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CONTROL DE CAMBIOS

CAMBIO DE
FECHA VERSION RESPONSABLE DESCRIPCION

14.03.2018 1 Mérida Cahuaya Creacién del documento.

13.08.2019 2 Rosario Fernandez Se incluyen un punto en caso visitas y vehiculos y se incluye responsabilidades.

31/10/2020 3 Marcela Espinoza Se incluye el registro SGCI RO2 Plan de analisis de control de calidad, se incluye en formacién al personal extemo (concesimaria de
comiday se elimina la realizacién de pruebas rapidas de alérgenos después de cada limpieza

15.07.2023 4 Marcela Espinoza Se adlc!on.a los procedlmlgptos SGCI 10P R0O2 plan~de co.munlcaqon elzxterna,. SGCI 16P. Disefio y desarrollo de prod~uctos, PRO 16P
Procedimiento de Recepcidn y Despacho de Castafia. Se incluyen los instructivosy registros para el alergeno castaiia.

25/01/2024 5 Marcela Espinoza Se cambia cédigo en el CAL 01P R09 Plan de Andlisis de control de calidad

Elaboro Aprobo:
Marcela Espinoza Juan Pablo Seleme
Fecha: 25/01/2024 Fecha:
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