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5. Control de productos
5.1 Diseño y desarrollo de productos
5.2 Etiquetado del producto
5.3 Gestión de alérgenos
5.4 Autenticidad del producto, 
reclamaciones y cadena de custodia
5.5 Embalaje del producto
5.6 Inspección del producto, pruebas de
productos in situ y análisis de laboratorio
5.7 Lanzamiento del producto
5.8 Alimentos para animales de compañía 
y piensos
5.9 Conversión primaria animal



Requisitos 5
Control de productos



5.1.1 Desarrollo de nuevos productos

Formalizar un proceso para el 
desarrollo de nuevos productos y 
cambios en los productos existentes
Mantenimiento de la seguridad, 
legalidad e integridad
Trabaja en conjunto con el HACCP / 
Plan de seguridad
alimentaria





¿Qué debe hacer una empresa para cumplir con 5.2?

Etiquetado de alérgenos 
Legalidad comprobada
Revisar cada vez que se produce un cambio
Información precisa para el diseño de etiquetas 
de terceros
Validar las instrucciones de cocción para producir 
un resultado consistente



5.3 Manejo de alérgenos









5.4 Autenticidad del producto, reclamaciones y 
cadena de custodia

5.4.1 Competencia del equipo de evaluación de la vulnerabilidad
5.4.2 Acceso a información sobre amenazas históricas y en desarrollo
5.4.3 Evaluación de la vulnerabilidad
5.4.4 Garantía y/o pruebas
5.4.5 Afirmaciones que deben verificarse
5.4.6 Estado de certificación de los métodos de producción
5.4.7 Reclamaciones y pérdida de identidad



5.4.1 Equipo de evaluación de la vulnerabilidad
• Competente para desarrollar el plan 

Comprenden el riesgo que prevenir 
• Se puede recurrir a expertos externos 

con referencia a 1.2.4 y 3.5.3





5.4.7 Reclamaciones y pérdida de identidad

El flujo del proceso debe controlarse para
evitar la pérdida de identidad.



El embalaje del 
producto y el proceso 
de compra del embalaje 
del producto serán 
adecuados para el uso 
previsto.

5.5 Embalaje del producto





5.6 Inspección del producto, pruebas de 
productos in situ y análisis de laboratorio

Riesgos para la seguridad del producto
identificados en la evaluación de riesgos 
HACCP
Requisitos legales
Riesgos de autenticidad del producto
identificada en la evaluación de
vulnerabilidad
Calidad
acordado en las especificaciones del 
cliente



5.6.1 Calendarios de pruebas 
de productos

• Calendario documentado de 
pruebas

• Método de prueba y frecuencia

• Límites aceptables para 
pruebas externas

• Proceso definido para la 
manipulación de muestras



5.6.2 - Revisión de los 
resultados de las pruebas
• Riesgos para la seguridad del producto 

identificados en la evaluación de riesgos 
HACCP

• Requisitos legales
• Riesgos de autenticidad del producto 

identificada en la evaluación de 
vulnerabilidad

• Calidad acordado en las 
especificaciones del cliente



5.6.3Verificación de la vida útil

5.6.4 Instalaciones de ensayo de 
patógenos

5.6.5 Diseño de instalaciones de 
laboratorio

5.6.6 Análisis críticos para la 
seguridad y la legalidad



5.6.7 - Gestión de ensayos no críticos 
para la seguridad y la legalidad

Pruebas no críticas para la seguridad y la 
legalidad
Las pruebas son fiables, por ejemplo:
Uso de métodos de ensayo reconocidos
Procedimientos de prueba
documentados
El personal está debidamente cualificado 
y/o formado y competente
Uso de un sistema para verificar la 
exactitud de los resultados de las pruebas, 
por ejemplo, pruebas de aptitud



5.7 Liberación del producto
La empresa se asegurará de que 
el producto terminado no se 
libere a menos que se hayan 
seguido todos los 
procedimientos acordados.



5.8 Alimentos para mascotas y piensos



5.9 Conversión primaria animal

El sitio debe operar procesos 
controlados que garanticen que los 
productos sean seguros y aptos 
para el uso previsto.
5.9.1 Evaluación del riesgo de 
posibles sustancias prohibidas
5.9.2 Inspección de los lugares 
receptores de animales vivos
Requisito de referencia de GFSI



5.9 Conversión primaria animal

5.9.3 Deberá haber trazabilidad de todas 
las partes comestibles de la canal, incluida 
la sangre
5.9.4 Centrarse en la necesidad de tiempos 
y temperaturas posteriores al sacrificio 
para garantizar la seguridad del producto: 
un requisito específico de GFSI



Requisitos 6 Control de procesos



Requisitos 6 Control de procesos
6.1 Controles de operaciones

Asegurar que el plan de seguridad 
alimentaria HACCP documentado se ponga 
en funcionamiento
diariamente, junto con procedimientos 
efectivos para
garantizar que los productos puedan 
producirse de acuerdo
con la seguridad alimentaria, los requisitos 
de legalidad y de manera consistente con la 
seguridad, legalidad y calidad
deseadas especificadas.



Por ejemplo:
Documentación: especificaciones,
procedimientos e instrucciones de
trabajo
Los documentos deben ser suficientes
para cubrir todos los parámetros clave
del proceso
El personal debe estar capacitado en las
instrucciones de trabajo pertinentes.
Requisitos del cliente tomados en cuenta
Las fotografías podrían ser apropiadas



6.1.7 - Exclusiones del alcance de la auditoría

Asegurarse de que el sitio ha considerado 
y gestionado cualquier riesgo potencial de 
seguridad, autenticidad y legalidad del 
producto asociado con productos o 
materiales que están fuera del alcance de 
la auditoría BRCGS



6.2 Etiquetado y control del envase

Los productos etiquetados incorrectamente son una 
causa común de retiros y retiros
El objetivo de esta sección de la Norma es garantizar 
que el sitio tenga procedimientos efectivos para 
administrar las operaciones de empaque y garantizar 
que los productos se empaqueten en el embalaje 
correcto.



6.2 Etiquetado y control del envase

6.2.1
El embalaje para cada serie de
producción debe llevarse a la

línea de manera formal y
controlada un proceso

documentado. Siguiendo

6.2.2
Gestione los cambios de producto 

y las puestas en marcha de la 
línea para garantizar que la línea 

esté lista y configurada 
correctamente para la próxima 

ejecución de producción

6.2.3
Deben existir controles de embalaje 

documentados específicos

6.2.4
El equipo de visión en línea se

probará al principio y al final de
la producción, y durante la

ejecución del embalaje con una
frecuencia basada en el riesgo.



6.3 Control de cantidad: 
peso, volumen y número

• Los registros deben 
mantenerse

Requisitos legales (en el 
país de venta) que 

deben cumplirse para 
el control de peso, 
volumen y número

• • El producto debe 
cumplir con los 
requisitos del cliente

Cuando la cantidad del 
producto no se rija por 

la legislación (por 
ejemplo, cantidad a 

granel)



6.3.3 Pesadoras de control 
en línea

Configurar y operar
correctamente
Considerar cualquier requisito legislativo
Confianza en los resultados
Proceso de manipulación de paquetes
rechazados

Metodología de ensayo de comprobación 
de documentos, frecuencia y resultados





7 Personal 
7.1 Formación



7.3 Examen médico





7.4.3 Lavado doméstico de ropa protectora

El lavado doméstico es aceptable 
si:

• La ropa protectora se utiliza en 
áreas de bajo riesgo o 
productos cerrados

• La ropa de protección no se 
utiliza con fines de seguridad 
alimentaria





8 - Zonas de Riesgo de Producción: Alto Riesgo, Alto 
Cuidado y Alto Cuidado Ambiental

SOI - El
• emplazamiento deberá ser 

capaz de demostrar que las 
zonas de producción y los 
controles son adecuados 
para evitar la contaminación 
por patógenos de los 
productos.



8.1.1 Zonas de riesgo de producción en el mapa del sitio



8.2.3 Paredes desmontables

El sitio debe contar con un
procedimiento documentado
para garantizar que las paredes
desmontables se utilicen de
manera controlada.

Ajustada
Administrado
Autorizados
Personal
capacitado



8.3 Mantenimiento en alto riesgo y cuidados altos



8.5 Limpieza e higiene en zonas de alto riesgo y
alto cuidado



Requisitos 9
Requisitos aplicables a los productos comercializados
9 Productos comercializados
Para ser incluidos en el ámbito de este módulo, los productos deben 
cumplir todos los criterios siguientes:



Productos comercializados: requisitos



9.2

• Aprobación y supervisión del rendimiento de los 
fabricantes/envasadores de productos alimenticios 
comercializados

9.3
• Especificaciones disponibles para cumplir con los requisitos 

legales y ayudar a los clientes en el uso seguro del producto

9.4
• Inspección de productos y pruebas de laboratorio: muestreo de 

productos o programa de aseguramiento, basado en el riesgo

9.5

• Legalidad del producto: los productos comercializados
• deben cumplir con los requisitos legales en el país de venta 

cuando se conozcan.

9.6
• Trazabilidad: rastree los productos hasta el último fabricante y 

envíelos al cliente de la empresa

Productos comercializados: requisitos




