AUDITORIA INTERNA DEL SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD SEGUN 1SO 9001-2015

CALIFICACION: A. iteric i (10 puntos: tabl impl y se mantiene; las fase de
eriicar y : B. cumple puntos: implementa, :
|.. fase dol c. : bi
v i sistema); D. i (0 puntos ir , no se mantiene N/S).
CRITERIO INICIAL DE
CALLIFICACION
No. NUMERALES
av|w [ e [us
ale|c|o
ITEXTO DE LA ORGANIZACION
4 1 COMPRENSION DE LA ORGANIZACION Y SU CONTEXTO 10 5 3 o
1 |Se determinan las cuestiones extermas @ internas que son pertinentes para o proposito y direccion esiratégica de Ia organizacion 0
2 [Se realiza ol soquimisnto I revision ds a informacion sobre estas cuestiones extemas @ nternas. 0
iz DELAS v DELAS PARTES
SE HAN LAS E SON AL SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD Y SSTDE L
3 [ ha determinado s prtes Itorssadas y s equisios de otas parte Intresacas para of sisera e geston de Caldad [T 1 Ie
S5 roaliza el sequimiento y 1 revision Ge a informacion sobre e51as paries interesadas y sus requisios 1 T Tw%
3 DETERMINACION DEL ALCNCE DEL SISTEMA BE GESTION DE EALIPAD
Primer Pérrafo
So tione detorminado ol alcance segin
Procesos operativos, productos y servicios, instalaciones fisicas, ubicacién geogréfica.
Dobe estar y disponible,
|t alcance del SGC, se ha determinado segin N
Procesos operalivos, productos y serviios, instalaciones fisicas, ubicacion geogréfica
6 [Etalcance del SGC se ha determinado teniendo en cuenta los problemas exteros @ interos, as partss interesadas y sus productos y servicios? 0
7 [Se tlon disponble y documentado ef alcance del Sistema de Gestion T
8 [Se tien justificado /o documentado los requisits (exclusiones) que no son aplicables para i Sistema de Gestion? 0
4.4 SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD Y SUS PROCESOS
9_[Se tionen identiicados los procesos necesarios para el istema de gestion de la organizacien 3
1o o tenen dalocos o rorsparalaguston o os procesos tas medidas do R
control e indicadores y control de los mismos.
77 [Se manflens  conserva formacion documentada i Ta operacion de esios procesos. 3
SUBTOTAL] 0| 0| ©
Valor Estructura: i 100) 8%

5. LIDERAZGO
5.1 LIDERAZGO Y COMPROMISO GERENCIAL

|1 _Se demussta responsabiidad por art de s ala direccion paraa oficacia el SGC T 1 T To

5.1.2 Enfoque al cliente

o [5e Sl coniorn o oeon gt 8 podn i oG o i 3 ¥ e .
e s atsnsons o
szroumc
437 SmaeLccmeNTo E LaPoLTIcA
+ o vt e s oo e e ey e EERE

B z z fitica de calidad

po
S5 feno disponible a as paries ineresadas, 5o ha comunidado dentr de @ organzacién. [ T5T T%
IZACION

5 ROLES, RESPONSABILIDADES Y AUTORIDADES EN LA ORGANL

SUBTOTAL] 0 | 76 | 0 | ©

Valor Estructura: % Obter

o ((A+B+C) 1100) | 25%

6. PLANIFICACION
6.1 ACCIONES PARA ABORDAR RIESGOS Y OPORTUNIDADES

4 |se han establecido tos riesgos y aportunidades que deben ser abordados para asegurar que el SGC logre Ios resulados N
esperados
2 |La organizacisn ha previsto las acciones necesarias para abordar estos riesgos y oporturidades y os ha integrado en los procesos del sistema 0
©2 0% JETVOS DE LA CALIDAD Y PLANFICACION PARA LOGRARIOS
se han ISIGHSQ, G gestion? 1 [ To
T [Se maaons Wimaon dureniata i s Shpes” 1 [ To
3 PLANIFICACION DE LOS CAMBIOS
5| Existe un proceso definido para determinar la necesidad de cambios en el SGC y Ia gestion de su implementacion? | [T
SUBTOTAL] 0 | 0 [ 0 [ 0
Valor Estructura: 100) | 0%
7.1 RECURSO!
711 Genoratidades
4 |La organizacion ha determinado y proporcionado Ios recursos necesarios para el establecimiento, implementacion, mantenimiento y mejora 3
continua del SGC (incuidos los requisios de las personas, mediambientales y de infraestructura)
7.5 Recursos de seguimiento y medicion
7151 Generalidades
,|En caso de que el monitoreo o meicion se utice para pruebas de conformidad do productos y servicios a los requisitos especifcados, ¢se han N
| determinado los recursos necesarios para garantizar un seguimiento valido y fiable, asi como la medicion de los resultados?
7152 Trazabilidad de las mediciones
— — —
R n ol procesos y el logro de la conformidad de los 0
o y un proceso adquiridas
7.2 COMPETENCIA
L seha i dan afectar al rendimiento del SGC son competentes en cuestion de una
5 |adecuada educacion, formacion y experiencia, ha adoptado las medidas necesarias para asegurar que puedan adquirr la competencia 5
necesaria
7.3 TOMA DE CONCIENCIA
6 |Existe una metodologia definida para la evaluacion de la eficacia de las acciones formativas emprendidas. [T [ ]
7.4 COMUNICACION
e tiene difnido un para intenas y del 1a organizacién ] K
7.5 INFORMACION DOCUMENTADA
751 i
P T p—————————————— = I I
752 Creaciony
9 [Existe una metodologia documentada adecuada para la revisién y actualizacion de documentos. [ [ T
753 Control de Ia infon
0_[Se tiene un para el conirol s 1a Iformacion documentada requerida por o SGC. 1 T To
SUBTOTAL| 5 | 0 | 15 [ 0
Valor Estructura: 100) | 20%
8. OPERACION
5.1 PLANIFICACION Y CONTROL OPERACIONAL
T_[Se planifcan, implementan y conirolan Ios procesos necesarios para cumplr 10s requisios para i provision de senvicls. 3
2_[La salida de esta planificacion es adecuada para las operaciones de |a organizacion. 3
3 |seasegura que los procesos contratados extemamente_estén controlados. 3
4 |se revisan las consecuencias de los cambios no previstos, tomando acciones para mitigar cualquier efecto adverso. 0
8.2 REQUISITOS PARA LOS PRODUCTOS Y SERVICIOS
821 Comunicacion con el cliente
5 |La comunicacien con os clentes incluye informacion relativa a los productos y serviios, 3
6 |Se obtiene la los clientes relativa a los. p v . incluyendo las quefas. 3
7 | Se establecen los requisitos especificos para las acciones de contingencia, cuando sea pertinente. o
522 o Tos requisitos para los productos y servicios
5 |Se determinan los requisitos egales y reglamentaarios para los productos y servicios que se offecen y aquellos considerados necesarios para la 3
organizacién.
8.2.3 Revision de los requisitos para los productos y servicios
9 |La organizacion se asegura que tiene la capacidad de cumplir los requisitos de los productos y servicios ofrecidos. 3
10_|La organizacion revisa los requisitos del ciente antes d a o y servicios a este. 3
11 |Se confirma los requisitos del diente antes de a aceptacién por parie e estos, cuando no se ha proporcionado informacion documentada al 3
respecto
12 |So asegura que se resuelvan re 0s requisitos del contrato o pedido y o e 3
13 |Se conserva la informacion documentada, sobre cualquier requisito nuevo para los servicios 3
2.4 Cambios on Tos requisitos para fos producios y servi
14 |Las personas son conscientes de los cambios en los requisios de Ios productos y serviios, se modifica l informacion documentada pertenente N
2 esios cambios
53 DISENO Y DESARROLLO DE LOS PRODUCTOS Y SERVICIOS.
531 Generalidades
T ————_—r
532 Planiicacién del diseho y desarrolio
76 [ orgarizacon eterminafodas 1 tapas y orrces necesaros ara ol Gseio y esarlodo poducics y savicos ] ]
3.3 Entradas para ol diseno y desarrollo
Al Geterminar 105 requisios esenciales para 105 1pos especificos 0e productos y servicios a desarrolar, se consideran I0s requisios uncionales y
17 | de desemperto, los requisitos legales y reglamentarios. 0




s [P Toseen s envadas e oy desarolo v son convagEones T T 1 1

o |5 oTeEA TOTaG docueTada s9bre 6 anvadas 4l Geeto y desarolo T 1]

8.3.4 Controlos del diseno y desarrollo

20 [5° aplican 105 controles al proceso de Giseno y desarrolo, e Gefinen [os resulados a ograr
1 [Se realizan las revisiones para evaluar Ia capacidad de los resultados del GiseRo y desarollo para Cumpli 105 requisos.
S |5 reatzan acividad 5 Gue Tas saidas del Giseno y desarrollo cumplen 1os requisios e as entradas,
e aplican contrales al proceso Ge diseno y desarTollo para asegurar que: 56 1oMma UalquUIer aGCIon Necesaiia sobre [os probiemas
23 |determinados durante las revisiones, o las actvidades de verificacion y validacién
24|56 conserva informacion documentada sobre 1as acciones lomadas.
535 Salidas del disefo y desarrollo
5 |56 asegura que las saldas del diseno y desarrollo cmplen 103 requisios de 1as enradas
6 |57 #550u7a Que 123 Salias el e y Gesarolo: Son adecuadas para 08 pTOceS0s POSISTores para 3 rovin de proauciosy senvis
S5 asegura que las salidas Gel diseno y desarTollo; MGiuyen o hacen referencia a 103 f6quIsios G6 seguITIento y medicion, cuando sea
27 |apropiado, y a los crierios de aceptacion
Se asegura que las saldas del disefo y desarollo: especiican 1as caracterisicas de 08 producios y Senicios, qUe son esenciales para su
28 |propasio previsto y su provision segura y correcta
29 [Se conserva informacien documentada sobre Tas salidas del diseno y desarroll
ambios del diseno y desarrolio
o [5e entican, rovisan y Gonlrola los cambios hechios duante o Gsanoy Gesarrollo Ga os produciosy servicos
'S¢ conserva la i Gocumentada sobre 103 cambios del diseno y desarrolo, 13 resullados de as revisiones, 1a aulorizacion de 15,
31 |cambios, las acciones tomadas para prevenir los impactos adversos.
8.4 CONTROL DE LOS PROCESOS, Y SERVICIO:
541
32 {La organizacion asegura que los procesos, productos y serviios suinistrados exteramente son corforme a los requisitos. 3
33 |Se determina los controles & aplicar a los procesos, productos y servicios suminisirados extemamente. 3
34 |Se determina y aplica crterios para la evaluacion, seleccion, pefoy t 3
35 [Se conserva informacion documentada de estas acividades 3
5.4.2Tipo y alcance del control
janizacion se asequra ques 105 procesos, producios y o afecian d dversa afa capacidad
38| de la organizacion de entregar productos y servicios, conformes de manera coherente a sus clientes, 3
57 | 5% 96ien fos controles a apicar a un proveedor extemo y s saldas resuantes B
Considera ol mpacto potencial Ge 105 procesos, producios y Senicios ena capacidad de compi
38 {I0s requisitos del clinte y o legales y reglamentarios aplicables. 3
T Gontrol de sU sistema de gestion de Ia caidad. S
40 [se etermina a verificacion o actividades necesarias para asegurar que 1os procesos, productos y serviios cumplen con 10s requisios. 3
5.4.3 Informacion para los proveedores externos
41 |La organizacion comunica alos proveedores extemos sus requisitos para los procesos, productos y serviios. 3
42 |Se comunica la aprobacion de productosy serviios, métodos, procesos y equipos, la liberacion de productos y servicios. 3
43 |Se comunica la competencia, incluyendo cualquier caliicacién requerida de las personas. 3
4. |Se comunica las nteracciones del proveedor extemno con a organizacion 3
45 [Se comunica el controly fo del proveedor por
8.5 PRODUCCION Y PROVISION DEL SERVICIO
8.5.1 Control de la produccion y de la provision del servicio
46 |Se implementa Ia produccién  provision del servicio bejo condiciones controladas 5
Dispone de nformacién docurmentada que defing 1as Caraclerisicas 0e 103 produCios a product, Servicios a prestar, o las actidades &
47 |desempefiar.
4o |Dispone de iformacion documentada que Gefina os resultados a alcanzar
4o | 5% controa a disporibildad y el uso de recursos de seguimlento y medicién adecuados
5o |5° oo 1 mplementacion de acividades de segumenio y mediin en las elapas apropiadas.
51 |5e control el uso de a racsimciura y o entomo adecuado para Ia operacion do os procesos B
2 | 5€ controla Ia designacion de personas compelentes. 3
53 [Se conliola a valdacin y revalidacion perdica de la capacidad para alcanzar los resullados planiicados 5
54 [5% controla la mplementacion de acciones para prevemir 103 erores RUMnos.
55 [Se controla la mplementacion de acividades de Tberacion, enirega y posteriores a la enirega
552 biidad
56 |La organizacion utiiza medios apropiados para identiicar las salidas de los productos y serviios. 5
57| dentiica ol estado de as salidas con respecto a s requisios. 5
56 |Se conserva informacién documentada para permitr la razabiidad. 5
853 Propiedad fonte a fos clientes o proveedores externos
5o |La organizacion cuida la propiedad de los cientes e ras esta bajo ol control de la por | 4o
2 misma
60 |Se dentifca, verifca, potoge y salvaguarda a propiedad de los cintes o de los proveedores extemos suminisirada para su uiizacion o 5
1os productos y sevicios.
1 |Se informa al ciente o proveedor externo, cuando su propiedad se pierda, deteriora o de algun otro modo se considere inadecuada para el uso y 5
e conserva la informacién documentada sobre o ocurrido,
554 Preservacion
52 |-a organizacion preserva las saldas en la produccion y prestacion del servcio, en la medida nocesaria para asegurar a conformidad con los 5
requisitos.
. riores ala entrega
63 [Se cumplenos requisitos para las aclidades postenores a 1a enlrega asociadas con 105 producios y Serviios
(AT determinar el alcance e fas acividades posteriores a la enirega a organizacion considera los requisios egales y reglamentaros
64
65 [Se consideran las consecuencias potenciales no deseadas asodiadas a sus producios y Servicos o
66 |S° considera a naturaleza, el Uso y a vioa Gl prevista de Sus producios y Servicios 3
67_[Considera los requistos del certe. 0
‘66 _|Considera la retroalimentacién del clente. o
5.5.6 Control de cambios
69 |La organizacion revisa y controla los cambios en la produccién o 1a prestacion el servicio para asegurar la conformidad con los requisitos.
70 |Se conserva informacion documentada que describa la revision de s cambios,las personas que autorizan o cualguier
ccion que surja de la revision.
5.6 LIBERAGION DE LOS PRODUCTOS Y SERVICIOS
71 |La organizacion implementa las disposiciones planificadas para verlfcar que se cumplen los requisitos de los productos y serviios.
72 [Se conserva la nformacion documentada sobre Ta Tberacien de 10s producios y Senvicios
73 aceptacién 0
74 |Existe trazabildad a las personas que autorizan la beracién,
5.7 CONTROL DE LAS SALIDAS NO CONFORMES
75 |La organizacion se asegura que las salidas no conformes con sus requisitos se identifican y se controlan para prevenir su uso o enlrega. 3
76 |La organizacion toma las acciones adecuadas de acuerdo a a naturaleza de la no conformidad y su efecto sobre la conformidad de los N
productos y serviios.
77 |Se verifica la conformidad con los requisitos cuando se corrigen las saiidas no conformes. 3
78 |La organizacion trta las salidas no conformes de una o més maneras 3
76 |La organizacion conserva informacién documentada que describa la X tomadas, | btenidas o N
dentiique la autoridad que decide la accién con respecio a la no conformidad.
SUBTOTAL| 10 | 60 | 78
Valor Estructura: i 1100} 5%
5. EVALUACION DEL DESEMPENO
5.1 SEGUIMIENTO, MEDICION, ANALISIS Y EVALUACION
9:1.1 Generalidados
1 |La organizacion determina que necesita seguimiento y medicin.
2| Determina los métodos de seguimiento, medicién, anisis y evaluacién para asegurar resultados valdos.
3 |Determina cuando se lleva a cabo el seguimiento y la medician.
4 |Determina cuando anaiizar y evaluar los resuitados del seguimiento y medicion.
5 |Evalia ol desempero y la eficacia del SGC.
6 |Conserva informacién documentada como evidencia de los resultados.

5.1.2 Safisfaccion del cliente

:
9.1 lisis y evaluacion

9.2 AUDITORIA INTERNA

10 L lleva a cabo audit t tervalos planificad

e SGC conforme con | it de la organizacion y tos de laNTC ISO

s audit
9001:2015.

La organizacién planifica, establece, implementa y mantiene uno o varios programas de auditoria.




13 |Define los criteris de audioria y el alcance para cada una. 0
14 |Selecciona los auditores y lleva a cabo auditorias para asegurar la objetividad y la imparcialidad del proceso. 0
15 |Asegura que los resuitados de las auditoias se informan a la direccion. o
16 |Realiza las correcciones y tomalas acciones correctivas adecuadas. o
17 |Conserva informacion documentada dela b fay los resultad o

9.3 REVISION POR LA DIRECCION

9.3.1 Generalidades
45 |La alta direccion revisa el SGC a intervalos planificados, para asegurar su conveniencia, adecuacion, eficacia y alineacion continua con la o

estrategia de la organizacion.

932 Entradas de la revision por a direccion
19 |La alta direccién planifica y lleva a cabo la revision sobre el estado de | de las revisiones previas. 0
20 |Considera los cambios en las cuestiones extemas @ inferas que sean pertinentes al SGC. 0
21 |Considera la informacion sobre el desempefio y la eficiencia del SGC. 0
22 |Considera los resultados de las audiorias 0
23 |Considera ol desempeto de los proveedores externos. 0
24| Considera la adecuacion de 105 recursos 0
25 |Considera la eficiencia de las acciones tomadas para abordar los riesgos y las oportunidades. 3
26 |Se considera as oportunidades de mejora 0

9.3.3 Salldas de la revision por fa direccion
27_Las salidas de Ia revision incluyen decisiones y acciones relacionadas cor mejora 0
26_[Indluyen cualquier necesidad de cambio en ol SGC. 0
29 [indluye fas necesidades o 0
30 |Se conserva informacién documentada como evidencia de s resultados de as revisiones. 0

SUBTOTAL| 0 | 0 [ 0 [0
Valor Estructura 1100)
10. MEJORA
104 Generalidades
L ha determinado y de mejora it con los. 3
requisitos del cliente y mejorar su satisfaccién.

0.2 NG CONFORMIDAD ¥ ACCION CORRECTIVA
2 | tela X ¥ corregira 5
3 |Evalua la necesidad de acciones para eliminar las causas de la no conformidad. 5
4 implementa cualquier accién necesaria, ante una no conformidad 5
5 |Revisa la eficacia de cualquier accion correctiva tomada, 0
6 |Actualiza los riesgos y oportunidades de ser necesario. 0
7 |Hace cambios al SGC si fuera necesario 0
8 |Las acciones correctivas son apropiadas a [os efectos de las no conformidades encontradas. 0
o |Se conserva informacion documentada como evidencia de fa naturaleza de las. ualqier accion tomada y los resultados dela | 4,

accion correctiva.

0.3 MEJORA CONTINUA
10 |La organizacién mejora continuamente la conveniencia, adecuacion y eficacia del SGC. 0
11| Consideralos resuitados del andlisi y evaluacion, las salidas e la revision por Ia direccion, para determinar si hay necesidades u oportunidades o

de mejora
SUBTOTAL| 10 | 75 | 3 [0
Valor Estructura: % 100) 25%
RESULTADOS DE LA GESTION EN CALIDAD
NUMERAL DE LA NORMA % OBTENIDO DE IMPLEMENTACION ACCIONES POR REALIZAR

|4 CONTEXTO DE LA ORGANIZACION % MPLEMENTAR
., LIDERAZGO 25% IMPLEMENTAR
. PLANIFICACION 0% IMPLEMENTAR
2 20% IMPLEMENTAR
. OPERACION 19% IMPLEMENTAR
. EVALUACION DEL DESEMPENO 0% MPLEMENTAR
0. MEJORA 25% IMPLEMENTAR

TOTAL RESULTADO IMPLEMENTACION a%

Calificacion global en Ia Gestion de Calidad BAJO




EVALUACION SISTEMA DE GESTION DE LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS SEGUN ISO 22000-20015

(CRITERIOS DE CALIFICACION:

m puntos: Se establece, se i ] Ias fase de Verificar y Actuar para la Mejora el sistemal;
untos: Se establece, no se 3 fase del Hacer del sistema);
< Cume son el mirno del o seinciao untos: Se ssablecs, o se \mp\em'a ; deal y sistema);
D. puntos: NS).
CRITERIO INICIAL DE
CALLIFICACION
No. NUMERALES RIERIECRE
8 [c|o
4 Sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos o lelsle
4.1 Requisitos generales
|La organizacién establece, documenta, implementa de la inocuidad de los alimentos y este &5
actuarzadod cuando sea necesario de acuerdo con s requstos de a Norra 150 72000:2005,
2 definido el alcance del delos alimentos.
3 |Eralcance especifica los productos o categorias de productos, s procesos  los lugares de produccion cublertos por el sistema de gestion de.
Ia inocuidad de los alimentos.
Se asequra que o denfican, evaldan y contoln 02 palros relaconados on e inooudad d 0s alimertos ezonablemerte reviies para
4 roductos dentro del alcance del sistema, de tal manera que & idor directa ni
ndreciaments’
5| Se comunica la informacion apropiada, a través de toda la cadena alimentaria, relativa a temas de inocuidad relacionados con sus productos?
s a desarrolo, la yla actual el istema de gesiion de Ia inocuidad de los
alimentos a través de la organizacién, hasta el grado a la inocuidad de
Se evalua periodicamente, y actualizar cuando sea necesario, el sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos para asegurarse de que el
7 |sistema refieja las actividades de la organizacién e incorpora la informacion més reciente de los peligros sujetos a control relacionados con la
inocuidad de los alimentos?
4.2 Requisitos de la documentacién
424
8 Se cuenta con dedlaraciones documentadas de una politica de la inocuidad de los alimentos y de objetivos relacionados (véase 5.2),
9 |Se cuenta con y Ia ISO 22000:20057
1o |Secuenta necesita eficaz desarrollo, y
gestion de la inocuidad de los alimentos.
4.2.2 Control de Ios documentos
11" |Los documentos requeridos por o sistema de gestién de la inocuidad de los alimentos son controlados?
- o5 cambi Se revisan antes de su implementacion para delerminar sus efecios sobre la
Inoeind o los almaniosy ou mpactssebrs &1 saloms o gooion e s mocuidad o os imonbs?
Socuenta los controles
2)aprabat 105 documentos on cuanio  su decuacin riesdo sy isin,
Dyreveary scaisar
) asegurarse de que se centfcan s cambos o eslado e revisén actualde los documentos,
1 quelas los puntos de uso,
O aegurarssdo qoe o documentospomanecen ooty fchment Genifesmios
1 asegurrs s e se cenifcan o documriosparinenis d orgenaxaro y e controla s iy
) preveni el que estén identificad el caso de
L8 5o mangan por cuslauir razon
4.2.3 Control de ios registros
14 | 8e cuenta con procedimiento documentado para defini los contro para la identificacion, ol
el y los registros?
15 _|Los registros permanecen legibles, facimente identiicables y recuperables?
76 |[os regisiros se establecen y mantienen para proporcionar evidencia de la conformidad con 105 r6quIsios asi como e de Ia operacion eficaz del
sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos?
SUBTOTAL| 0 0 [0 [0
Valor Estructura: % Obtenido ((A+B+C) 1100) 73

5.0 Responsabilidad de la direccion
5.1 Compromiso de la direccién

La alta direccién 6 6n de Ia inocuidad de los
alimentos, asi como con la mejora continua de su eficacia?

los objeti Ia inocuidad de los alimentos,

Ia organizacion la los requisitos de esta Norma Internacional, todos los requisitos legales y

s como los requisitos del cliente relacionados con la inocuidad de los alimentos,
) estabeciendo a polica de fa nocudad e los almentos,
9 tlvando s cabo s revisonespor i iece

&) asegurando la disponibilidad de

5.2 Politica de la inocuidad de los alimentos

2 |La ala direccién define, documenta y comunica su politca de la inocuidad d los alimentos?

La aa direccion se asegura de que la politca de la inocuidad de los alimentos:

3 e apopiad pra s uncin aue cumple o crgaizacin donr e o cadens sienar

b) es conforme con los yconlos mutuamente con l0s clientes sobre la inocuidad de s
5 |almentos,

e comunica, implementa y mantieni on todos los niveles d la organizacion,
950 evsa para s continua adscuacon (véase 58)
2 la comunicacion de manera adecuada (véase 5.6), y
ot resparaads por bjethes medblos
del sistema liment

L alta recionse asoqua que
4+ |2)5e lleva a cabo l planifcacion del sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos para cumpli los requisitos citados en el apartado 4.1,

hcome s ot e e rganizacion que apoyan a nocdad de s aiments,

) se dela inocuidad de los al do se planifcan e e
4 idad y autoridad
5 | quelas ¥ autoridad definidas y son . pera
1a operacion y el el sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos,

5 [Todo el personal tene fa Ge nformar a las Gentiicadas sobre los problemas gestion de la nocuidad

e los alimentos?
7 |E1 personal . y autoridad para gistrar acciones?

5.5 Lider del equipo de Ia inocuidad de los

entos

8 |La alla dreccién designo a un lider del equipo de I inocuidad de Ios almentos?
El lider del equipo de la inocuidad de los alimentos tiene la responsablidad y autoridad para:
)il o o de nocidad s o smeros (base 7.32)y ceenizer s rsbe

9 |b) asogurar la formacion y de. de los al

62
O ot s oo ssamese. mplomont, mantond y et o e e gestion de la inocuidad de los alimentos, y
) informar a a alta direcci6n de la organizacion sobre Ia eficacia y adecuacion del sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos.

5.6 Comunicacién
5.6.1 Comunicacién externa

. implementa y fi
o acdaren y contratistas,
) liontes o consumidores, on partcuar con rlacién  a informacion sobre efproducto incluyendola Insircciones rlativas aluso proviso,
0 y. cuando o Cacucdad), las Gonsulas. 15 contatos o fa aiancien do podidos, muyendo
eemodeadonea y1a reroslmentacén dl cians, incuyendo sus queas,
©) autoridades legales y reglamentarias, y
d fectan a, 0

Seran afectad: la eficacia o gestion de la inocuidad de los
alimentos.
La proporciona 8 [ tos relativos a la inocuidad de los alimentos de los productos de a organizacién que
11 |puedan ser dentro de la 510 50 para la
inocuidad de los necesitan ser Ia cadena alimentaria.

12 |Se mantiene registros de las comunicaciones?

13 [Los idades legales. . relativos a la inocuidad de los alimentos, estan disponibles?

14 |1 personal designado debe tiene definida la responsabildad y autoridad para comunicar externamente cualquier informacion concerniente a la
inocuidad de los alimentos.

5 | atave 5 de entrada para la actualizacion del sistema y |a revision
por a direccion?
5.6.2 Comunicacion interna
16 | L@ organizacion establece, implementa y mantiene i con i que afectan ala
inocuidad de los alimentos?
Ia organizacién se asegura que se informa oportunamente al equipo de la inocuidad de los alimentos de los cambios realizados a, entre otros, lo
siguiente:
a) Pmduclos 0 nuevos productos;
b)m: pecentes ysarvicos
O Semas y cqupon o pro
2 locates d produccion. ubicacon de os equipos, enfomo circundante;
e) programas de limpieza y desinfeccion;
17 |0 sistamas de embalae. amacenamierto y disibucien:
personal v
2 reauianon legales y reg\amenlanos
relativos a | I idad de los alimentos y las medidas de control;
. del sector y ofr la organizacion
de las partes int
1) quejas indicando peligros relacionados con la Tnoeuinddo o alimento, asociados f poducto
m) otras condiciones que tengan un impacto en la inocuidad de los alimentos.
16 |l eauipo de Ia inocuidad de los alimentos debe asegurarse de que esta informacién sea incluida en la aclualizacion del sistema de gesiion de la
inocuidad de los alimentos?
19 |La alta direccion se asegura que la informacién pertinente sea incluida como informacién de entrada para la revisién por la direccion?
5.7 Preparacion y respuesta ante emergencias.
2 |t implementa para gestionar potenciales situaciones de emergencia y accidentes que
pueden afectar a la inocuidad de los alimentos y que son pertinentes a la funcion de la organizacién en Ia cadena alimentaria?
5.8 Revision por la direccion
5841 i
21 |Laalta direccion revisa a intervalos planificados el sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos para asegurarse de su conveniencia,
adecuacion y eficacia continuas?




22 |Esta revision incluye la evaluacién de las oportunidades de mejora y fa necesidad de efectuar cambios en el sistema de gestion de Ia inocuidad
de los alimentos, incluyendo la politica de Ia inocuidad de los alimentos?
23 |Se mantienen registros de las revisiones por la direccion?
5.8.2 Informacién para la revision
Lainformacién de eirada par s reviin por s diccien inluy entre oss, formacien soeo
2 las acciones de seguimiento de revsiones por la deccion prev
los resultados de \as véase 8.4.3)
2 |:) cunsianciascamblantes ue pusdan fecar s iocukiad de s alimentos (véase 5 s 2),
mergencia. acmaemes (1éase 57)y rerada del poduco vease 7109
actualizacion d
)1a revision de idad mmuyenaa la (véase 56.1),y
9) auditorias externas o inspecciones.
5| Los datos se presentan de manera que permita a a alia dreccion relacionar la informacien con Ios objeivos establecidos del sistema de geston
de la inocuidad de los alimentos?
5.8.3 Resultados de la revisién
suhados do I evistn pr s deccin indlyen es dcisonesy acionss relaciondas con
o7l acaguramionto e I noeukda e los amentos (ve
28 |)lo mefrsdo  efcacia del st de getindo a nocuidad de los alimentos (véase 55),
©)las necesidades de recursos (véase 6.1), y
2 s rovisiones do a potica do a nocuidad defos almentos de fa rganizacien y o bjetivos rolacionados (véaso 5.2).

AL

SUBTOT/
Valor Estructura: % Obtenido (A+B+C) 1100)

#REF! | #REFI [#REFT
#REFL

6 Gestion de los recursos.
1 Provisién de recursos

La organizacion proporciona los recursos adecuados para establecer, implementar, mantener y actualizar el sistema de gestion de la inocuidad
7

1| de los alimentos

6.2 Recursos humanos
6.2.1 Generalidades.

E1oquizn o a inocidad de oo linenios y s porscnl e resice atvidadss e stactn aa nocidad do s lmentos son
competentes y tiene la educacion, formacion, habilidades y experiencia apropia

Cuando se requiere la asistencia de expertos exi 3 6n, operacién o sistema de gestion de la
inocuidad de los alimentos, los registros de I i tratos definiendo la y autoridad de dichos
expertos?

622 de conciencia y formacién

organizacion:
a) idanifo s competancisnecesara pra o persona cuyss soiidases sfoctana s nocuiiad de os simentos,
o tomar de que el personal tiene la competen
©) asegura de qoe ol porsons respanssble e rdizar o saguimento, s cowecciones s besiones corecives del sistema de gestén de a
inocuidad de los alimentos esta formado,
2 evaluaa molemeriacion y o ecacia do os purtos o). )y

idades individuales para contribuir a la inocuidad de los

alimentos.
) asegura de que el roqusio douna 6 todo el tvidades afectan a la
inocuidad de los alimentos,

) mantienc los regisros6 aproplados sobre Ia formacion y s acciones descrias e los puntos b) ).

6.3 Infraestructura

La organizacion proporciona y mantener la para implementar los requisitos de la norma
1S0 2200020057

6.4 Ambiente de trabajo

La organizacién proporciona g ambiente de P requisitos
de la norma SO 22000:20057

SUBTOTAL

Valor Estructura: % Obtenido ((A+B+C) [100)

7 Planificacién y realizacion de productos inocuos
7.1 Generalidades

ingredientes apropiados para sus usos previstos.

1| crganizcn iy coartos proosos necsarios paraaeatzacndo it e ‘ o ‘ ‘ ‘

5 |La organizacin implementa, opera y asegura la eficacia de las actividades planificadas y de cualquier cambio en las mismas. Esto incluye los
PPR asi como también los PPR operativos ylo el plan HACCP?

7.2 Programas de prerequisitos (PPR)
La organizacion establece, implementa y mantiene uno o mas PPR para ayudar a controlar
3 |2l probablided de Inocur pefgros ara s Inoculdad e ks limertos en el prodictoa aves el smbints e rabef 10
Ia corlaminacién biogia, quimicayfisca de poducto o Ios productos, incuyendo a contaminacin cruzada enire roductos, y
©)los niveles de peligro Ia inocuidad de ol roducio y onef elabora.
Los PPR:
a) Son apropiados a las necesidades de la organizacion en relacion a la inocuidad de los alimentos,
4+ |b) Son apropiados al tamario y al tipo de operacion, y a la naturaleza de los productos que se elaboran y/o manipulan.
©) 3o Implements a ravés del stams de roduccih en fotaldad, Lt como programas de aplcacin en genersl ' como programas
aplicables a un producto o linea de produccin en particul
25 Son aprobados por f aquipo de 3 inocuriad e Ios almentos
5 los requisitos legales y lo dicho
los PPR, consideray utlzar a da (por ejemplo los legal
6 |y reglamentarios, os requisitos del cliente, las di . los principios y los codigos de practica de la Comision del o
Aimentarius, las normas nacionales, internacionales o del sencr)”
La organizacicn considera o siguiente alestablecer eios programas
los edificios y lacionad
los locales, lrahzm Vi i los empleados;
|:) los suminisios do ar, . onergi s seicis
endo la los desechos y de las aguas residual
olla ldone\dad de o aaiipos accesiiidad paa a impieza, o marlenimento y ‘mantenimiento preventi;

2 |0 s ingrecientes, 105 producios imicos y e embalaje). los
Rist-ommd (puv e‘emplu 2gum. i, vapry eloy| n mspwmn (de el y yla sjemplo
el almacenamiento y el
9)1as medidas para Wevemr e contaminacioncruzada;

h) la impieza y desi

i) el control de p\agas‘

) Ia higiene del

k) otros aspectos segun Sea apropiado.

8 [La veriicacion de los PPR se planifica?

9 [Los PPR deben se modifican segin sea necesario?

10 | Se deben mantiene registros de las veriicaciones y las modificaciones?

11 |Los documentos especifican de qué manera se gestionan las actividades incluidas en los PPR?

73 preliminares para permitir el analisis de peligros
731 Gonoralidades
12 [To informacion pertinete necesariapara levar  calbo o andlss de palgros s recopilada, mantiens, actualizay documenta? [ T 1]
13 Se mantienen los registros?
7.3.2 Equipo de la inocuidad de los alimentos.
14_Se_cuenta con un equipo de Ia inocuidad de
ipo de Ia inocuid: discipl desarrollo y la

15 mpimoniacen dos e o ‘gestion de la inocuidad de los alimentos. Esto incluye, entre otros, los productos de Ia organizacién, los procesos,
los equipos y los peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos dentro del mbito del sistema de gestin de la inocuidad de los
alimentos?

16 [Secuota coneiros aue domuesten e e d 1 cuidad da o aimentos o s conocimentosy  sprociaerds? ‘ ‘ ‘ ‘

7.3.3 Caracteristicas del producto
7.3:3.1 Materias primas, ingredientes y materiales en contacto con el producto
Todas las materias primas, los ingredientes y los materiales en contacto con el producto son descritos en documentos con el detalle que sea
necesario para llevar a cabo el analisis e peligros? incluyendo o siguiente segin sea apropiado;
)l caracorisicas iokogioas, quimias y fisas:
for ditivos y del proceso;
©) el origen;

17 |d) el método de produccién; 10
)los melodos de embaley dtibucin
1) las condiciones de al o'y la caducidad;

9) la preparacion ylo oo} provioa su uso o procesamiento;
) los criterios de aceptacion relacionados con la inocuidad de I e de l ydelos

18 | La organizacion identiica los requisitos legales y reglamentarios de inocuidad de los alimentos relacionados con lo anterior?

19 |Las descripciones se mantiene actualizadas?

733 isticas de los productos fi

L los prod documentos necesario para llevar a cabo el anaiisis de peligros,
incluyendo informacién sobre los siguientes aspectos, segin sea apropiado:
a) el nombre del producto o identificacion similar
b) la composicion;
©)lascaracterislcas bilogiea, guinicas y fisica pethentes araf nocuidad de s almentos;
d) la vida Gt prevista y las condiciones de almacenamiento;
e) el embalaje;
) el etiquetado en relacion con la inoctidad de los alimentos y/o instrucciones para su manipulacién, preparacion y uso;
9) los métodos de distribucién.

La organizacion identiica los os legales y Tos alimentos o anterior.

22_[Las descripciones se mantienen actualizadas?

733 isticas de los productos fi




L i ductos finales se describen hasta el grado que sea necesario para lievar a cabo el andlisis de
peligros, incluyendo lommacin sobro oe siguientes aspectos, segun sea apropiado:

a) el nombre del producto o identificacion similar;

b) la composicin;

23 |c) las caracteristicas biologicas, quimicas y fisicas pertinentes para la inocuidad de los alimentos;
d) la vida dtil prevista y las condiciones de almacenamiento;
e) el embalaj
1) el eliquetado en relacion con a inocuidad de los alimentos y/o instrucciones para su manipulacion, preparacion y uso;
g) los métodos de distribucion.
24 [Se ieriica o requitos egales inocuidad e 1os d o anterior
25_[Las descripiones se. lizad
7.3.4 Uso previsto
El uso previsto, la manipulacion razonablemente esperada del producto final, y cualquier manipulacion inapropiada no intencionada, pero
2 | raonakiemanto saperss, el procicto al son considardony da¥rios an docurenics n 8 medics que e necesara para lvar  cabio of
analisis de peligros
27 [Paracada pmductu 56 oniiioan Ios rupos de Usuarosy, uando sea 8proplaco. s grupos do
2 por ulnerables Telacionados con la
ecatiad de s et
29[ Las descripciones se. clualizad:
7.3.5 Diagramas de fiujo, etapas del proceso y medidas de control
7.3.5.1 Diagramas de flujo
30 | S8 cuenta con s lagramas defuo para os prod las fas o ibarcados por el sistema de gestion de la inocuidad de los
alimentos
31 |Losd I la Ta posible presencia, incremento o introduccién de peligros relacionados con la
inocuidad de los alimentos?
32_|Los diagramas de flujo son claros. precisos y Gotallados?
Los diagramas de flujo incluyen, segin sea apropiado, lo siguiente:
a) la secuencia e interaccion de todas las oores de la operacion;
b)los el
33 |c) donde se ineorporana al o las malenzs primas osingredientes  os productos nermedios
d) dénde se reprocesa y se hace el rec
e olinan os roduto tnles, o productos tarmecios o subproduct ¥ los desechos,
34|l equipo de la inocuidad de o alimentos veriica a precision de 1os diagramas de fljo a través de una comprobacién in situ? Los mismos s
mantienen como regi
7.3.5.2 Descripcion de las etapas del proceso y de las medidas de control
35 tedidas do . los pr conqus se apcan.o puedan influir en
Ia inocuidad de los descritos en sea Tlev de peligros?
35 |Se cuenta con la descripcidn de os requisitos extemos (por ejemplo de las autoridad afectara la
?

eleccion y la rigurosidad de las medidas de controf

Las descripciones se acwalizan?

7.4 Anlisis de peligros.
7.1

El equipo de Ia inocuidad de los alimentos lleva a cabo un analisis d
Comaidos 8 el s convol enberde pra acoguar 1 naedac 94 losalmentos  qub camHacion o mdos 46 Somol o6 FquRre?

7.4.2 1dentificacion de peligros y determinacion de los

los aceptables.

Todos los peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos razonablemente previsibles en relacion con el tipo de producto, e ipo de.

38 |proceso y las instalaciones de elaboracion uiizadas son identificados y registrados?
La identificacién se realiza en b
2)lanformacion preiminr y los datos recopiados de acusrdo con el apariaco,
30 |D)la experien
ola mvormac.an eerna quencuye,en s medid do o poske, o detos epidemicigiccsy oos aniecedentes isterias, y
12 inocusdad do 1os Skmentos e pusde ser Mportants para la
inocuidad de los pmmmus finales, los mmudos il Tos phead para consumo.
4o |5 encuentra a etapa o las etapas (desde las materias primas, procesamiento y distribucion) en las cuales se puede introducir cada peligro
relacionado con Ia inocuidad de los alimentos.
Cuando se dentifcan o pelgos se consicer
41 |@)1as etapas precedentes y siguientes a la cperacicn especiicada,
o) los ccuipot de rocoss, souicos ssetisony o rtoro. s
©)los eslabones precedentes y siguientes en la cadena alimentaria
42 |Para cada pel uidad de los alimentos identificado, se determina, cuando sea posible, el nivel aceptable del peligro
ora o nacutiag ae n almenion en ot prodscio e
43 |EInivel determinado tiene en cuenta los requisitos legales y reglamentarios establecidos, 0s requisitos del cliente en materia de inocuidad de los
alimentos, el uso previsto por el dliente y otros datos pertinentes?
44 |Se registra la justificacion y el resultado de la determinacion?

7.4.3 Evaluacion de peligros

Se ha realzado una ovaluacicn de o5 pligros paa detarminar i s liminacén o educcién a ivelos acoplales o5 esencial para la

9 |roduccion de un alimento inocuo

5[50 ha evaluado cada uno de Tos peligros de acuerdo a su posible severidad y probabiidad de ocurrenda?

47_| Se ha descrito la metodologia de evaluacion de probabildad versus severidad?

48 | Se han registrado | isis do la los peligros relacionados con a inocuidad de los alimentos? 10

7.4.4 SELECCION Y EVALUACION DE LAS MEDIDAS DE CONTROL

49 [Se han seleccionadolas medidas de control capaz de prevenir, eliminar o reduci los peligros?
50 |¢Se ha revisado la eficacia de las medidas de control especificadas?
51| ¢Se han diasificado las medidas de control en cuanto PPR operativo o plan HACCP?
La seleccion y clasificacion se lleva a I6gico que incluya la respecto a lo siguiente:
)3u fect sobrs 0s palros relacionacos con a inocuidad deos almenios denffcados segun o igor spicado;
)su viabidad pra o seguimiento (por fempo. o capacidad para ealar para p
gt ot dol isama con ospoct s midascocorrol
52 {9)la probabiidad de qus alle el funcionamiento de una medida de coriral o variabiidad sigrifcativa del procesamiento
fsiia o oy ic bk g ol niveldo polgros:
decr, s 0 més medidas da wn mayor que
2 suima ce sus fectos naviduses)
7.5 ESTABLS Los (PPR operativos)
53 | ¢Estan los PPR operativos documentados?
54 |;Se tiene establecido cual es el peligro de inocuidad que se controla con los PPR operativos?
55 | {Medidas de control de los PPR operativos?
56
57
58
59 |Se cuenta con responsabilidades y autoridades en los PPR Operativos?
7: ESTABLECIMIENTO DEL PLAN HACCP
7.6.1 Plan HACCP
60 | Se cuenta con un plan HACCP documentado?
61 |¢Se tienen definidos los Peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos a controlar en los PCC 2
62| ;Se tienen definidos las medidas de control?
63 | ¢Se tienen definidos limites criticos?
64|45 tienen definidos procedimientos de seguimiento?
65 | e tienen definidos correcciones y acciones correctivas a tomar si se superan los limites crticos?
66 | ¢ Se tienen definidos responsabilidades y autoridades?
67 | ;Se cuenta con registros el seguimiento?
7.6.2 Identificacion de los puntos criticos de control (PCC)
68_|¢Se tienen identificados los puntos criticos de control para las medidas de control identificadas?
763 de los limites criticos para los iticos de control
69 | :Se tienen establecidos los limites crticos para cada PCC 7
70 |¢Los limites citcos son medibes. (en caso de que los limites crticos esten basados en datos subjetivos (Tal visual, proceso
de lacién, entre otros) debe trabajo, educacion y cap:
| medibles? L o la inspeccion visual del producto, procesos,
etc.) deben apoyarse Ve avcacion' rmacin
72 | ¢Estan documentados los molivos por que se eligieron estos limites criticos?

7.6.4 Sistoma para ol segui

iento de los puntos criticos de control

73 | Se tiene establecido un sistema de seguimiento para cada PCC para demostrar que esté bajo control?
¢El sistema de seguimiento cuenta con procedimientos, instrucciones y registros? Que incluyan:
) mediciones u observaciones que proporcionan resultados dentro de un plazo adecuado;
b) equipos de seguimiento utizados;
74 |<) mitodos do catbracién aplicablos (véaso 8.3)
d) frecuencia del segmm\en 0;
relativa al seguimiento y [ itados del seguimiento;
1)los requisitos y mélodos en maeria de registo
Los métodos y la ‘superado los limites criicos, a tiempo para que el producto sea
75
aislado antes de que se utlice o consuma?
7.6.5 Acciones efectuadas cuando los resultados del seguimiento superan los limites criticos.
75 |¢Se especifcan las correcciones planificadas y las acclones correciivas a tomar cuando se superan los imites criticos? Estan especificados en
&l plan HACCP.
77 | ¢Se identifican las causas de la no conformidad, que los parametros se ponen bajo controly que se previene que vuelva a oourrir?
78 |¢Se cuenta con un para la corrects Jacién de los prod no inocuos?
7.7 Actualizacion de la informacion preliminar y de los documentos que especifican los PPR y el plan HACCP.
Se actualiza cuano e necssarolas caractrsias del roduct, uso previslo,dagrama e fuf,elapas del poceso y medidas de ontol 751
rio, la siguiente inform;
2 caractaristias de producto
78 |b) uso previst
©) diagrama: o.
d) etapas del proceso,
e) medidas de control.
79 |¢Se modifica cuando es necesario el plan HACCP y los PPR?




7.8 Planificacion de la verificacion

o cuenta con una planificacion para verificar el sistema HACCP, PPR y PPR operativos y define el propdsito, método, frecuencia y
Tesponsabilidad para las actvidades do verificacion”
Los schidadss do venhmcmn gonliran que
a)los
& |D)se acmanza conlmuameme o mfurmec\on do enrada a anaiisde polros
©)los PP sy I plan eficaces,
d)los vt ee 4 1 o8 vlis senpiotie M
€)los otros i ¥ son eficaces.
82 |El resultado de esta planificacin estan en un formato adecuado para los métodos de operacion de Ia organizacion?
83| £Se registran los resultados de la verificacion y se comunica al equipo de inocuidad de alimentos?
84 |Se proporcionan los resultados de la verificacion para permitr el analisis de los resultados de las actividades de verificacion?
Si el sistema de verificacion esta basado en el ensayo de muesras del producto final, y cuando tales muestras de ensayo presentan no
85 confomidad con ol ivel acaptabl de plgos paa I nocuidad s 03 aimentos, 0 aes de producto aectados s maniuian como

potencialmente no inocuos de acuerdo con el apartad

7.9 Sistema de trazabilidad

86 |:Se cuenta con un sistema de trazabilidad que identifique Ios lotes de materia prima, registros de procesamiento y entrega?

87 |ese registros de trazabilidad durante un
. ot Conun S de Kziioad e peria entier o melad 10 1098 0 08 prvesdores aclalos Y s o 5o
Goraain el producto
5 registrosde para la sistema, para permitir la manipulacien de los productos.
nocuos y on ol caso de retads de producios
o |X de acuerdo con los requisitos leg ylos del cliente y pueden, por ejemplo, basarse en la identiicacion del

lote del producto final?

7.10 Control de no conformidades.
7.10.1 Correcciones

92 ssagies I rganizacén e i se supran o e ot 163 podictosiciadossedenticen an o e coniea 1 150

91 |iSe

o ,,Se Coancon un procadinierto que defina i enbcaciny 6n de los productos final y una revision de
que se han llevado a cabo’

93 |¢Todas badas por y son registradas?

7.10.2 Acciones correctivas.

o4 | Los datos derivados del s PPR op PCC se evaluan por [ ficlentes y
et para iniciar acciones omochvodt
o |eSe do se superan 0 cuando hay una pérdida de conformidad con los PPR
operativos.?
4Se cuenta con un procedimiento que especifique las acciones apropiadas para identificar y eliminar las causas de las no conformidades,
prevenr e wlven a sucadory ener 6o uevo s contrl o sstema
Estas acciones incluy
. e i 0 mmrm.aaues (incluyendo s queas de s n:lwemes)
% indicar 6n hacia la pérdida de control,
cJ Covomminr o caveas o0 oa o comionmiinaes
<) evaluara necesidad de para la o vuelve a ocurr,
&) determinar e implementar las acciones necesari
) vag\strar Jos resultados do las acciones comecivas Iumadas J
) revisar |
7 |¢Se registran las acciones correctivas?
7.10.3 Manip productos potencialmente no inocuos

n de
7103 1 Goperardnden

285 ssagues i crganisacen e o rcco o conforme o rgresa L cadens smentars, 5 mens que see poskle ssegurrss da Qe

a) los peligros Ia inocuidad de los ido reducidos a 0s iveles acoplables definidos
o5 |P)los peligros s nocuidad de os serim niveles aceptables identificados antes de su
ingreso en la oo almentars,
78 posar do 1a no contoridad, o poduco todavia cumple s iveles bles definidos en lo los peligros
Ia inocuidad de los alimentos.
oo | Todos los lotes de productos que puedan haber sido afectados por una situacién mantien bajo control hasta
que hayan sido evaluados.
100 | ¢S alos productos que ya no estén bajo el control de Ia organizacién inocuos,
debe notificario a las partes interesadas pertinentes e iniciar una retirada de producto?
101 | £Se documentan los controles . asi comola tratar los produc no inocuos?

7.10.3.2 Evaluacion para la liberacién

Cada lote de prod fectados por | cualquiera de las condi "
oo ovidoria apars ol Sklom 40 sequments domoedta o as meddas 6 contol o aicoces

102 eidas de contol para ese producto en paricar umple con efdesempero previsto
(es decir, nivels tables id dos d 42y
©)los resultados del muestreo, analisis y/o de ot los
niveles aceptables identificados para los peli Jacionados con la inocuidad de los alimentc i

7.10.3.3 Disposicién de productos no conformes

¢Despues de evaluacién i oot do procuicto o es aceplable para s beracion, e somele @ na de as aclvidades siguientes:
reproceso o p a n la inocuidad de los

Shmanios s6 elmina 0 reduce a iveles acamab\es,

b) destruccion y/o disposicion como deset

7.10.4 Retirada de productos.

104 | 4L alta direccion designo al personal que tenga la autoridad para iniciar una retirada del producto y el personal responsable de levarla a cabo?

4 organizacién establece y mantene un procedimiento documantado para:
1 ) nolfiara s prts naresadas pertinenis (or cfomlo les y dlientes

105 manipulacien de rocucts eirados,as como s otes e rodscon iocedos st en 6ck s
5l soeuencis da accomes a o
Los productos retirados son syse hasta que se hayan desiruido, se uliicen para ofros propositos
406 |que o sean los pretendi iment son mismo (u otro) uso previsto, o sean reprocesados de tal 10
Farars qus sa asegure G 56 wsivon incuce?
107 |La causa, alcance y resutado de una retirada de productos se regisira e informa a la ata direccion, como informacion de enirada para la revision
por la direccion?
108 |2 organizacion verifica y registra la eficacia del programa de retirada de productos a través del uso de técnicas apropiadas (por ejemplo
simulacin o précica oo retrada de productos)?
SUBTOTAL| 60 | 5 | 0 | 0
Valor Estructura: % Obtenido (A+B+C) 1100) %
/alidacion, verificacion y mejora del sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos
8.1 Generalidades
‘ o, y par sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos’
5.2 validacién de las combinaciones de medidas de control
Gon anterioridad a la implementacion de las medidas de conlrol a ser incuidas en los PPR operativos y el plan HACCP, y después de cualquier
cambioanelos, o orgnizzion vl
5 [a)1as medidas de cont de alcanzar el control los peligros Ia inocuidad do los w0
e pra o v o s cesgnocton. 5
b) las medidas de control son eficaces y permiten, cuando se combinan, asegurar el control de los peligros relacionados con la inocuidad de los
f identiicados par o ~ Jan os nivel én definidos
3 [Sielresuitado de la validacion muestra que uno o ambos de los a)y b) no pueden ser confirmado, la medida de control o sus combinaciones | 1o
deben ser modificadas y evaluadas de nuevo?
8.3 Control dal seguimiento y 1a medicién
La organizacion proporciona evidencia de que 10s métodos y I y decuados para asegurar
4 ¢ 0
el desempeio de los procedimientos de seguimiento y medicion.
Cuando sea necesario asegurar resultados vaiidos, los equipos y los métodos de medician utiizados la organizacion:
&) caberse o vercarse  nienals espcifcados, o anies d suulzacn, comparados con ptions de mediid tazables a patones de
medicion jando no existan & utizada para a calibracion o la verificacién,
5 |b) ajustarse o reajustarse segun sea n
o) onticarse pa pocer daterminar o estado de calbracidn,
) rolegrseconea e aue pudran el ol resutadodef medeion, y
o) protegerse contra los dafos y ol deterio
La organizacion evalua la validez de los resultados de las mediciones fom epos o praceso o et
6 |confc los requisios. de medicion debo tomr
equipos y ol Doben mantenerse tal v
7 y medicion de los.
Tenuiaion capoctcados. i s 1va s cabo s de s o1 sisacon  conmarse 5 v cunds a8 cosaros
5.4 Verificacion del sis de la inocui Ios aliment
8.4.1 Auditoria interna
La organizacion debe lleva a cabo dos auditorias intemas para determinar si el 6n dela inocuidad de los
alimentos:
8 |a) es conforme con las disposiciones planificadas, con los requisitos del dela inocuidad de los al blecidos porla | 10
organizacién, y con los requisitos de esta Norma Intemacional, y
b) se implementa y actualiza eficazmente.




9 programa de au rtancia de Ios procesos y las dreas a auditar, ademas de cualquier accion de. o
actualizacion resultado de auditorias previas?
1o |8e definen os criterios de auditoria, ef alcance, la recuencia y la metodologia. La seleccion de os auditores y la realizacion de las auditorias o
deben asegurar la objetividad e imparcialidad del proceso 6 de auditoria. Los auditores no deben auditar su propio trabajo?
41 |Se definene. en y requisitos para a planificacion y la realizacion de auditorias, para 0
ormar s lon rosuhados y v mener o g tocs
12 |Ladecdion toman d
las no conformidades detectadas y sus causas?
13 L incluirla las acciones tomadas y el informe de los resultados de la verificacion? 10
6.4.2 Evaluacion de los resultados individuales de verificacion
14 |El equipo de la inocuidad de los alimentos evalua sistematicamente los resuitados individuales de la verificacion planificada? 10
Sila veriicacion no demuestra conformidad con lo planificado, la organizacion debe tomar acciones para alcanzar la conformidad requerida.
Teles accines incluyen,ento ofos  rvisin da
15| on Bonciosoncs ae i 6o peliron. o0 A bparatuosestablecidos y ofplan HACCP.
©)los PP
) a oficacia de la gestion de os recursos humanos y de las actividades de formacion
8.4.3 Analisis de los resultados de las actividades de verificacion
16 |t eavipo de 1a inocuidad de los alimentos anaiiza los resultados de las actividades de verificacion, incluyendo los resultados de las auditorias 10
intemas y de las auditorias extemnas.
El anélisis se lleva a cabo para:
) confimar que el dsarmpatiodobal dl sistama umple con o plarifcadoy s requitos del sistema do gesién d 8 nocukdad de o3
alimentos establecidos por la organi
17| ) dentfcr a necesidad de acmahzzcmn o mejoa dlsisema de gesien d a nocidad do s almentos,
potencialmente no
2 caiocer ormacin concorents o vl o mpotanai 94 o Srons 3 ser aum«auas para s aniicar o programa de audito inera, y
e) proporcionar evidencia de la eficacia las acciones
Los resultados de los anélisis y d | idades resultantes se registran e informan, de daala
18 ¢
de entrada para la revision por la direccion?
19 so utiiza rad: ctualizar el delos aliment
8.5 Mejor
551 Mejora continua
La alla direccion se asegura de que Ia organizacion mejora Si6n de a Inocudad de10s al
oan o e 4o s camumcacon (vinse 5.1 1 e po 1 Sroedon vetce 5.) s st e (16060 54 1. o evluacin deos
resultados individuales de la verificacion (véase 8.4.2), el analisis de s resultados de las actividades e verificacion (véase 8.4.3),la validacion
20 delas combinaciones d 25 medidas de control (véase 8.2)las accones corecivas (véase 7.102) b scuaizacion et sisterna de gosion do
1a inocuidad de los alimentos (véase 8.5.2).
852 Ge Ta nocui Tos alimentos
L alla direccion se asegurarse de que el sistema de gestion de Ia inoculdad de Ios alimentos s actualiza continuamente.
Para lograr esto, el equipo de la inocuidad de 0s alimentos evalua a intervalos planificados el sistema de gestion de la inocuidad de los
21 |alimentos. El equipo considera si es necesario revisar el anlisis de peligros, los PPR operativos establecidos y el plan HACCP. 5
Las aclvidades de evaluacion y aclualizacion se basa en
2)los oomenios do entrada dola comunicacion, ano extera como nfema, segin o ostalocido on ol apartado 56,
de cualquier otra alaidoneidad, adecuacion y eficacia el sistema de gestion de Ia inocuidad de
22 |los almentos 5
olas de los andliss de los resultados de 3y
i omlndon o o fovon por 1 rocon wbase 553
Tas acividades de actualizacion el Sistema son registradas 6 informadas, de manera apropiada, como informacion de enirada para1a revision
23 |por la direccion. 5
SUBTOTAL| 100 | 15 | 0 [ 0
Valor Estructura: % Obtenido ((A+B+C) 1100) %

RESULTADOS DE LA GESTION EN CALIDAD

NUMERAL DE LA NORMA % OBTENIDO DE IMPLEMENTACION ACCIONES POR REALIZAR
0% IMPLEMENTAR
5. #REFT #REF!
6 Gestion de los recurst 0% IMPLEMENTAR
7 Planificacién y realizacién de productos inocuos &% IMPLEMENTAR
8 alldacktr, vriicaciin y ajors de istern de Gewticn de s inoculdad 4 fos . IMPLEMENTAR
TOTAL RESULTADO IMPLEMENTACION FREFT

Calificacion global en la Gestion de Calidad #REF!
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