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1.0 Propésito

El presente procedi mento establece | as acci ones que se deben
tomar para |a aprobacion para el registro de acopios de |os
productos de |la pesca y acuacultura. Asimsno, describe lo
rel aci onado a | a reautorizaci 6n de | os establ eci m ent os.

2.0 Al cance

A |l os centros de acopi o de productos de | a pesca y acuacul tura,
que pretenden ingresar al Sistema de |nspeccion de |nocuidad
de Ia Direcci 6n de Inocuidad Agroalinentaria del Instituto de
Protecci 6n y Sani dad Agropecuari a.

3.0 Responsabili dades

Es responsabilidad de los inspectores de la seccion de
i nocui dad de pesca de | a Direcci 6n de I nocui dad Agroal i nentari a
(DIA) aplicar el presente procedinmento

Es responsabilidad del Director de |nocuidad Agroalinmentaria
otorgar |la constancia sanitaria.

4.0 Definiciones

DI A: Direcci 6n de | nocui dad Agroalinentaria

| PSA: Instituto Protecci én y Sani dad Agropecuari a

5.0 Mtodo de trabajo

5.1 Politicas y |lineam entos

5.2 Descripci 6n de activi dades

1. Requisitos

Todo centro de acopio, interesado en registrarse en el Sistena
de Inspeccidén de la Seccion de Inocuidad de Pesca de la

Direcci6on de Inocuidad de la DIA deberd cunplir con 1os
siguientes requisitos para su ingreso:
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1.1 Solicitud por escrito dirigida al Responsable de Seccidn
de Inocuidad de Pesca de la D A El docunmento debe de
incluir la siguiente informacion:

1.1.1 Nonbre del representante |egal, nuanmero de tel éf ono,
correo el ectronico.

1.1.2 Nonbre del establecimento

1.1.3 Ubi caci 6n, direcci én conpl eta.

1.1.4 Product os de interés a procesar

2. Presentar |os siguientes docunentos en copia debidanmente

razonados ante el notario publico para personas naturales
o juridicas:

2.1 Acta de constitucion del establecimento o declaraci 6n
not ar i ada

2.2 Permiso de uso de suelo nunicipal (CUS) otorgado por |a
al cal dia | ocal

2.3 Permiso Sanitario (Licencia) otorgado por el M NSA
2.4 Poder del gestor

2.5 La docunentaci 6n | egal entregada a | a Secci 6n de | nocui dad
de Pesca, es remtida por ésta a Asesoria Legal del |PSA,
el cual procedera a la revision de los nisnps. Esta
i nstanci a se pronunci aréa al respecto.

2.6 Una vez que asesoria legal revise |os docunentos y se
pronunci e de forma que se han cunplido todos | os requisitos
docunent al es, se procedera a realizar inspeccion sanitaria
in situ al establecimento (centro de acopi o).

2.7 Una vez revisado por Asesoria Legal y cunpliendo con |os
requi sitos establecidos por ella, se procedera a la
i nspecci 6n sanitaria in situ.
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2.8 Una vez realizada |la inspeccidn sanitaria con resultados
aceptables, se procederda a enmtir constancia sanitaria
sefial ando | os productos autorizados a exportar.

2.9 Si los resultados de la inspeccion sanitaria no son
favorabl es se aplica el Procedimento PGCP 7.1.1.2, hasta
el cierre de |las msnas

3. Constancia sanitaria.
3.1 La constancia sanitaria se emte |os centros de acopi os.

3.2 Se enmte por un periodo de 12 neses o a solicitud del
establecimento al finalizar el afo.

5.3 Diagrama de flujo




PRCCEDI M ENTO No. 10. SUPERVI SI ON TECNI CA

Gobierno de Reconciliacion I

x .Jﬁ__ yw Unidad Racional / P SA AL PERSO\'AL
Ay Crucbio cafols ndE |

e = f P‘Q INSTITUTO DE PROTECCION Y

SANIDAD ACHOFPECUARIA

. ! S Fecha de emi si 6n: -
Ti po de Docunento o No. ID: PGCP 7.1.1.10 | Versién: 2 18/ 05/ 2017 Pagi na 5 de 13

Solicitud por escrito
y Requi sitos <

Docunent al ej

\ 4

Revi si 6n por el Responsabl e de
Secci 6n de | nocui dad Pesca

Cunpl e

]

Reni si 6n Asesoria Legal

<>&

v

Di ct anen Asesoria Legal

Cunpl e

<>«

I nspecci 6n Sanitaria al |ugar del
Est abl eci mi ento

v

I nforne de I nspeccién

v

Inforne de Solicitud de Acciones
Correctivas

I nspecci 6n

A

Si

Constancia Sanitaria

FI'N




PRCCEDI M ENTO No. 10. SUPERVI SI ON TECNI CA

/‘ N\ YOnldad Necional e I PS A 0 10 ot
o @0 Pusblo, Frealdsrdt!

INSTITUTC DE FROTECCIOW ¥
SANIDAD ACHOFPECUARIA

. i Co Fecha de em sidn: L
Ti po de Docunento o No. ID: PGCP 7.1.1.10 | Versién: 2 18/ 05/ 2017 Pagi na 6 de 13

6.0 Marco Regul atorio

Resol ucion Interinstitucional |PSA-1NPESCA Centros de Acopio
Pesqueros y Acuicolas. La Gaceta Diario Oicial No. 138 de
24 de Julio del 2017.

7.0 Registro

7.1 Constancia sanitaria y cdodigo asignado en |a bitacora de
asi gnaci 6n de codi go del Director de |nocuidad
Agroal i nentari a.

7.2 Resolucion emitida por asesoria |legal del |PSA
7.3 Informe de inspeccion al centro de acopio.
Copi a notari ada de | os requisitos docunental es

Constancia sanitari a.

8.0 Anexos
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Fecha de | a i nspecci 6n:
Nonbre del acopi o:
la visita:
Nonbre del Inspector oficial:

At endi 6

Lugar de Inspecci on:

Di recci 6n del Acopi o:

Car go:

RESOLUCI ON | NTERI NSTI TUCI ONAL | PSA-1 NPESCA CENTROS DE ACOPI O PESQUERGCS Y

ACUI COLAS.

GACETA No. 138 DEL 24 DE JULI O DEL 2017

C= Cunple, NC= No Cunple, NA= No Aplica
| TEM CRI TERI O C | NC | NA OBSERVACI ONES
Arto. 3 H G ENE DEL MEDI O Y SUS
ALREDEDORES
Se controla y evitan la
cont am naci 6n procedent e
del centro de acopio.
Se evita la presencia de
ani mal es domést i cos u
otros.
Los centros acopio de
productos acuicolas estan
cerca 0 en contacto con
contami nantes utilizados en
| a producci 6n
primaria. (SOLO PARA ACOPI OS
DE PRODUCTOS ACUI COLAS)
Arto. 4 ALREDEDORES

Al racenan el equi po en
desuso

El i mi nan Il a basura y
desperdi ci 0s

Recort an hi er ba cuando
proceda

Elimnan todo aquello que
pueda constituir atraccion
o refugio para los insectos
y roedores

Dan mant eni n ent o a
drenaj es par a evitar
cont anmi naci 6n e i nfestaci 6n
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El terreno tiene buen
declive par a evitar
estancani ento de | as aguas.

Los productos quimcos no
al i mentari os

Cuentan con un control de
pl agas.

| NSTALACI ONES FI SI CAS

ESTRUCTURAS | NTERNAS

La estructura del interior
del centro de acopio es de
construcci 6n sdl i da,
dur ader as y de facil
| i mpi eza y desi nfecci on.

1.1 PI SOS

Son de mat eri al
i mper neabl e, | avabl e y
antideslizante no tienen
ef ectos toxi cos para el uso
al que se destinan.

No tienen grietas ni
i rregul ari dades en su
superficie que acumul en
or gani snos cont ami nant es.

Ti enen desagles y una
pendi ent e adecuada.

Cuenta con |as condiciones
basi cas y necesarias para el
tratamento de Ilas aguas
r esi dual es.

La construcci 6n de | as
i nst al aci ones es de
materiales resistentes a
deterioro por contacto con

sust anci as qui m cas y
maqui nari a.
1.2 PAREDES
Las par edes est an

construidas con nmaterial
liso e inpernmeabl es con una
al tura adecuada, de col ores
claros y faciles de linpiar
y lavar.

1.3 TECHCS

Construi dos de nanera que no
se acunule el polvo, que
permtan la |inpieza faci

y que reduzcan al nininpb e
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desprendi ni ento de
particul as.

1.4 PUERTAS Y VENTANAS

Construi das de tal forma que
i mpi dan |a acunul aci 6n de
suciedad, y de materiales
resistentes a la corrosion.
Aquel | as vent anas que
per manezcan abi ert as
deberan tener pr ot ecci 6n
(malla mlimétrica) contra
i nsect os.

1.5 | LUM NACI ON

Cuent an con i | um naci 6n
natural y/o artificial que
garantice la realizaci 6n de
| as | abores y no conproneta
| a higi ene de | os ali nentos.
Las | anpar as pr ot egi das
para que no contami nen |os
al i ment os en caso de rotura.

1.6 VENTI LACI ON

Cuentan con una ventilaci 6n
adecuada que evita el calor
excesi vo y l a
cont ami naci 6n.

1.7 I NSTALACI ON PARA LAVADO
DE MANGCS

Cuent an con i nst al aci 6n
para | avado de nanos.

1.8 I NSTALACI ONES
SANI TARI AS.

Ubi cadas fuera del area
donde se acopi a el producto.

1.9 DELI M TACI ON DEL AREA DE
VI VI ENDA.

El area de acopio no debe
utilizarse conp vivienda

Arto 6

AGUA Y H ELO UTILIZADO EN
LGOS CENTROS DE ACCPI O

1.1 ABASTECI M ENTO

Se di spone de un
abast eci m ento suficiente
de agua

1.2 CALI DAD DEL AGUA

El agua utilizada es |impia.
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La concentraciéon de cloro
libre residual pernisible
es de 5ny/ L.

No se reutiliza el agua y el
hielo en el que se ha | avado
0 transportado materi a
pri nma.

El pozo esté& separado por |lo
nmenos a una distancia de 20
m de al guna | etri na.

El hielo utilizado es de
agua pot abl e.

El hielo se mnipula vy
al macena de nmmnera que esté
pr ot egi do de l a
cont am naci on.

Arto 7

EQUI POS Y UTENSI LI OS
UTI LI ZADOS EN LOS CENTROS DE
ACOPI O

Los equi pos y | os utensilios
en contacto con el producto
son de material resistente
a | a corrosi on y de
materiales que no tienen
ef ectos toxi cos para el uso
que se destinany faciliten
la |linpieza y desinfeccion

RECI PI ENTES PARA LGOS
DESECHOS Y LAS SUSTANCI AS NO
COVESTI BLES.

Los recipientes utilizados
para |la recoleccidén de
desechos y sustancias no
comestibles son de uso
excl usi vo par a di cho
propésito, de faci
|inpieza y estan claranente
i denti fi cados.

LI MPI EZA Y DESI NFECCI ON

Los equipos y utensilios se
lavan y desinfectan de
acuerdo a | os
procedi m ent os de esta
resol uci on.

Se utilizan detergentes y
agent es desinfectantes para
est abl eci m ent os
procesadores de alinmentos.
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Los materiales y equipos
para la |linpieza del acopio
son guardados linmpios y en
un area asignada para este
fin.

La linpieza y desinfeccion
de |l os Equipos, Uensilios
y la Instalacioén fisica, se
realiza en nonentos que no
hay recepci 6n de productos.

Arto.9 MANEJO Y DI SPCSICION  DE
DESECHOS SOLI DOS Y LI QUI DCS

DI SPOSI CION  DE  DESECHOS

SALI DOS.

Todas | as mat eri as
desechadas son evacuadas,
cunpl i endo | os

requerim ent os
est abl eci dos.

DISPCSICION  DE  DESECHOS
Li QU DOS

Se ef ect lan de nanera que no
contami nan el suministro de
agua potable y el nedio
mari no.

En un | ocal separado se
col ocan recipientes, de
basura y se manti enen

t apados.

Arto. 10 CONTROL DE VECTORES

Se protegen las ventanas
para evitar la introduccidn
de pl agas.

Se utilizan 'y se usan
pl agui ci das autori zados

Arto. 11 CONDI CI ONES DE
I NFRAESTRUCTURA DE UN
ACCPI O DE PRODUCTCOS

PESQUEROS Y ACUI COLAS
FRESCOS Y CONGELADCS

EL AREA DE  CONGELACI ON
Tl ENE LAS SI GUI ENTES
CONDI Cl ONES:

1. El equipo de
congel aci 6n garanti za
gue el producto
pesquero se congel e con
| a mayor rapidez
posible, a -18 °C.
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2. Se tiene en cuenta en
el equi po de
congel aci 6n | a
capaci dad di sponi bl e.

3. Se vigila
sistemati canente | a
tenperatura en el
centro térmco de -
18°C, del producto
congel ado.

4. Se realizan control es
para verificar e
funci onam ento de | os
equi pos de congel aci 6n

5. Se mantiene un registro
de las tenperaturas de
equi po de congel aci 6n

EL AREA DE ALMACENAM ENTO DE
PRODUCTOS CONGELADOS DEBERA
TENER LAS SI GUI ENTES
CONDI Cl ONES:

1. Los productos
congel ados se
al macenan a
tenperatura de
congel aci 6n en un
anbi ent e hi gi éni co.

2. El equipo de
al macenamni ent o
manti ene | a
t enperatura del
producto a -18°C en
su centro térnico

3. El equipo de
al macenani ento esta
equi pado con
ternmdnetro cali brado

4. El establecimento
cuenta con un
prograna de
mant eni mi ent o
preventivo de | os
equi pos.

Arto. 12 MEDI OS DE ACOPI OS MOVI LES

1. Garantizan que e
medi 0 0 equi po de
transporte y
al macenani ento de
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product o mant enga una
t enper at ura adecuada

para | a preservaci 6n

del producto.

(ternos, bines,

t er noki ng)

2. Equipos faciles de
| avar y desinfectar,
de material es
i nal t erabl es

3. El drenaje de aguas
resi dual es porta un
depésito para la
recol ecci 6n de

resi duos.
Arto. 13 TRAZABI LI DAD
La trazabili dad es
registrable y verificable
desde el origen del producto
hasta el destino final

I nspector Oficial Pesca

DA/ | PSA

Responsabl e del Acopio



