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PARTE Il - DECLARACION DE INTENCIONES

o Fundamental . . .
p The compeny: shall be sbiie 1o demonstrate that it verifies the effa Declaracion de intenciones
' safety plan, and the implemergation of the reguiremeants of the GIS (SO')

the ute's food sefety and quality management system

l-!.h'!'.- Requirements .
st La declaraciéon de

I Ve o= ﬂ'\‘“ l“ 2 1 e I’\l'Oi' D’kr'ﬂ anTe X( H‘l"’“l c’lA’lf‘ intenciones
AL & menimam, the programme shall include ot least Four Adferert audi date eSfOblece el
throughout the yaar e fraquency at which @ach activity is audited shail be

Clausulas de relatyon to the neks sssocated with the actwity and previous sudit perfoema resultado eSperOdO
that form & part of the site s food safety and qualty systems, smcluding those S
|Q Norma food u!dty;mxho:n-'aty legality and l‘;-\x.'c.lt'_. ?,h.ul :m "r_mwm: at Lua',?";fr'»_: < del cum plllm Iento de
The scope of the intemal audit programme shall include, Although ths 5 not |OS ClOUSUIOS
st particulares. Todos
« HACCP or food safety phan, including the Attt to implament £ (e g |OS Siﬂos deben
cormectave actions and verification) cum pl ir con la

¢ prevequiste programemes (e g hypene, pest management)

« food gefence and food frawd Prawantion plans decl Orgcién de
» procedures mmplemented to achsove the Standarg - .
Infenciones.

Each ntermal aude within the programme shall have & defined scope and cor
actawy or a section of the MACCF or food safety plan
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¢ CUAL ES UN REQUISITO FUNDAMENTAL?

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

CODIFICACION POR COLORES EN EL ESTANDAR

Auditoria de registros, sistemas y documentacion

Auditoria de instalaciones de produccion 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 sixe’s sersor mar
*4.3 Diseno, flujo de productos y segregacion mplemencation of ct
Farclirsran mamrms =l o

4.11 Limpieza e higiene

5.3 Manejo de alérgenos

6.1 Control de operaciones

6.2 Etiquetado y control de envases

/.1 Formacion: areas de manipulacion, preparacion, procesamiento, envasado y
almacenamiento de materias primas
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REQUISITOS ADICIONALES

Solo se aplicaa 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
Bl |
Morma)

9 Se aplica cuando un sifio también maneja productos

comercializados. El sifio puede optar por incluirestos 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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La alta direccion

debe definir y Debe incluir

actividades de

mantener un plan SO
1.1.2 Plan de cultura de para desarrollar y comunicacion,

seguridad y calidad mejorar L"g,f{‘dicg?;‘g Leriﬁﬂ?;’s‘f :

medicion de
desempenio, tiempos
y revision anual

continuamente la
cultura de seguridad
y calidad
alimentaria.

.. . . Monitoreo y reporte
1.1.3 Objetivos definidos debe incluir a todo

el personal, no solo
a la alta direccion
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1.1.4 REVISION DE LA ALTA DIRECCION

v ¢ Qué se halogrado? | = g |
v Revisién de objetivos P :‘f ‘ ﬁ
v |dentificacion de metas y “

areas de mejora para el S &
proximo afno :
> == |
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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 "3 Comunicar claramente los
ué 2K \ medios de presentacion de informes




1.1.6 Sistema
de reporte
confidencial

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

1.1.7 Recursos

humanos y
financieros

* La direcciéon

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

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

1.1.9 Copia
formal de la
norma

* 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 operacidon 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
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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
r—:-ﬁ::a# 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 1.2.4
Seguridad
El personal debe alimentaria, calidad. La legalidad y la

informar los riesgos o la evidencia de productos autenticidad siguen siendo responsabilidad del
inseguros a un gerente designado sitio cuando se utiliza la experiencia externa.
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REQUISITOS 2: EL PLAN DE SEGURIDAD ALIMENTARIA: HACCP

Fundamental

La empresa debera implementar plenamente un plan efcaz 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

* Equipo multidisciplinar y procesos que deben
* 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 %

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 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 -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 niumero de la ultima 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 efcaz de la seguridad, legalidad y
calidad del producto.

3.3.1 Mantenimiento de registros

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

3.3.2 Finalizacion de registros

« Asegurar que todos los registros estéen
correctamente llenados, firmados, fechados
y archivados.
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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
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.

Herramienta para sistemas de verificacion | 1 \ s ‘
|
_ kS
.!

Confirma el funcionamiento al nivel correcto
Toma de decisiones informada ~
" &‘

Demuestra la debida diligencia Y. %
SN

l

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
en distintos momentos del afo. La frecuencia a la que se audite cada actividad debera Se deben definir acciones correctivas apropiadas
establecerse en relacion con los riesgos relacionados con la actividad y el desempefio en para cada no conformidad identificada.

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

= Las acciones deben asignarse a un responsable.
una vez al aho.

A L A
El alcance del programa de auditorias internas debera incluir, entre otros: Se deben establecer plazos claros y realistas para la
« plan de HACCP o seguridad alimentaria, incluidas las actividades para implementarlo implementacion.
(p. ej., aprobacion de proveedores, acciones correctivas y verificacion) - et
« programas de prerrequisitos (p. ej., higiene, gestion de plagas) El s_(_agwmlento debe estar documentado y ser
+ planes de proteccion de los alimentos y de prevencion de fraude alimentario verificable.
+ procedimientos implementados para cumplir con la Norma. A L LA AR

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 -
iIndependientes
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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
identifcar 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).
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3.5 APROBACION DE PROVEEDORES Y MATERIAS PRIMAS Y
SUPERVISION DEL RENDIMIENTO

351 Gestion de proveedores de materias primas y materiales de envasado

Fundamental
’ La empresa debera tener un sistema efectivo de aprobacién y monitoreo de proveedores para

que se entienda y gestione cualguier posible riesgo de las materias primas (incluidos los envases
primarios) para la seguridad, autenticidad, legalidad y calidad del producto terminado.

7
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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

| a 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 fin 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 alérgenos y posible contaminacion)

» riesgo de cuerpos extranos

» contaminacion microbiologica

» 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.
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3.5.1.2. APROBACION DEL PROVEEDOR

[ Certificacion Valida @} -

GFSI ==-===nn--

Incluye el alcance de
la M.P.

N

=
Aprobacion
de
Proveedores

~

. < |

J

T
- Evaluacién de Riesgo
]
\

----- Bajo Riesgo

- [ d‘i Auditorias de Proveedores ]

/

- - Frecuencia de Auditorias

'~ Resultados de Auditorias
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3.5.1.3 & 3.5.1.4 REVISION CONTINUA DEL DESEMPENO DE LOS PROVEEDORES

*Permitir gue 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 Gltimo 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

roveedores de envases primarios) tengan sistemas de trazabilidad adecuados en
uncionamiento.
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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.

\ g 9 A g

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 liberacion 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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3.5.4.2 APROBACION DEL PROCESADOR SUBCONTRATADO

3.5.4. %ESTION incluir:
PROCESAMIENTO
S
SUBCONTRATAD

J\Q/f El alcance de la auditoria del proveedor debe

Seguridad del producto
Trazabilidad efectiva

uando la produccién
intermedia, el

oS iento, el ) n
AlTacenAmiants 6 Revision HACCP
cualduier paso = La seguridad del producto y las buenas
subcontraten a un / A~ : 24 :
{e1Cer0 0 56 completen | practicas d_e fabricacion de_allmentos
SR SRS } Confirmacion Todo lo anterior forma parte del
/\ sistema de seguridad de gestion de productos
"‘ de proveedores
3.5.4.3 ‘ 3.5.4.4
* Incluir procesos * Acordar enla
subcontratados en el plan especificacién del servicio
HACCP .
3.5.4.5 ‘ 3.5.4.6
« Servicio prestado de \ * Un procedimiento de |
ggmcr)or;gi;:iod con los ) aceptacion documentado
* Mecanismos documentados ) \
| Al - —“‘Q




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
precisasy
actualizadas

Productos de marca
de cliente, con
aceptacion formal

=«

Especificaciones de Materia Prima Cidigo:

COMIEXPRESS

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: blanca

Grasa amarilla

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 0 menos A mas de 18 °Cy con signos de
descongelacion

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 vy
brillantes hundidos.

Textura Carney panza firmes y elasticas. Carne blanda, flacida. Se
Al oprimir el pescado, la marca de | marca al hundir el dedo con el
0s dedos no queda en el cuerpo. cuerpo

Olor Sin presencia de olor fuerte Agrio 0 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 0

~Jefede

operaciones

- 1
Gerente General
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3.7 ACCIONES CORRECTIVAS Y PREVENTIVAS

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

e Cldausula * Procedimiento de * Investigacion
fundamental accion correctiva Resultados gie la

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

* Medidas correctivas
» Andlisisde causa raiz

* Evolucidnde lano
conformidad La
seguridad, calidad o
legalidad de un
producto estd en riesgo
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3.8 CONTROL DEL PRODUCTO NO CONFORME

Informes del / > © |dentificacion
P
Personal \ 2 4 Clara

Referencia al
Propietario de la
Marca

Responsabilidades ﬁ Gestidn de
Definidas <= / Devoluciones

Eliminacion, reelaboracién, degradacion o destruccion registradas

Almacenamiento
Seguro

ool




3.9 TRAZABILIDAD

” 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.

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 afno.

* Incluir comprobacion de cantidad/balance de masa

» Trazabilidad mantenida donde se realiza el retrabajo }
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3.10. GESTION DE RECLAMOS, GESTION DE INCIDENCIAS,
RETIRADA/RETIRADA DE PRODUCTOS

Procedimientos

. Reclamos de Retiro y
. ‘ Retirada

Identificacion
de
Contaminacion

Planes de

Contingencia

Procedimientos
Documentados

Sistema
Implementado
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REQUISITOS 4- NORMAS RELATIVAS A LOS ESTABLECIMIENTOS

Disefio y construccion

Las instalaciones deben ser disenadas y
construidas de manera que minimicen los

riesgos de contaminacion.

7
Ny

Control de plagas

S

Limpieza y saneamiento
Establecer procedimientos de limpieza 'y
saneamiento eficaces para todas las areas de

la instalacion.

(?_)

Mantenimiento

Implementar medidas para prevenir la entrada y proliferacion de plagas en la instalacion.




4.1.4 PROCEDIMIENTO DE
NOTIFICACION Y
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.




4.2 DEFENSA ALIMENTARIA
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4.2.1 EQUIPO DE DEFENSA ALIMENTARIA

Cuando el personal participe en
evaluaciones de amenazas y planes de
proteccion de los alimentos, la persona o
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 AMENAZAS

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 * |dentificar posibles manipulaciones
los * Monitoreado y documentado

riesgos identificados * Revisado al menos una vez al ano
» Revisado formalmente al menos una
vez al ano

« Cumple con los requisitos legales en

el pais de venta o uso previsto.
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4.3 DISENO, FLUJO DE PRODUCTOS Y SEGREGACION
4.3 Diseno, flujo de productos y separacion

an Fundamental
) El disefio de la fabrica, el flujo de procesos y el desplazamiento de personal deberan ser los 4.3.1 — Zonas de riesgo de produccién

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

relevante.
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

Colores a usar por areas:
* Béasicos: verde, azul, blanco, amarillo, rojo

e Adicionales: naranja, morado, negro y rosa
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4.3.1 EVALUACION DE LAS ZONAS DE RIESGO DE PRODUCCION

Altoriesgo 1
/
Alto cuidado )
Evaluacion de riesgos
< documentada para
] . : * determinar la contaminacién
Alto Cuidado ambiental | cruzada de patégenos
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 TE

. Puntos de acceso para materia primay
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
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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 An previsto.

PASARELAS ELEVADAS

4.4.6
_rlj,; Pasarelas elevadas, escalones de acceso o entrepisos

B Se debe tener cuidado en el diseno, limpieza y mantenimiento
ﬂ de areas por encima, adyacentes / cerca de |la produccidn
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4.4.11 Cortinas de tiras de plastico

* Proteccidon contra peligros
* No impondra un riesgo para
la iInocuidad de los alimentos
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4.5. SERVICIOS PUBLICOS: AGUA, HIELO, AIRE Y OTROS GASES

&3 o . &

Uso de agua no
potable
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4.6.1 Especificaciones de compra de equipos

Referencia a
la legislacion
pertinente

Detalles
documentado
s de la
especificacion
de compra:

Adecuado
para el uso
previsto

Tipos de
materiales a
utilizar

Incluir
evidencia de
que el equipo

cumple con
los requisitos

Considerar la
autorizacion
basada en
requisitos
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4.6.2 Equipos en contacto directo con alimentos

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

4.6.3 Diseno y construccion de equipos

» El sitio necesitara:

* Procedimiento de instalacion documentado

« Limpieza e inspeccion documentadas antes de su uso
* Inspeccionado por personal autorizado

« Actualizacion de los procedimientos

« existentes del sitio

* Limpieza y mantenimiento continuos
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4.6.4 Movimiento de equipos 4.6.5 Almacenamiento de
estaticos equipos
- Debe haber un procedimiento * Debe haber un procedimiento

documentado que cubra como se documentado que cubra como
mantendra la seguridad se mantendra la seguridad
alimentaria y la integridad del alimentaria y la integridad del
equipo durante el movimiento del equipo durante el movimiento
equipo. 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 disefnado
especificamente para moverse y utilizado en areas
abiertas de productos se realice de manera
coherente y no imponga un riesgo para el
producto.

4.6.7 Equipo de carga de baterias

Almacenar donde no son una fuente de
contaminacion del producto
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4.9 CONTROL DE LA CONTAMINACION QUIMICA Y FISICA DE LOS
PRODUCTOS

49.1 492 Vidrio, pléastico fragil,

Control quimico Control de metales Ceromif:o y materias
similares
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4.9 CONTROL DE LA CONTAMINACION QUIMICA Y FISICA DE LOS
PRODUCTOS

49.4 495 49.6

Productos envasados o Otros
en envases de vidrio u Madera contaminantes

otros recipientes fisicos

fragiles
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4.10.1. SELECCION Y OPERACION DE EQUIPOS DE DETECCION Y ELIMINACION DE
CUERPOS EXTRANOS

Equipos de
seleccion
Optica

Filtros y
tamices

4.10.1.
Equipos de

detecciony |
eliminacion |

de cuerpos
extranos

Equipo de |

rayos X

LAI:

)

- gl




« 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.

 Validarse y justificarse la
ubicacion del equipo o
cualquier otro factor que
Influya sobre la sensibilidad
del equipo.

4.10.1.3 4.10.1.4

» Asegurarse de que la
frecuencia con la que se
realizan las pruebas del
equipo de deteccion y/o
eliminacion de cuerpos
extrafios esté definida y tome
en consideracion:

- requisitos especificos del
cliente

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

» Acciones correctivas

* Cuando se detecten o se

eliminen cuerpos extrafios
mediante el equipo, se debera
investigar su fuente de
procedencia. Debera utilizarse
la informacion relativa a los
materiales rechazados para
identificar tendencias vy,
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

4.10.21 Los fAltros y tamices que se utilicen para el control de cuerpos extrafios deberan ser de un
calibre o tamano de medio fAltrante especifco y deberan estar disefiados para proporcionar
la maxima proteccion Factible para el producto.

4.10.2.2 |Los fAltros y tamices deberan ser inspeccionados o probados de forma pericdica para
asegurarse de que no estan dafiados, con una frecuencia documentada en funcion del riesgo.
Deberan mantenerse registros de todos los controles. Cuando se identifiquen fltros o
tamices defectuosos se debera registrar, investigar el riesgo potencial de contaminacion de
los productos y tomar las medidas oportunas.
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4.10.3. EQUIPOS DE RAYOS XY DETECTORES DE

METALES
» Deberan utilizarse equipos de * El detector de metales o el equipo * El establecimiento debera
deteccion de metales, a menos que de rayos X debera incorporar. establecer e implementar
la evaluacion de riesgos demuestre « Un dispositivo de rechazo procedimientos para el
gue su uso no mejorara la seguridad automatico, para sistemas continuos funcionamiento y vigilancia de los
alimentaria. Cuando no se utilicen en linea, el cual debera desviar el equipos de deteccion de metales o
detectores de metales, la producto contaminado del flujo de de rayos X. Este debera incluir,
justificacion debera documentarse. produccién o bien dirigirlo a una como minimo:
La ausencia de equipos de ) unidad segura a la que solo pueda - responsabilidades de realizar las
deteccion de metales se basara en acceder el personal autorizado pruebas de los equipos
£l LS £ LI M eels o aeisesi - un sistema de detencion de la cinta - la efectividad operativa y la
el 1y Mt etesi (o, € - transportadora con alarma para los sensibilidad del equipo y cualquier
uso de rayos X, tamices finos o casos en que el producto no pueda variacion de ello para productos
filtracion de productos). ser rechazado automaticamente (p. especificos
ej. , en el caso de paquetes muy - los métodos y la frecuencia de
grandes) comprobacion del detector
 deberan utilizarse detectores en - registro de los resultados de las
linea que identifiquen la ubicacion pruebas.

del contaminante a fin de permitir la
separacion eficaz del producto
afectado.




4.10.4. Imanes

 Ubicacion, tipo y fuerza
de imanes debe
documentarse

Procedimiento para la
inspeccion, limpieza,
prueba de resistencia y
controles de integridad
de los imanes
utilizados para
seguridad alimentaria.
Mantener registro.

4.10.5. Equipos de
Seleccidn 6ptica

Los que se usan para
pruebas de producto
final, deben verificarse
conforme a
Instrucciones o
recomendaciones del
fabricante

Documentarse los
controles

4.10.6. Limpieza de

envases: tarros de

vidrio, latas y otros
rigidos

En funcion de la
evaluacion de riesgos

Implementar
procedimientos para
minimizar la
contaminacion por
cuerpos extrafos de
envases

Incluir cintas
transportadoras
cubiertas, inversion de
contenedores y
eliminacion de cuerpos
extranos mediante
enjuague

Pruebas de deteccion y
rechazo del envase de
prueba.

4.10.7. Otros equipos

de deteccion y
eliminacion

 Verificarse otros
equipos de deteccion y
eliminacion:
Separacion gravitatoria,
tecnologia de lecho
fluido o aspiradores.

« Documentar controles




4.11. LIMPIEZA E HIGIENE

Ok

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.

Control de
Higiene

Sistemas
Documentados

Limites
Aceptables

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.

Recursos de
L0 Limpieza

Métodos de
Limpieza

Seguros
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5. CONTROL DE PRODUCTOS

5.1 Diseno y desarrollo de productos

Se deberan implementar procedimientos de disefio y desarrollo de productos para productos o procesos nuevos,
asi como para cualquier modificacion del producto o de los procesos de envasado o fabricacion, a in de garantizar
la produccion de productos seguros y legales.

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
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¢, Qué debe hacer una empresa para cumplir con 5.27?

Etiguetado de alérgenos
Legalidad comprobada
Revisar cada vez que se produce
un cambio

Informacion precisa para el
diseno de etiquetas de terceros
Validar las instrucciones de
coccion para producir un
resultado consistente
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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 alergenos (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 in de establecer la presencia y probabilidad de contaminacion (contacto cruzado) por
alergenos. Debera incluir una revision de las especificaciones de las materias primas v,
cuando sea necesario, la adquisicion de informacion adicional de los proveedores, (p. ej.,
mediante cuestionarios que permitan comprender el perfil de las materias primas en relacion
con los alérgenos, sus ingredientes y la fabrica donde se producen).

5.3.2 La empresa debera identificar y enumerar todos los materiales que contengan alergenos
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
La legislacon en
muchos paises
requiere que la
presenda de
aléergenos alimentarios
se declare en el
paquete

BRCGS Version 09

5.3.2
alergenicos
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~

@

e Llevar a cabo una evaluacion de riesgos para identificar las rutas de contaminacion (contacto cruzado), establecer
politicas y procedimientos documentados para la manipulacion de materia prima, productos intermedios y
terminados.

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

Reelaboracion — deberan implementarse procedimientos para que la reelaboracion 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.

€ECEEEL
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5.4 AUTENTICIDAD DEL PRODUCTO, RECLAMACIONES Y CADENA DE CUSTODIA

5.4.1 EQUIPO DE EVALUACION DE LA VULNERABILIDAD

« 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
adulteracién o sustitucidon 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 certificacidon necesario para hacer

tales declaraciones.

5.4.7 Reclamaciones y pérdida de identidad

El flujo del proceso
debe controlarse para
evitar la perdida de
identidad.
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5.5 Embalaje del producto

El embalaje del producto y
el proceso de compra del

embalaje del producto
seran adecuados para el
USO previsto.
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5.6 INSPECCION DEL PRODUCTO, PRUEBAS DE PRODUCTOS IN SITU
Y ANALISIS DE LABORATORIO

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

é Requisitos legales

Riesgos de autenticidad del
producto identificada en la
evaluacion de vulnerabilidad

4 Calidad acordado en las
\ especificaciones del cliente
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5.6.7 - Gestion de ensayos no criticos
5.6.3. Verificacion de lavida util  parala seguridad y la legalidad

-  Pruebas no criticas para la sequridad v la
5.6.4. Instalaciones de ensayo P J y

) legalidad
de patogenos « Las pruebas son fiables, por ejemplo:
« Uso de metodos de ensayo reconocidos
56.5. Diseno de instalaciones * Procedimientos de prueba documentados
de laboratorio « El personal esta debidamente cualificado y/o

formado y competente
L. Lo « Uso de un sistema para verificar la exactitud
5.6.6. Analisis criticos para la de los resultados de las pruebas, por

seguridad y la legalidad ejemplo, pruebas de aptitud
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5.7 Liberacion del producto

La empresa se asegurara de que
el producto terminado no se
libere a menos que se hayan
seqguido todos los procedimientos
acordados.
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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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6.2 ETIQUETADO Y CONTROL DEL ENVASE

6.2.1

El embalaje para cada serie de _ 0.2.3 :
produccién debe llevarse a la linea Deben existir controles de embalaje

de manera formal y controlada un documentados especificos
proceso documentado. Siguiendo

6.2.4

_ _ El equipo de vision en linea se
Gestione los cambios de producto y probara al principio y al final de

las puestas en marcha de la linea para la produccion, y durante la
garantizar que la linea esté lista 'y ejecucién del embalaje con una

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

6.2.2
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6.3 CONTROL DE CANTIDAD: PESO,
VOLUMEN Y NUMERO

Requisitos legales (en el

pais de venta) que - :
deben cumplirse para el Los reQIStrOS deben

control de peso, mantenerse
volumen y nimero

e * * El producto debe

producto no se rija por la Cumplir con los
legislacid ' [o} .. :
eSSl requisitos del cliente
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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,
frecuencia y resultados




7. PERSONAL
7.1 FORMACION

7.1.1

Personal,
personal
SUELEL 1 7.1.2

contratistas o
Formacion

para
medidas de

control y
PCC

7.1.7 Revision

7.1.6
Registros de
entrenamiento

7.1.5
Procesos de

etiquetado y
envasado
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7.3 EXAMEN MEDICO

/.31

Notificacion de
enfermedad
para el personal
visita
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7.4.3 LAVADO DOMESTICO DE ROPA PROTECTORA

El lavado domeéstico es aceptable si:

« Laropa protectora se utiliza en

areas de bajo riesgo o productos
cerrados

» Laropa de proteccion no se utiliza
con fines de seguridad alimentaria
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8 - ZONAS DE RIESGO DE PRODUCCION: ALTO RIESGO, ALTO
CUIDADO Y ALTO CUIDADO AMBIENTAL

El emplazamiento debera ser capaz de demostrar que las zonas de produccion y
los controles son adecuados para evitar la contaminacion por patdogenos de los
productos.

8.2.3 PAREDES DESMONTABLES

Ajustada

El siti ntar con un iNi
sitio debe contar con u Administrado

procedimiento documentado :

para garantizar que las Autorizados
paredes Personal
desmontables se utilicen de capacitado
manera controlada.
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8.3 MANTENIMIENTO EN ALTO RIESGO Y CUIDADOS ALTOS

Herramientas y equipos
dedicados siempre

gue sea posible

Cualquier equipo Equipo de carga

retirado y devuelto portatil y de bateria:
debe tener un procedimiento de
procedimiento en su transferencia de
lugar antes de volver a quirofano visualmente

colocarlo. distintivo y dedicado
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8.5 LIMPIEZA E HIGIENE EN ZONAS DE ALTO RIESGO Y ALTO CUIDADO

= R

Los IfmitEmi-:r-:lhiuI-iﬂii:uz 5B
mencionaran al disenar los

metedes delimpieza y se

8.0.1

Los siiosdeben cumplir con
los requisitesde 411 e

implementar procedimientos B o et
adicienales para estas areas,
8.5.3 | 5.5.4
E|:|ui|:|-:| dedicado a areas de iEl equipc CIPno supondra
alto cuidado o alto riesgo. ningun riesgo!
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REQUISITOS 9
REQUISITOS APLICABLES A LOS PRODUCTOS COMERCIALIZADOS

9. Productos comercializados

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

Los productos comercializados son comprados y vendidos por
la empresa

Si 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.




PRODUCTOS COMERCIALIZADOS:
REQUISITOS

* Gestionar
correctamente &l

9 . 1 « Flan de Segundad

Allmentana/HACCP

_-"---:-
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