Diploma de Especializacion Internacional

GESTION DE LA
INOCUIDAD ALIMENTARIA

BRCGS - ESTANDAR GLOBAL DE
SEGURIDAD ALIMENTARIA

CLASE 06

Mg. Ing. Brenda Rodriguez Vera



BRC V9
PARTE Il - DECLARACION DE INTENCIONES

Declaracion de intenciones

safecy plan and the implementaton of the reguirements of the s (SO')
the ute s food safety snd quality management system

La declaracion de
Theere shall be & scheduled progranmme of indermal aucdity InfenCIDnes

AL & rrerwragin the programeme shall include ot [eaut four dilfTerent sudst date estoblece el
throughout the year The frequency at which each activity is audited shall be

Clausulas de relatyon to the n3ks sssocated with the acteyity and previous sudt performa resultado espefﬂdﬂ
that form & piet of the site s lood safely ard qualty systems, sncluding those b S
IG Normﬂ Food safety authenticity lagality and guality, shall be coverad at least once & de' cum D[Im EEHTO de
The sCopee OF the indemal Judit programme shall inchuds, althaugh ths & o IGS CI OUSUI Qas
st particulares. Todos
» HACCP or food satecy plan, including the actatsos to imploment & (¢g s ]05 Siﬁos deben

CofTective actions and verAcaton) | |
s preveguiule programmes (e g hypene, pest management) cum D Ircon ia

« food gefence and foad fraud prevention plans decl OrUCiéﬂ ce
» procedures amplemented to acheove the Standarg . .
intenciones.

Each stermal aude withun the programene shall have a defined wope and cor
actwity or 3 sechon of the MACCP or food wafety plan




© I

¢, CUAL ES UN REQUISITO FUNDAMENTAL?

Un requisito fundamental se refiere a los sistemas que son
cruciales para el establecimiento y funcionamiento de una
operacion eficaz de calidad e inocuidad de los alimentos.




@
CODIFICACION POR COLORES EN EL ESTANDAR

Clave para la codificaciéon por colores de los requisitos

Auditoria de registros, sistemas y documentacion

Auditoria de instalaciones de produccién y buenas
practicas de fabricacion

RRequisitos evaluados en ambos

El color representala
actividad de auditoria

]




BRC V9

REQUISITOS FUNDAMENTALES

15)

Compromiso de la alta direccion y mejora continua

2 El plan de seguridad alimentaria - HACCP

3.4 Auditorias internas

3.5.1 Suministro de materias primas y envases

3.7 Acciones correctivas y preventivas

3.9 Trazabilidad p Fundamental

; - - The ske’s serior mar
*4.3 Diseno, flujo de productos y segregacion Y mplemencation of ct
4.11 Limpieza e higiene

5.3 Manejo de alérgenos

6.1 Control de operaciones

6.2 Etiguetado y control de envases

£ Formacion: areas de manipulacion, preparacion, procesamienfo, envasado y

almacenamiento de materias primas




REQUISITOS ADICIONALES

5.8

5.9
8

Solo se aplicaa sitios de fabricacion, procesamiento o envasado
de alimentos para mascotas o alimentos para animales

Solo se aplica a la conversion primariaanimal

Se aplica cuando los productos de un sifiorequieren
instalaciones de produccion de alto nesgo, alto cuidado o alto
cuidado ambiental (como se define en el apéndice 2 de la
Norma)

Se aplica cuando un sitio también maneja productos

comercializados. El sitio puede optar por incluir estos productos
dentro del alcance de su auditoria BRCGS.
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1.1 COMPROMISO DE GERENCIA SENIOR Y MEJORA CONTINUA

Politica documentada
para establecer

objetivos de
seguridad y calidad

alimentaria,
comunicada a todo el
personal

La politica debe incluir el
compromiso de mejorar

continuamente la seqguridad
alimentaria y la cultura de
calidad del sitio.




BRC V9

» Gerencia senior debe definir y mantener un plan claro para desarrolloy mejora continua de una cultura de seguridad \
y calidad de los alimentos

* Incluir actividades definidas que involucren a las secciones que tengan un impacto en la seguridad.
* Un plan de accién que indique como se realizaran y mediran las actividades y plazos previsto.

* Revisidon de la eficacia de las actividades realizadas

* Plan deberealizarse y actualizarse anualmente

que se fijan objetivos claros con el

fin de mantener y mejorar la ; p— ' |
seguridad, autenticidad, legalidad y # f q g

*Gerencia Senior debe asegurar de F
|

calidad.

i Que se ha logrado?
*Revision de objetivos

s|dentificacion de metas y areas de
mejora para el proximo afno
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1.1.5 PROGRAMA DE REUNIONES

*E| objetivo de la clausula 1.1.5 es garantizar que exista un mecanismo para
que las cuestiones de seguridad y calidad de los alimentos se planteen y
discutan mensualmente en un nivel de alta direccion dentro de la empresa.

e Evaluar inquietudes ' Mantener registros

B N\ Comunicar daramente los
\é Paad \\ medios de presentacion de informes




« Sistema de denuncias confidenciales para informar inquietudes respecto a la seguridad,
autenticidad, legalidad y calidad de los productos.

*Gerencia Senior debe proporcionar RRHH y financieros necesarios ‘

*Gerencia debe disponer un sistema que garantice que el establecimiento este informado y
revise: avances cientificos y tecnicos, codigos de practicas, nuevos riesgos, toda normativa
del pais destino 3

«Contar con edicién original Norma. ‘
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1.1.11 ALTA DIRECCION EN LA AUDITORIA

Comprende la operacion que se audita

Consciente de las no conformidades a
medida que ocurren

*Decidir sobre |la accion correctiva

Discutir la seguridad alimentaria y la
cultura de calidad

v - |[dentificado todas las causas raiz de NC detectada en auditoria previa.

1.1.14 REGISTRO DEL SITIO
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1.2  Estructura organizativa, responsabilidades y equipo de gerencia

La empresa debera tener una estructura organizativa y lineas de comunicacion claras para permitir la gestion
eﬁcalz de la seguridad, autenticidad, legalidad y la calidad del producto.

« Organigrama. Responsabilidades relativas a la gestion. Caso de ausencia. ‘

« El personal este al tanto de sus responsabilidades. Acceso a documentacion relavante.

1.2.3/1.2.4 Informes y gestion de riesgos

1.2.3 1.24
Seguridad
El personal debe alimentaria, calidad. La legalidad y la

informar los riesgos o la evidencia de productos autenticidad siguen siendo
inseguros a un gerente designado responsabilidad del sitio cuando se

utiliza la experiencia externa.
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REQUISITOS 2
EL PLAN DE SEGURIDAD ALIMENTARIA: HACCP

AT, Fundamental

B La empresa debera implementar plenamente un plan eficaz de seguridad alimentania que incluya los
!1 principios de HACCP del Codex Alimentarius
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2.1 EL EQUIPO DE SEGURIDAD ALIMENTARIA HACCP

2.1.2
Alcance del HACCP o plan de

seguridad alimentaria

* El dmbito de aplicacion

* Codex Aimentarius Paso | describird todos los productos

* Equipo multidisciplinar y procesos que deben
e Registros de formacion y incluirse.
experiencia de todos los .

miembros del equipo
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2.2 PROGRAMAS DE PRERREQUISITOS (PRP)

Los PRP son controles fundamentales en la operacion utilizados para
mitigar los peligros identificados y entregar un producto seguro

2.3 DESCRIPCION DEL PRODUCTO

2.4 USO PREVISTO

 « Puede ser un flujo de
proceso lineal o modular

e Siempre que haya cambios
en el proceso para
garantizar que cualquier
cambio se haya
considerado como parte
del HACCP o del plan de

seguridad alimentaria

L




©

2.7 PELIGROS POTENCIALES

-
» 7
2.8
Determinar los puntos ariticos de control

£Como han sido las PCC?

Determinado Decidido Aplicado Registrado

»
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2.10 ESTABLECER UN SISTEMA DE SEGUIMIENTO PARA CADA PCC
2.11 ESTABLECER UN PLAN DE ACCION CORRECTIVA

2.11.1. El equipo debera especificar y documentar acciones correctivas que se deben adoptar
cuando los resultados indiguen desviacion del LC o resultados del monitoreo indiquen tendencia.

2.12 VALIDAR EL PLAN HACCP Y ESTABLECER PROCEDIMIENTOS DE

VERIFICACION
2.12.3. El equipo de seguridad alimentaria de HACCP- revisa el plande S. A. y PPR. anualmentey
antes de cualquier cambios. : .

2.13 DOCUMENTACION HACCP Y
MANTENIMIENTO DE REGISTROS




REQUISITOS 3
SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

3.1 Manual de calidad y seguridad alimentaria

Los procesos y procedimientos de la compania para cumplir con los requisitos de esta Norma deberan

documentarse para que se apliquen efectiva y sistematicamente, faciliten la capacitacion y apoyen la debida
diligencia en la elaboracion de un producto seguro.

3.1:1.

Practicas, procedimientos y métodos de trabajo en manual de calidad impreso o electrénico. |

312, AL LL Ll

Manual de seguridad y calidad implementarse por completo y disponible |

313, V- /S S S S S A

Procedimientos e instrucciones legibles, no ambiguos, idioma, detallados |
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3.2 Control de la documentacion

La empresa debera contar con un sistema de control de documentos eficiente para garantizar que solo las
versiones correctas de los documentos, incluidas las formas de registro, estén disponibles y en uso.

3.3 Cumplimentaciony mantenimiento de registros

El establecimiento debera mantener registros reales para demostrar el control eficaz de la seguridad, legalidad y
calidad del producto.

Registros legibles, buenas condiciones, recuperables
- Almacenar forma segura
- Realizar copia de seguridad

Guardar registros durante periodo de tiempo definido por:
- Requisito de cliente

- Vida util de producto

+ 12 meses como minimo

Brenda Rodriguez Vera




© I

3.4 Auditorias internas

Fundamental

La empresa debera poder demostrar que verifica la aplicacion efectiva del plan de seguridad
alimentaria y la implementacion de los requisitos de la Norma mundial de seguridad alimentaria y el
sistema de gestion de calidad y seguridad alimentaria del establecimiento.

La mejor practica de auditoria interna en el sitio es garantizar la comprension
del propdsito y el valor de un programa solido de auditoria interna y puede

demostrar la implementacion.

Herramienta para sistemas de verificacion

Demuestra la debida diligencia

Confirma el funcionamiento al nivel correcto

Toma de decisiones informada “
*]\

.

*

Accion correctiva oportuna




Cuatro fechas de auditoria en distintos momentos del afo
Frecuencia en relacion al riesgo y auditorias previas
Todas las actividades parte del sistema (S,C,A,L) 1 vez al ano. Alcance:
- Plan HACCP - PPR

- Planes de proteccion y prevencion de fraude - Procedimientos para cumplir
norma

Auditorias internas por auditores capacitados y competentes. Independientes

Informes de auditoria identificar C y NC

Programa implementado Resultados notificados
en su totalidad. Acordar AC y AP en plazos

Revision por la direccion

Programa de inspecciones documentarias
- Inspecciones de higiene para evaluar estado de limpieza y mantenimiento
- Inspecciones de fabricacion para identificar riesgos para productos

Frecuencia basad en el riego y cualquier cambio (1 vez al mes). Resultados notificados. Acordar
acciones.

Mg. Ing. Brenda Rodriguez Vera
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3.5 APROBACION DE PROVEEDORES Y MATERIAS
PRIMAS Y SUPERVISION DEL RENDIMIENTO

3.5.1 Gestion de proveedores de materias primas y materiales de envasado

Fundamental

.A, e, | La empresa debera tener un sistema efectivo de aprobacion y monitoreo de proveedores para
- que se entienda y gestione cualquier posible riesgo de las materias primas (incluidos los envases

primarios) para la seguridad, autenticidad, legalidad y calidad del producto terminado.
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3_.5.1 GESTION DE PROVEEDORES DE MATERIAS PRIMAS Y ENVASES

3.5.1.1. Evaluacion de riesgos de materias primas y envases primarios
La evaluacion del riesgo se mantendra actualizada

*Los riesgos asociados con la materia prima estan sujetos al control
legislativo o a los requisitos del cliente

La empresa debera llevar a cabo una evaluacion de riesgos documentada de cada materia
prima o grupo de materias primas, incluidos los envases primarios, con el in de identifcar
los riesgos potenciales para la seguridad, autenticidad, legalidad y calidad del producto. Esto
debera tener en cuenta la posibilidad de:

« alergenos (contenido de alérgenos y posible contaminacion)

* riesgo de cuerpos extranos

« contaminacion microbiologica

« contaminacion quimica

» contaminacién cruzada por variedad o especie

« sustitucién o fraude (ver clausula 54.2)

« cualquier riesgo asociado con las materias primas que esté sujeto a control legislativo o|
requisitos de los clientes.
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3.5.1.2. Aprobacion del proveedor

3 opciones para la aprobacion del proveedor

Certificacion valida que incluye el alcance de las materias primas
*Auditorias de proveedores

*Cuestionario para proveedores si se considera un proveedor de bajo riesgo
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3.5.1.3 & 3.5.1.4 Revision continua del desempeno de los proveedores

*Permitir que los sitios desarrollen un programa de monitoreo continuo para los proveedores del sitio
basado en criterios de riesgo y rendimiento.

-Lista actualizada de proveedores aprobados cotejados con articulos en tiendas / bienes durante la
auditoria de produccion.

3.5.1.5 Compras a no fabricantes

-Se aplica a todos los que no son fabricantes

*Podrian surgir problemas si el proveedor no comparte informacion sobre el ultimo procesador, debido a
razones de confidencialidad / proteccion comercial.

3.5.1.6 Trazabilidad de la cadena de suministro

L os sitios deben asegurarse de que sus proveedores de materias primas (incluidos los proveedores de
envases primarios) tengan sistemas de trazabilidad adecuados en funcionamiento.




3.5.2 Procedimientos de aceptacion, monitoreo y gestion de materia prima y envases

Los controles para la aceptacion de materias primas (incluidos los envases primarios) deberan garantizar
que estos nos pongan en riesgo la seguridad, legalidad o calidad de los productos y, cuando corresponda, las
declaraciones de autenticidad.

» Procedimiento de aceptacion de materias primas y envases primarios en el momento de
recepcion que se base en evaluacion de riesgos.

*Aceptacion y liberacion en base a inspecciones, certificados.

*Procedimientos que garanticen que los cambios de materias primas se comuniquen al
personal que recibe bienes y gue solo se acepte la version correcta.
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3.5.3 Gestion de proveedores de servicios

La empresa debera demostrar que, cuando se tercerizan servicios, el servicio es adecuado y cualquier riesgo que
se presente a la seguridad, autenticidad, legalidad y calidad de los alimentos ha sido evaluado para garantizar que
se dispone de controles eficientes.

3.5.3.3 PROVEEDOR DE SERVICIOS - EVALUACION DEL RENDIMIENTO

Cntenos de

o Retencon de
rendimiento

definidos registros
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3.5.4. Gestion de procesamientos subcontratados

« Cuando la produccion intermedia, el procesamiento, el almacenamiento o cualquier paso
intermedio en la fabricacion de un producto se subcontraten a un tercero o se completen en
otra empresa u otro sitio.

Cuando un paso de proceso intermedio de la fabricacion de un producto (incluida la produccién, el
procesamiento o el almacenamiento) se terceriza o se realiza en otro establecimiento y posteriormente regresa
al establecimiento, deberan manejarse de modo que no ponga en riesgo la seguridad, autenticidad, legalidad o
calidad de los productos.

3.5.4.1 Aprobacion del propietario de la marca
Demostrar donde se subcontrata parte del proceso de produccion.
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3.5.4.2 Aprobacion del procesador subcontratado

Outsourcing aprobado

Procesos documentados

Registros de seguridad y calidad del producto
Certificacion valida / auditoria de
proveedores

El alcance de la auditoria del
proveedor debe incluir:

Seqguridad del producto
Trazabilidad efectiva

Revision HACCP

La seguridad del producto y las
buenas practicas de fabricacion de
alimentos

Confirmacion Todo lo anterior forma
parte del sistema de seguridad de
gestion de productos de
proveedores
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3.5.4.3 - 3.5.4.6 Gesti6n del tratamiento de proceso

subcontratado S

3.54.3 3.5.4.4

* InCluir procesos ‘ * Acordar enla
subcontratados en el plan especificacion del servicio
HACCP .

3.5.4.5 3.5.4.6

e Servicio prestado de e Un procedimiento de
conformidad con los aceptacion documentado
contratos . |

| « Mecanismos documentados | | }'f‘.
| All oW =
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3.6 Especificaciones

Deberan establecerse especificaciones para las materias primas (incluidos los envases primarios), productos
terminados y cualquier producto o servicio que pueda afectar la integridad del producto terminado.

Clausula Requisitos

3.6.1 Las especificaciones para materias primas y envases primarios deberan ser adecuadas y
precisas,y garantizar el cumplimiento de los requisitos legales y de seguridad pertinentes.
Las especificaciones deberan incluir limites definidos para atributos relevantes del material
que puedan afectar la calidad o la seguridad de los productos terminados (p. ej., normas para
productos quimicos, microbiologicos, fisicos o de alérgenos).

3.6.2 Debera haber especificaciones precisas y actualizadas para todos los productos terminados.
Pueden presentarse en forma de documento impreso o electronico, o como parte de un
sistema de especificacion en linea.

Deberan incluir datos clave para satisfacer los requisitos legales y del cliente, y ayudar al
usuario a utilizar el producto en forma segura.

3.6.3 Cuando la empresa fabrique productos de marca de un cliente, debera obtener una
aceptacion formal de las especificacion del producto terminado. Cuando no se acuerden
especificaciones formalmente, la empresa debera poder demostrar que ha tomado las
medidas para asegurar que haya un acuerdo formal.




3.7 Acciones correctivas y preventivas

Fundamental

El establecimiento debera poder demostrar que utiliza informacion de problemas identificados en
el sistemas de gestion de calidad y seguridad alimentaria (p. ej., productos no conformes, auditorias
internas, qqejas, retiro de productos, pruebas de productos, auditorias de segundas y terceras partes,
y revisiones en linea) para completar las acciones correctivas necesarias y evitar su recurrencia.

» Clausula * Procedimiento de * Investigacion
fundamental accion correctiva Resultados gie la
 Cuestiones relativas a » Causaraizy investigacion
la inocuidady preventivo registrados
calidad de los * Documentacion de no
alimentos conformidad

* Medidas correctivas
* Andlisisde causa raiz

» Evolucionde la no
conformidad La
seguridad, calidad o
legalidad de un
producto esta en riesgo
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3.8 Control del producto no conforme

Asegurese de que existan procedimientos claros para tratar eficazmente
cualquier producto fuera de especificacion

* Informes del personal

* |dentificacion clara

« Almacenamiento seguro

« Referencia al propietario de la marca cuando sea necesario

« Responsabilidades definidas

« Eliminacion, reelaboracion, degradacion o destruccion registradas

» Gestionar devoluciones de productos in situ




3.9 Trazabilidad

2 Fundamental
_ ) El establecimiento debera poder rastrear todos los lotes de productos de materia prima (incluidos

los envases primarios) desde sus proveedores, pasando por todas las etapas de proceso y despacho
a sus clientes y viceversa.

¢ Toda la materia prima, lotes de productos y embalaje primario desde el proveedor del
sitio hasta su cliente

E El sistema de trazabilidad debe probarse para todos los grupos principales de productos
al menos una vez al ano.

 Incluir comprobacion de cantidad/balance de masa

« Trazabilidad mantenida donde se realiza el retrabajo
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3.10 Gestion de reclamaciones

Las quejas de los clientes se deberan gestionar en forma eficiente y se debera utilizar informacion para reducir los
niveles de quejas recurrentes.

“Clisuia | Roqusmos

3.10.1 Todas las quejas deberan registrarse e investigarse, y los resultados de la investigacion
del problema deberan registrarse con suficiente informacién. El personal debidamente
capacitado debera implementar en forma rapida y eficiente acciones apropiadas segun la
gravedad y frecuencia de los problemas identificados.

3-10-2| Los datos de las quejas deberan analizarse para ver las tendencias significativas. Cuando se
produzca un aumento significativo de un tipo de queja o una queja grave, se debera utilizar
un analisis de causa raiz para implementar mejoras continuas a la seguridad, legalidad y
calidad del producto, para evitar su recurrencia. El analisis se debera poner a disposicion del
personal pertinente.
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3.11. Gestion de incidencias, retirada/retirada de productos

Sistema de gestion de incidentes y plan implementado

3.1.1.1 Procedimientos documentados para informar y gestionar
eficazmente los incidentes

* Planes de contingencia para mantener la seguridad, autenticidad, calidad y
legalidad del producto

« Contaminacion del producto que indica que un producto es inseguro o ilegal

* Procedimientos documentados para informar y gestion
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3.11 Gestion de incidencias, retirada/retirada de productos

3.11.2 Procedimiento documentado de retirada y retirada de productos, capaz
de ser operado en cualquier momento

3.11.3 Los procedimientos de retirada y retirada se someteran a ensayo al
menos una vez al afio y se conservaran los resultados de la prueba.
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3.11 Gestion de incidencias, retirada/retirada de productos

- Informacion adicional necesaria para el organismo de certificacion
en un plazo de 21 dias calendario

3114

» En caso de retirada, se informara al organismo de certificacion en
un plazo de 3 dias.
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Requisitos 4- Normas relativas a los establecimientos

4.1 Normas externas y seguridad de los establecimientos

El establecimiento de produccion debera tener el tamanio, la ubicacion y la construccion adecuados y debera
mantenerse para disminuir el riesgo de contaminacion y facilitar la produccion de productos terminados seguros
y legales.

| Cléusula | Requisitos

4.1.1 Se deberan tener en cuenta las actividades locales y el entorno del establecimiento que
puedan tener un efecto adverso sobre la integridad del producto terminado, y deben
tomarse medidas para prevenir la contaminacion. En el caso de que se hayan adoptado
medidas para proteger el establecimiento (de posibles contaminantes, inundaciones, etc),
estas se deberan revisar cuando se produzcan cambios.

4.1.2 Las zonas exteriores se deberan mantener en buen estado. Cuando haya areas de césped
o de vegetacion cerca de los edificios, deberan cuidarse con regularidad y mantenerse en
buenas condiciones. Las vias de circulacion externas que dependan del establecimiento
deberan presentar una superficie adecuada y mantenerse en buen estado a fin de mitigar el
riesgo de contaminacion del producto.

413 La estructura del edificic se debera mantener de modo de minimizar el riesgo de
contaminacién del producto (p. ej., eliminar los lugares donde anidan péjaros, sellar
Llos huecos que rodean las tuberias para impedir la entrada de plagas, agua y otros
contaminantes).
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4.1.4 Procedimiento de notificaciony
seguimiento de visitantes

Se instalara un sistema de registro de
visitantes.

Los visitantes, contratistas y personal
deben conocer los procedimientos

Todos los visitantes deben tener a alguien
en el sitio responsable de ellos.
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4.2 Defensa alimentaria

productos, locales y marcas de
acciones maliciosas mienfras
estén bajo el control del sitio.




@
4.2.1 Equipo de defensa alimentaria

Cuando el personal participe en
evaluaciones de amenazas vy planes de
proteccion de los alimentos, la persona
0 equipo responsable debera conocer
los posibles riesgos de proteccion de
los alimentos en el establecimiento.
Conocimiento sobre establecimiento y
principios de proteccion de los
alimentos.
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4.2.2/ 4.2.3 Plan y controles documentados de evaluacion de

dmeéenazas
4.2.2 Evaluacion documentada de 4.2.3 Controles del plan de defensa
amenazas alimentaria
+ Siempre actualizado que refleja las + Mitigar el riesgo para las materias
circunstancias cambiantes con las primas y los productos
amenazas del sitio y / o la industria y los » Identificar posibles
riesgos identificados manipulaciones
* Revisado formalmente al menos una ’ » Monitoreado y documentado

vez al ano
« Cumple con los requisitos legales en el
pais de venta o uso previsto.

~ + Revisado al menos una vez al
Y afio
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- 4.2.4 Acceso autorizado

» El alcance del riesgo incluye el
producto externo y la materia
prima, el almacenamiento (incluido
el embalaje) y los puntos de
admision

* Formacion del personal
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4.3 Diseno, flujo de productos y segregacion

4.3 Diseno, flujo de productos y separacion

Fundamental

@) El disefio de la fabrica, el flujo de procesos y el desplazamiento de personal deberan ser los

adecuados para evitar el riesgo de contaminacion de productos y cumplir con la normativa
relevante.

4.3.1 — Zonas de riesgo de produccion

4.3.2 - Plano de situacion

4.3.3 - Contratistas y visitantes

4.3.4 - Movimiento: personal, materias primas, embalaje, retrabajo,
residuos

4.3.5 — Espacio de trabajo y almacenamiento

4.3.6 — Estructuras temporales

-

=
\74
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4.3.1 Evaluacion de las zonas de riesgo de produccion

Altoriesgo

Alto cuidado )

Evaluacion de riesgos
documentada para

: , * determinar la contaminacié
Alto Cuidado ambiental ec:rm:u :::m:e':‘:i "

- N

Bajo riesgo

|

Areas de productos
cerradas

Areas no relacionadas
con productos
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4.3.2 Mapa del sitio

El mapa del sitio debera ilustrar:

« Zonas de riesgo del producto

» Puntos de acceso para el personal

* Puntos de acceso para materia prima y embalaje

* Rutas de viaje para materiales, equipos, personas, retrabajo y
material de desecho

* Flujo del proceso de produccion

» Ubicacion de las instalaciones del personal
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4.3.3 Contratistas y visitantes

Los contratistas y visitantes deben:

« Tenga en cuenta las restricciones y
procedimientos de acceso

« Los contratistas regulares deben ser capacitados
a un nivel similar al de los empleados.

« Los visitantes y contratistas en las areas de
procesamiento o almacenamiento seran
monitoreados por una persona designada.

« Todos los visitantes deben tener a alguien en el
sitio responsable de ellos




)
R

4.4 Estructura del edificio, zonas de manipulacion de materias primas, preparacion,
procesamiento, envasado y almacenamiento

La estructura del establecimiento, los edificios y las instalaciones debera ser aptas para el fin previsto.

Pasarelas elevadas, escalones de acceso o entrepisos

Se debe tener cuidado en el diseno, limpieza y mantenimiento
de areas por encima, adyacentes / cerca de la produccion

...”I”h-.\ g. Brenda ROGISINEFAUSIE
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4.4.11 Cortinas de tiras de plastico

Proteccion contra peligres
B No impondra un riesgo para la
- Inocuidad de los:alimentos
-r.LL e d
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4.5. Servicios publicos: agua, hielo, aire y otros gases

Vig: &

Uso de agua no
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4.6.1 Especificaciones de compra de equipos

Detalles documentados de la
especificacion de compra:
Referencia a la legislacion pertinente
Adecuado para el uso previsto

Tipos de materiales a utilizar
Considerar la autorizacion basada en
requisitos

Incluir evidencia de que el equipo
cumple con los requisitos
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4.6.2 Equipos en contacto directo con alimentos

En funcion del riesgo, cualquier
diseno / construccion / limpieza
debe ser adecuado para evitar
la contaminacion del producto.




)

4.6.3 Diseho y construccion de equipos

El sitio necesitara: ‘ .
Procedimiento de instalacion . |
documentado ‘1 > '

Limpieza e inspeccion documentadas
antes de su uso

Inspeccionado por personal autorizado
Actualizacion de los procedimientos
existentes del sitio

Limpieza y mantenimiento continuos

-

A

wh il

b |,
f

f
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4.6.4 Movimiento de equipos estaticos

Debe haber un procedimiento
documentado que cubra como se
mantendra la seguridad alimentaria y la
iIntegridad del equipo durante el
movimiento del equipo.
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4.6.5 Almacenamiento de equipos

Debe haber un procedimiento
documentado que cubra como se
mantendra |la seguridad alimentaria y la
iIntegridad del equipo durante el
movimiento del equipo.

Se estableceran procedimientos para
volver a poner en uso el equipo, incluida la
limpieza
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4.6.6 Equipo movil

Se documentara un procedimiento o
evaluacion de riesgos para garantizar que
el equipo disenado especificamente para
moverse v utilizado en areas abiertas de
productos se realice de manera coherente
y NO imponga un riesgo para €l producto.




© I

4.6.7 Equipo de carga de baterias

Almacenar donde no son una |
fuente de contaminacion del
producto




4.7 Mantenimiento

Debera implementarse un programa de mantenimiento efectivo para las instalaciones y equipos a fin de evitar la
contaminacion y reducir la posibilidad de averias.

4.8 Instalaciones para el personal

Las instalaciones para el personal deben ser suficientes para albergar la cantidad de personas necesariay deben
estar disenadas y operadas de modo de minimizar el riesgo de contaminacion de los productos. Las instalaciones
deben mantenerse en buen estado y limpias.
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4.9 Control de la contaminacion quimicay fisica de los productos

4.9.1 4.9.2 Vidrio, plastico fragil,
Control quimico Control de metales ceramicay materias

similares
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4.9 Control de la contaminacion quimicay fisica de los productos

4.9.4

495 49.6

Productos envasados ey Otros
en envases de vidrio u Madera contaminantes

otros recipientes fisicos

fragiles
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410 Equipos de deteccion y eliminacion de cuerpos extranos

Debera reducirse o eliminarse el riesgo de contaminacion de productos mediante el uso eficaz de equipos para
eliminar o detectar cuerpos extranos.

4.10.1. Seleccion y operacion de equipos de detecciony
eliminacion de cuerpos extranos

* Filtros y tamices

» Detectores de metales

« Equipo de rayos X

* |manes

* Equipos de seleccion

« Optica

* Equipos de separacion fisica




» Deberan especificarse en el
sistema documentado del
establecimiento el tipo, la
ubicacion y la sensibilidad de los
equipos de deteccion y/o el
método de eliminacion.

Debera validarse y justificarsela
ubicacion del equipo o cualquier
otro factor que influya sobre la
sensibilidad del equipo.

* El establecimiento debera
asegurarse de que la frecuencia
con la que se realizan las pruebas
del equipo de deteccion y/o
eliminacion de cuerpos extranos
esté definida y tome en
consideracion:

requisitos especificos del cliente

la capacidad del establecimiento
para identificar, mantenery
evitar la liberacion de cualquier
material afectado, si el equipo
falla.

* Acciones correctivas

4.10.1.4

* Cuando se detecten o se eliminen

cuerpos extranos mediante el
equipo, se debera investigarsu
fuente de procedencia. Debera
utilizarse la informacion relativa a
los materiales rechazados para
identificar tendencias y, siempre
que sea posible, se deberan
proponer acciones preventivas que
permitan reducir la contaminacion
por cuerpos extranos.
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4.10.2. Filtros y tamices

4.10.2.1 Los hltros y tamices que se utilicen para el control de cuerpos extranos deberan ser de un
calibre o tamano de medio fltrante especifico y deberan estar disefados para proporcionar

la maxima proteccion factible para el producto.

4.10.2.2 Los hltros y tamices deberan ser inspeccionados o probados de forma periddica para
asegurarse de que no estan danados, con una frecuencia documentada en funcion del riesgo.
Deberan mantenerse registros de todos los controles. Cuando se identifiquen hltros o
tamices defectuosos se debera registrar, investigar el riesgo potencial de contaminacion de
los productos y tomar las medidas oportunas.




» Deberan utilizarse equiposde deteccion
de metales, a menos que la evaluacion
de riesgos demuestre que su uso no
mejorara la seguridad alimentaria.
Cuando no se utilicen detectores de
metales, la justificacion debera
documentarse. La ausencia de equipos
de deteccién de metales se basaraenel
uso de un método de proteccion
alternativoy mas eficaz (p. gj., el uso
de rayos X, tamices finos o filtracion de
productos).

* E| detector de metales o el equipo de
rayos X debera incorporar.

» Un dispositivo de rechazo automatico,

para sistemas continuos en linea, el cual

debera desviar el producto
contaminado del flujo de produccién o
bien dirigirlo a una unidad seguraala
que solo pueda acceder el personal
autorizado

* un sistema de detencion de la cinta
transportadoracon alarma para los
casos en que el producto no pueda ser
rechazado automaticamente (p. €j., en
el caso de paquetes muy grandes)

» deberan utilizarse detectores en linea
que identifiquenla ubicacion del
contaminante afin de permitir la
separacion eficaz del producto
afectado.

BRC V9

4.10.3. Equipos de rayos X y detectores de metales

4.10.3.3.

* E| establecimientodebera establecere
implementar procedimientos para el
funcionamiento yvigilancia de los
equipos de deteccion de metales o de
rayos X. Este debera incluir, como
minimo:

- responsabilidades de realizar las
pruebas de los equipos

- la efectividad operativayla
sensibilidad del equipoy cualquier
variacion de ello para productos
especificos

- los métodosy la frecuencia de
comprobacion del detector

- registro de losresultados de las
pruebas.
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4.10.4 Imanes

Clhts | Rauistos

4.10.4.1 Eltipo, la ubicacion y la fuerza de los imanes deberan documentarse completamente.

Debera haber procedimientos para la inspeccion, limpieza, prueba de resistencia y controles

de integridad de los imanes utilizados para fines de seguridad alimentaria, incluidas pruebas
del producto final, p. ej., para eliminar contaminacion del producto. Debera mantenerse

registro de estos controles.

4.10.5 Equipos de seleccion éptica

4.10.5.1 Los equipos de seleccion optica que se usan para pruebas del producto final deberan
verificarse de conformidad con las instrucciones o recomendaciones del fabricante. Deberan

documentarse los controles.
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4.10.6 Limpieza de envases: tarros de vidrio, latas y otros envases rigidos

4.10.6.1 En Funcion de la evaluacion de riesgos, deberan implementarse procedimientos para
minimizar la contaminacion por cuerpos extranos provenientes de los envases (p. ej., tarros,
latas y otros envases rigidos preformados). Esto puede incluir uso de cintas transportadoras
cubiertas, inversion de contenedores y eliminacion de cuerpos extraios mediante el
enjuague con chorros de agua o de aire.

4.10.6.2 Debera comprobarse y registrarse la efectividad de los equipos de limpieza de envases en
cada produccion. Cuando el sistema incorpore un sistema de rechazo por suciedad o dafo
en el envalse la comprobacion debera incluir una prueba de deteccién y rechazo eficaz del
envase de prueba.

4.10.7 Otros equipos de deteccion y eliminacion de cuerpos extranos

Clisla | Requstos

4.10.71 Deberan verificarse otros equipos de deteccion y eliminacidon de cuerpos extranos, 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 Limpieza e higiene

Fundamental

Se deberan implementar sistemas de limpieza e higiene que garanticen que se mantienen los
estandares adecuados de higiene en todo momento y que se minimiza el riesgo de contaminacion
del producto.

Mantenimiento de locales y equipo Equipo aceptado en
produccion Control de la higiene

Los recursos para la limpieza deben estar disponibles
Sistemas documentados y monitoreados

Los métodos de limpieza no deben suponer un riesgo de
contaminacion del producto

Los sitios deben comprender los limites aceptables de
limpieza
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4.11.8 Monitoreo ambiental

Se deberan implementar programas de monitoreo ambiental basados el riesgo para patogenos u organismos de
descomposicion. Como minimo, deberan incluir todas las areas de produccion con productos abiertos y/o listos

para consumir.

4.11.8.1 El disefio del programa ambiental debera basarse en el riesgo e incluir, como minimo:

procedimientos de muestreo

identificacion de ubicaciones de las muestras

frecuencia de las pruebas

organismos objetivo (por ej., patogenos, organismos de descomposicidn y organismos
indicadores)

métodos de prueba (p. ej., placas de sedimentacion, pruebas rapidas e hisopados),

registro y evaluacion de resultados.

Deberan documentarse el programa y sus procedimientos asociados.
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4.11.8.2 Limites de control

* Debes saberlo que es aceptable 0 no

« Limites de control predefinidos

 Accion correctiva predefinida para fallos de limite
de control o tendencias al alza
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4.12. Residuos y eliminacionde residuos

* Cuando la eliminacion de
residuos exija por ley
disponer de una licencia,
dicha eliminacidn sera
realizada por contratistas
autorizadosy se debera
llevar unregistrode la
eliminacion que estara
disponible parala
auditoria.

* | 0s contenedores internos

y externosy las
instalaciones destinadas a
la recoleccion de residuos
deberan utilizarse de forma
gue el riesgo se reduzca al
minimo. Deberan:
- estaridentificados
claramente

estar disefiados paraun
uso facil y limpieza eficaz

- mantenerse en buen
estado a fin de permitir
su limpieza y, cuando sea
necesario, su desinfeccion

vaciarse con la frecuencia
adecuada.

¢ Los contenedores externos

de residuos deberan
cubrirse.

* Debera gestionarse la

eliminacion de residuos de
zonas de productos
abiertos para no poner en
riesgo la seguridad de los
productos.

4.12.4.

* En el caso de gue se
transfieran productos
inseguros o materiales de
marca registrada de una
calidad inferior a la normal

a un tercero parasu
destruccion o eliminacion,
este debera estar
especializadoen la
eliminacion segurade
productos o residuos y
proporcionar registros que
incluyan la cantidad de
residuos recolectados para
su destruccion o
eliminacion.
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4.13 Gestion de excedentes de alimentos y productos
para la alimentacion animal

Se mantiene la seguridad y legalidad de los subproductos

Requisitos del cliente y autorizacion de uso

especificados para su uso

Eliminacion de nombres de marca

Los productos vendidos a organizaciones benéficas o al personal deben
mantener |a trazabilidad y ser aptos para el consumo.

Productos degradados/excedentes para piensos separados de los residuos,
protegidos de la contaminaciéon y gestionados de conformidad con la
legislacion pertinente
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4.14 Gestion de plagas

Todo el establecimiento debera contar con un programa efectivo de gestion de plagas para minimizar el riesgo de
presencia de estas; debera haber recursos disponibles para responder rapidamente a cualquier problema a fin de
evitar riesgos a los productos.

Los programas de gestion de plagas deben cumplir con toda la legislacion aplicable.

Cliusula | Requisits

4.14.1 Si se identifica actividad de plagas, no debera presentar un riesgo de contaminacion para los

productos, materias primas o envases.

La presencia de cualquier infestacion en el establecimiento se debera documentar en
registros de gestion de plagas y formar parte de un programa eficaz de control de plagas para
eliminar o manejar la infestacion de manera que no presente un riesgo para los productos,
materias primas o envases.
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4.15. INSTALACIONES DE ALMACENAMIENTO

Todas las instalaciones que se usen para almacenar materias primas, envases, productos en procesos y productos
terminados deberan ser aptas para su fin.

4.16. ENVIO Y TRANSPORTE

Debera haber procedimientos para garantizar que la gestion de envio y los vehiculos y contenedores utilizados
para el transporte de productos desde el establecimiento, no plantee un riesgo a la seguridad ni la calidad de los
productos.
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Requisitos 5
Control de productos

5.1 Diseno ydesarrollo de productos

Se deberan implementar procedimientos de disefno y desarrollo de productos para productos o procesos nuevos,
asi como para cualquier modificacion del producto o de los procesos de envasado o fabricacién, a fin de garantizar
la produccion de productos seguros y legales.
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5.1.1 Desarrollo de nuevos productos

Formalizar un proceso para el
desarrollo de nuevos productos vy
cambios en los productos existentes
Mantenimiento de la seguridad,
legalidad e integridad

Trabaja en conjunto con el HACCP /
Plan de seguridad

alimentaria
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¢Qué debe hacer una empresa para cumplir con 5.2?

Etiquetado de alérgenos

Legalidad comprobada

Revisar cada vez que se produce un cambio
Informacion precisa para el disefo de etiquetas
de terceros

Validar las instrucciones de coccion para producir
un resultado consistente




5.3 Manejo de alérgenos

Fundamental
El establecimiento debera contar con un sistema para gestion de materiales alergenicos que

minimice el riesgo de contaminacion por alérgenos (contacto cruzado) de productos que cumpla
con los requisitos legales en el pais de venta.

5.3.1 El establecimiento debera llevar a cabo una evaluacion de riesgos de las materias primas
a fin de establecer la presencia y probabilidad de contaminacion (contacto cruzado) por
alergenos. Debera incluir una revision de las especificaciones de las materias primas vy,
cuando sea necesario, la adquisicion de informacion adicional de los proveedores, (p. gj.,
mediante cuestionarios que permitan comprender el perfil de las materias primas en relacion
con los alergenos, sus ingredientes y la fabrica donde se producen).

532 La empresa debera identifcar y enumerar todos los materiales que contengan alérgenos
y que se manipulen en el establecimiento. Esto debera incluir las materias primas, los
coadyuvantes del proceso, los productos intermedios y los productos terminados, asi como
cualquier otro producto o ingrediente para el desarrollo de nuevos productos.




5.3 Dl

La legislacion en Lista de mateniales
muchos paises alergénicos
requiere que la

presenda de
alérgenos aliimentarios
se declare en el
paquete
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e levar a cabo una evaluacién de riesgos para identificar las rutas de contaminacién (contacto cruzado), establecer

politicas y procedimientos documentados para la manipulacion de materia prima, productos intermedios vy
terminados.

Establecerse procedimientos que garanticen gestion efectiva de los materiales alergénicos a fin de
evitar contacto cruzado.

.« Reelaboraciéon — deberan implementarse procedimientos para que la reelaboracién que contenga
alergenos no sean utilizados en productos sin alergenos

» Evaluacion justificada basada en riesgo, evite contacto cruzado por alergenos.

» Declaracion de idoneidad debe cerciorar de que sea validado plenamente.

* Procedimientos de limpieza disefiados para eliminar o reducir cualquier posible contaminacion
cruzada por alergenos.
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5.4 Autenticidad del producto, reclamaciones y
cadena de custodia

5.4.1 Competencia del equipo de evaluacién de la vulnerabilidad
5.4.2 Acceso a informacion sobre amenazas historicas y en desarrollo
5.4.3 Evaluacion de la vulnerabilidad

5.4.4 Garantia y/o pruebas

5.4.5 Afirmaciones que deben verificarse

5.4.6 Estado de certificacion de los métodos de produccion

5.4.7 Reclamaciones y pérdida de identidad




« Competente para desarrollar el plan
Comprenden el riesgo que prevenir

« Se puede recurrir a expertos externos
con referenciaa 1.2.4y 3.5.3

)

5.4.2 La empresa debera llevar a cabo procesos para acceder a la informacion sobre las amenazas
historicas y en desarrollo a la cadena de suministro que puedan presentar un riesgo de
adulteracion o sustitucion de materias primas (es decir, materias primas fraudulentas). Dicha

informacion puede provenir, por ejemplo, de:

asociaciones comerciales

fuentes gubernamentales

centros de recursos privados

actividades realizadas respecto de la clausula 1.1.8.
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5.4.6 Cuando se realicen declaraciones sobre los métodos de produccion (p. ej., organico, halal o
kosher) el establecimiento debera mantener el estatus de certificacion necesario para hacer
tales declaraciones.

5.4.7 Recla

El flujo del prdceso dbe controlarse para
evitar la perdida de identidad.
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5.5 Embalaje del producto

V/[&

El embalaje del producto y
el proceso de compra del
embalaje del producto
seran adecuados para el

/ / &{ l/ ;
s *.
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5.6 Inspeccion del producto, pruebas de productos in situ y

analisis de Iabm_':?.t_ r

Riesgos para la seguridad del producto
identificados en la evaluacion de riesgos
HACCP

Requisitos legales

Riesgos de autenticidad del producto
identificada en la evaluacion de
vulnerabilidad

Calidad

acordado en las especificaciones del

cliente




5.6.1 Calendarios de pruebas
de productos

Calendario documentado de
pruebas

» Metodo de prueba y frecuencia

« Limites aceptables para
pruebas externas

* Proceso definido para la
manipulaciéon de muestras
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5.6.2 - Revision de los
d / resultados de las pruebas

* Riesgos para la seguridad del producto
identificados en la evaluacion de riesgos
HACCP

* Requisitos legales

* Riesgos de autenticidad del producto
identificada en la evaluacion de
vulnerabilidad

» (Calidad acordado en las

especificaciones del cliente




5.6.3Verificacion de la vida util

5.6.4 Instalaciones de ensayo de
patogenos

5.6.5 Diseno de instalaciones de
laboratorio

5.6.6 Analisis criticos para la
seguridad vy la legalidad
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5.6.7 - Gestion de ensayos no criticos
para la seguridad y la legalidad

Pruebas no criticas para la seguridad y la
legalidad

Las pruebas son fiables, por ejemplo:

Uso de métodos de ensayo reconocidos
Procedimientos de prueba

documentados

El personal esta 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
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5.8 Allmentos para mascotas y plensos

Seguro y apto para el uso previto

Procedimientos especificos para cada férmula de producto en funcion del uso
previsto

Procedimientos para eliminar el dano a destinatarios no deseados

Gestion de materias primas y productos acabados de alimentos medicinales
para animales de compania y piensos

Requkitos legisiativos para el pais de produccion Y el pais de venta
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5.9 Conversion primaria animal

El sitio debe operar procesos
controlados que garanticen que los
productos sean seguros y aptos
para el uso previsto.

5.9.1 Evaluacion del riesgo de
posibles sustancias prohibidas
5.9.2 Inspeccidon de los lugares
receptores de animales vivos
Requisito de referencia de GFSI
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5.9 Conversion primaria animal

5.9.3 Debera 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 especifico de GFSI
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Requisitos 6 Control de procesos

6.1 Control de operaciones

Fundamental

El establecimiento debera operar segun las especificaciones del proceso e instrucciones de trabajo/
procedimientos, para garantizar la constante elaboracion de productos seguros y legales, y con las
caracteristicas de calidad deseadas, en pleno cumplimiento del plan de HACCP o de seguridad
alimentaria.

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.
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6.1.7 - Exclusiones del alcance de la auditoria

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 estan fuera del alcance de
la auditoria BRCGS
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6.2 Etiquetado y control del envase

Los productos etiquetados incorrectamente son una
causa comun de retiros y retiros

El objetivo de esta seccion 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

e

= 3.

6.2.1

El embalaje para cada serie de 6.2.3
producciondebe llevarse ala
linea de manera formaly
controlada un proceso
documentado. Siguiendo

Deben existir controles de embalaje
documentados especificos

6.2.2 6.2.4

Gestione los cambios de producto El equipo de vision en linea se
y las puestas en marcha dela probara al principioy al final de

linea para garantizar que la linea ' la P“{d“ﬂﬂiﬁﬂ: y durante la
este lista y configurada ejecucion del embalaje con una

correctamente para la proxima frecuencia basada en el riesgo.
ejecucion de produccion



6.3 Control de cantidad:
peso, volumen y niimero

Requisitoslegales (en el
pais de venta) que

e Los registros deben

deben cumplirse para mantenerse
el control de peso,

volumen y numero

Cuando la cantidad del
producto no se rija por °° EI prOdUCtO dEbE

!a Iegislacién.(pur cum plll" con los
ALl requisitos del cliente

granel)
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6.3.3 Pesadoras de control
en linea

Configurar y operar
correctamente
Considerar cualquier requisito legislativo

Confianza en los resultados
Proceso de manipulacion de paquetes
rechazados

Metodologia de ensayo de comprobacion
de documentos, frecuenciay resultados
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7 Persol AP
7.1 For i e

7. 1.2
Formacion
para
medidas de

control y
PCC

7.1.7 Revision

7.1.6
Registros de

entrenamiento
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7.3 Examen medico

7 e o |
Notificacion de
enfermedad
para el personal
it
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1.4 Vestimenta de proteccion: personal o personas que visiten las zonas de produccion

El personal, los contratistas o visitante que trabajen o ingresen en las zonas de produccion deberan usar ropa de
proteccion adecuada que les entregue el establecimiento.

741 La empresa debera documentar y comunicar a todo el personal (incluido el personal de
agencia y personal temporario), contratistas y visitantes las normas relativas a la utilizacion
de ropa de proteccion en determinadas zonas de trabajo (p. ej., areas de produccion y
areas de almacenamiento). Esto también debera incluir politicas sobre el uso de ropa de
peoteccion fuera del entorno de produccion (p. ej., la obligacion de quitarsela antes de ir al
bano y al usar el comedor y las zonas reservadas para fumadores).

1.4.2 Debera disponerse de ropa de proteccion:

« en cantidades suficientes para cada empleado

« con un diseno adecuado para impedir la contaminacion del producto (como minimo, no
debera tener bolsillos externos en la parte superior ni botones cosidos)

« que cubra totalmente el pelo para evitar la contaminacion del producto

« que incluya redecillas para la barba y el bigote para evitar la contaminacion del producto.
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7.4.3 Lavado doméstico de ropa protectora

El lavado domeéstico es aceptable
Si:

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

« Laropa de proteccion no se
utiliza con fines de seguridad
alimentaria




)

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

SOl - El

- emplazamiento debera ser
capaz de demostrar que las
zonas de producciony los
controles son adecuados
para

* evitar la contaminacion por
patogenos de los productos.
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8.2.3 Paredes desmontables

El sitio debe contar con un

procedimiento documentado Ajustada
para garantizar que las paredes Administrado
desmontables se utilicen de Autorizados
manera controlada. Personal

capacitado




@

’8._3 Mantenimiento en alto riesgo y cuidados altos

' — Herramientas y equipos
'* dedicados siempre

que sea posible

Cualquier equipo
retirado y devuelto
- debe tener un
R procedimiento en su transferencia Bl w
& 48" |ugar antes de volver a quirofar suali | '

4/ colocarlo.
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8.5 Limpieza e higiene en zonas de alto riesgo y
alto cuidado

8.5.1 8.5.2

Los limimsmicrobioléqicos 1=
mencionaran al disenar los
métodos de limpieza y se
validaran

Los sitios deben cumplir con
los requisitosde 4.11 e
implementar procedimientos
adicionales para estas areas.

8.5.3 8.5.4
t.'Iunpo dedicado a areas de iEl equipo CIPno supondra
alto cuidado o alto riesgo. ningun riesgo!




r) BRC V9

Requisitos 9
Requisitos aplicables a los productos comercializados

9 Productos comercializados

Para ser incluidos en el ambito de este moédulo, los productos deben
cumplir todos los criterios siguientes:

i e —'—\.—'-_—-ﬁ— ' e '~—|:‘i.--\.l..-—~-' e e et - SR g O P P e f i T :_I' --_,I_-_l":'_._ ey
Los productos comerc d F: ados son comprados y vendidos por
: 2

S este modulo no esta incluido en un sitio donde seria aplicable,
debe figurar como una exclusion en el informe de auditoria.

La exclusion no tiene un impacto en la capacidad del sitio para
usar el logotipo de BRCGS a diferencia de otras exclusiones de

alcance.
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Productos comercializados: requisitos

e Gestionar

correctamente el
9 . 1 « Plan de Seguridad

Alimentarnia/HACCP




jGracias!

Centro de
Especializaciones
Noeder

Conocenos mds haciendo clic en cada boton

@ MmO @ ®© 6



https://cenoeder.com/
https://wa.me/+51960074287
https://www.facebook.com/CENoeder/?_rdc=1&_rdr
https://www.instagram.com/cenoeder/
https://www.linkedin.com/company/cenoeder/
https://www.tiktok.com/@ce.noeder
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