(Ha identificado la organizacién problemas externos e
internos que son relevantes para sus objetivos y que afectan
su capacidad para lograr los resultados deseados de su
FSMS?

4.1

La organizaciongHa identificado, revisado y actualizado la
informacion relacionada con este asunto externo € interno?

4.1

La organizaciéon;Ha identificado partes interesadas
relevantes para el SGSA?

4.2

(Ha definido la organizacion los limites y la aplicacion del
SGSA para definir su alcance? y se mantiene como
informacion documentada?

4.3

(La organizacion ha establecido, implementado, mantenido,
actualizado y mejorado continuamente el FSMS de acuerdo
con los requisitos de ISO 22000?

44

La Direccion demuestra liderazgo y compromiso al
garantizar que la politica de inocuidad de los alimentos y
los objetivos del SGSA estén establecidos y alineados con
la direccion estratégica de la organizacion? jHay un decreto
de nombramiento?

5.1

(Ha establecido, implementado y mantenido la alta
direccion una politica de inocuidad de los alimentos que sea
apropiada para los objetivos y el contexto de la
organizacién? ;Se comunica, comprende e implementa la
politica de inocuidad de los alimentos en todos los niveles
de la organizacion?

521y
522

(Se asegura la alta direccion de que la responsabilidad y la
autoridad de los roles relevantes estén definidos,
comunicados y entendidos dentro de la organizacion?

53

(Ha identificado la organizacion los riesgos 'y
oportunidades que deben abordarse para garantizar que el
FSMS lograra los resultados deseados?

6.1

10

La organizacién;Mantiene informaciéon documentada sobre
los objetivos del SGSA?

6.2

11

Cuando la organizacion determina la necesidad de cambios
en el FSMS, ;se implementan y comunican esos cambios
de manera planificada?

6.3

12

Al crear y actualizar la informacién documentada, ¢la
organizacién asegura una identificacion y descripcion
apropiadas?

7.5.1,
7.5.2
y7.5.3

12

(La organizacion ha establecido, implementado, mantenido
y actualizado los PRP para facilitar la prevencion y
reduccion de contaminantes en los productos, el
procesamiento de productos y el ambiente de trabajo?

82y8.6

13

(La organizacion ha verificado y probado la eficacia del
sistema de trazabilidad?

8.3

14

(Se asegura la alta direccion de que existen procedimientos
para responder a posibles situaciones de emergencia o
incidentes que podrian afectar la inocuidad de los
alimentos?;La organizacion prueba periddicamente los
procedimientos cuando es posible?

84.1y
8.4.2

15

La organizaciéon ya tiene un equipo de HACCP? Para
realizar un andlisis de peligros, /el equipo de inocuidad de
los alimentos recopila, mantiene y actualiza la informacion
de referencia documentada?

8.5

16

(Hay un procedimiento con respecto a control de no
conformidad? ;Se ha informado o documentado alguna
discrepancia?

8.9.1




8.94.1,
8.9.4.2
. , , IS0/
17 (Existe un programa sobre alérgenos? ;Esta documentado TS22002
el programa? 1
clausula
10
895y
18 (Existe un procedimiento con respecto a la retirada de 2128(%2_51
productos? ;Se ha realizado la simulacion periédicamente? cléusula
15
(La organizacion realiza auditorias internas a intervalos
19 planificados para proporcionar informaciéon sobre si el 92
FSMS se estd implementando y manteniendo de manera )
efectiva?
(La alta direccion revisa el FSMS de la organizacién, a 931
20 |intervalos planificados, para garantizar su idoneidad, 1 0 2y
adecuacion y eficacia continuas? ’
1 La revision por la direccion considera el estado de las 932
acciones, de las revisiones por la direccion anteriores? e
La organizaciéon conserva la informaciéon documentada
. . . 933y
22 [como evidencia de los resultados de las revisiones de la 103
direccion? ’
No Pregunta clausula Prueba objetivo
7.1.1e
1 (Existe un programa de Mantenimiento y Reparacion de 2125(%/;_?
Hardware/Software? cléusula’
8
2 El departamento de TI tiene un historial de mantenimiento 753
y reparacion (formulario) para hardware/software? e
3 La organizacion;Mantiene informaciéon documentada sobre 6263
los objetivos del SGSA? Yo
1SO/
4 (Se han realizado restricciones de area relacionadas con TSZ_21002
areas sensibles con supervision y monitoreo? Clausula
18
(El departamento de Finanzas/Contabilidad tiene un
5 sistema para las actividades de pago? Como todos los 753
registros de adquisiciones estain documentados de manera e
completa, sistematica, ordenada y facilmente rastreable?
No Pregunta clausula Prueba objetivo
7.1.1,
7.1.3
. . . e
(Existe un SOP con respecto al mantenimiento y reparacion
! de maquinas? Iggg_slz
Clausula
8
(El departamento de mantenimiento tieneprograma de
2 mantenimiento (programa de limpieza rutinaria de 31
herramientas/maquinas) para todas las maquinas en PT. ’
XX?y lo he aplicado?
3 (Todos los materiales utilizados en el proceso de| ISO/
mantenimiento de herramientas y maquinas utilizan | TS22002




materiales seguros en la industria alimentaria? ;Esta bien

-1
Clausula

documentado y socializado? y68
7.1.3

(El formulario de reparacion de herramientas/maquinas

incluye una lista de la cantidad de equipos utilizados al

4 . -, -, 8.2
comienzo de la reparacion y al final de la reparacion? Para
que no quede ningiin material en la sala de produccion

82e
(La condicion de la maquina en produccion estd en buenas | ISO/TS

5 |condiciones y limpia? (Existe un procedimiento de|22002-1,

Autorizacion de Higiene? clausula
11
esla condicion del edificio en buenas condiciones (cumple

6 |con los requisitos para mantener la seguridad de los 8.2
productos alimenticios)?

82¢e
(El agua utilizada para la produccién cumple con los ISO/TS
7 s 22002-1,
requisitos? ,
clausula
6
82e
(El diseflo del area de produccion esta de acuerdo con los| ISO/TS
8 |requisitos? (no causa/se convierte en una fuente de|22002-1,
contaminacion) clausula
5
7.1.1,
7.1.3
(Hay un SOP para instalar una nueva maquina? ;El proceso e
9 |de instalacion de una nueva maquina pasa por un proceso | [SO/TS2
de validacion? 2002-1
Clausula
8
(Los objetivos de calidad y seguridad alimentaria del

10 |Departamento de Ingenieria estan disponibles y siempre de [ 6.2 y 6.3
acuerdo con las metas establecidas?

s . . . 741y

1 [¢Existe un SOP con respecto a la satisfaccion del cliente? 749
(Se ha realizado periddicamente una encuesta de 741

2 |satisfaccion del cliente para todos los clientes? ;Se guarda 74 2y
el documento? o

. . . 74.1,
3 (Existe un SOP/IK con respecto al manejo de las quejas de 749
los clientes? o
y7.43
. 74.1,
4 (Se pueden manejar y documentar adecuadamente las 749
. . o 4.
quejas de los clientes? y7.43
(Los objetivos de calidad y seguridad alimentaria del

5 |departamento de marketing comercial estan disponibles y|[6.2'y 6.3
siempre de acuerdo con las metas establecidas?

1 (Existe un SOP con respecto a la aceptacion de nuevos| 7.1.2y
empleados? 7.3
(Se ha asegurado la organizacion de que las personas

. . 712y

2 |requeridas para operar y mantener un FSMS efectivo sean 73
competentes? ’

3 Jesta en recepcionlos empleados han definido las| 7.1.2y




competencias de los empleados, las descripciones de los

puestos de trabajo de los empleados? 72
(Existe un SOP/IK con respecto a la evaluacion de

4 |competencias para los empleados? ;Se ha hecho esto para 75
todos los empleados? ;Se mantiene la documentacion? ’
(Existe un SOP/IK con respecto a la capacitacion de los

5 |empleados? (Existe un horario/programa de capacitacion 7.2
para los empleados de PT? XX?

(Existe un sistema de evaluacion de la capacitacion (p. ¢j.,

6 prueba posterior, certificado de capacitacion, 79
implementacion posterior a la capacitacion)? Y los ’
documentos estan despiertos?

7 (Existe un SOP/IK con respecto al estado de salud de los 39
empleados (examen médico)? ’

3 es; Todos los empleados han revisado su estado de salud (al 32
menos los manipuladores de alimentos)? ’

713y

9 (Hay un procedimiento disponible?mantenimiento y 2128000/; ?
reparacion de infraestructura . ’

clausula
4
713y
ISO/TS
10 (Estan las instalaciones e infraestructura en buenas| 22002-1
condiciones y ordenadas (comprobacion de campo)? Clausula
4y
5
. 7.1.6,
(La empresa tiene contratos/acuerdos con partes externas 740
en relacion con los servicios de eliminacion de residuos, e
. ’ . . . (]

1] |catering y lavanderia? ;jLa organizacion ha establecido e 1SO/TS2
implementado criterios para la evaluacion, seleccion, 2002-1
seguimiento del desempefio y reevaluacion de proveedores ,

. Clausula
externos de procesos, productos y/o servicios? 7
(Los objetivos de calidad y seguridad alimentaria del

12 |Departamento HRGA estan disponibles y siempre de|6.2y 6.3
acuerdo con los objetivos establecidos?

13 (Existen programas de preparacion y respuesta ante 34
emergencias en HRGA? '

7.1.5,
7.1.6
1 (Existe un SOP/IK con respecto a la adquisiciéon de ISO?TSZ
. o
materiales y servicios? 2002-1
Clausula
9
7.1.5,
7.1.6
Si la adquisicion de materiales y servicios se ha ajustado a e

2 |las especificaciones/requisitos pertinentes (por ejemplo: | ISO/TS2

criterios halal) 2002-1
clausula
9

3 |¢Existe un SOP/IK con respecto a la seleccion de| 7.1.5,
proveedores de materiales y servicios? ;Se ha realizado un| 7.1.6,
proceso de seleccion de todos los proveedores potenciales? | 7.4.2 ¢
(Hay un documento? ISO/TS

22002-1,

clausula




(El departamento de compras cuenta con una lista

4 actualizada de proveedores? 753
(AHI conoce el cambio de proveedores o productores de
5 |nuevos materiales (basado en los resultados de las consultas
con LPPOM MUI?
(El departamento de compras cuenta con un sistema de
6 alerta temprana para materiales cuyos certificados halal
estan a punto de caducar?
(Las muestras de materiales de los proveedores que recibe| 7.4.2,
el departamento de adquisiciones van acompafiadas de|ISO/TS2
7 |documentos relacionados con su estado halal (certificado| 2002-1
halal, descripcion del producto, especificaciones, flujo del | Clausula
proceso y origen de los materiales)? 9
(Existe un programa para la evaluacion de proveedores y se
¢ . 7.1.6y
8 |implementa de manera consistente? (tome 3 proveedores de 85
muestra) ’
(Los objetivos de calidad y seguridad alimentaria del
9 |Departamento de Compras estan disponibles y siempre de| 6.2y 6.3
acuerdo con los objetivos marcados?
8.3,
1 (La seccion de almacén estd respaldada por un sistema 21380/;_81
administrativo facil de rastrear? Clausula
16
82e¢
) (El almacén aplica el sistema FIFO en el almacenamiento de 2128(%/211?
materia prima? cléusula’
16
(Se registran todos los usos de materiales y productos con
3 |fines de produccion, I+D, ventas o salida del almacén para| 7.5.3
otros fines, el tipo, la cantidad y la designacion?
75¢€
(Todos los materiales en el almacén estan claramente ISO/TS
4 . 22002-1
etiquetados? Clausula
17
5 (Hay algtin producto que no esté certificado como halal por el
MUI?
Si la respuesta a la pregunta 5 es afirmativa, ¢los productos
6 | que no tienen certificacion halal se almacenan por separado de
los productos que tienen certificacion halal?
Si la respuesta a la pregunta 6 es afirmativa, ;se hizo la
separacion utilizando otra habitacion?
En caso de que la respuesta a la pregunta numero 7 sea
8 [negativa, ;la separacion se realizO mediante una particion
clara?
Si la respuesta a la pregunta 8 es negativa, ;la separacion se
9 . iy . o T
realiza utilizando diferentes estantes con sefializacion clara?
Si la respuesta a la pregunta 9 es negativa, ;la separacion se
10 |realiza separandolos en distintos palets pero utilizando la

misma estanteria con sefializacion clara?




82¢

1 (Existe un programa de limpieza en el area del Almacén? ZIZS(%/;?
(incluyendo superficie, medio de transporte, tarima) , ’
clausula
15
(Los objetivos de calidad y seguridad alimentaria del PPIC y
12 del Departamento de Almacén estan disponibles y siempre de| 6.2y 6.3
acuerdo con las metas establecidas?
(Cuenta el departamento de PPIC con un programa de
ani - - o 6.1.3,7.1
13 |P anificacion y programacion de la produccion? ;El programa y7.43
esta realizado y bien comunicado?
8.9.4.1,
8.9.42
14 (Hay alguna marca relacionada con el programa de Gestion de| ISO/TS
Alérgenos en el almacenamiento de material? 22002-1
clausula
10
1 (La seccion de Produccion cuenta con checklists/controles 81v85
de produccioén para cada producto, va bien? LYo
(El proceso de produccion presta atencion a los puntos
2 |criticos de control (PCC)? ;Hay monitoreo/registro de 8.5
PCC?
3 Si no se alcanza o se excede el limite critico del PCC, ;sabe 85
el empleado qué accion tomar? (tomar muestra) ’
(El Departamento de Producciéon ha proporcionado
4 evidencia de que los métodos y equipos de monitoreo y 37
medicion utilizados son adecuados para las actividades ’
relacionadas con el PRP y el plan de control de peligros?
Cuando no se cumplen los limites criticos del PCC, ;se
5 |identifican y manejan los productos afectados como| 8.9.2
potencialmente inseguros?
6 (El Departamento de Produccion ha definido lo que se debe 91.1
controlar y medir? o
82e
(El uniforme y el equipo de trabajo del empleado cumplen | ISO/TS
7 |con los requisitos para mantener la seguridad de los|22002-1,
productos alimenticios? clausula
13
(Los materiales utilizados en el proceso de produccion son
8 [solo ingredientes halal de acuerdo con los enumerados en la
lista de ingredientes halal conocidos por LPPOM MUI?
¢Si hay un producto cuyo estatus halal no esta claro (no
9 certificado halal)? (El equipo de produccion utilizado es
diferente del equipo de produccion de productos
certificados por MUI?
82,85¢
(El departamento de produccion cuenta con un SOP/IK que | ISO/TS
10 |regule el procedimiento de uso de las | 22002-1
herramientas/maquinas utilizadas por la produccion? Clausula
10
1 es;La implementacion del proceso de produccion estd
respaldada por un buen sistema administrativo? 7.5.3
8.1,8.2
esel proceso se lleva a cabo de tal manera que se evita la | ISO/TS2
12 |contaminaciéon del producto por materiales impuros y/o| 2002-1
impuros, asi como la contaminacion cruzada? Clausula

10




13

cuando no coincidenocurre, el Departamento de
Produccién reacciona ante la no conformidad y, en lo
posible, toma acciones para controlarla y corregirla?

10.1

14

(Los objetivos de calidad y seguridad alimentaria del
departamento de produccion estan disponibles y siempre de
acuerdo con los objetivos marcados?

62y63

15

(Existe un procedimiento de reelaboracion en el proceso de
produccion?

1SO/
TS22002
-1
Clausula
14

esLa seccion de Desarrollo de productos estd respaldada
por un sistema de administracion facil de rastrear.

753y
8.3

(Las muestras de materiales recibidas por el departamento
de Desarrollo de productos siempre van acompafiadas de
documentos/etiquetados que respalden el estado halal/la
identidad del material?

8.2, 8.5,

Es la seccion de productos;Desarrollo verifica
periodicamente el estado halal de los materiales utilizados y
busca reemplazarlos si hay materiales que aun no tienen un
certificado halal?

esta en desarrolloféormula, la seccion de Desarrollo de
productos siempre utiliza ingredientes con un estado claro
de seguridad alimentaria y estado halal?

8.5

(Existe un procedimiento de desarrollo de nuevos
productos?

8.5

esidentifico al responsable de la formulacion o composicion
del producto?

73y85

(Estan  bien documentadas las especificaciones de
materiales y productos terminados? Al determinar los
niveles aceptables, se asegura RND de que se identifiquen
los requisitos legales, reglamentarios y de los clientes
aplicables?

753
y8.5

(Los objetivos de calidad y seguridad alimentaria del
Departamento de [+D estan disponibles y siempre de
acuerdo con los objetivos fijados?

6.2y6.3

tiene el departamento;RND especifica métodos de
seguimiento, medicidon, andlisis y evaluacién, seglin
corresponda, para garantizar resultados validos?

9.1.1

10

(El Departamento de RND analiza y evalua datos e
informacion apropiados que surgen del monitoreo y la
medicion?

(La seccion de control de calidad tiene SOP/IK que regula
la calibracién de instrumentos de medicion/dispositivos de
monitoreo y mediciones de procesos?

8.7

(El departamento de control de calidad tiene un programa
de calibracion para todos los equipos/maquinas? ;Todos los
equipos/maquinas estan calibrados?

8.7

es cada ingredienteviene el estado de seguridad alimentaria
y control halal (QC Pass)? (Existe un POE que regule la
recepcion de mercancias?

82¢e
ISO/TS
22002-1,
clausula
16

es;Los procedimientos para recibir materias primas se
llevan a cabo de manera consistente? (tomar 3 muestras)

82¢e
ISO/TS




22002-1,

clausula
16

5 (Existe un plan de muestreo disponible para probar 71
materias primas y materiales de empaque entrantes, ’
procesos y productos terminados?

(Se han realizado consistentemente las pruebas de materias

6 |primas y materiales de empaque entrantes, procesos y 7.1
productos terminados? (tomar 3 muestras)

7 |¢Existe un procedimiento de liberacion del producto 8.9
disponible?

(Se ha almacenado la muestra retenida (tome 3 muestras) y

8 |[se ha verificado su almacenamiento en el almacén de 8
muestras retenidas?

9 (Existe un programa coherente para el manejo de productos 88 v 8.9
no conformes? Y e

10 esQC tiene un estandar aceptable para RM? 753v8
(Especificaciones de la materia prima) =2y
(Los objetivos de calidad y seguridad alimentaria del

11 |Departamento de QAQC estan disponibles y siempre de| 6.2y 6.3
acuerdo con las metas establecidas?

85e
(Existe un programa de control de plagas (interno/externo), | ISO/TS

13 |contrato de PCO, lista de materiales y MSDS, certificado | 22002-1,

de técnico, permiso de PCO, informe de PCO? clausula
12

No Pregunta clausula Prueba objetivo

82¢e

| (Existe un SOP/IK con respecto al proceso de limpieza y 2125(%/;_?
desinfeccion? , ’

clausula
11
82¢e
s . . ISO/TS
) (Existe un programa de saneamiento para todos los equipos 22002-1
y areas? ;Ha ido bien? , ’
clausula
11
82¢e
ISO/TS
3 | ¢(Hay una lista de materiales desinfectantes utilizados? 22,002_1’
clausula
6
y 11

4 Durante la auditoria de campo, ;estuvieron limpias todas 82
las areas y equipos? ’

5 (Existe un programa de limpieza y saneamiento (area,| 9.2, 8.8,
método, material, PIC, verificacion (prueba de hisopo))? 9.1,
(Los objetivos de calidad y seguridad alimentaria del

6 |Departamento de QAQC estan disponibles y siempre de| 6.2y 6.3
acuerdo con las metas establecidas?

No Pregunta clausula Prueba objetivo

1 [¢La politica de la empresa esta recogida en el SJH?




(Los objetivos de implementacion de HAS son entendidos
por todos los empleados relacionados con la produccion

2 |halal?;Los objetivos de implementacion de HAS son
entendidos por todos los empleados relacionados con la
produccion halal?

3 (Existe una descripcion del alcance de la implementacion
de HAS?

4 | Existe una estructura de Gestion Halal disponible?

5 | ¢Existe un Decreto de Designacion de AHI?

6 |¢(Cada equipo de AHI conoce sus deberes y autoridades?

7 eslista de referencias técnicas se puede utilizar como
referencia para cada seccion?

3 (Estan disponibles los SOP Halal para piezas relacionadas
con el proceso de produccion halal?

9 (Existe un sistema administrativo y de documentacién que
describa las interrelaciones entre las secciones?

10 (Se ha socializado SJH con los empleados de forma
regular?

1 (Existe comunicacion interna sobre la implementacion de
HAS por parte de la empresa?

1o |esse realiza comunicacion externa respecto a la

implementacioén de SJH por parte de la empresa




