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— VERIFICACION

Aplicacion de métodos, procedimientos, ensayos y otras
evaluaciones, ademas de la vigilancia, para CONSTATAR

S| UNA MEDIDA DE CONTROL FUNCIONA O HA

ESTADO FUNCIONANDO EN LA FORMA PREVISTA.

La verificacion se realiza periodicamente para

DEMOSTRAR que el sistema de APPCC y la gestion de

los PPR’s funcionan tal como estaba previsto

_SGS.
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Los OEA deberian aplicar las practicas de higiene y los principios de inocuidad de los alimentos que se establecen
en el presente documento a fin de:

+ elaborar, aplicar y verificar procesos que proporcionen alimentos inocuos y aplos para su uso previsto;

» garantizar que el personal esta convenientemente capacitado para desempefiar las actividades
comespondientes a su puesto;

«  construir una cultura positiva de inocuidad de los alimenlos demostrando su compromiso con el
suministro de alimentos inocuos y aptos y fomentando practicas adecuadas para la inocuidad de los
aimentos;

¢ coninbuir 8 mantener la confianza en los alimentos comercializados a escala nacional e
internacional; y

»  garantizar que los consumidores cuentan con informacidn clara y faciimente comprensible que les
pemita determinar la presencia de alérgenos alimentanos, proteger sus alimentos de la
contaminacion y evitar la proliferacion o la supervivencia de patogenos de transmision alimentaria al
almacenar, manipular y preparar corectamente los aiimentos.
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HORMAS INFERMACIDSMALES DE LOS ALMENTOS

Sa deberia realzar una evaluacicn penodica de B eficacia de los programas de capacitacidn & nsiruccion, asi como
una supenision y verficacion rulinanas para garankizar que los procedimientos se eslan realizando de forma eficaz.

Cuando comesponda, se ulilzardn procedimientos escritos de limpleza v desinfecciin. Estos deberian ndicar:

* |as zonas, elementos del equipo y utensilios gue se han de limpiar y, cuando comesponda, de
desinfectar,

* |aresponsabilidad de las lareas parbculares,
# &l método v la frecuencia de la limpheza y, cuando corresponda, de ka desinfeccion; v

¢ |as actividades de vigilancia y verificacidn,

Verificacian

Los OEA deberian Bevar a cabo actividades de verlficaciin que resullen perinentes para su achwdad, a fin de
comprobar que s& han aplicado eficazmente las BPH, gue se esta llevando a cabo la vigilancia, cuando se haya
planificado. y que se loman s medidas coreclivas adecuadas cuando no se cumplen s requisiios. Algunos
gempios de actividades de verificacion podrian ser los sigusntes, segln comesponda:

«  [El examen de los procedimientos de BPH, de vigilancia, las acciones comectivas y los regisiros;
» El examen cusndo se produzca cuabguier modificacidn en &l producio, en el proceso o en otras
operaciones asocladas con la actividad, y
# Laevaluacitn de la eficacia de la limpieza.
Sa debarian mantener regstios de e achidades de verficacion de las BPH, cuando comesponda,

Los programas de prerrequisitos deberian esiar bien esteblecidos, en pleno funcionameenio y se deben haber
werificado, cuando sea posible, para facilitar la aplicacion eficaz del sisiema HACCP. La aplicacion del HACCP no
ressulia eficar si previamente no se apican los programas de prermequisibos, enftre otros, las BPHL
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Se deberian realizar actividades de vesiicacion de fofma continua para gorantzar que o sstema HACCP funciona
de la manera prevista y continua funcionando eficarments. Pars defermenar 8i ol sistema HACCP funciona
eomeciaments, Segun ko planiicado, s puede ullizar la verificacion, que ncluye observaconss, audionis (intemas
y externas), calbraciones, foma de muesiras y prusbas y andlisis de los negistros. Entre las actividades de verificacion
pUEten NS s Sguentes

#  Analizar ks registros de vigRancis para confirmar gue ks PCC estdn bajo control,

*  Examinar los registros de las medidas comectivas, incluldas las desviaciones especificas, el desting
dado a ks productos ¥ cualquier analisis para determinar la causa principal de la desviacion;

=  Calibrar o verificar la precision de los instrumentos uliizados para |a vigilandia o la verificacion;
- Observar que las medidas de control 5= llevan a cabo de acuerdo con &l plan HACCP,

®  Tomar muestras y realizar prusbas, por ejemplo, para microorganismos’ (paldgencs o sus
indicadores ) o para pefigros quimicos como micodoxinas o peligros fisices como fragmenios de matal,
para verificar ka inocuidad del producto;

. Realizar un musstres y andlisis del entomo para delemminar ks presencia de contaminantes
microbianos y sus indicadores, como Lisfena; y

*  Examinar el sistema HACCP, incluito el analisis de peligros v ¢l plan HACCP (por ejemplo, auditorias
intemas o de Brcenmns).

Deberia efeciunr b verficacibn una persona disinta de [a encargada de levar & cabo |a viglanca v las medidas
comectivas. En caso de que determinadas aciwdades de verficacion no se peedan levar o cabo en la empresa,
deberian ser realizadas por experios exiemos o Broerns cualificados, en su nomibne.

Lo frecuencia de kas actividades de verficacion deberia ser suficients para confirmar que & sisterna HACCP estd
funcionando eicazmente. La verfficacidn de la aplcacion de las medidas de control deberia realizarse con la
frecusncia suflcienie para detemuinar gue & plan HACCP se sstd aplicando de forma comesia.

La venficaciin deberia inciulr un examen exhausivo (por sjlempio, un nuevo andlisis o una audiorna) del sisiema
HACCP de forma peribdica, segun proceda, o cuando se produzcan cambics, para confirmar la eficacia de todos los
elemantos del sistemna HACCP, Este examan dai sistema HACCP dsberia confimar que 8& han determmingdo kos
pelgros significativos comecios, que ks medidas de control v los limies crificos son adecuados para controlar los
peligros, que las actividedes de wigilancia y verficacion se realizan segin el plan y son capaces de determinar las
desviaciones y que las medidas comectivas $0n adecuadas para s desviaciones que han ocumdo. Pueden realzar
esbe axamen tanio parsonss gue parienezcan a la empresa de slimentos como experios externos. El examen debearia
inciuir la confirmacion de que kas diversas actividades de verflicacion se han sjecutado segdn o previsto
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3.45 verificacion:
Confirmacidn, mediante la aportacién de evidencia objetiva, que se han cumplide los requisitos (3.38)
especificados.
la verificacion se aplica después de una actividad y proporciona informacion para la confirmacion
de la conformidad.
La infarmacidn documentada debe especificar la seleccidn, el esrablecimients, &l seguimients aplicable
v la verificacién de los PPR.

Cuando corresponda, se espera que la verificacion del sistema incluya la conciliacion de las cantidades de productos
terminados con la cantidad de Ingredientes como evidencla de la eflcacia,
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8.8 Verificacion relacionada con los PPR v el plan de control de peligros

B.B.1 Verificacion

La organizacion debe establecer, implementar y mantener las actividades de werificacidn. La
planificacidn de la verificacidn debe definir ¢l propdsito, método, frecuencia ¥ responsabilidades para
las actividades de verificacidn.

Las actividades de verificaciin deben confirmar que;

d] losPPR se han implementado y son eficaces;

b} el plan de control de peligros se implementa y es eficaz;

¢} los niveles de los peligros estin dentro de los niveles aceptables identificados:

d) los elementos de entrada para el andlisis de peligros estén actualizados;

e] otras acclones determinadas por la organizacton estén implementadas v son eficaces.

La organizacidn debe asegurar que las actividades de verificacidén no son levadas a cabo por la
persona responsable del seguimiento de las mismas actividades|

Los resultados de la verificacidn deben conservarse como informacidn documentada v deben ser
comunicados.

882 Analisis de los resultadaos de las actividades de verificacion

El equipo de inccuidad de los alimentos debe realizar un andlisis de los resultados de la verificacién
que se debe utilizar como entrada de la evaluacion del desempefio del 5GIA [véase 9.1.2])
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2.2.3.8 Establecer un sistema de vigilancia para cada PCC

22IBTKON* 2: Se establecerdn para cada PCC procedimientos especificos de vigilancia que
especifiquen métodos, frecuencia de medicion u observacion y registro de resultados, para
que se detecte cualguier pérdida de control en este PCC, Cada PCC definido debera estar bajo
control. La vigilancia y &l control de cada PCC se demostrardn mediante registros.

2.2.3.8.2 Los registros de la vigilancia de los POCs deberan ser verificados por un responsable de la comipalila
y ser mantenidos durante un periodo de tiempo adecuado.

2.2.3.10% Establecer procedimientos de verificacidn:
Deberan establecerse procedimientos de verificacién para confirmar que el plan APPCC funciona
de manera adecuada. La verificacién del plan APPCC se llevara a cabo, como minimo, una vez al
ano. Ejemplos de las actividades de verificacidn:
« auditorias internas
« analisis
«  Mmuestreo
« desviaciones
= meclamacones
Los resultados de esta verificackon se incorporaran al plan APPCC,

"
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123  Sedeberd verificar periddicamenta el cumplimiento de estos requisitos de higiene personal.

4.2.1.5% Se implantaran procedimientos que sean verificables cuando los clientes requieran especifica-
mente que los producto estén "libres de” alguna sustancia o ingrediente {p. ej. gluten, came de cer-
do, etc), o que se excluyan determinados métodos de tratamiento o produccidn (p.e. OGMs)

444  Severificara que las materias primas, productos semi-terminados y materiales de envasado com-
prados cumplan con |as especificaciones existentes y, en base a una evaluacidn del riesgo, su au-
tenticidad. La planificacidn de estas comprobaciones debera, como minimo, tener en cuenta los
riesgos de segunidad alimentaria y calidad del producto definidos.

44.5*  Severificard que los servicios comprados cumplen con las especificaciones existentes.

4.51* En base a un andlisis de peligros, evaluacidn de riesgos asociados y uso ssperada, la compania de-
berd determinar los pardmetros clave del material de envasado en especificaciones detalladas
que cumpdan con la legistadion &n vigor correspondiente y otros peligros o fiesgos partinentes,
La compafila comprobard y verificara la idoneidad y |3 existencia de barreras funcionales del ma-
terial de envasado de la unidad de consumo para cada ensayo/andlisis del producto pertinente,

4105 5Severificard y justificara la eficacia de las acciones de limpieza y desinfeccion)en base a la evalua-
cidn del riesgo. La verificacion debera estar basada en un plan de muestreo adecuado, y deberd
tener en cuenta:

inspeccion visual
muestrec rapidao

m&lodos de control analitico

Las acciones correctivas resultantes deberdn ser documentadas.
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4.15.2
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4.18.2*

4.19.2"

Food

En ef caso de mercancias que se transporten a una temperatura determinada, se verificard y doou-
mentard la temperatura en el interior del vehiculo antes de la carga del misma

Los equipos estaran adecuadamente disefiados y sus caracteristicas especificadas para el uso pre-

visto, Antes de efectuar el pedido de un equipo, se deberad verificar que cumple con los requisitos
especificados.

El sistema de trazabilidad sera comprobado a intervalos regulares, al menos una vez al afo y cada
vez que el sistema de trazabilidad cambie. Las muestras para la comprobacion representaran la
complefidad de la gama de productos de la compania. Los registros de la comprobacion deberdn
verificar [a trazabilidad hacla atras y hacla delante (desde los productos expedidos hasta la mate-
ria prima y viceversa)|La trazabilidad de los productos finales se realizard en un maximo de cuatro
(4} horas.

En base a un andlisis de peligros, y evaluacidn de riesgos asociados, la compafila dispondra de me-
didas de control implementadas desde la recepcidn hasta la expedicion, para asegurar que ka con-

taminacidn cruzada potencial debida a alérgenos se minimiza. e consideraran los riesgos de con-
taminacion cruzada potencial debidos a:

«  ambiente

« lransporte

«  almacenamiento

= Malernas primas

Se verificaran las medidas de control.

impulsado por CamScanner



IFS Food  vesons I 3

514 Los resultados de las auditonas seran comunicados a la direscoan y a las personas responsables de
los departamentos afectados. Se establecerdn, se documentardn y se comunicaran al personal co-
rrespondiente las acciones correctivas necesarias y el plazo para su implantacian. Todas las accio-
nes correctivas resultantes de las auditorias internas seran verificadas]

56.2* Los analisis que sean relevantes para la seguridad alimentaria, se realizaran preferiblemente por
laboratorios con programas/métodos acreditados (IS0AEC 17025). 5i los analisis se realizan inter
namente o por un laboratorio sin los apropiados programas’ métodos acreditados, los resultados
deben ser verificados de manera regular por laboratorios acreditados para estos programas/méto-
dos (IS0/EC 17025).

593 Los procedimientos para la gestion de incidentes y la retirada/recuperacion de productos se so-
meteran, al menas una vez al aho, a tests internos regulares. Estos tests se llevardn a cabo para ga-
rantizar la implantacidn v &l funcionamiento eficaz del procedimiento completo e incluird [a veni-
ficacion de la actualizacion de los datos de contacto)
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113 La gerencia sénior del establecimiento deberd asegurarse de que se fijan objetivos claros

con el fin de mantener y mejorar la seguridad, autenticidad, legalidad y calidad de los
productos fabricados, conforme a la politica de calidad v seguridad alimentaria y a la Momma
Eztos objetivos:

» s documentaran e incluiran metas o medidas claras para alcanzarlos

* @ comunicaran de manera clara a todo el personal

+ se verificaran y los resultados se informaran al menos trimestralmente a la gerencia sénior
¥ & todo el personal del establecimiento.

2.2 Programas de prerrequisitos

| Clauswla | Requisitos

221 El establecimients deberd establecer y mantener los programas operatives y ambientales
apropiados para generar un entorno apto pars elaborar productos slimentanos seguios v
legales (programas de prerrequisitos) A modo de guia, pueden incluir lo siguiente, aunque
esta no &5 una lista completa:

limpieza y desinfeccidn fver seccion 4.11)

gestion de plagas (ver seccion 4.14)

programas de mantenimiento para equipos y edificios (ver secciones 4.4 v 4.6)
requisitos de higiene personal (ver seccion 1.2)

capacitacian del personal (ver seccidn T1)

aprobacicn de proveedores y compras (ver seccion 3.5.1)

arreglos de transporte (ver seccidn 416)

procesos para evitar la contaminacién crizada (ver secciones 4.9y 410)
gestion de alérgencs (ver seccion 5.3)

® R & B B 8 ® @

Los programas de prerequisitos para Las dreas especifcas del establecimiento deberdn
tomar en cuenta la zonificacion de riesgos de produccion (ver clausula $3.0)

Las medidas de control v los procedimientos de verificacién de los programas de
prerequisitos deberdn estar claraments documentades @ incluides en el desarmollo y las
revisiones del HACCP o plan de segundad alimentana
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113 La gerencia sénior del establecimiento deberd asegurarse de que se fijan objetivos claros
con el fin de mantener y mejorar la seguridad, autenticidad, legalidad y calidad de los
productos fabricados, conforme a la politica de calidad v seguridad alimentaria v a la Morma
Estos objetivas

» s documentaran e incluiran metas o medidas claras para alcanzarlos

* @ comunicaran de manera clara a todo el personal

+ se verificaran y los resultados se informaran al menos trimestralmente a la gerencia sénior
¥ & todo el personal del establecimiento.

2.2 Programas de prerrequisitos

| Clivsula | Requisitos |

221 El establecimiento debera establecer y mantener los programas operativos v ambientales \
apropladas para generar un entormo apto para elaborar productos alimentarios seguros y
legales (programas de prestequisitos). & modo de guia, pueden incluir lo siguiente, aunque
esta no es una lista completa:

« limpieza y desinfeccidn {ver seccion 4.11)

= pestion de plagas (ver seccion 4.14)

= programas de mantenmiento para aquipos v edificios (ver secciones 4.4 v 4.6)
requisitos de higiene personal (ver seccion 7.2)

+ capacitacion del personal (ver seccidn T1)

= aprobacion de proveedores y compras (ver seccion 3.5.1)

« arreglos de transporte (ver seccidn 4.16)

+ procesos para evitar la contaminacion cruzada (ver secciones 4.9 v 4.10)

« gestion de alérgenos (ver seccion 5.3)

Los programas de premmequisitos para las areas especificas del estableomiento deberan
bomar en cuenta la zenificacion de riesgos de produccion (ver clausula 4.3.1)

Las medidas de control y los procedimientos de verificacion de los programas de
premeguisitos deberan estar claraments documentados e incluidos en el desamollo y las
revisiones del HACCF o plan de seguridad alimentaria
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2.10.2

2131

El equipe de sesuridad alimentaria de HACCP debers venificar la precision de los diasramas
de flujo mediante aiditoria en el establecimiento al menos en forma anual y siempre que
s& realicen cambios en el mncm,iwa garantizar que los cambios se hayan considerade
como parte del plan de HALCCP © de segundad alimentania. e consideraran y evaluaran

las variaciones diarias y temporales Se conservaran regrstros de los diagramas de flujo
werificados

Los registros relacionados con el monitoreo de cada CCP deberan incluir La Fecha, hora v
resultado de la medicidn vy debersan estar irmados por la persona responsable de La vigilancia
v verifbicados, cusndo proceda, por una persona debidamente competente v autorizada
Cuando los datos registrados estén en formato electronico, deberd disponerse de prusbas
que demuestren gue dichos datos han sido comprobados v verificados

Se deberan establecer procedimeentos de verificacion para confirmar que el plan de HACCP
o de seguridad alimentaria es ehcaz, incluidos los controles gestionados mediante el
programa de prermequisitos. Algunos ejemplos de actimdades de venhcacon incluyen

+ auditorias intermag

« revisign de los registros en los casos en los gue se hayan excedido los Limites aceptables
 revisicn de Las reclamaciones presentadas por las autoridades pertinentes o los chientes
+ rewisicn de los incidentes relacionados con el retiro o recuperacion de un producto.

Los resultados de la verificacion se deberan registrar v comunicar al equipo de segundad
alimentana de HACLCE

La documentacidn y el manterumients de registros deberbn ser suficientes para que el
establecimiento pueda verificar que los controles del HACCP y segunidad alimentaria,
irclusdes Los controles que se gestionan mediante los programas de prermeguisitos, estan en
funcionamiento y se mantienen,
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3.4 Auditorias internas

Fundamental

La empresa debera poder demaostrar que verifica La aplicacion efectiva del plan de seguridad
alimenitaria ¥ la implementacion de los requisitos de la Morma mundial de segunidad alimentaria y el
siskema de gestion de calidad v segunidad aljrrmriada{ﬂrstﬂecimienml

P

372 5i una no conformidad pone en resgo la segundad, autenticidad o legalidad de un producto

o 5 existe una tendencla negativa en la calidad, esto debera investigarse v registrarse a travds
de

» documentacicn clara de la no conformidad

+ evaluacion de consecuencias de una persona debidamente competente y autorizada

= la accitn comectiva para abordar el problema inmediato

= realizacicn de un analisis de causa raiz para identificar la causa Fundamental (causa raiz) de
la no confarmdad

= Cronagramas adecuados de acciones correctivas y preventivas

= la persona o personas responisables de Las acciones comrectivas v preventivas

« verificacidn de que se han implementado las acciones cormectivas ¥ preventivas, y que Son
efectivas.

El analisis de causa raiz kambién se podra ubilizar para evitar la recurrencia de no
conformidades y para implementar mejoras continuas cuanda un andlisis de no
conformidades de tendencias indigue que ha habido un aumento considerable en un tipo de
no conformidad

-—
-—
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393 El establecimiento debera probar 2l sistema de trazabilidad en todo el rango de grupos de
productos para garantizar gue se pueda determinar La trazabilidad desde el proveedor de las
materias primas (incluidos envases primanos) hasta el producto terminado v wiceversa. Para
materias primas y productos terminados {es decir, incluidos envases impresos y etiquetas
con informacidn legal y sobre seguridad alimentaria), la prueba del sistema de trazabilidad
deberd incluir una verificacién de cantidad/balance de n'uml

La prueba de trazabilidad deberd incluir un resumen de los documentos & los que se debe
hacer referencia durante la prueba de trazabilidad v mostrar claramente las relacicnes entre [ 4
estos. La prusba se debera realizar con una frecuencia predeterminada, al menos en forma
anual, y sus resultados se conservaran para su inspeccion. La trazabilidad se debe poder
Lograr en el términc de cuatro horas

4.10.5.1 Los equipos de seleccion dptica que se usan para pruebas del producto final deberin
verihicarse de conformidad con las instrucciones o recomendaciones del fabricante Deberan |

documentarsa los controles

4.10.7.1 Deberan verificarse otros equipos de deteccidn v eliminacion de cuerpos extrahos, como
separacion gravitatoria, tecnologia de lecho fluido o aspiradores, de acuerdo con las
instrucciones y recomendaciones del fabricante:

Deberan documentarse los controles

—
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4.11.2 Se deberan implementar ¥ mantener procedimientos documentados de limpieza v
desinfeccidn del edificio, la planta v todos los equipos. Los procedimientos de impieza para
los equipos de procesamiento y las superficies de contacto con alimentos deberan incluir,
COMS MinImo

» personal responsable de reshizar la lmpieza

« &l elemento o area gue s& va a limmpiar

= la frecuencia de la limpieza

+ &l método de limpeeza, incluido el desmontaje del equipo cuando sea necesano

+ los productos quimicos de Limpieza ¥ sus concentraciones

« los materiales de limpieza que so van a utilizar

= registros de limpieza (incluidos registros de realizacion v autorizacion) v responsabilidad

sobre La verihcacidn.
La frecuencia y los métodos de limpeeza deberin basarse en el riesgo.

Deberan implementarse procedimientos para garantizar el cumplimeento de los niveles
adecuados de limpieza

4173 Lo equipos de CIP deberdn recibir mantenimiento de personal debidamente capacitada

para garantizar gue se lleva a cabo una limpieza eficaz. Este debera incluir:

» verifcaciones de ruting de concentraciones de detergente

« monitores de soluciones pasteriores sl enjuague recuperadas para detectar
acumulaciones de amrastres de los depositos de detergente

= limpeeza e inspeccion de filtros, cuando estén colocados, a una frecuencia defimda

« almacenarmiento de mangueras lexibles (5 se wsan) en Fforma higiénica cuande no estén en
Uso Y U inspeccion a una frecuencia defnids para comprobar que estén en buen estado

415.5 Cuando sea necesario el almacenamiento en el exterior, los productos se deberan proteger -

de la contaminacion v del detenoro.Se debera vernificar la idoneidad de los productos antes ‘

de que imgresan an La F.lbrl:a.l
L —
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521 Todos los productos deberan estar etiquetados de modo de cumplir con los requisitos
legales del pais de desting y deberan incluir informacidn que permita una segura
manipulaciGn, presentacion, almacenamiento, preparacion y uso del producto a lo largo de la
cadena alimentaria o por parte del cliente

Debera disponerse de un proceso que verifigue gue el etiquetado relacicnado con los
alérgenos & ingredientes sea ol corrects de acuerdo con la formulacidn del nmdu:td

La empresa deberd tener un procedimiento para aprobacion y autonzacion del disefio
grafico

537 Cuando se efectue alguna declaracion con respecto a la idoneidad de un producto
alimentario para personas alérgicas o sensibles a algdn alimento (peneralmente
denominadas “hipersensibilidad alimentaria™), el establecimiento se debera cerciorar de gue
s& haya validado plenaments que el proceso de produccion cumple con la declaracidn v que
su efectividad se verifica pericdicamente, Esto debera estar documentado

538 Los procedimientos de limpieza de equipos o zonas deberan estar disefiados con el fin de
eliminar o reducir a iveles aceptables cualgquer posible contaminacion truzddﬂ::-:nl&:l«:
cruzado) por alérgenos. Deberan validarse os métodos de limpieza para garantizar que sean
aficaces v la efectividad del procedimiento debera venficarse periddicamente. Los equipos
de limpieza que se usen para limpiar materiales alergénicos deberin

+ gar identifcables v especihcos para uso con alérgenos
« ser gesechables
« limpuarse minuciosarmente despuds del usa

Deberan implementarse sistemas para minimizar & riesgo de comprar materia prima alimentaria frasdulenta o
adulterada, y garantizar gue todas las descripciones y declaraciones del producto sean legales, precisas y estén
verificadas.
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5.4.5 Cuandao los productos estén etiguetados o se hagan declaraciones sobre pagquetes
terminados que dependan del estado de una matena prima, se debera vernificar el estado de
cada lote de matena prima. Estas declaraciones incluyen

* procedencia u orgen especifico

« gdeclarscionss de cepafivariedad

« estado asegurado (p. g)., GLOBALGAP)

+ ofganismo gendticamente modibcado (GMOY)
+ identidad protegida

= ingredientes especificos de marca registrada.

La instalacidn debard mantener registros de compra, trazabilidad del uso de la matena
prima y registros de emasado de productos hinales para respaldar las declaraciones

El establecimiento debera realizar pruebas de balance de masas documentadas a una
frecuencia que cumpla con los requisitos especificos de los programas que Los hayan
certificado o, a falta de reguisitos especificos de un programa, al menos una prueba de
balamce de masas cada seis meses

563 El establecimiento debera contar con un sistema de validacion v venficacion constante
de lawvida l.'ltll.l Esto debera basarse en los nesgos e incluir los andlisis sensonales y, segun
corresponda, andlisis micrabioldgicas, asl come de los Factores quimicas relevantes, tales
como el pH ¥ la a_. Los registros v resultados de los analisis de |a wida util del producto
daberan verificar el periodo de vida Gtil indicado en el producto

6.1.4 Cuando los parametros de [os procesos se controlen mediante dispositivas de monitoned en
linea, deberdn astar conectados a un sistema de alerta adecuado que severigue de forma
rutinaria
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6.2.1 Deberd haber un proceso formal para la asignacion de los materiales de enwvasado para
las Lineas v el controd en la zona de ervasado que garantice que solo el material para uso
inmediato esté disponible para las mdquinas de envasado

Cusndo e realice codifcacian o impresicn de materiales pard ervasado Fuera oo Lines

= solo podri realizar conhguraciones y cambios a los parimetras de impresicn (p.oej., el
ingreso o cambio de codigos de fecha) un miembro autorizados del personal

= deberdn implementarse controles para garantizar que sola haya material correctarments
impreso en las maguinas de envasado

Debera haber procesos para venficar gue el uso de etiguetas se cormesponda con el uso
previsto v que se investigue el motivo de cualguier incongruencia.

6.2.3 Se deberan establecer procedimientos gue garanticen gue todos los productos se envasan
en el envase cormecto v que el etiguetads es el correcto. Deberan incluir comprobaciones

« al inicio del erwasado

+ durante el ciclo de envasado (p. &1, a intervalos predehnidos y cuando se traigan envases o
etiguetas impresas a la linea durante el proceso de envasado)

+ al carmdear de lote de mateniales de envasado al inal de cada ciclo de produccidn

Las comprobaciones deberdn incluir la verificacitn de cualquier impresion realizada durante
|3 etapa del envasado, segun proceda

+ codificacion de la fecha

+ codificacion de lotes

« indicacion de cantidades
 informacion de precios

« codigo de barras

« pais de procedencia
 informacion sobre alérgencs
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631

7.2

124

La frecuencia y la metedologia de la verificacion de las cantidades debera cumplir con los
rrquisitos de la legislacidn pertinonte en matenia de verihcacidn de Las cantidadoes, v se
deberan conservar registros de estas verifcaciones

Los requisitos de higiene personal se tendran que documentar y comunicar a todo el
personal Estos deberdn inclulr, comoe minimo, Lo sigulente:

= o se podran utilizar relojes m dispositivos similares
= no se deberan utilizar althajas, excepto un alianza sencilla o pulsera de boda o jovas para
aviso de condicion medica

* no s@ permite usar anillos ni pendientes en partes expuestas del cusrpo coma anejas, nariz,

lengus o cejas
= |as uhas deberan mantenerse cortas, impias v sin pantar
= no esta permitido el uso de unas postizas ni decoracion de unas
= no esta permitido Llevar perfume ni locidn para despues del afeitado en exceso

ElL cumplimiento de los requisitos debera verificarse de forma n?guLarI

Cuando se utilicen equipos de deteccion de metales, se debera tomar una muestra de cada
lote de parches v verificarlos utilizando el detector de metales, ademés de llevar un registre
O B0
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9.4 El establecimiento debera contar con un programa de muestreds o aseguramiento de
productos que verifigue gue el products cumple con las especificacicnes de compra y con
los requisitos legales v de seguridad

Cuando la verificacion se base en ol muestreo, la tasa de muestras v el proceso de evaluacion
deberan basarse en los riesgos.

Se deberan mantener registros de resultados de evaluaciones o analisis

9.42 Cuando el proveedor otorgue la venhcacion de conformadad (p. ej., certificados de
conformidad o analisis), el nivel de conhanza de La informacidn suministrada deberd
respaldarse realizando analisis periodicos independientes de productos.

9.5 La empresa debera disponer de procesos documentados para venificar la legalidad de los
productos Eﬂl‘l‘EI‘E‘Fﬂ.lIaﬁiISEg‘Lm sea el caso, estos procesos deberan incluir;

+ informacion de etiquetado
« cumplimiento de los reguisitos legales de composician relevantes
« pumplimiento de los requisitos de cantidad o wolumen

Cuando el cliente asume dichas responsabilidades, debera quedar claramente asentado en
los contratos.

"-.-’n:-r.ﬁr:.j-:u-;':.n| La aplicacitn de m&todos, procedimientos, prugbas y otras evaluaciones, ademas
del monitoreo, para determinar si un control o una medida funciona o ha estado
Funcionando segun lo previsto
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SPECIFICATION 220021

B.5 Cleaning plant, utensils and equipment

Wet and dry cleaning programmes shall be documented to ensure that all plant, utensils and equipment are
cleaned at defined frequencies.

The programmes shall specify what is to be cleaned (including drains). the responsibility, the method of

cleaning {e.g, CIP, COP}, the use of dedicated cleaning tools, removal or disassembly requirements and
methods for verifying the effectiveness of the cleaning,

9 Management of purchased materials

8.1 General requirements

Furchasing of materials which impact food safety shall be controlled to ensure that the suppliers used have
the capability to meet the specified reguirements, The conformance of incoming materials to specified
purchase requirements shall be verified,

9.3 Incoming material requirements (raw/ingredients/packaging)

Delivery vehicles shall be checked prior to, and during, unkoading to verify that the guality and safety of the
material has been maintained during transit (e.g. integrity of seals, freedom from infestation, existence of
temperature records),

Materials shall be inspected, tested or covered by COA to verify conformity with specified requiremenis prior
to acceptance or use, The method of verification shall be documented,

Access points to bulk material receiving lines shall be identified, capped and locked. Discharge into such
systems shall take place only after approval and Hﬁﬁﬁﬂuﬂﬂftt material to be received.
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CHECK LIST

EXTERIOR

L RN L R R N N A L L NS L DL S T E L L N L N A N B N A RN I NS R LS NN ERT AL

_Acceso controlado
"-l'alla p-enmetml EI'I buen estad:}

T T TS L RS S R T SR T E T I RS T I R T

Suelo - pavimento en buen estado

Limpio y ordenado

Sim maleza - vegetacion en exceso

Drenajes- canaletas en buen estado - rejas de proteccion

Sim agua estancada

Sin elementos innecesarios- restos de palets, maguinaria, otros

Compactadores cerrados

Areas y contenedores de residuos en buen estado

Cebos anclados e identificados

51 hay personas en el exterior curmplen las normas de ropa de trabajo

Las puertas no se pueden abrir desde el exterior

Puertas estancas

Ausencia de puertas abiertas si no es necesario

Ausencia de quimicos no identificados - controlados

DESCARGA DE CISTERNAS

e e e B e
__Zona Limpia y orde nada
Sueh;: - pavimento en huan estado

e e Y S N o Nt | o R R /o313

_Bocas - Mangueras de descarga cerradas L';E"HE!E'E'}.... i RO
Ausencia de Elemen’mrs iNNECESArios

Comprobar una descarga - aplicacion del protocolo de descarga

Registro de operaciones de higiene correctamente cumplimentado

Lo —

_SGS.
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INDICE DE HIGIEME- CHECK LIST

¥ § 4 8 § 8 4 §

]

§

EXTERIDA DESCAAGA QIE OSTERMAL MALELLES DE CARGHE - ALMACEN ] LEVASEOS - WESTLARIOS -
DERCARGA COMEDCA
MEMERD mFEREES] mMARID wAZRE mMAYD mRMO mian
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Ademas del programa de auditoria interna debera existir un programa diferente de
inspecciones documentadas para garantizar que el ambiente de la fabricay los equipos de
procesamiento se mantienen en condiciones adecuadas para la produccion de alimentos.
Como minimo, estas | lnﬁpecmmes deberan incluir:

identificar riesgos para el pmductﬂ pmnedenhas del edificio o de los equipos.

um&mmﬂMmdn@ymmwww pueda
afectar la seguridad alimentaria, pero se realizardn, como minimo, una vez al mes en dreas de

producto abiertas.
Los resultados deberan notificarse al personal respc

sable de la actividad o area que se ha
auditado.

::I.ausula 11 4].
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5.2 Inspecciones en la fabrica

5.2.1* Se planificaran y se llevaran a cabo inspecciones en la fabrica para aspectos como:

« estado de las construcciones de los locales de produccién y almacenamiento
« dareas externas

« control del producto durante el procesado

« higiene durante el procesado y dentro de la infraestructura
- peligros por materiales extranos
- higiene personal.

La frecuencia de las inspecciones se justificara mediante una evaluacion del riesgo y se basara en
el histérico de la experiencia previa.

_SGS.
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2.5.12 PRP VERIFICATION (FOOD CHAIN CATEGORIES C, D, G, | & K)

For food chain categories C, D, G, | and K, the following additional requirement applies to
1ISO22000: 2018 clause 8.8.1:

e The organization shall establish, implement and maintain routine (e.g. monthly)
site inspections/PRP checks to verify that the site (internal and external),
production environment and processing equipment are maintained in a suitable
condition to ensure food safety. The frequency and content of the site
inspections/PRP checks shall be based on risk with defined sampling criteria and
linked to the relevant technical specification.

_SGS.
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;,CUANDO? EN BASE AL RIESGO

MENSUAL
SEMANAL (minimo zona de | WERIVISSRRYAN
producto
abierto)
OPERATIVO

DIARIO . B |

WEMEAG WFEEAERD wrASRD]) meBdn wheavd wARIG miuied
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ogether

CALIDAD

RESPONSABLES

de AREA
OPERARIOS

DIRECCION

DEFINIR AACC CONCRETAS CON CADA RESPONSABLE
KPI DE CADA AREA — ZONA
RESPONSABLIDADES COMPARTIDAS

COMUNICACION- PARTICIPACION DE DIRECCION

_SGS.
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Responsabilidat

Medicion del
cumplimiento

Documentacion

La responsabildad existe en todos los
niveles de la empresa

Los resultados de la Seguridad
alimentaria se miden, se analizan i se
revisan en toda la organizacion

Los empleades ejercen un papel activo
en la resoluciob de problemas y en los
plans de mjora continua

Los empleades se sienten comodos
informando de los problemas de

Seguridad alimenatria mas alla de su

_SGS.
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CONSCIENCIACION
DE PELIGROS Y

RIESGOS

Educacion y
Informacin
fondamental de los
peligros

Compromiso del
empleado

Verificacion de la
conscienciacion vs
los peligros vy los
resgos

Existe un programa sodlido de
verificacion y auditoria interna

El enfoque de la gestién de riesgos
incluye el compromiso de alto nivel

Los lideres del *SGIA comparten los
peligros y riesgos de seguridad
alimentaria con los trabajadores de
‘primera linea”

Los empleados son capaces, y tienen
el soporte para comunicar riesgos de
seguridad alimentaria

La empresa confia menos en las
inspecciones externas de seguridad
alimentaria, i mas en la concienciacion
interna sobre la seguridad alimentaria
y el compromiso activo
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—  RESULTADOS

REVISION POR LA DIRECCION

« OBJETIVO GLOBAL EMPRESA

+ OBJETIVO ESPECIFICO POR ZONA

PaleCE D ] EDARE- CHECK LIST

[ st h [T [=TE]
He——
Ll Ligmet
Bl
A d

« EVIDENCIA LOS PUNTOS DEBILES

« PERMITE MOSTRAR EFICACIA DE LAS AACC
|“‘  JUSTIFICAR INVERSIONES

I sl T e o bt B el .l i

 PERMITE PONER FOCO A LOS ASPECTOS A

-
Lk

CUBRIR CON FORMACION

_SGS.
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Talf: 972 40 51 B4

Maovil: 660 88 62 67

Fax: 972 23 88 99

E-miail:
robert.pagesgarridoi@sgs.com

Mathalia Bearnat .
Knowledge

SGS5 INTERNATIONAL
CERTIFICATION SERVICES
IBERICA, 5.4.1

C/Liull 95-97 -5% Planta 08005
Barcelona

Talf: +332697830 /41769
E-miail:
nathalie.bernetvalie@sgs.com

Marta Huguet | Rosalld
5G5S Knowledge
Business axpansion
Coordinadora Assisténcia
Tecnica | Formacio

5G5S Tecnos, S.A.

crllull 85-87, 3* planta
08005 Barcelona

Teil: +34 33320 36 00
Mabill: +34 609 484 669
Fax: +34 93 320 36 31

E-mail: marta. huguet @sgs.com
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