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INTRODUCCION

Mediante la Ley No. 166-12, se crea el Sistema Dominicano para la Calidad (SIDOCAL),
aprobado y promulgado por el poder ejecutivo el 12 de julio de 2012, y en sustitucion de
la Direccion General de Normas y Sistemas de Calidad (DIGENOR) se crea el Instituto
Dominicano para la Calidad (INDOCAL).

El INDOCAL ha realizado el presente documento para dar cumplimiento a los requisitos
legales reglamentarios y las normas internacionales aplicables a su naturaleza:

Considerando Uno: Que, para facilitar y garantizar el cumplimiento de los requisitos de
seguridad y calidad, exigidos en los mercados internacionales, resulta necesario
establecer un sistema que involucre el funcionamiento eficiente de las actividades de
normalizacién, metrologia, reglamentacién técnica, inspeccién y ensayo, acreditacion y
certificacién que contribuyan al fortalecimiento de la capacidad competitiva de las
empresas y organizaciones.

Considerando Dos: Que mediante la Resolucién No. 2-95, del 20 de enero de 1995, la
Republica Dominicana ratificé el Tratado de Marrakech, por el cual se establecié la
Organizaciéon Mundial del Comercio (OMC) y por consecuencia ratifico los diversos
Acuerdos Multilaterales convenidos en la Ronda Uruguay, muy especialmente los
Acuerdos sobre Obstaculos Técnicos al Comercio (OTC), el de Medidas Sanitarias y
Fitosanitarias (MSF) y el Acuerdo sobre los Aspectos de los Derechos de Propiedad
Intelectual relacionados con el Comercio (ADPIC).

Considerando Tres: Que la Republica Dominicana ha ratificado varios tratados de Libre
Comercio que requieren, para su mejor aprovechamiento, la firma de acuerdos de
reconocimiento mutuo y la adopcién de politicas sectoriales y mecanismos de gestién
destinados a garantizar el reconocimiento internacional de los procesos nacionales de
evaluacion de la conformidad o de la certificacién de la calidad de los bienes y servicios.

Considerando Cuatro: Que tal y como lo plantea el Plan Nacional de Competitividad
Sistémica y la Propuesta de Estrategia Nacional de Desarrollo, es fundamental que las
empresas y organizaciones dominicanas cuenten con un marco legal y un sistema o
infraestructura de la calidad que les permita demostrar el cumplimiento con los
estandares nacionales e internacionales aplicables.
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Considerando Cinco: Que por las razones antes expuestas resulta imprescindible la
creacién y el formal establecimiento del Sistema Dominicano para la Calidad (SIDOCAL)
y de los organismos que lo integran, que apoye el cumplimiento de los objetivos,
propdsitos y actos complementarios o derivados vinculados al campo de la calidad, en
forma integral y en el marco de una visién de naciéon que permita enfrentar con éxito los
retos provenientes de las tendencias actuales del comercio internacional y de la economia
global.

Considerando Sexto: Que la Ley No. 166-12 contiene disposiciones que apoyan lo
establecido en este documento en sus titulos, capitulos y articulos: titulo I, articulos 1 y
2; titulo III, capitulo I, articulos 39 y 52; capitulo III, articulo 90; titulo IV y capitulo III,
disposiciones transitorias.

Se elabora el presente documento de funcionamiento del Sistema de Evaluacién de la
Conformidad de la Direccidon Evaluacion de la Conformidad del INDOCAL, el cual establece
los procedimientos y reglas de las actividades de certificaciéon de los servicios: Buenas
Practicas de Higiene y Buenas Practicas de Manufactura.

1. OBJETIVO

Este documento tiene por objeto establecer las condiciones que rigen los servicios de la
certificacion de buenas practicas de higiene en cocinas y las buenas practicas de
manufactura, conforme a la normativa vigente.

2. ALCANCE

Esta directriz aplica a todas las cocinas industriales dentro de cualquier local que se
destine a la preparacion y/o distribucion de alimentos, asi como también a
establecimientos que procesen, envasen, transporten, distribuyan y comercialicen
productos alimenticios para colectividades. Comprende desde el proceso de solicitud
hasta la emision del certificado correspondiente. En cuanto a la cobertura geogréfica,
abarca toda la Republica Dominicana.

3. DEFINICIONES
3.1 INDOCAL: Instituto Dominicano para la Calidad.

3.2 NORDOM: Norma Dominicana.
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3.3 Buenas Practicas de Higiene (BPH): conjunto principios y procedimientos
necesarios para la manipulacién higiénica y segura de los alimentos.

3.4 Buenas Practicas de Manufactura (BPM): conjunto de principios,
procedimientos y controles que se aplican en los establecimientos que elaboran
productos quimicos, alimenticios, farmacéuticos a fin de disminuir los riesgos de
contaminacion fisica, quimica o biolégica.

3.5 Manipulador de alimentos: Toda persona que manipula o entra en contacto
directo con alimentos.

3.6 Servicios de comidas para colectividades: Preparacion, almacenamiento y/o
distribucién y servicio de comidas a un minimo de 50 raciones por dia.

3.7 Certificacion: atestacién de tercera parte relativa a productos, procesos,
sistemas o personas.

3.8 Servicio: salida de un proveedor de servicios con al menos una actividad,
necesariamente llevada a cabo entre el proveedor de servicios y el cliente.

3.9 Proceso: conjunto de actividades mutuamente relacionadas que utilizan las
entradas para proporcionar un resultado previsto.

3.10 Cliente: Persona u Organizacion que podria recibir o que recibe un servicio
destinado a esa persona u organizacién requerido por ella.

3.11 Hallazgo: resultado de la evaluacién de la evidencia de la auditoria, recopilada
frente a los criterios de la auditoria.

Nota 1. Los hallazgos de la auditoria indican conformidad o no conformidad.

Nota 2. Los hallazgos de la auditoria pueden conducir a la identificacién de
oportunidades para la mejora o el registro de buenas practicas.

3.12 PAC: Plan de Acciones Correctivas.
3.13 Limpieza: Acto de eliminacién de tierra, residuos, suciedad u otras materias.

3.14 Idoneidad de los alimentos: garantia de que los alimentos son aceptables para
el consumo humano de acuerdo a su previsto uso.
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3.15 Contaminacion: Introduccién o presencia de un contaminante en un alimento o
en el entorno.

4. DISPOSICIONES GENERALES

4.1 Es requisito indispensable para los servicios de Certificaciones de Conformidad del
INDOCAL, que las Normas y/o Reglamentos Técnicos correspondientes, se encuentren en
vigencia y que el interesado los esté aplicando en el proceso de fabricacién para el cual
realiza dicha solicitud.

4.2 La solicitud para el uso de la certificacion del INDOCAL, es de caracter opcional y
sera otorgado Unicamente por el INDOCAL de conformidad con las Normas y Reglamentos
Técnicos vigentes y en armonia con las disposiciones contenidas en el presente
documento. En ausencia de estos, se podran utilizar Normas Internacionales 1SO, IEC,
siempre que asi lo acuerde el INDOCAL.

4.3 El cumplimiento de este documento no exime a los establecimientos aplicables, la
ejecucion de las disposiciones establecidas en las normativas sanitarias nacionales.

4.4 Los establecimientos aplicables seran objeto de revision técnica documental y
auditoria de sus procesos, con fines de verificacion del cumplimiento de las normas
aplicables.

4.5 En caso de requerimiento estatal y/o judicial, el INDOCAL podra facilitar los
expedientes de servicio para los fines correspondientes.

4.6 Los servicios de certificaciones para buenas practicas de higiene (BPH) y buenas
practicas de manufactura (BPM), no constituyen una certificacién de conformidad del
Sistema de Gestién de la Calidad ni de los productos tangibles que comercialice en el
establecimiento destinado.

4.7 Los servicios de certificaciones para buenas practicas de higiene (BPH) y buenas
practicas de manufactura (BPM), no pueden asociarse a marca de conformidad o
especificaciones técnicas fuera de las evaluadas.

4.8 Los costos en que se incurran durante el proceso de evaluacion, verificaciones de
eficacia, serdn completamente asumidos por la organizacién cliente.
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4.9 Los certificados de conformidad del servicio aplicables se realizaran luego de
completados los procesos de evaluacion y emision del informe correspondiente, y seran
entregados luego de que la organizacién cliente realice su pago correspondiente.

4.10 Cualquier personal, responsabilizado por sus actividades y funciones con el
proceso de estos servicios de certificacion, debera mantener con caracter confidencial,
toda la informacidén que reciba o recopile durante el desarrollo de sus funciones en este
INDOCAL.

4.11 Para los fines de las certificaciones de buenas practicas realizadas por el INDOCAL,
los criterios establecidos en la NORDOM 581 y NORDOM 646, se convierten en obligatorio.
Esto se basa en el articulo 127 de la Ley General de Salud, 42-01 que expresa: La
produccion, la elaboracion, el almacenamiento, la fabricacion, la importacion, el comercio
en todas sus formas, el transporte, la manipulacién, el suministro a cualquier titulo y el
expendio de productos alimentarios quedan sujetos a las disposiciones de esta ley, de
sus reglamentos y de las resoluciones administrativas emanadas de la SESPAS, asi como
a las normas técnicas dominicanas (NORDOM) y en su defecto, a las normas del Cédigo
Alimentario (CODEX). Estas disposiciones deberan establecer los criterios y definiciones
oficiales, a fin de garantizar que estos alimentos sean sanos, aptos para el consumo
humano, con calidad nutritiva y provengan de establecimientos autorizados por SESPAS.

4,12 INDOCAL pone a disposicidon del publico, segun solicitud, cualquier informacion
adicional a este documento y la publicada en la pagina web de la institucion—
http://www.indocal.gob.do— respecto al funcionamiento del sistema de evaluacién de la
conformidad de la Direccion Evaluacion de la Conformidad (esquemas, tarifas, reglas,
etc.). Para tales fines, cualquier solicitud, requerimiento, notificacion o consulta favor
comunicarla con a través del correo decindocal@indocal.gob.do.

4.13 Cualquier queja, reclamacion o denuncia que quiera expresar respecto a las
actividades de certificacion de la Direccién Evaluacién de la Conformidad son recibidas
por medio del area de Servicio al Cliente, a través de los contactos en la pagina web del
INDOCAL o por medio del correo electrénico: servicioalcliente@indocal.gob.do o a través
del Sistema de Atencién Ciudadana: linea telefénica 311 o el portal web www.311.gob.do,
la misma es investigada y resuelta a la mayor brevedad posible, segin la naturaleza de
la situacidn, por personal independiente al proceso de certificacion.
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5. ESQUEMA DE CERTIFICACION

5.1 Para el servicios certificacion, este INDOCAL opera esquemas particulares de
certificacién (como este documento) en el que se indican las Normas y Reglamentos
aplicables al objeto de evaluacién de la conformidad.

5.2 Esta directriz representa un esquema de certificacién tipo N (de Procesos) segun
la clasificacion que propone la norma internacional ISO/IEC 17067, donde se realizan
actividades de seleccidn, determinacion, revision, decision y atestacion de este servicio
segun la tabla No. 1 del documento anteriormente mencionado.

6. CONCESION DE LOS SERVICIOS DE CONFORMIDAD DEL INSTITUTO
DOMINICANO PARA LA CALIDAD

6.1 Solicitud

6.1.1 La organizacion que desee solicitar el servicio los para uso de la certificacion en
Buenas Practicas de Higiene y Buenas Practicas de Manufactura, debera presentar el
formulario FO-DCP-030 o el formulario digital de la pagina web, para tales fines.

6.1.2 Se considerara solicitud valida para tramitar, cuando la organizacién cliente le
proporcione a este INDOCAL toda la documentacién completa correspondiente.

6.1.3 Los clientes que sean gestionados y representados por un tercero, deberan
proporcionar un documento notarial donde se exprese que seran su representacion legal.

6.1.4 EIINDOCAL se reserva el derecho de aceptar la solicitud de la organizacion cliente
cuando los documentos legales estén minimo a 30 dias de la fecha de su vencimiento.

6.1.5 INDOCAL, indicara a todas las organizaciones y/o instalaciones que lo requieran,
la documentacion necesaria para realizar la solicitud, incluyendo informacion sobre las
Normas y/o Reglamentos aplicables, donde los cuales estédn descritos en el ANEXO B de
este documento.

6.1.6 Cualquier organizacién a nivel nacional, puede solicitar el uso de la certificacion
BPH o BPM, para los procesos que opere. Esta organizacién, debera demostrar que posee
los medios de fabricacién y/o documentacidon de control que le permitan asegurar que

Pagina 8 de 22
Fecha de emisiéon: 03/08/2026

La version vigente de este documento esta disponible en la pagina web del INSTITUTO DOMINICANO PARA LA
CALIDAD (INDOCAL) http://www.indocal.gob.do, por favor verificar vigencia antes de uso.



http://www.indocal.gob.do/

DIRECTRICES Y LINEAMIENTOS PARA LOS SERVICIOS
]3 DE CERTIFICACION DE BUENAS PRACTICAS DE  0D-DEC-022

HIGIENE EN COCINAS Y BUENAS PRACTICAS DE  REVISION

SOSos MANUFACTURA PARA ALIMENTOS DEL INDOCAL, CON
NORMAS Y/0O REGLAMENTOS TECNICOS APLICABLES

sus procesos, cumplen con las especificaciones/requisitos establecidos en las Normas
correspondientes.

6.1.7 El proceso de concesion del certificado de Buenas Practicas de Higiene y Buenas
Practicas de Manufactura, realiza directamente a la razén social. En el caso de que la
organizacién cliente tenga varias plantas de produccion o establecimiento destinado a la
manipulacion de alimentos, se tratard como localidad diferente a los procesos aplicables,
como evaluacién por primera vez, evaluacidn para renovacién, etcétera, segun aplique.

6.1.8 La organizacién cliente debe solicitar el servicio y finalizarlo bajo la razén social
definitiva en que fue solicitada. En caso de cambio, debe realizar nuevamente la solicitud
del servicio.

6.1.9 Las solicitudes que sean realizadas por personas fisicas o juridica que no sean el
titular o figuren en los documentos legales, deben aportar un poder de representacion de
la empresa notarizado y legalizado, en donde se compromete a cumplir con lo expresado
en el presente documento.

6.2 Recepcion de la Solicitud

6.2.1 Las solicitudes para los servicios de certificacion en Buenas Practicas de Higiene y
Buenas Practicas de Manufactura se canalizaran via el formulario de la pagina web de
INDOCAL, ubicado en el apartado de Servicios en Linea del mencionado portal. En casos
especiales, el INDOCAL puede determinar la via de recepcién de la solicitud.

6.2.2 Una vez enviada la solicitud de servicio, se enviara al Departamento de
Certificacién de Productos por las vias correspondientes. Para avanzar a su revision, es
indispensable que la documentacién proporcionada por la organizacidon cliente, este
escaneada en formato PDF, con alta calidad para su validacién y revision.

6.2.3 Luego de analizar el contenido de la documentacion de la solicitud del servicio, el
Departamento de Certificacion de Productos, realizard acuse de recibo de la misma vy
solicitard cualquier aclaracion o documentacién complementaria, que se considere
necesaria para continuacion de la misma.

6.2.4 Si la solicitud es conforme con lo indicado en los procedimientos aplicables, se
procederd a iniciar el proceso de realizacion de factura proforma con el monto
correspondiente dependiendo de la ubicacion del establecimiento operativo.
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6.2.5 Si una vez abierto el servicio o solicitud de certificacidon, no progresa por causas
ajenas al INDOCAL, este podra decidir su anulacién.

6.3 Tramitacion de la Solicitud y Evaluacién

6.3.1 Se realizan las actividades de determinacién necesarias segun el tipo de esquema
de certificacion aplicable.

6.3.1.1. Mediante la revision de la solicitud el INDOCAL se asegura de que:

a. Las informaciones obtenidas acerca del cliente y el servicio son suficiente para
realizar el proceso de certificacion.

b. Se resuelven cualquier diferencia de entendimiento conocida con el cliente,
aspectos normativos y/o reglamentarios entre otros aspectos.

6.3.2 El resultado de las evaluaciones, se reflejaran en los informes correspondientes a
la actividad realizada.

6.3.3 El tiempo de compromiso de respuesta a la organizacion cliente del servicio, se
circunscribe a lo indicado en la carta compromiso emitida solamente para el servicio de
certificacion de buenas practicas de higiene, coordinado por el Ministerio de
Administracion Publica, a través de la Direccidn de Planificacion y Desarrollo de este
INDOCAL.

6.3.4 En caso necesario, la Direcciéon de Evaluacion de la Conformidad, solicitara a la
organizacion un plan de acciones correctivas, adecuado para subsanar los hallazgos de
no conformidad detectados. Véase numeral 6.4 de este documento.

6.3.5 Toda la informacién manejada en el proceso de certificacion es tratada de manera
confidencial, bajo un Acuerdo de Confidencialidad por la Direccion Evaluacion de la
Conformidad y la Direccion Juridica.

6.3.6 Las cocinas o expendios de comidas seran evaluadas con la NORDOM 646 en la
version vigente. Para el caso de las panaderias seran evaluadas con la NORDOM 581 en
la versién vigente.
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6.4 Revision y Decision

6.4.1 La Direccién de Evaluacion de la Conformidad, analiza el informe y demas
elementos del servicio con la finalidad de verificar si se cumplen los requisitos
especificados de las Normas correspondientes.

6.4.2 En caso de “cumplimiento” de los requisitos de certificacidon, se procede con la
emisioén del certificado con las informaciones de la organizacion cliente y las determinadas
por la Direccién de Evaluacion de la Conformidad.

6.4.3 El equipo auditor designado, puede valerse de la toma de fotografias y videos
durante la evaluacién, si se requiere como soporte para el informe técnico posterior.

6.4.4 En caso de que en la evaluacidon se evidencie que la organizacion cliente no es
conforme con los requisitos de certificacion, la Direccion Evaluacion de la Conformidad le
solicitara que complete el Formulario Presentacion de Acciones (FO-DCP-010),
sefalandole, en éste, los hallazgos de no conformidad de la evaluacién y la implicacion
de las actividades de verificacion subsiguientes, en caso de que sea necesario por la
naturaleza del o los hallazgos.

6.4.5 Si la organizacion decide continuar con el proceso, deberd proponer y una vez
aprobado ! implementar un Plan de Accidon para solucionar los hallazgos de no
conformidad en la evaluacion. Una vez implementado el plan, la organizacion debe
notificar a la Direccion Evaluacion de la Conformidad. La organizacion cliente cuenta con
dos oportunidades para presentar el plan de accion encaminado a eliminar la causa(s)
raiz de la(s) desviacién(es) constatadas en la evaluacion.

6.4.6 Para las evaluaciones donde se verifica la implementacion de las acciones
correctivas, se denominaran como Actividades de Verificacion de Eficacia.

6.4.6.1 Para la implementacion de acciones dirigidas a las buenas practicas, la
organizacién cuenta con un plazo de un (1) mes a partir de la fecha de revisién y de (3)
meses para acciones dirigidas a infraestructura a partir de la fecha de revisién del plan
de accidn propuesto en el Formulario Presentacion de Acciones (FO-DCP-010). El cliente
debe notificar al INDOCAL cuando concluya la implementacion del plan. En caso de que

! Esta aprobacion consiste, exclusivamente, en una revision de la completitud del formulario.
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se requiera mas del tiempo del establecido, se debe notificar de manera escrita al
INDOCAL, con su justificacion.

6.4.6.2 Transcurrido el lapso de tiempo mencionado, sin que se haya recibido el plan
de accion en la Direccién de Evaluacién de la Conformidad, se notifica a la organizacion
a través de correo electrénico, comunicacion o cualquier otro medio documental y en caso
de no haber implementado el plan, la solicitud quedara sin efecto y se cierra el
expediente.

6.4.7 El Departamento de Certificacion de Productos, en su actividad de verificacidén de
eficacia, verifica que se han resuelto todos los hallazgos relativos a los requisitos de
certificacién.

6.4.8 En caso de que la certificacion sea denegada, se le informara a la organizacion
cliente las razones que dieron lugar a dicha decision.

6.5 Cese de la Validez de Certificacion

6.5.1 El Certificado puede anularse por cualquiera de las siguientes causas:

a) Cuando se produzca una sancion de los tipos: suspension temporal o cancelacion
definitiva;

b) Cuando la organizacién renuncie expresamente al Certificado.

C) Reincidencia en faltas documentadas en el plan de accion.

d) Cuando se presenten denuncias a la organizacion cliente, donde se pueda probar
el incumplimiento de los requisitos de la Norma correspondiente.

e) Cuando ocurran cambios que impacten la conformidad del servicio que la

organizacion cliente preste.
7. REGISTROS

7.1 INDOCAL mantiene los registros en torno a sus actividades de evaluacién de BPH
y BPM, donde se asegura que todo el proceso de evaluacion, desde la solicitud hasta la
emision del certificado correspondiente, sea organizada pero también trazable y
transparente.
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8. COMPROMISO DE LAS ORGANIZACIONES SOLICITANTES DE LOS
SERVICIOS

8.1 La organizacion cliente se compromete, sin perjuicio de ninguna otra obligacion
establecida en este documento, al cumplimiento permanente de lo estipulado en la Norma
correspondiente y en su solicitud de servicio.

8.2 La organizacién cliente, debe permitir el acceso a los documentos relacionados con
el servicio certificado, asi como las instalaciones donde se realicen actividades
relacionadas con el alcance de la Certificacién.

8.3 La organizacion cliente se compromete a entregar los documentos legales que
corresponden al servicio que solicita, con la direccidén legal correcta. La documentacion
gue no contenga direccion legal exacta en el Registro Mercantil, Permiso Sanitario,
Registro Industrial, asi como también los demas requisitos, el INDOCAL se reserva el
derecho de no continuar con la solicitud.

8.4 La gerencia debe poner a disposicion del INDOCAL, el personal oportuno para
poder responder a todas las cuestionantes que puedan surgir durante la realizacién de
las evaluaciones.

8.5 Efectuar los pagos correspondientes a las tarifas pertinentes a las actividades de
Certificacién.

8.6 La organizacion cliente se compromete a realizar el pago de la evaluacién, una
vez el Departamento de Facturacién y Cobros le notifique por correo electrénico con el
envio de su factura. El pago anticipado sin la autorizacién del INDOCAL, puede conllevar
al no reconocimiento del mismo.

8.7 El cliente se compromete a notificar al INDOCAL, una vez se efectle el pago de la
evaluacion para programar la visita del equipo auditor. El tiempo de validez para
reclamacién de visita no serd mayor a un afio.

8.8 La organizacién cliente se compromete en continuar la programacién eficaz de
fumigacion en el establecimiento aun luego de estar cerrado.

8.9 El cliente se compromete a detallar en el concepto de la transferencia bancaria de
pago, la factura proforma y notificar el servicio que pague al momento.
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8.10 La organizacién cliente se compromete en notificar a este INDOCAL, cualquier
incidente critico que afecte la calidad del servicio que preste.

8.11 Laorganizacion cliente se compromete en entregar la documentacién concerniente
al servicio que le aplica, sin ningun tipo de alteraciones y con validez comprobable.

8.12 El cliente se compromete en retirar la certificacion correspondiente, en un plazo
no mayor a 3 meses luego de su emision.

8.13 No publicitar la certificacién para aspectos que no se corresponden a lo evaluado.

9. SANCIONES

Los certificados del INDOCAL representan para la poblacion un medio de garantia de la
calidad de los procesos, por lo que esta institucion velara por el prestigio y su buen uso,
constituyendo una infraccion toda accién u omisidon en violacién de los requisitos
establecidos en el presente documento.

9.1 Se consideran motivos para la aplicacién de sanciones (cancelacidon definitiva) a
los usuarios, las siguientes causas, esto sin dnimos de excluir otro hecho que pueda ser
catalogado como tal:

Tiempo para nueva
Causas aplicacion de servicio
BPH/BPM

1) Direccion legal del establecimiento no se
corresponda la documentacién 2 meses
correspondiente del servicio que solicita.

2) Documentacion legal y requisitos del servicio 1 afio. Nota: El INDOCAL se
con alteraciones. reserva el derecho de enviar la
alerta correspondiente a DGCP
y PROCOMPETENCIA.

3) Similitudes en la documentacion requerida del
servicio entre diferentes empresas. 2 meses

4) Negarse a prestar al equipo auditor, las
facilidades necesarias para una adecuada 1 afio
evaluacion y control del servicio solicitado.

5) No evidenciarse al momento de la visita, las
informaciones que dieron origen a la solicitud.
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6)

Incongruencia entre la direccion legal
declarada en la solicitud del servicio y la
observada al momento de la visita del equipo
auditor.

6 meses

7)

No contar con |la
instrumentos ni
para cumplir
correspondiente.

instalada,
necesaria
normativa

capacidad
infraestructura
con la

8)

Cuando incurra en minimo 3 puntos de no
conformidad que atenten contra las buenas
practicas.

9)

Durante la visita, en caso de tener dos
razones sociales dentro del mismo
establecimiento operativo.

N/A

10)La publicidad mal intencionada (en funcién de

los resultados de las investigaciones del

INDOCAL), referida al servicio que se presta,
que pueda llevar a engafio al publico o que
pudiese afectar de forma adversa el prestigio,
imagen publica y/ integridad moral y ética del
INDOCAL.

N/A. Nota: EI INDOCAL se
reserva el derecho de procesar
nuevas solicitudes y notificar
las autoridades
correspondientes.

11)Las especificaciones/requisitos y/o normativa

del servicio del esquema de -certificacion
correspondiente al alcance otorgado sufre una
actualizaciéon y no es implementada por la
organizacion cliente, si aplica.

N/A

12)Uso inapropiado del certificado en procesos de

licitacion publica.

N/A. Nota: EI INDOCAL se
reserva el derecho de procesar
nuevas solicitudes y notificar
las autoridades
correspondientes.

13) Agotar las oportunidades establecidas en

implementar las correcciones oportunas que
la organizacion cliente describa en el plan de
accion correctivas.

1 ano.

Nota 1: La organizacion cliente tiene un plazo de diez (10) dias habiles para reclamar,
subsiguiente a la comunicacion de la decision de este INDOCAL. Este plazo se estipula en
el articulo 100 de la Ley No. 166-12 del Sistema Dominicano para la Calidad (SIDOCAL).
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10. RENUNCIA AL CERTIFICADO

La organizacién puede en cualquier momento renunciar al Certificado, asi como no
solicitar el servicio nuevamente, haciéndose efectiva, cuando el INDOCAL, confirme por
escrito su aceptacion. La renuncia no exime de las obligaciones econdmicas contraidas
previamente y debera devolver el certificado original en caso de estar vigente.

11. VIGENCIA DE LA CERTIFICACION

11.1. La certificacién tiene una vigencia de un (1) afio, en este periodo la organizacién
cliente debe mantener al dia los requisitos legales y las buenas practicas de forma
sistematica que originaron la certificacion.

11.1.1. En algunos casos puntuales o excepcionales el INDOCAL, se reserva el
derecho de que la validez de la certificacion sea menor al periodo de un (1) afio planteado
anteriormente.

11.1.2. Si se observa algun incumpliendo de los criterios planteados en la presente
directriz, se pudiera cesar mediante una decisién interna la validez y vigencia de la
certificacién.

11.2. La renovacion de la certificacion no se realiza de forma automatica, por
consiguiente, cada organizacion cliente debe agotar todo el procedimiento descrito en el
presente documento.

12, CONFIDENCIALIDAD

11.1 INDOCAL tratara de forma confidencial toda la informacion, datos y documentos
de las organizaciones a los que pueda tener acceso durante los procesos de certificacion
y hara uso exclusivo de dicha informacion, datos o documentos para los fines.

11.2 INDOCAL, puede mostrar el contenido de sus archivos a los organismos estatales
bajo acuerdo de confidencialidad firmado, con el fin de mostrar evidencias documentales
del cumplimiento de este documento.
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13. REFERENCIAS

a) Ley No.166-12, Sistema Dominicano para la Calidad;

b) NORDOM ISO/IEC 17065, Evaluacién de la conformidad — Requisitos para
organismos que certifican productos, procesos y servicios;

C) NORDOM ISO/IEC 17000, Evaluacion de la Conformidad— Vocabulario y principios
generales;

d) NORDOM ISO/IEC 17067, Evaluaciéon de la conformidad —Fundamentos de
certificacién de productos y directrices para los esquemas de certificacién de

productos;
e) NORDOM ISO 9001, Sistemas de gestion de la calidad — Requisitos.
f) NORDOM 646, Higiene de los alimentos. Practica de higiene para los alimentos

precocidos y cocinados utilizados en los servicios de comida para colectividades.
g) NORDOM 581, Principios generales de higiene de los alimentos.
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14. ANEXOS

ANEXO A: LISTADO DE DOCUMENTACION APLICABLE POR SERVICIO

NORMA APLICABLE

por Productos

DOCUMENTO ici
NORDOM 646 | NORDOM 581 | Ctros serviciosde
BPM
Registro Mercantil X X X
Permiso Sanitario X X X
Registro Industrial X X Segun Aplique
Certificacion RNC X X X
Listado de X X X
Proveedores
Analisis c:Ie materia X X Seqtin Aplique
prima
Capacitacion del
personal en Buenas , .
Practicas de X X Segun Aplique
Higiene y Alimentos
Certificado de
Origen de Materia
Prima (para X X X
productos
importados)
Analisis médico del
personal
(Hemograma,
VDRL, Baciloscopia, X X X
Coproldgico,
Coprocultivo)
Registro de control
de plagas (Hoja de X X X
servicio)
Registro Sanitario X Seglin Aplique

Registro de Nombre
Comercial y Marca

de Fabrica

Segun Aplique

Segun Aplique
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Permiso Ambiental Segun Aplique Segun Aplique

Nota 1: Para el analisis de materia prima, la organizacién cliente si cuenta con productos
certificado por INDOCAL, solicitard evidencia de su adquisicion y otras pruebas de
cumplimiento.

Nota 2: El listado de proveedores debe realizarse en una hoja timbrada, firmada y sellada
por la empresa. Asimismo, deberan proveer evidencia de la adquisicion de los insumos.

Nota 3: Para el requisito de andlisis de materia prima, especificamente los analisis
microbiolégicos del agua utilizada en los procesos de cocciéon y lavado de alimentos

entregados por el cliente, no deberan ser mayor a dos meses desde la fecha de su ensayo.

ANEXO B: LISTADO DE DOCUMENTO NORMATIVOS REQUISITOS

NOMBRE CODIGO VERSION
NORDOM 646 - Higiene de
los alimentos. Practica de
higiene para los alimentos

precocidos y cocinados NORDOM 646 (1ra. Rev. 2009)
utilizados en los servicios
de comida para
colectividades
NORDOM 581 - Principios
Generales de higiene de
los alimentos, exceptuando
los puntos 12, 13, 14 y 15.

NORDOM 581 (1ra. Rev. 2023)
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ANEXO C: DISPOSICIONES/REQUISITOS GENERALES PARA LAS
ORGANIZACIONES CLIENTES QUE SOLICITAN EL SERVICIO DE
CERTIFICACION DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA RELACIONADA A
PRODUCTOS NO ALIMENTICIOS.

Para las organizaciones clientes que soliciten el servicio de certificacion de Buenas
Practicas de Manufacturas de productos no relacionados al sector alimenticio, deberan
cumplir con las siguientes disposiciones/requisitos, a ser evaluados en la auditoria
correspondiente.

El objetivo de estas disposiciones para los fabricantes de productos no alimenticios, se
centra en garantizar que los procesos se realicen en condiciones seguras, ordenada y en
control acorde con las buenas practicas, asegurando la calidad del producto.

1) Es requisito indispensable para las Certificaciones de Conformidad del INDOCAL,
que las Normas y/o Reglamentos Técnicos correspondientes al servicio, que el
interesado los esté aplicando en el proceso de fabricacion para el cual realiza dicha
solicitud.

2) La organizacién cliente debe cumplir con las leyes y regulaciones aplicables al
sector.

3) La organizacién cliente debe mantener toda su documentacién y registros al dia,
a estar disponibles para la auditoria.

4) Para las instalaciones y equipos, se aseguran que las areas estan limpias,
ordenadas y en buen estado. Aseguran ventilacion, iluminacién y eliminacién de
residuos. Segun programacion establecida, todos los equipos deben limpiarse y
desinfectarse.

5) Para el personal, se debe asegurar que cumple con los estandares del producto.
Cada uno participa en las capacitaciones, usa los EPP correspondientes, v,
ademas, reportar problemas o desviaciones.

6) Los procesos de produccion deben estar documentados y estandarizados. En
adicidon, se deben aplicar controles para insumos, materia prima, productos en
proceso y terminados.
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7) Todos los productos fabricados deben cumplir con las especificaciones de calidad
y técnicas previamente establecidas. Para conservarlos como evidencia de
cumplimiento y control, se deberdn tener ensayos de producto internas, y
externas, segun aplique.
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