretaria de
Salud Piihlica son Contraladns Toda imnresian n rania de ellng es un doriimenta N Contralada
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4. Anexos
4.1. Lista de Chequeo BPM

LISTA DE CHEQUEO -BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

‘A. IDENTIFICACION DEL ESTABLECIMIENTO

Nombre de fantasia del Establecimiento:

RUT y Razon:

Nombre y RUT Representante Legal

Direccion Comuna

Teléfono Correo electrénico:

*Autorizacion Sanitaria: N2 [fecha:

Fin Autorizado/s:

Nivel de Ventas: Produccién Promedio Mensual:
Grandes (Mayor a 100.000 UF) [
Medianos (Entre 25.000 y 99.999 UF) [

Pequefios (Entre 2.400 y 24.999). [

Distribucién de la Produccion:

Comunal o menor [ Regional o Provincial [ Internacional o Nacional

Indicar en la tabla adjunta, de acuerdo al parametro evaluado:

PUNTAIJE (PTJE): 2 : Cumplimiento total al parametro
1 : Cumplimiento parcial o con observaciones al parametro
0 :Nosecumple el parametro

NA: El parametro no es aplicable

OBSERVACIONES:

_,.-:':,_

NOTA: Los documentos exhibidos en formato digital en

http: /farchivos.minsal.cl de la Subsecretaria de
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| 2. INSTALACIONES ]

PARAMETRO PTIE |OBSERVACIONES

Los pisos y paredes se encuentran en buen estado de
1 conservacion, son de materiales impermeables, lisos,
no absorbentes, lavables y atdxicos. (Art. 25)

Los cielos y estructuras elevadas se encuentran en
buen estado de conservacion, de manera de reducir al
2 minimo la acumulacién de suciedad, formacidn de
mohes y de condensacion, asi como el
desprendimiento de particulas. (Art. 25)

Las ventanas y otras aberturas se encuentran en buen
estado, de modo de reducir al minimo la acumulacién
de suciedad y en caso necesario cuentan con malla
contra insectos en buen estado de conservacion.
Puertas en buen estado y si procede con cierre
automatico (Art. 25)

Todas las demds estructuras auxiliares estan situadas
4 de manera que no son causa de contaminacion y en
buen estado de conservacidn. (Art. 25)

Las superficies de trabajo y los equipos que entran en
5 contacto directo con los alimentos se encuentran en
buen estado de conservacidn. (Art. 25)

6 Los sistemas de evacuacion de aguas residuales se

encuentran en buen estado de funcionamiento.{Art.
(*3) |31

Acredita registros de las mantenciones preventivas de
las instalaciones, equipos y utensilios. (Art. 69, 38, 25)

Abastecimiento de agua potable. (Art.27)
8 || Red publica.

(*1) | [ Pozo particular {con sistema de potabilizacidn, con
autorizacion sanitaria y acreditando controles de cloro
libre residual)

9 El sistema de distribucién de agua y en caso de existir
(*1) almacenamiento, cuenta(n) con instalaciones
disefiadas y mantenidas de manera de prevenir la

NOTA: Los documentos exhibidos en formato digital en http://archivos.minsal.cl de la Subsecretaria de
—— Salud Publica son Controlades. Toda impresion o copia de ellos es un documento No Controlado
____...--'_"T_______
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PARAMETRO PTJE | OBSERVACIONES
contaminacion. (Art.27)
Los servicios higiénicos del personal se encuentran sin
1 i ; .
0 conexion directa con las zonas de preparacion de
(*a) alimentos y al igual que vestuarios, en condiciones de
higiene y operacion. (Art. 32)
Existe wventilacién adecuada para evitar el calor
- excesivo, la condensacion de vapor de agua y la
acumulacion de polve y para eliminar el aire
contaminado. (Art. 35)
12 | Lailuminacion natural o artificial es adecuada (Art. 34) N
Los equipos de iluminacion suspendidos sobre el - -
- material alimentario estan protegidos para evitar la
contaminacion de alimento en caso de rotura. (Art.
34)
Existe un lugar independiente de las zonas de N :
elaboracion o almacenamiento de alimentos,
14 | destinado a la disposicion de desechos y materiales no
comestibles. (Ej.: detergentes, sanitizantes, alimentos
de descarte). (Art. 36, 51)
Se adoptan las medidas necesarias para la disposicion
15 |adecuada y retiro oportuno de los desechos, de
manera gue no se acumulen en las zonas de
(*2) | manipulacion de alimentos, ni constituyan focos de
contaminacion. (Art. 17)
Los equipos de frio cuentan con sistema de control de
16 |lemperaturay sus correspondientes registros.
(Art. 37, 69)
* Factores Criticos L
[3. LIMPIEZA Y SANITIZACION ‘-‘
PARAMETRO PTIE OBSERVACIONES
Existe un programa escrito de limpieza y sanitizacion
17 (preoperacional y operacional).
(Art. 41, 43, 44, 64, 69).
NOTA: Los documentos exhibidos en formato digital en http://archivos.minsal.cl de la Subsecretaria de
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PARAMETRO PTJE | OBSERVACIONES

18 Los registros generados son coherentes con lo
especificado en el programa. (Art. 69)

Se adoptan las medidas necesarias para evitar la
19 | contaminacion de los equipos después de limpiarse y
desinfectarse. (Art.42)

Los productos quimicos que puedan -representar un
20 !riesgo para la salud se mantienen separados de las
areas de manipulacién de alimentos. (Art. 50, 51)

4. CONTROL DE PLAGAS |

PARAMETRO PTIE OBSERVACIONES

Existe un programa escrito de control de plagas vy
21 |cuenta con los registros correspondientes. (Art. 47,
69)

Se impide el acceso de plagas a los desechos. Se
. mantiene limpia la zona de almacenamiento de
desechos y los receptaculos para su evacuacion y

almacenamiento (Art. 40)

La empresa a cargo del programa de aplicacion de
23 |agentes quimicos o bioldgicos para el control de
plagas cuenta con Autorizacion sanitaria. (Art. 48)

5. HIGIENE DEL PERSONAL N

PARAMETRO PTIE | OBSERVACIONES

Existe un programa de higiene del personal y sus
registros correspondientes. (Art. 55, 56, 60, 69)

24

Se adoptan las medidas necesarias para evitar que el
personal enfermo o que se sospeche que padece de
una enfermedad que pueda transmitirse por los
alimentos trabaje en las zonas de manipulacion
25 |limentos. Quien manipule alimentos debe ser
capacitado en manipulacion higiénica de los mismos e
higiene personal.

(Art. 52, 53)
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26

Los manipuladores mantienen adecuada limpieza
personal y ropa acorde a sus funciones. (Art.56)

6. CAPACITACION

PARAMETRO

PTIE OBSERVACIONES

27

Existe un programa escrito y con sus registros
correspondientes de capacitacion del personal en
materia de manipulacidn higiénica de los alimentos e
higiene personal. (Art. 52, 69)

28

Existe un programa escritc de capacitacion del
personal de aseo en técnicas de limpieza y sus
registros correspondientes. (Art. 41, 69)

7. MATERIAS PRIMAS

PARAMETRO

PTIE | OBSERVACIONES

29

Las materias primas utilizadas provienen de
establecimientos  autorizados y  debidamente
rotuladas y/o identificadas. (Art. 61, 96)

30

El hielo, utilizado para la elaboracion de los alimentos
o que tome contacto con ellos se fabrica con agua
potable, se trata, manipula, almacena vy utiliza
protegiéndolo de la contaminacion. (Art. 28)

33

Existen registros de controles de las materias primas
(caracteristicas organolépticas, temperatura,
condiciones de envase, etc.). (Art. 61, 69)

32

Se cuenta con las especificaciones escritas para cada
materia prima. (condiciones de almacenamiento,
duracion, uso, etc.

33

Las materias primas se almacenan en condiciones que
evitan su deterioro y contaminacién (envases,
temperatura, humedad, etc.). (Art.62)

8. PROCESOS Y PRODUCTOS TERMINADOS

PARAMETRO

PTJE OBSERVACIONES

34

El flujo del personal, vehiculos y de materias primas
en las distintas etapas del proceso, es ordenado y
conocido por todos los que participan en la

elaboracion, para evitar contaminacion cruzada. (Art.
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PARAMETRO

PTIE OBSERVACIONES

63)

35

Se cuenta con procedimientos escritos de los procesos
(formulacién del producto, flujos de operacion,
procesos productivos) (Art. 3, 11, 63, 66, 69, 132)

36

Los productos se almacenan en condiciones que
eviten su deterioro y contaminacion (envases,
temperatura, humedad, etc.). (Art.11, 67)

37

La distribucion de los productos terminados se realiza
en vehiculos autorizados, limpios y en buen estado.
(Art. 11, 68)

38

Para envasar los productos se utilizan materiales
adecuados, los cuales son mantenidos en condiciones
que eviten su contaminacion. (Art. 11, 123)

39

Los productos se etiquetan de acuerdo a las
exigencias reglamentarias. (Art. 107 al 121)

10.

11.

PUNTAJE OBTENIDO (PO):

PUNTAJE MAXIMO APLICABLE AL ESTABLECIMIENTO (PM): /

LOGRO (PO / PM X 100): /

Nombre y Firma Fiscalizador

Fecha Fiscalizacion

Nombre y Firma del Fiscalizado
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