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ALCANCE DE LA NORMA

Viaterias primas o
Alcance: ingredientes
: (para uso de
La Norma Alimentos procesados empresas de servicios Productos primarios e e

EStEIb'ECE |'DS {tﬂnto marca prcz"a de a|iment05, {Cﬂmo frutas Yy mascotas yalimenms fabricad p
requisitos para la €omo marca empresasde catering hortalizas)) para animales abricados, procesados o

fabricacion, cliente) y/ o fabricantes de empacados en el sitio)
transformacion y 1 alimentos)
envasado de: — T

LY
ok

Productos comercializados
(comprados yalmacenados
en ¢l sitio, pero no

La certificacion se aplica a los productos que se han fabricado o preparado en el sitio donde se ha realizado la auditoria En |E_SE'~:'-‘3i'3“ 9 se detallan las
e incluye instalaciones de almacenamiento que estan bajo el control directo de la administracion del sitio de produccion prescripciones de los productos
objeto de comercio
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LEGISLACION EN MATERIA DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

Garanticen la
existencia de una | Comprueben que
especificacion sus proveedores Establezcany
Proporcionenun @ detallada parala | estén capacitados | mantengan un . ,
: . Estén al corriente
ambiente de elaboracion de para elaborar el programa de de las
elaboraciéon que productos que producto evaluacion de :
) . : reclamaciones de
sean legales 'y especificado, riesgos para
cumplan con cumplir requisitos examenes,
normas vigentes | legalesy aplicar ensayos y/o
en materia de sistemas de analisis de
composiciony control productos
seguridad, asi apropiados.
como BPF
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CUATRO PRINCIPIOS CLAVE

ACCP - Andlisis
de Peligros Punto

Un sstema de

Compro_rniso de %rg;ﬁ?o?c? gcecsl?gg ddf Programas de
la alta direccion Biands seguridad del prerrequisitos
Seguridad producto
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PARTE Il
DECLARACION DE INTENCIONES

. indamental . . .
g ®: ’ The compeny: shall be abile 00 demonesate that & veriBes the offa Declaracion de intenciones

safety plan, and the implemenrgation of the reguiremeants of the GIAS (SO')
the ute s food sefety and quolity management system

340

Requirements Or
La declaracion de

?’\t_"('-' Q'\‘Il l" 'R ""(’\ll", v’k"“ e of 1} ll*"'“‘ t’IA"fC infenciones

AL & menimam the programme shall include at least Four ddferert aude date
= throughout the yaar. The frequency at which each activity is audited shail be eSTObI ece el
CIO USUIOS de relaton to the naks sssocated with the actvity and previous sudit perfoema res Ul fodo esperado

that form a part of the site's food salfety and quabty systems, mcluding those
food safety authenticity legality and guality, shall e covered at least onie @

del cumplimiento de
las clausulas

la Norma

The scope of the intemal audit programme shall include, alThough ths 5 not

st particulares. Todos

« HACCP or food safety plan, including the actrtes to imploment £ (e g s los sitios deben
cormectve actions and verification) I l

o prerequisite programemes (e g hypene pest management) cumplir con id

« food gefence and food fraud pravention plans decl Orocién de

» procedures mmplemented to achéove the Standarg

infenciones.

Each internal aude within the programme shall have & defined scope and cor
actavy or a section of the MACCP or food safety plan
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¢, 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.
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CODIFICACION POR COLORES EN EL ESTANDAR

Clave para la codificacion por colores de los requisitos

Auditoriade registros, sistemasy documentacion

Auditoria de instalaciones de produccidén y buenas
practicas de fabricacion

RRequisitos evaluados en ambos

El color representala
actividad de auditoria

.
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REQUISITOS FUNDAMENTALES

1.1 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 sxe's semor mar
*4.3 Diseno, flujo de productos y segregacion mplemencation of ct
Farmclirarm ~ameim =l ie

4.11 Limpieza e higiene

5.3 Manejo de alérgenos

6.1 Control de operaciones

6.2 Etiquetado y control de envases

7.1 Formacion: dreqs de mmnlpulucmn preparacion, procesamiento, envasado vy
almacenamiento de materias primas




BRCGS Version 09

REQUISITOS ADICIONALES

Solo se aplica a sitios de fabricacion, procesamiento o envasado
5_8 de alimentos para mascotas o alimentos para animales

Solo se aplica a la conversion primaria animal
5.9

se aplica cuando los productos de un sifio requieren
B instalaciones de produccion de alto nesgo, alto cuidado o alto

cuidado ambiental ([como se define en el apéndice 2 de la
(A FsTdautal
Mormna )

9 Se aplica cuando un sitio también maneja productos

comercializados. El sifio puede optar por incluir estos productos
dentro del alcance de su auditoria BRCGS.
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1. COMPROMISO DE LA GERENCIA SENIOR
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
seguridad alimentaria y la
cultura de calidad del sitio
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1.1.2 Plan de cultura de
seguridad y calidad

Establecer objetivos
- - claros para la
1.1.3 Objetivos definidos seguridad,
autenticidad,
legalidad y calidad
del producto.
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1.1.4 REVISION DE LA ALTA DIRECCION

v ¢ Qué se ha logrado? | - | ‘
v' Revision de objetivos ) & 8 3 ﬁ-.

v ldentificacibn de metas vy - |
areas de mejora para el \ , W =
proximo ano

= == |
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1.1.5 PROGRAMA DE REUNIONES

* El 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, Comunicar daramente los
\é Pt \ medios de presentacién de informes




* Implantar un
sistema que
permita
reportes
confidenciales
de temas
relacionados
con seguridad,
integridad,
calidad o
legalidad.

Debe
comunicarse al
personal,
evaluarse las
denuncias y
registrar
acciones
tomadas

e La direccion

debe garantizar
que haya
recursos
humanos y
financieros
suficientes
para cumplir
los requisitos
de la norma

de desarrollos
externos

Debe haber un
sistema para
estar informado
y revisar:
avances
cientificos/técni
cos, codigos de
buenas
practicas,
riesgos de
autenticidad y
legislacion
relevante

BRCGS Version 09

1.1.8 Monitoreo

* Debe existir

una copia
actual y
auténtica
(impresa o
electronica) de
la norma BRC
en el sitio, y
mantenerse al
tanto de las
actualizaciones
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1.1.11 ALTA DIRECCION EN LA AUDITORIA

« Comprende la operacion que se
audita

e Consciente de las no
conformidades a medida que
ocurren

 Decidir sobre la accidn correctiva

« Discutir la seguridad alimentaria y
la cultura de calidad
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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
n:-:-ﬁn:a? de la seguridad, autenticidad, legalidad y la calidad del producto.

1.2.1 Organigramay
Responsabilidad
Contar con un
organigrama
actualizado donde las
responsabilidades

relativas a seguridad, 1.2.2 Conocimiento de
calidad, legalidad y responsabilidades
autenticidad esten El personal debe
claramente definidas comprender y aplicar
y comprendidas. funciones de acuerdo a
politicas y
procedimientos
documentados,

contando con acceso a
la documentacion.
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1.2.3/1.2.4 Informes y gestion de riesgos

1.2.3 1.2.4
Seguridad
alimentaria, calidad. La legalidad vy la
El personal debe autenticidad siguen siendo responsabilidad
iInformar los riesgos o la evidencia del sitio cuando se utiliza la experiencia
de productos inseguros a un gerente externa.
designado
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REQUISITOS 2: EL PLAN DE SEGURIDAD ALIMENTARIA: HACCP

Fundamental

La empresa debera implementar plenamente un plan eficaz de seguridad alimentaria que incluya los
principios de HACCP del Codex Alimentarius.

2.1 EL EQUIPO DE SEGURIDAD ALIMENTARIA HACCP

2.1.2
Alcance del HACCP o plan de

seguridad alimentaria

* El dmbito de aplicacion

* Codex Alimentarius Paso | describird todos los productos

e 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
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REQUISITOS 3
SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

3.1 Manual de calidad y seguridad alimentaria

Los procesos y procedimientos de la compafia para cumplir con los requisitos de esta Norma deberan
documentarse para que se apliquen efectiva y sistematicamente, fFaciliten la capacitacion y apoyen la debida
diligencia en la elaboracion de un producto seguro.

 3.1.1-3.1.3 HACCP & Analisis de peligros

Comprenden la estructura HACCP: conformar equipo, describir producto,
identificar uso previsto, diagrama de flujo, analisis de peligros, establecer
CCP, limites criticos, monitoreo, acciones correctivas, verificacion, registros
y formacion, alineado con Codex.
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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.

La empresa debera tener un procedimiento de gestion de documentos que forme parte del
sistema de seguridad y calidad alimentaria. Este debera incluir:

« una lista de todos los documentos controlados que indique el nimero de la Gltima version
+ el método para la identificacion y autorizacion de documentos controlados

» un registro de los motivos de cambios o modificaciones de los documentos

« el sistema de sustitucion de documentos existentes cuando se actualizan.

Cuando los documentos se almacenan en formato electronico, también deberan:

« almacenarse en forma segura (p. ej., con acceso autorizado, control de modificaciones o
proteccion con contrasena)
« realizar una copia de seguridad para evitar la pérdida.
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3.2. Cumplimiento y mantenimiento de registros

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

3.3.1 Mantenimiento de registros

e Tener registros completos, legibles, y trazables
conformes a los procedimientos establecidos.

3.3.2 Finalizacion de registros

e Asegurar que todos los registros estén
correctamente llenados, firmados, fechados y
archivados.
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3.4 Auditorias internas

’P 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
sisterna de gestion de calidad y seguridad alimentaria del establecimiento.

La mejor practica de auditoria interna en el sitio es garantizar la
comprension del proposito y el valor de un programa solido de auditoria
Interna y puede demostrar la implementacion.

3&‘?&&

Herramienta para sistemas de verificacion A Y |
Demuestra la debida diligencia ;. Hﬂm
N \ A
f ‘h\

1._
1
|
!

Confirma el funcionamiento al nivel correcto :t B
Toma de decisiones informada %
Accion correctiva oportuna
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Auditorias internas

Debera planificarse un programa de auditorias internas.

Como minimo, el programa debera incluir, al menos, cuatro fechas de auditoria diferentes Se deben definir acciones correctivas apropiadas
en distintos momentos del afo. La frecuencia a la que se audite cada actividad debera para cada no conformidad identificada.

establecerse en relacion con los riesgos relacionados con la actividad y el desemperio en
las auditorias previas. Todas las actividades que forman parte de los sistemas de gestion de
calidad y seguridad alimentaria del establecimiento, incluidas aquellas relevantes para la
seguridad, autenticidad, legalidad y calidad de los alimentos, deberan abarcarse, al menos
una vez al ano.

Las acciones deben asignarse a un responsable.

A L
Se deben establecer plazos claros y realistas para la
implementacion.

El alcance del programa de auditorias internas debera incluir, entre otros: A L L A
« plan de HACCP o seguridad alimentaria, incluidas las actividades para implementarlo Eéﬁﬁggkl)rlglemo debe estar documentado y ser

(p. ej., aprobacion de proveedores, acciones correctivas y verificacion)
« programas de prerrequisitos (p. ej., higiene, gestion de plagas)
« planes de proteccion de los alimentos y de prevencion de fraude alimentario
» procedimientos implementados para cumplir con la Norma.

Cada auditoria interna dentro del programa debera tener un alcance definido y considerar
una actividad o seccion especifica del HACCP o plan de seguridad alimentaria.

Auditorias Internas = Auditores capacitados y compententes -
independientes
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Inspecciones

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 inspecciones deberan incluir:

+ inspecciones de higiene para evaluar el estado en cuanto a limpieza y mantenimiento
» inspecciones de fabricacion (p. ej., puertas, paredes, instalaciones y equipos) para
identificar riesgos para el producto procedentes del edificio o de los equipos.

La frecuencia de estas inspecciones se basara en el riesgo y en cualquier cambio que pueda
afectar la seguridad alimentaria, pero se realizaran, como minimo, una vez al mes en areas de
producto abiertas.

Los resultados deberan notificarse al personal responsable de la actividad o area que se ha
auditado.

Deberan acordarse las acciones correctivas y los plazos para su implementacion y debera
comprobarse su realizacion.

En las reuniones de revision de la gerencia, se revisara un resumen de los resultados (ver
clausula 1.1.4).




3.5 APROBACION DE PROVEEDORES Y MATERIAS PRIMAS Y
SUPERVISION DEL RENDIMIENTO

Gestion de proveedores de materias primas y materiales de envasado

3.5.1

Fundamental
, La empresa debera tener un sistema efectivo de aprobacion y monitoreo de proveedores para

gue 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.

7 | -.




Este proceso de aprobacion y programa de
seguimiento de materias primas tendra en
cuenta el riesgo potencial que representa el
material (en términos de seguridad,
autenticidad, legalidad y calidad).
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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 Ain de identificar
los riesgos potenciales para la seguridad, autenticidad, legalidad y calidad del producto. Esto
debera tener en cuenta la posibilidad de:

+ alergenos (contenido de alergenos y posible contaminacion)

+ riesgo de cuerpos extrafnos

» contaminacion microbioclogica

» contaminacion quimica

« contaminacion cruzada por variedad o especie

» sustitucion o fraude (ver clausula 5.4.2)

» cualquier riesgo asociado con las materias primas que esté sujeto a control legislativo o
requisitos de los clientes.




3.5.1.2. APROBACION DEL PROVEEDOR

[ Certificacion Valida @] - ) ,- [in Auditorias de Proveedores ]
GFSI ---------- - 4 v | - - Frecuencia de Auditorias
Incluye el alcancede Aprobacion - Resultados de Auditorias
la M.P. de
Proveedores
N .

T
- - Evaluacién de Riesgo
]
\

----- Bajo Riesgo




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

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

A g 9 9

Procedimientos que garanticen que los
cambios de materias primas se
comuniquen al personal que recibe
bienes y que solo se acepte la version
correcta.

Procedimiento de aceptacion de
materias primas y envases primarios Aceptacion y liberacién en base a
en el momento de recepcion que se inspecciones, certificados.

base en evaluacion de riesgos.

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.
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;\\
? 3.5.4. Gestién de d
procesamientos

. 4 subcontratados

3.5.4.2 APROBACION DEL
PROCESADOR SUBCONTRATADO

Cuando la produccion
intermedia, el
procesamiento, el ey -
P e !EI alc_:aimce de la auditoria del proveedor debe
cualquier paso / incluir: _
intermedio se « Seguridad del producto

subcontraten a un . Trazabilidad efectiva
tercero o se completen | . Revisién HACCP
en otra empresa u otro :
sitio. « La seguridad del producto y las buenas

/\ practicas de fabricacion de alimentos

« Confirmaciéon 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 Gestion del tratamiento de proceso subcontratado

3.5.4.3 3.5.44

* Incluir procesos e Acordar enla
subcontratados en el plan especificacion del servicio
HACCP .

3.5.4.5 3.5.4.6

 Servicio prestado de * Un procedimiento de ‘
conformidad con los aceptacion documentado
contratos .

* Mecanismos documentados

. A=




3.6.
ESPECIFICACIONES

Incluido envases
primarios

Productos
terminados

Cualquier producto
0 servicio que pueda
afectar

Adecuadasy
Precisas

Limites definidos
para atributos
relevante al material

Especificaciones
precisas y
actualizadas

Productos de marca
de cliente, con
aceptacion formal

’/ COMIEXPRESS

Especificaciones de Materia Prima Codigo:

Documento referencia DREF- 2.1.1-01

Se debe verificar las caracteristicas organolépticas de los alimentos antes de adquirirlos y saber

cuando un alimento se encuentra en buen estado, apto para el consumo humano y en qué
condiciones debe encontrarse para que su tiempo de vida util sea el mayor posible.

A continuacion se detallan las caracteristicas de aceptacion o rechazo de los alimentos:

Carnes frescas:

Caracteristica de la carne ACEPTAR RECHAZAR

Color Res: rojo brillante Verdoso o café oscuro

Cordero: rojo Descolorida
Puerco: rosa palido Grasa amarilla
Grasa: blanca

Textura Firme, elastica y ligeramente | Superficie viscosa o pegajosa

humeda al tacto

Olor Ligero caracteristico Mal olor — Fuerte

Temperatura Refrigerada: a 2°C o menos Sin refrigerar o a mas de 2°C.

Congelada: -18 o menos A mas de 18 °C y con signos de
desc lacion

Pescado:

Caracteristica ACEPTAR RECHAZAR

Apariencia Agallas rojo brillante y humedas. | Agallas grises o verdosas sin
Ojos saltones, brillantes, himedos | mucus adherido.

y cristalinos. Ojos de pupilas grisaceas y
Escamar firmemente adheridas y | bordes rojos, opacos y
brillantes hundidos.

Textura Carney panza firmes y elasticas. Carmne blanda, flacida. Se
Al oprimir el pescado, la marca de | marca al hundir el dedo con el
os dedos no queda en el cuerpo. cuerpo

Olor Sin presencia de olor fuerte Agrio o amoniacal

Temperatura Fresco: de 0 a 2°C como maximo. | Sin refrigerary a mas de 2 °C.
Congelado: a-18°C o menos A mas de -18 °C o con signos

de descongelacion

Entrega Empaque limpio y entero Signos de descongelacion, con

Fecha de Implantacion: | No.Rev. | Fecha Revision Revisado por: Aprobado por: Pag. No.

Julio 2013 1
Jefe de Gerente General
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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, qule_iaﬁ, retiro de productos, pruebas de productos, auditorias de segundas y terceras partes,
y revisiones n linea) para completar las acciones correctivas necesarias y evitar su recurrencia.

* Cldausula * Procedimiento de * Investigacion
fundamental accion correctiva Resultados gje la

» Cuestiones relativas a » Causaraizy investigacion
la inocuidady preventivo registrados
calidad de los * Documentacion de no
alimentos conformidad

* Medidas correctivas

* Andlisisde causa raiz

* Evolucidnde la no
conformidad La
seguridad, calidad o
legalidad de un
producto estd enriesgo




3.8 CONTROL DEL PRODUCTO NO CONFORME

Informes del / 2 © Identificacion
o
Personal \ 2 4 Clara

Almacenamiento
Seguro

oo

Referencia al
Propietario de la
Marca
Responsabilidades ﬁ Gestion de
Definidas <= / Devoluciones

Eliminacion, reelaboracién, degradacion o destruccion registradas
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3.9 Trazabilidad

Fundamental
El establecimiento debera poder rastrear todos Llos lotes de productos de materia prima (incluidos

los envases primarios) desde sus proveedores, pasando por todas las etapas de procesoy despacho

a sus clientes y viceversa.
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e Toda la materia prima, lotes de productos y embalaje primario
desde el proveedor del sitio hasta su cliente

 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.

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

3-“]-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. Gestidon 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

* Procedimiento » Los procedimientos de * En caso de retirada, se
documentado de retirada retirada y retirada se informara al organismo
y retirada de productos, someteran a ensayo al de certificacion en un
capaz de ser operado en menos una vez al aio y plazo de 3 dias.
cualquier momento se conservaran los

resultados de la prueba.




jGracias!

Centro de
Especializaciones
Noeder

Conocenos mds haciendo clic en cada boton

@ MmO 00 v O



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

