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ACUERDO N° 653

San Salvador, 24 de julio de 2008

EL ORGANO EJECUTIVO EN EL RAMO DE ECONOMIA,

Vista la solicitud del Ingeniero CARLOS ROBERTO OCHOA CORDOVA, Director
Ejecutivo del Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia (CONACYT), relativa a que se
apruebe la NORMA SALVADORENA RECOMENDADA: NSR.03.00.39:07 “SISTEMA
DE GESTION EN SEGURIDAD DE INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS. REQUISITOS
PARA CUALQUIER ORGANIZACION EN LA CADENA ALIMENTARIA™; y

CONSIDERANDO:

Que la Junta Directiva de la citada Institucion ha adoptado la Norma antes relacionada,
mediante el punto numeroc TRES Literal “B”, del Acta Namero QUINIENTOS
OCHENTA, de la Sesion celebrada el dia veinticuatro de octubre de dos mil siete;

POR TANTO:

De conformidad con el Art. 36 inciso tercero de la Ley del CONSEJO NACIONAL DE
CIENCIA Y TECNOLOGIA,

ACUERDA:

1°) Apruébase la Norma Salvadorefia Recomendada: NSR.03.00.39:07 “SISTEMA DE
GESTION EN SEGURIDAD DE INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS. REQUISITOS
PARA CUALQUIER ORGANIZACION EN LA CADENA ALIMENTARIA”, de acuerdo
con l0s siguientes términos:
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SISTEMAS DE GESTION DE INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS.
REQUISITOS PARA CUALQUIER ORGANIZACION EN LA CADENA
ALIMENTARIA,

CORRESPONDENCI A : Esta Norma Sabvadoredia es una adopeion idéntica (10
a su documento de relerencia a la [50 22004, Food Safely Management Sysiems.
Requirements for Any Organization in the Food Chain. 2005
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Editada por ¢l Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia (CONACYT) Colonia
Médica, Av. Dr. Emulio Alvarez, Pasaje Dr. Guillermo Rodriguez Pacas, £ 51, San
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SISTEMAS DE GESTION DE INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS.
REQUISITOS PARA CUALQUIER ORGANIZACION EN LA CADENA
ALIMENTARIA

0. INTROBUCCION

0.1  La adopcion de la norma técnica salvadorefia NSR 130 22000 se introduce una
nueva definicidn para aclarar el concepie de Buenas Pricticas Agricolas ademds de wna
nota aclaratoria en la definicidn 3.15 acerca de que en una validacidn la capacidad se
debe asegurar a través del tiempo, conservande la estructurz del documento de
referencia [50 22000, haciéndola una adopeidn idémica.

0.2  La inocuidad de los alimentos esia relacionada con la presencia de peligms en
los alimentos, en el momenio de su consumo {de ingesticn por ol consumider). Comeo la
introduccion de peligros puede ooumir en cualquier #tapa de la cadens alimentaria, es
esencial realizar un contral adezuado a lo largo de ésta. En esta forma, la inccuidad de
los alimentos se asegurz a través de los esfuerzos combinados de todas las partes que
participan £n la cadena alimentana.

Las orgamizaciones dentro de la cadena alimentaria varian desde los produciores de
alimentos para animales, productores primaries, pasando por fabricantes de alimentos,
operadores v subcontratistas de transporte v almacenamiento, hasta los puntos de venta
de productos al detal y de servicios de alimentos,(jumie con las organizaciones
interrelacionadas, tales como fabricantes de equipos, material de empaque, agentes de
limpieza, aditives e ingredientes), los proveedores de servicios también estan incluidos.

Esta norma especifica los requisilos para un sistema de gestion de inocuidad de los
alimentos que combinz los siguientes elementos clave reconecidos generalmente para
garantizar la irocuidad de los alimentos a le largo de la cadena alimentaria, hasta el
punia de consume final:

—  {Comunicacion imterachiva;
- Gestion del sisterna;

- Programas de prerrequsitos
- Principios AFPCC;

La comunicacidn a o largo de 1a cadena alimentaria es esencial para asegurar que se
identifican y contrelan adecuadamente todos los peligros pertinentes a la Inocuidad de
los alimenlos, en cada etapa dentro de la cadena alimentaria. Esto implica la
comunicacidn entre las organizacionegs corriente arriba en la cadena alimentaria como
comente abajo de ésta. La comunicacidn con cli y proveedores acerca de los
peligras identificados ¥ sus medidas de control también ayudard a clanficar los
requisitos de clientes y proveedores (por ejemplo en relacién a la factibilidad y
necesidad de esos requisitos y su impacto en el producio terminado).

El reconocimiento del papel v la posicién de la organizacion dentro de la cadena
alimentaria €5 esencial para asegurar una comunicacion interactiva eficaz a través de
dicha cadena y asi entregar alimentos inocuos al consumider final. Un ejemplo de los
canales de comunicacion entre 1as partes interesadas en la cadena alimentaria se muestra
en la Figura |. Los sistemas de Inocuidad de los alimentos mas eficaces se establecen,
cperan y actealizan dentro del marco de trabaje de un sistema de gestion cstructurado ¥
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estan incorporados dentro de las actividades glabaies de gestion de la organizacion. Este
proporciona el maximo beneficio para 1 organizacion y para las partes interesadas, Esta
norma ha sido alineada con la NSR 18O 9001:2000 para mejorar la compatibilidad de
las dos normas. En el Anexa A sc presenta la referencia crusada entre esta norma y la
NSR 150 9601:2000.

Esta norma s¢ puede aplicar independientemente de otras normas de sistemas de
westion, Su implementacian se puede alinear ¢ mtegrar con los requisitos cxislentes de
las sistemas de gestion relacionados, mientras que las organizaciones pucden wtilizar
el(los) sistema(s} de gestidn existente{s) para establecer un sistema de gestion de
Inocuidad de los alimentos que cumnpla fos requisitos de ¢sta norma.

Esta norma miegra los principios del sistema dc Analisis de Peligros v Puntos d¢
Control Critico (APPCC), y los pasos de apleacion desarrollados por la Comision del
Codex Alimentarius. Por medio de requisitos auditables combina ¢l plan APPCC con
programas prerrequisiln (PPRs). El analisis de peligros cs la clave para un sistema de
gestion de Inoruidad de los atimentos eficaz, puesto que la conduccion de un andlisis de
pehgros ayuda en la organizacion del conocimiento requerido. para estableeer una
combinacion eficaz de medidas de control. Esta norma requiere que s¢ identifiquen ¥
evalien todos les pelipros que se pucde esperar razenablemente que ocuman en la
cadena alimenlaria. incluyendo aguelios peligros que pueden cstar asociados con el tipo
de procesos e instalaciones villizadas. Asi. esta norma proporciona los medios para
detertninar y documentar porqué ciertos peligros :dentificados necesitan ser controlados
POT UNG Organzacion particular ¥ porqué oros na se necesitan controlar.

Duranie el andlisis de peligros, la organizacion determina la estrategia por usarse para ¢l
control de los peligros por combtnacidén de los PPRs, los PPRs operacionales y ¢l plan
APPCC.

En ef Ancxo B se presenta la referencia crurzada enue esta norma y os pnaciplos
APPCC ¥ los pasos de aplicacion de la Comision del Codex Affmentartus {véase
referencia {11]).

Para facilitar su aplcagion, esta norma se ha desarrollade como una norma audiable.
Sin embarg, Jas organizaciones individuates tienen la libentad de escoger los métodos ¥
enfoques necesarios para cumplir 105 requisites de esta norma. Para ayudar a las
organizaciones individuales con ls implementacion de esta norma. ¢n la cspecificacién
técnica 1SOVTS 22004 se proporciona una guia para su uso.

Esta norma estic prevista para abordar aspectos relacionados dricamente com Inocuidad
de los almentos. El mismo enfoque cstipulado en esta norma se puvde usar para
arganizar ¥ responder a otras aspectos alimentarios especificos, (por ciemplo: aspectos
elicos ¥ canciencia de los consurnidores).

Esta norma permite a una organizacion (tal CUmo una organizacion pequeda yo poco
desarmalladay implementar una combinacion de medidas de conwol Jesarrellada
externamente.

El espirtu de ¢50a norma es armonizar los requisites para gestion de Inocuidad de los
alimentos para toda actividad dentro de la cadens alimentaria. Fstd previsia
particularmenie para su aplicacién por organizacioncs que buscan un sistema de gestion
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mis enfocado, coherente e integrado de lo que normalmenie eage la ley. Requiere que
una organizacion cumpla cualquier regquisita legal ¥ reglamentano aplicable pertinente a
través de su sistema de gestion de Inocuidad de los alimentos.

9
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A | . .
b Cadena Alimentaria para la
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Nota  La figura i nuestea o lime de comupeaciones interactivas a 1o largo ¥ a través de la cadena
alimentaria que ¢ tiens con los proveedores no inmediates ¥ chientes wmediataos.

Figura 1 Ejemplo de comunicacién dentro de la cadena alimentaria.
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SISTEMAS DE GESTION DE INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS.
REQUISITOS PARA CUALQUIER ORGANIZACION EN LA CADENA
ALIMENTARIA

1. ALCANCE

Esta norma especifica requisitos para un sistema de gestidn de Inocuidad de los
alimenlos én la cadena alimentaria cuvando una organizacion necesita demostrar su
capacidad para controlar los peligros relacionadoes con la Inocuidad de los alimentes con
el objete de asegurar que €l alimente €5 inocug en el momento del consumo humano.

Es aphcable a todas las organizaciones, independientemente de su tamafic ¥ que estén
implicadas en cualguier parte de la cadenz alimentaria y quieran implementar sistemas
que consistentemente suminiswen  productos inocuos. Esto  significa que el
cumplimiento de cualquier requisito de €sta norma se puede lograr medianie ¢l uso de
TECUISOS iNlEMos y /0 eXIECADS,

Esta norma especifica requisitos que le permiten a una organizacion:

—  Planificar, impl . Dperar, y actualizar un sistema de gestion de
Inocuidad de los alimentos dirigido a suministrar productos que, de acuerdo con
50 UsO previsto, sean inocuos para el consumidor.

— Demostrar conformidad con los requisitos fegales o reglamentarios aplicables de
Inocuidad de los alimentes.

- Evaluar v valorar los requisitos de log clientes y demostrar conformidad con los
requisitos mutparnente acordados con los clientes, relacionados con Inocuidad
de los alimenlos, con el propésito de aumentar la satisTaceion del cliente,

- {Comunicar eficazmente los asunlos de lnocuidad de los alimentes a sus
proveedores, clientes ¥ a olras partes interesadas pertinentes en la cadena
alimentaria.

- Aszpurarse de que |z organizacidn es conforme con la politica de Inocuidad de
los alimentos establecida.

- Demostrar tal conformidad a las partes interesadas pertinentes, y

~ Buscar la certificacién o registro de su sistema de gestidon de [nocuidad de los
alimentos por parte de una organizacién externa, o hacer una auto-evaluacion o
auto-declaracidn de conformidad con esta norma.

Todos los requisitos de esta norma son genéricos ¥ estan previsios para aplicacion a
todas las organizzciones en la cadena ali ia independienlemente de su amafio y
complejidad. Se incluyen organizaciones involucradas directamente en uno o mas
etapas de la cadena alimentaria. Las organizaciones que estin dircelamente involueradas
incluyen. pero na se limitan a, los producteres de alimenlos para animales, cultivadores,
granjeros, producteres de ingredientes, productores de alimentos, vendedores af por
menor, servicios de alimentacion, servicios de suministro de comidas, organizaciones
que ofrecen servicios de limpiera y sanearnienio, Iransporke, almacenamiento y
distribucion, Otras organizaciones gue ¢stan invalucradas indirectamente incluyen, pero
na se hmilan a, proveedores de equipamiento, agentes de limpieza ¥ saneamiente,
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material de embalaje y otros materiales que estan en comacto con los alimenios.

Esta norma permite que una organizacion, lal como una pequefia ¥/ 0 menos
desarmoilada (por ejemple una granja peguefia, un empacador-distribuidor pequefio, un
pequefic vendedor al por menor o un punto de venta de alimentos), implemerntar una
combinacion desarrollada externamente de medidas de caniral.

Mota | En la especificacion téemica 1500TS 22004 s¢ proporciona omehlacion et 1a aplicacion de esta
norma.

2. REFERENCIAS NORMATIVAS

El siguiente documento referenciado es indispensable para la aplicacion de este
docurmento. Para referencias fechadas, sélo se aplica la edicién citada. Para referencias
no fechadas, se aplica la altima edicién del documenta referenciado {mcluida cualquier
enmienda),

WSR-150 9000: 200, Sistemas de Gestion de Calidad. Fundamentes ¥ Vocabulario.

3. TERMINOS Y DEFINICIONES

Para los propdsilos de esta norma, se aplican los términos y definiciones presentades en
la 1S0O 9000 y los siguienles. Para conveniencia de los usuarios de esla norma, algunas
de las definiciones de la 15O 9000:2000 se han citado con notas, que son aplicables

solamente en ¢sta aplicacion especial.

Mola 2 Mo se dellnen términos que conscrvan la definicion normal de les diccionarios. En dende s¢ usa
negrilla e une definicion, esto indica una referencia crizada con olro término delinido en este numeral, y
<] mimero de referencia para ¢l tEming s¢ da ehire paréniesis.

il inocuidad de kos alimentos

concepla gue implica que un alimente no causard daio al consummidor cuando se prepara
ylo consume de acuerdo con su uso previsto.

olas.
3 Adaptada de la referencia [11].
4] La Inocuidad de los alimentos €5 relativa a la ocurrencia de peligros redacionades con Ia

Lnecuidad de los alimentos (véase &l numerat 3.3) y no incluye otros aspectos de la salud de los
seres humanos, relagionados, por ejeraplo. con desnutncian.

32  cadena alimentaria
secuencia de las elapas y operaciones invelucradas en la produccion, proccsamicnto,

distribucidn, aln niento y ipulacion de un alimento y sus ingredientes, desde
su produccion primaria hasta consuma.
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Notas,
5 La preduccién pnmana mclnyt la produceian de alt para les que prod

li ¥ para | dos a la produccion de ali

G) La cadena alimentaria también incluye la produccion de matenates previstos para llegara a estar
cn contaclo con alimenlos o materias prinas.

3.3 peligro relacionado con 13 Inocnidad de los alimentos

condicién o agente bioldgico, quimico o fisico en los alimentos, con el potencial de
causar ¢fectos adversos para la salud.

Motas.

7 Adaptada de {a referencia [11}

8) El términe "peligre” me e debe confundir con el 16mine "riesgo™, que e ¢l contexto de
Inacuidad de los alimentos express una funeién de la probabilidad de que s¢ produzca un clects
adversn en la salud [por cjemplo: enfermarse) y la sevenidad de ese efecto {muerc,
hospnahzaudn ausencia del trabajo, ete.} cuando se osth expuesto a un peligro cspomﬁcadu El

riesgo ¢s definide on la Guia ISOVIEC 51 desgo estd definido como la de la
prohahilidad de la ocurrencia del peligrne y la sevenidad de esc daio.

H Los pehgros de Inocuidad de bos alimentes incluyen los alérgenos,

10) En el contexto de ali para animales © ingredi de estns, los peligros de lnoculdad de
los alimentos pertinentes son los que pucden cstar p zn los ali para les v los

mgredlmles para €s60s, ¥ que pueden ser Iransl‘endos posteriormente a los alimentos cuande los

cslos ¥ EN eensecuencia tienen el potencial de causar un cfecio
adverso en la salud de los scres b Encl de of dife de 1l
] das con la pulacién directa de alimentos pam seres humanos ¥ al:me,-ntus para

ammales (por :J:mplo pwduclun:s de muteriales de empag agentcs limpiad cte.h, los

los pertinentes son agquellos que se pueden transfertr directa o
a kss debide al wso previsio de los productos o servicios
suministrados, y ©n consecuencia ticnen el poiencial de causar un efecte adverso on la salud
hummana.

34 politica de Inocuidad de los alimentos

intenciones y direccidn generales de una organizacion relacionadas con la Inocuidad de
los alimentos (véase el numeral 3.1). segan lo cxpresado formalmente por l1a alla
direccion.

35  producto final

producto que no se someterd a ningiin proceso ni translormacion adicienal por parle de
la organizacidn.

Nota 11 Un producio que se¢ sonkle a un procésanliento o transformacion adicional por perie de ulma
organizacion es un producio fimal en ¢l conlexto de la primera organizacién, y una maleria prima o
ingredicnte en ¢l contexto de la segunda organizacion.

36  diagrama de flujo

presentacion esquemética vy sistematica de ia secuencia de etapas v las interacciones
enlre ¢stas.

NORMA SALVADORENA NSR 03.00.39:07

A7 medida de control

<Inocuidad de los alimentas™ accidn o actividad que se puede usar para prevenir o
eliminar un peligre relacionado con la Inocuidad de los alimentos (véase el numeral
3.3) o para reducirlo a un nivel aceptable.

Nota +2 Adaplads de la referemaia [11].
38  programa prerrequisite (FFR)

<Inotuidad de los alimentos> condiciones y aclividades bisicas que son necesarias para
mantener un ambienie higiénico a través de la cadena alimentaria (véase el numeral
3.2) adecuadas para la produccidn, manipulacidn y suministro de productos finales
{véase ¢] numeral 3.5) inocuos y alimentos imocuos para el consumo humano.

Mota 13 Los PFR necesarios dependen del segmiente de la cadena alimentaria en el cual 1a organizacidn
opers y el lipe de organizacion {Véase ¢l Anexo C) Ejemplos de términos equivalenies son; Buenas
Pricticas  Agricolas (BPA), Buenas Pricticas Vetorinarias (BPV), Buemas  Pricticas dc

Fabricacian/Manufactura (BPM), Bucnas Pricticas de Higiene (BPH). Bucnas Pricticas dc Produccidn
[BPP), Bugnas Pricticas de Disinbucion (BPDY), Buenas Practicas de Comercializacion (BPC).

3.9  programa prerrequisite operacional {PPR operacional)

PPR (véase el numeral 3.8) identificado por el anilisis de peligros como esencial para
controlar la probabilidad de introducir peligros relacionados con 2 Inocuidad de los
alimentos (véase el numeral 3.3) yo la conlaminacién o proliferacion de peligros
relacionados con l1a Inocuidad de los alimentos ¢n el (los} productofs) o en ¢l ambienie
de praduccion.

310  punio de control critice {PCC}

<Inocuidad de los alimentos> paso en el cual s¢ puede aplicar un control, y que es
esencial para prevenit o eliminar un peligro relacionado con la Inocuidad de los
alimentos (véase cl numeral 3.3) o reducirle a un nivel aceptable.

Nata 14 Adaptada de la refencnera | i1]

311 limite critico

criterio gue separa la aceptabilidad de la inaceptabitidad.

Mostan,

15} Aduptada de la referencia [11]

18) Los limites criticas se establecen para determiingr si un POC {vease &) numeral 3.10) permancee
bajo control. 5i un limilc critica sc excede o viola, st considera gue los productos afectados son
Jadiss coma un prod P I no mocue.

3.1  monitoren

conduccién de una secuencia planificada de observaciones o mediciones para evaluar si
las medidas de control {veéase el numeral 3.7} estan operando segun lo previsto.

8¢
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313  correccion
Accidn para eliminar una no conformidad detectada. [ESO 9000:2000, definicidn 3.66].

Motas.

17 Para Jos propdsitas de csta norma, una correccion se relaciona con ¢l mancjo de productos
patencigimente no inocucs, ¥ por lanle pueds clfecnarse conjuniamente con uma acclén
correctiva (véase el numeral 3.14).

t8) Una correccion pueds ser, por ejemplo, un Tep un | fento Wi, y'e la
liminacién de las ias ad de la po conformidad (por cjermple: disposicidn para
ot uso o etiquetado especifica).

314 accido correctiva

accitn tomada para eliminar la causa de una no conformidad detectada u otra situacién
indeseable.

Notas.

19} Pucic haber mas de una causa de una no conformidad. (150 9000-2000, definicion 3.6.5]
200 La accion carsetiva incluye of anblisis de la causa y =& toma para prevenin unz roapanicion.
315 validacién

«Inocuidad de los alimentos> obtencidn de evidencia que las medidas de coatrol
(véase el numeral 3.7) gestionadas por el plan APPCC y por los programas
prerrequisito operacionales {véasc el numeral 3.9) son capaces de ser eficaces.

Wotas.

21y Esta de¢Fmicidn 5¢ basa en la referencin [11] y &5 mis adecuada para ¢l campo de la Inocuidad de
Tos ali {véase el 13,17 que la icid biecida =n la norma IS0 $000.

22) La capacidad s¢ debe asegurar a ravés del tiempo.

316 verificackin

confirmacion, mediante el sumninisiro de evidencia objetiva, de que se han cumplido los
requisitos especificados. [1S0 9000:2000, definicion 3.8.4).

317 actwalizacién

actividad inmediata y/ o planificada para asegurar la aplicacion de la informacion més
reciente.

318 prodoccién primaria

las fases de la cadena alimentaria hasta alcanzar, por ¢jemplo, la cosecha, el sacnificio,
el ardefio, la pesca.

Nota 23 Esta definicion s¢ basa en la referencia | L]
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4. SISTEMA DE GESTION DE INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS
41 REQUISITOS GENERALES

La organizacién debe establecer, documentar, implementar y mantener un sistema de
gestidn de Inocuidad de los alimentos eficaz ¥ lo debe actualizar, cuando sea necesario,
de acuerdo con los requisitos de esta norma.

La organizacién debe definir ¢l alcance del sistema de gestién de Inocuidad de los
alimentos.

Este alcance debe especificar los produclos o categorias de producta, los procesos y
lugares de produccion que se incluyen en el sistema de gestion de Inocuidad de los
alimentos.

La organizacién debe:

a) Asegurar que los peligros de [nncuidad de los alimentos que s¢ puede esperar
razonablemente que ocwrran en relacidn con los productos dentro del alcance del
gisiema, sean identificados, evaluados y comirolades de manera que los
productos de Ja organizacién no perjudiquen directa © indirectamente sl
cotisurnidor,

b

—

Comunicar la informacidn apropiada a través de toda la cadena alimentaria,
acerca de asuntos de inocuidad relacionados con sus producios,

¢) Comunicar la mformacion acerca del desarrolle, la implementacign v la
actualizacion del sisterna de gestion de [nocuidad de los alimentos a través de la
organizacion, en la medida necesaria para asegurar la Inocuidad de los alimentos
requerida en esta norma y

d

—

Evaluar periddicamente el sistema de gestion de Inocuidad de los alimentos y
actualizarlo cuando sea necesario, para asegurar que el sistema refleja las
actividades de la organizacién £ incarpora la informacion mas reciente sobre los
peligros relacionados con la Inocwidad de los alimentos sujetos a control.

Cuando una organizacion decide obtener de fuente externa cuzalquier proceso que pueda
afectar Ja conformidad del preducto final, la organizacidn debe asegurar el control sobre
estos procesos. El control de estos procesos conbratados externamente se debe
identificar y documentar dentro del sistema de gestion de [nocuidad de las alimentos.
42 REQUISITOS DE LA POCUMENTACION

4.2.1 Geperalidades

La dox tacion del si de gestion de 12 Inocindad de los alimenios debe incluir:

a) Declaraciones documentadas de una politica d¢ Inocuidad de los alimentos ¥
chjetivos refacionados(véase el nurmeral 5.2}

b} Lus procedimientos documentados y registros ¢xigidos por esta norma, y
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¢) Documentos que la organizacion necesila para asegurarse del eficaz desarroilo,
implementacion y actualizacion del sisiema de gesion de Inocuidad de los
alimentos.

4.2.2 Control de documentos

Los documnentos exigidos por el sistema de gestidn de lnocuidad de los alimentos se
deben controlar. Los registros son un tipo #special de documento y se deben controlar
de acuerdo con los requisites del numeral 4.2.3.

L.os controles deben asegurar gue los cambios propuestos son revisados antes de la
implementacién para determinar sus ¢fectas sobre la Inocuidad de los alimestos y su
impacio én el sisterna de gestion de la Inocuidad de los alimentos.

Se debe establecer un procedimiento documentado que defina los controles necesarios
para:

a) Aprobar los documentos en cuanto 1 su adecuacion, antes de su emision.

—

b) Revisar y actualizar Jos documentos cuando sea necesaria, y reaprobarlos.

) Asegurar que los cambios y el eslado de revisién actual de los documentos estian
identificados.

d) Asegurar que las versiones pertinentes de los documentos aplicables estin
disponibles en los puntos de uso.

e) Asegurar que Jos documentos permanecen legibles y som  Reilmente
identificables.

f) Asegurar que los documentos de origen exlemna pertinenles, ¢stan identificados y
que su distnbucidn esta controlada, ¥

Prevenir el uso no previsto de documenias obsoletos, y asepurarse de que estan
identificados adecuadamente si se van a conservar para algan proposito.

o

g

4.23 Control de registros

Se deben establecer ¥ mantencr registros para proporcionar evidencia de conflirmmdad
con los requisitus asi como de 1a operacion eficaz del sistema de gestion de 12 Inocuidad
de los alimentos. Los registros deben permanecer legibles, ficilmente identificables y
recuperables,

Se debe establecer un procedimiente documentado que defina los controles necesarios
para la identificacion. ¢l almacenamieno. la proteccion, la recuperacion, ¢l tiempo de
retencion y la disposicion de [os registros,

s. RESPONSABILIDADES DE LA MRECCION

5.1 COMPROMISO DE LA DIRECCION

La alta direccion debe proporcionar evidencia de su compromiso con el desarrello e
implementacidn del sistema de gestion de |z [nocuidad de los alimentos, asi como con ta
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mejora continua de su eficacia;

a) mostrando que Ta Inocuidad de los alimentos es apoyada pot los objetivos de
negocio de la organizacién,

b

comunicando 2 la organizacion la importancia de cumphir los requisites de esta
norma, todos los requisitos legales ¥ reglamentanos, asi coma los requisitos del
cliente relacionados con 12 Inocuidad de los alimentos,

c) eslableciendo la politica de 1a Inocwidad de los alimentos,
i}
e

—

lievande a cabo a las revisiones por la direccion, y

asegurando la disponibilidad de recursos
52  POLITICA DE INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

La alta direccion debe defimr, documentar ¥ comurucar su palitica de Inocuidad de los
alimentos,

La alta direccidn debe asegurar que la politica de lnocuidad de los alimentos:

a) es apropiada para el papel que cumple la organizacion en la cadena alimentaria,

b) es conforme tante con los requisitos legales y reglamentarios y con los requisitos
acordados muamente con los clientes sobre la Inocuidad de los alimentos,

©) es comunicada, implementada v mantenida en todos los niveles de la
organizacion,

d} es revisada para su conveniencia continuada {véase el numeral 5.8),
e} dinpe adecuadamente 12 camumcacidn (véase el numeral 5.6, y.
f) esta suslemada en objetivos medibles,

53  PLANIFICACION DEL SISTEMA DE GESTION DE LA INOCUIDAD
DE LOS ALIMENTOS

La alta direccién debe asegurar que:

a) laplanificacion del sistema de gestion de 1a Inocuidad de los alimentos se leva a
cabo para cumplir los requisilos establecidos en ¢l numeral 4.1, al igual gue los
objetivos de la orgamizacidn gue apoyan la Inocwidad de Tos atimentos, ¥

b} la integridad del sistema de gesudn de la Inocuidad de los alimentos se mantiene
cuando se planifican e implementan cambies en el sistema de pestion de
Inocuidad de los alimentos.

54  RESPONSABILIDAD Y AUTORIDAD
La alta direccion debe asegurar que las responsabilidades y autoridades estéin definidas

y son comunicadas dentro de la organizacidn para asegurar ja operacion y
manlenimiento eficaces del sistema de gestion de la Inocuidad de los alimentos.

0g
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Todo el personal debe tener la responsabilidad de informur sobwe los problemas con el
sistema de gestion de la Inocuidad de los alimentos a las persona(s) wdentificada(s). E1
personal desipnado debe tener responsabilidad y autoridad definidas para iniciar y
registrar las aceiones.

55 LIDER DEL EQUIPO ENCARGADO DE LA INOCUIDAD DFE LOS
ALIMENTOS

La aha direccién dehe designar un fider del equipo encargado de la [nocuidad de fos
alimentos quien. con imdependencia de otras responsabilidades, debe tener la
responsabilidad v la auworidad para:

dirigir un equipe encargado dz la Inocuidad de los alimentos (véase el numeral
7.3.2) y vrgaonizar su trabajo,

b} asegurar Ja formacion y educacidn pertinente de los micmbros del equipo de la

Inocuidad de los alimentos {véase el numeral 6.2.1),

ascgurar que se cstablezca, implemente, mantenga y actualice el sistema de
gestion de la Inocuidad de los alimentos, y.

(™

d) informar a la alta direccion de la orgamizacian acerca de la e¢ficacia y adecuacion

deli sisterna de gestion de la Inocuidad de los alimentas.

Nota 4 La responsabalidad del lider del equips encargado de la Inocuidad de los alimenios pucde incluir
To relaciém con panes externas sobre aspectos relativos al sistema de westion de b Inoenidad de ios
atimentos.

56 COMUNICACION
5.6.1 Comunicacion cxlerna

Para asegurar que hay informacion sulicientc sobre aspectos concernienles a la
Inocuidad de los alimentos a te largo de fa cadena ulimentaria, la orpanizacién debe
establecer, implementar y mantener disposiciones elicaces para la comunicacién con:

a} provecdores y contratistas;

b clientes o consumidores, en particular con relacidn a la informacion sobre el
producto {fncluyende mstrucciones sobwe of wso previsiv, wguisitos especificos
de almacenamienwo 4 sies apropiado, vida auly, las consullas, lus contratos o el
mancjo de peiidos, incluyendo las medificaciones. ¥ retroalimentacion Jde los
clientes, ingluidas las guejas de cstos,

¢) autordades legales ¥ reglamentarias, y

d

olras OrgFAMZEaciones que engan impaclo o se vean alecladas por la oficacia o
actualizacidn del sistema de gestion de la Inocuidad de los alimentos,

La comumcacion debe suministrar informacidn sobre aspectos relativos a la inocuidad
de los alimentos de los productos de la organizacion que poeden ser relevantes para
olras organizaciones en la cadena alimentaria. Esto se aplica especialmente a los
peligros conocidos para la Inocuidad de los alimentos que necesitan ser controlados por
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ofras ofganizaciones de la cadena alimentaria. Se deben mantener registros de las
cornunicaciones,

Todos los requisitos de la Inocuidad de los alimentos provenientes de auwroridades
legales ¥ reglamenianas y de los chentes deben estar disponibles.

El personal designude debe tener responsabilidad definida v autoridad para comunicar
externamente informacion concermiente a la Inocuidad de los alimentos. La informacion
obtenida a través de comunicacion externa s¢ debe incluir como elemento de entrada
para 1a actualizacion del sistemna {véase el numeral $.5.2} ¥ la revisién por la direccién
{véase el numeral 5.8.2).

5.6.2 Comunicacion interna

La organizacion dehe establecer, implementar y mantener disposiciones eficaces para
communicarse con el personal acerca de asuntos gue afeclan a la lnocwidad de los
alimentas,

Con el fin de¢ mantener la eficacty det sistema de gesudn de la Inocuidad de los
alimentos, la ergamzacidn debe asegurar que ¢] equipo de la Inocuidad de los alimentos
es informado oporunamente de los cambios realizados, mcluyendo pero no limilade 2
lo siguiente:

a) productos o nueves productos,
b
o) sistemas y equipos de produccion.
d

o) programas de lmpieza y sancamiento

L

malerias primas, ingredientcs y servicios.

instaliaciones de produccidn, ubicacicn de equipas, ambicnie circundante.

f) sisternas de embalaje, almacenamiento y distribucion.

¥

nivel de calilicacion del personal wio asignacion de responsabilidades v
AULOFIZACIONES.

B} regursitos legales v reglamentanios,

1} conocimicnlo concertiente a las peligros para la Inocuidad de los alimentos y las
tnedidas de control.

10 requisitos de los chientes, del sector, v olros, que cumpla la orpanizacion.

kb consuias pertinentes de paries interesadis exlemas.

1) quejas que indican peligros relacionades con la Inocwdad de los atimentos
asociades con ¢ producto.

m) otras condiciones que lengan un impacto para 1a Inocaidad de Jos alimentos.

El equipo encargade de la Inocuidad de los alimentos debe ascgurar quo esta
informacion ¢s1a inctuida en fa acwalizacién del sistena de gestion de 1a Inocuidad de
los alimentos (véase ¢] numeral .52} La ala direccion debe asegurarse que esa
informacién pertinente sca meluida como entrada para la revision por la dircecion
{véase el numeral 5.8.2).
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5.7 PREPARACION Y RESPUESTA ANTE EMERGENCIAS

La alta direccion debe establecer, implementar ¥ mantener procedimientos para
gestionar potenciales situaciones de emergencia y accidunies que puedan tener impacio
en fa Tnocuidad de los alimentos y que puedan ser pertinentes a la funcidn de la

arganizacion en la cadena alimentaria.

58  REVISION POR LA DIRECCION

58.1 CGeneralidades

La alta direccién debe revisar ¢l sistema de gestion d¢ la Inocuidad de los alimentos de
i organizacion a imervalos planificados, para asepurarse du su conveniencia.
adecuacivn ¥ elficacia continuas. Esia revision debe mcluir la evaluacion de las
vportunidades de mejora y la necesidad de efectuar cambios cn ¢l sistema de gestion de
1a Inocuidad de los alimentos, incluyendo la poiitica de la Inocuidad de los alimentos.
Se deben mantener registros de las revisiones por la direccidn (vEase of numeral 4.2.53}.

5.8.2 [nformacién para la revision

La mformacién de ¢ntrada para la revision por |3 direceion debe incluie, pero no ¢sta
lirmitada, informacion sobre:

a) acciones de seguimiento de revisiones por Ja direccion previas,

b} anilisis de los resultados de las actividades de venficacion (véase ¢l numeral
£43)

¢} circunstancias cambianies que pueden afectar a la Inocuidad de los alimentos
{vease el numeral 5.6.2).

d) situaciones de emergencia, accidentes (véase ¢l numeral 5.7} ¥ recuperaciones
def mercado (véase el numeral 7.10.4),

¢} I rovision de los resultados de las acuvidades de actualizacion del sistema

{véase el numceral §.5.2).

N revision de las acevidades de comumicacion, incluyendo la retroalimentacion del
cliente (véase ¢l numeral 5.6.1), ¥

£} muwdienias o Inspecciones.
Naw 25 Ll wrming “recuperacion’ inchuye ¢l retiro,
Los datos se deben presentar de manera que permitan a la alta direccidn relactonar la
informacion con |os objetivos establecidos en el sislema de gestion de la Inocuidad de
los alimentos.

5.8.3 Resultados de la revision

Los resultados de la revision por la direccidn deben incluir todas las decisiones y
acciones relacionadas con:
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-

a} el asepuramiento de 1a Inocuidad de los alimentos (véase el numeral 4.3),

=

la mejora de la clicacia del sistema de gestion de la {nacuidad de los alimentos
{véase el numerai 8.5).

C

la necesidades de recunsos {véase el numeral 6.1), ¥

d) las revisiones de la poliica y objetivos relacionados a la Inocudad de los
alimentas de 1a organtzacion {véase el numeral 5.2},

6.  GESTION DE RECURSOS

6.1  PROVISION DE RECURSOS

La organizacion dehe proporcionar los  recursos  adecuados para  establecer,
implementar, mantener v aclualizar el sistema de gestion de da Inocuidad de los
alimenltos.

6.2 RECURSOS HUMANOS

6.2.1 Generalidades

[) equipo de inocuidad de los alimentos y demds personal que realice actividades que
afecten la Inocuidad du los alimentos debe ser competente v debe tener la educacidn,
formacion, entrenamienta, habilidades y experiencia apropiados.

Cuando se requiere la asistencia de  experios  exlernos para ¢l desarrollo,
implementacion, operacién o evaluacion del sistemu de gestion de la Tnocuidad de los
alimentos, deben estar disponibles los registros de bos acuerdos o contralos que definen
la responsabilidad y autoridad de cstos experies,

6.2.2 Competencia, toma de conciencia ¥ formacion

La grganizacion debe:

a) identificar las competencias necesaras para ¢l personal cuyas actividades tienen
impacta en la lnocuidad de dos alimentos.

b

propercionar la furmacion o lomar otra accidn pars asepurarse de que ¢l personal
tienc las compelencias necesanas,

asegurar que ¢b personal responsable del monilures, correcciohes y acciones
corTectivas del sistema de Inocuidad de los alimenios esta formade.

e

d) evaluar L implementacion ¥ eficacia de las acciones establecidas en a), by y c).

¢} asegurar que ef personal es conscienie de la pertinencia ¢ importancia de sus
actividades individuales que contribuyen a 1a Inocwidad de Jos alimentos,

M) asesurat que el requisito para la comunicacion eficas (véase el numeral 5.6) es
entendido por todo ¢f personal que realiza actividades que afecten la lnocuidad
de las alimenios. ¥

g) mantener registros apropiados de formacion y las acciones deseritas en b}y )

(4
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63 INFRAESTRUCTURA

La organizacién debe proporcionar os recurses para cl establecer y mantener la
infraestructura necesania para implementar los requisios de esta motma y asegurar la
obtencidn de productos inacuos,

0.4 AMBIENTE DE TRABAJO

L.a organizacion debe proporcionar los recursos para el establecer, gestionar y mantener
¢] ambiente de wrabajo necesario para implementar los reguisitos de esta norma y
azegurar Ja oblencion de producios inocuos.

7. PLANIFICACION Y OBTENCION DE PRODUCTOS INGCUOS

7.1 GENERALIDADES

La organizacién debe planificar y desatrollar los procesos necesarios para 1a obtencion
de productos inocuos.

La organizacion debe implementar, operar y asegurar fa cficacia de actividades
planificadas y cualquicr cambio en esias actividades. Esto incluye Programas
prerrequisito {PPRs), asi como también PPR operacionales y /o plan APPCC.

7.2 PROGRAMAS PRERREQUISITO (PPRs)

7.2.1 La organizacién debe establecer, implementar ¥ maritener uno 0 mas PPRs para
ayudar a controlar:

a) la probabilidad de introducir peligros para la Inocuidad de los alimentos en ¢l
producto a través del ambiente de trabajo,

b

la conlaminacion bioldgica. quimica y fisica del producte © de los productos,
inchuda la contaminacidn cruzada enire ellos, v

c} los niveles de peligre relacionados con lu Inocuidad de los alimenros en «f
praducto ¥ en el ambicnic donde se elabora el misme.

7.2.2 Los PPR deben

a) ser apropiados a las necesidades de |a orgamizacion en relacion con fa Inocuidad
de las alimentos,

b) ser apropiados al tamano y tipo de la operacién y la naturaleza de los productos
que s¢ fabnican ¥/ o manipulan

¢) estar implementados a través del todo ¢l sistema de produccidn, tanlo como los
programas de aplicacidm ¢n general ¢ como programas aplicables a un producto
en particular ¢ linea de preduccion ¢n particular,, y

d) estar aprebados por ¢l eguipo de [nocwidad de los alimentos,

La organizacién debe identificar los requisitos legales y reglamentarios relacionados
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caon 1o gstablecido anterjormente.

7.23 Cuando se seleccionan y/o establecen PPRs, la orpanizacion debe considerar v
utilizar la informacién apropiada (por ejempla: requisilos legales y reglamentaciones,
requisttos del cliente, directrices reconocidas, Jos principios v los cadigos de priclica de
la Comisién del Codex Alimentanius, las normas nacionales. inlemacionales o
sectoriales).

Mota 26 En el Anexo O se proporciona una lists de las publicaciones del Codex pertinentes.

La organizacion debe considerar lo siguiente cuando s¢ establezcan estos programas:

a

b

L=y

construceion y distribucion de plania de edificactones v servicios asociades:

disiribucidn de instalaciones, incluyendo espacio de trabajo ¢ instalaciones para
los empleados,

4
d

surninisiro de aire, agua, energia v olros servicios.

—

servicios de soporte, inclutda ta disposicion de residucs v aguas residuales.

c

—

la idoneidad del equipamiento y su accestbilidad para la limpieza, la reparacion
¥ ¢l manienimienie preventivo.

1) 13 geshdn de Jos malenales comprados (por ejemplo: las materias primas,
ingredicnles, quimicos y embalajes), sumnistras (por gjerplo; agua, aire, vapor
¥ hielo), la disposicion {por ejemplo de basuras y aguas residuales) y la
manipulacidn de tos productos (por gyemplo: almacenamiento y transporte),

2) las medidas para prevenir la contaminacion cruzada,

h

i) el conirol de plagas,

-

la limpieza y saneami€nlo;

J} 13 higiene del personal:
k

0tros aspectos, segun sea apropiado.
S¢ debe planificar la verificacidn del cumplimiento de los PPRs (véase ¢l numeral 7. 8) y
los PERs se debe modificar sepun sea negesano (véase el numeral 7.7) Se deben

mantcner registras de las verificaciones y modificaciones,

Los documentos deberian especificar de qué manera se gestionan {as actividades
in¢luidas en los PPRs.

73 7.3 PASOS PRELIMINARES PARA PERMITIR EL. ANALISIS DE
PELIGROS

7.3.1 Generalidades

Toda la informacién pertinente necesariz para llevar a cabo el andlisis de peligros sc
debe recolectar, maniener, actualizar y documentar. 5e deben mantener registros.
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71.3.2 Equipo encargado de 1a Inocuidad de los alimentos
Se debe nombrar un equipo de la [nocuidad de los alimentos.

El equipo de Inocuidad de los alimentos debe tener una combinacidn de conocimiento y
experiencia multidisciplinarios en el desarrollo € implementacion del sistema de gestion
de Inocuidad de los alimentss. Eswo incluye, pero no se limita a, los productos, procesos,
equipos y peligros relacionados con la [nocuidad de los alimentos de 12 organizacién
dentro del alcance de sistema de gestion de la Inocutdad de los alimentos.

Se¢ deben mantener registros que demuestren que el equipo de la Inocuidad de los
alimentos posee ¢l conocimiento y experiencia requeridos (véase el nureral 6.2.2).

7.3.3  Caracteristicas del producto
7.3.3.1 Materias primas, ingredientes y materiales en conlacto con el producto

Todas las materias primas, los ingredientes y |os materiales en contacto con el producto
se deben deseribir en documentos, con ¢l detalle que sea necesarie para llevar a cabe €l
analisis de peligres (véase el numeral 7.4), incluide lo siguiente, segiin sez aprepiado:

a) las caracteristicas bioldgicas, quimicas y fisicas.

b) la composicidn de ingredientes formulados, incluidos los aditivos vy
coadyuvantes de procesamiento.

c) el origen.
d) el método de produccion.

e} los métodos de embalaje y entrega.

1 condiciones de alma: iento ¥ vida en estanteria.
g} preparacion y/ o manipulacion previo a su uso © procesanliento.

h} criterios de aceplacion o especificaciones relactonados con la Inocuidad de los
alimentos o las especificaciones de los materiales ¢ ingredientes comprados
apropiados para sus usos previstos.

La organizacién debe identificar los requisitos legales y reglamentarios de Inocuidad de
los alimentos relacionades con los aspectos mencionados anterigrmente.

Las descnipciones se deben manlener actualizadas, incluyendo cuando se requiere, de
acuerde con el numeral 7.7,

7.3.3.2 Caracterisucas de los productes finales
Las caracteristicas de los productos finales se deben describir en les documentos en la

exicnsion necesania para la realizacidn del andlisis de peligros (véase ¢l numeral 7.4), y
debe incluir informacion sobre lo siguiente, segun sea apropiado:

2) nombre del producte o identificacion similar;
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k) composicion;

¢} caracteristicas bioldgicas, quimicas y fisicas pertinentes a la Inocuidad de los
alimentos;

d} vida anl prevista y condiciones de almacenamiento,
&) embalaje;

f) etiquetado relacionado con la Inocuidad de los alimentos y/o inslrucciones para
manmipulacidn, preparacion y uso,

g) métodois) de distribocidn,

La organizacién debe identificar los reguisitos legales y reglamentarios de la Inocuidad
de los alimentos relacionados con los aspectos mencionados anteriornente.

Las descripciones s¢ deben mantener actualizadas, incluyendo cuanda se requiere, de
acuerdo con el numeral 7.7.

7.3.4 Uso previsto

El uso previsto, la manipulacion razonablemente cspetada del producie final, ¥
cualquier manipulacién ¢ uses no previstos, pero esperados razonablemente del
producto final, se deben considerar y se deben describir en decumentos en la medida
que sea necesaria para llevar a cabo el analisis de peligros {véase el numeral 7.4).

Fara cada producte se deben identificar los grupos de usuarios y, cuando sea apropiado,
los grupos de consumidores, y también se deben considerar aquellos grupos de
consumidores conocidos por ser cspecialmenie vulnerables a peligros especificos
relacionados con la inocuidad de los alimentos.

Las descripciones se deben mantener actualizadas. incluyendo cuando se requiere, de
gouerdo con el numeral 7.7,

735 Diagramas de flujo, etapas del proceso vy medidas de control
7.3.5.1 Diagramas de flupe

Se deben elshorar diagramas de flujo para los productos o las categorias de proceso
abarcados por el sistema de gestidn de {a Inocuidad de los alimentos. Los diagramas de
flujo deben proporcionar una base para la evaluacion de la posible aparicion,
incremento o introduccion de peligros para la [nocuidad de los alimentos.

Los diagramas de flujo deben ser clarns, precisos y suficientemente detallados. Los
diagramas de flujo deben, sepin sea apropiade, incluir lo siguiente:

a) lasecuencia ¢ interaccidn de tados tos pasos en la operacién,
b} cualquier proceso contratado externamente y cuaiquier trabajo subcontratado,

¢} el punto en que s¢ mtrodecen en el flujo las materias primas, los ingredientes v
los productos intermedios;

12
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d) los puntas en donde ocurren reprocesos y reaiciye,

e} en donde los productos finales, productos intermedios, subproductos y residuos
son liberadas ¢ remavidos.

Dle acuerdo con el numeral 7.8, el equipe de [nocuidad de los alimentos debe verificar ks
presicion de los diagramas de Mujo, mediante camprobacién en ¢l sitio. Los diagramas
de fujo verificados s¢ deben mantener como registros,

7.3.5.2 Descripcion de las etapas del groceso v medidas de contral

Las medidas de control exisientes, fos parimetros del proceso y/ o la rigurosidad con la
que se aplican. o Jos procedimienios gue pucden influir en la Inoewidad de los aimentos
se deben desenbir en la medida que sea necesaria para llevar a cabo o andlisis de
peligros {veéase el numeral 7.4)

También s¢ deben deseribir fos requisitos extemnos {por ejemplo: los de auloridades
reglamentarias o clienles) que pueden afeclar la seleccidon ¥ la rigurosidad de las
medidas de control

Las descnpeiones se deben zctualizar de acuerdo con el numeral 7.7
74  ANALISIS DE PELIGROS
7.4.1 Generalidades

El 2quipo de Inocuidad de los alimenlos debe llevar a cabo un analisis de peligros para
determinar cuales son los peligros que necesilan ser controlados, el nivel de contrel
requerido para asegurar la Inocuidad de los alimentos, v que medidas de control se
requisren.

7.4.2 ldentificacién de peligros ¥ determinacién de los niveles aceptables

742.1Todos los peligros relacionados con Iz inocuidad de los  alimentos
razenablemente previsibles en relacién con el lipo de producto, el ipe de proceso v ks
instalaciones de elaboracion uiheadas deben ser denbificados v repistrados. La
dentificacion debe realizarse cn base a:

a} la informacion preliminar y los datos recogidos de acuerdo con el numeral 7.3.
bl la expeniencia.

¢) la irformacion extema, incluvendo cn la medida de Io posible, los datos
epidemioldgicos v olios datos stdeicos, y

d

fa informacion de la cadena alimentaria sobre peligros relacionados con la
Inocuidad de los ahimentos que pueden ser perbinenies paris la inocuidad de los
productos Nnales, los producios intermedios y bos alimentos on el moments de
CONSUMo.

Se deben idemificar el {las) etapasfs) {desde materias primas, procesamiento y
distribucién} en los cuales cada peligro relacionado con la [noruidad de los alimenios se
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puede introducir.

7.4.2.2 Cuando s¢ identifican los peligros. se debe dar consideracion a:

4) |us pusos previos ¥ posieriores a la operacion especificada,
b} los equipos, los servicios y el medio circundante de Jos procesos,
c) los eslabones precedenles v posteriores en la cadena alimentaria,

7423 Para cada uno de los peligros relacionados con la Inocuidad de Tos alimenios
dentificados, siempre que sea pasible, se debe determinar ¢l nivel aceplable del peligro
en el products final. El nivel determinado debe tener en cuenta los requisitos legales v
reglamentarios establecidos, los requisies de Inocuidad de los alimenios del cliente, el
uso previsto por el cliente v otra informacidn pertinenie. S¢ deben registrar la
Justificacicn v el resultado de a determinacian.

7.4.3 Evaluacidn de peligros para la inocuidad de los alimentos

Se debe llevar a cabo una evaluacion de los peligros. para cada peligro relacionado ¢on
la inocuidad de los alimentos identificado [véase el nutneral 7.4.2), para determinar si su
chrmipacidn o reduceidn a niveles aceplables o5 csencal para ia produccidn de un
alimento inocus, ¥ si su controf es necesario para posibilitar €] cumplimiento de los
niveles aceptables definidos.

Cada peligro relacionado con la inocuidad de jos alimentes e debe ¢valuar de acuerdo
con la sevendad de sus efectos adversos para la salud, ¥ con la probabihdad de su
ocurrencia, Se debe descnibir la metedologia usada y registrar los resuliados de Ta
evaluacion de peligros relacionado con la inocuidad de los alimenios.

744 Seleccion ¥ evaluacién de lus medidas de contral

5S¢ debe secleccionar [z combinacien apropiada de medidas de control basada en la
evaluacion de peligras determinada en el numeral 7.4.3, las cual es capaz de prevenir,
climinar, o reducir estos peligros relacionados con la Inocuidad de los alimentos a
nveles aceptables definidos.

En esta seleccion, cada una de las medidas de contrel, segon lo desenio en ¢l numeral
7.3.5.2 sc debe revisar con respects a su eficacia contra los pehigros relacionados con {a
inocuidad de Tos alimentos identificados.

Cada medida de control se debe clasificar en cuanto a que su gestion se necesita hacer a
través de PPR operaciynales o mediante el plan APPCC.

La seleceion y categorizacion se debe lievar 2 cabo usando un enfoque logico que
mcluya evaluaciones en relacion con lo siguiente:

a} su efecto sobre los peligros relacionados con la Inocwidad de los alumentos
dentificados, en relacidn con ta rigurosidad aplicada.

b) su viabilidad para moniterea (por epemplo: 1a capacidad de ser monitoreada en
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una forma oportuna, para poder tomar cofrecciones inmediatas).
3
d

su lugar dentro del sistema en relacion con otras medidas de central,

—

la probatilidad de falla en el funcionamiento de la medida de control o la
viabilidad significativa de procesamiento.

3

la severidad de lais) consecuencials) en el caso de fallas en su funcionamiento.

f} sila medida de conirof es establecida y aplicada especificamente pars ¢liminar o
reducir significativamente gl nivel del (de los) peligro(s).

o

efectos sinérgicos (por gjemplo; la interaccion gue ocurre entre dos o mas
medidas resultando en que su efecto combinade es mas alto que 1a suma de sus
tfectos imdividuales),

E

Las medidas de control clasificadas come pertenecientes al plan APPCC se deben
implementar de acuerds con el numeral 7.6, Las otras medidas de control se deben
irmplementar coma PPRs operacionales de acuerdo con el numeral 7.5,

La metodologia y parametros usados para la clasificacién se deben describir en
decumentos y s¢ deben registrar los resultados de ta evaluacian,

7.5  ESTABLECIMIENTOQ DE L.0OS PROGRAMAS PRERFEQUISITO {PPRs)
OPERACIONALES

Los PPRs operacionales s¢ deben documentar y deben incluir 1a siguiente informacién
para cada programa:

a} peligros) de la Inocuidad de los alimentos a contralar mediante ¢l programa
{veéase &l numeral 7.4.4);
b) medida(s) de conirel {vease el nurneral 7.4.4);

¢) procedimientos de monitoreo que demuestran que 1os PPRs operacinnales estan
implementados.

d) comecciones ¥ acciones Correclivas que s¢ van a lomar st el monitoreo muestra
que el PPR operacional no estd hajo control {véanse los numerales 7.10.1 v
7.10.2, respectivamente);

e} respotsabilidades ¥ autoridades;

N registro{s) de monitoreo
7.6 ESTABLECIMIENTO DEL, PLAN APPCC
76,1 Plan APPCC

El plan APPCC debe estar documentade v debe incluir Ta siguiente informacién para
cada punto de control critico (PCC):

a) los peligros que se deben controlar en el PCC (véase el numeral 7.4.4);
B} las medidas de control (véase el numeral 7.2.4);
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¢) los limites criticos (véase el numeral 7.6.3);
d) los procedimientos de monmioree (véase el numeral 7.6.4);

€) las comrecciones y acciones correclivas por lomar s1 se exceden los limites
criticos (véase ¢l numerai 7.6.5);

f) responsabilidades v autoridades:

g) registros del monitorco,
7.6.2 Identificacidn de los puntos de comtrol critico (PCC)

Para cada peligro que va a ser controlado por el plan APPCC se debe identificar el (los)
PCC{s) para las medidas de conirol identificadas. {véase el numeral 74,47,

7.6.3 Determinacion de los limites criticos para los pantes de control critico

Se deben determinar tos limites criticos para ¢f monitoreo esiablecido para cada PCC.
Se deben establecer limiles crilicos para asegurar que el nive] aceptable de los peligros
relacionados con la Inocuidad de los alimentos en el producto final (vease ¢l numeral
7.4.2% no sc excede.

Los limites ¢riticos deben ser medibles.

S¢ debe documentar la razén que (undamenta los limites criticos escogidos. Los limites
criticos basados en datos subjctivos (1ales coma inspeccion visual del producte, proceso,
manipulacién, ¢ie.}), deben estar apoyados en instrucciones o especificaciones, ¥ /o en

educacidn, y/o formacion.

7464 Sistema para Horeo de los p de control criticos

Se debe ¢slablecer un sisiema de monitoreo para cada PCC. con el fin de demostrar que
el PCC esta bajo contral. El sisterma debe incluir todas las mediciones u observaciones
pregramadas en relacion con los limites criticos.

El sisterna de monitores debe constar de los procedimientos. las mstrucciones v
registros pertinentes que cubran lo sipuiente:

a) mediviones u observaciones que suministren resultados deniro de un lapso de
ticmpo adecuado,

b

los dispositivos de monitaren usados:
¢} los métedos de calibracién aplicables {véase el numeral 8 3);
d) frecuencia del manitoren;

e} responsabilidad y avtoridad relacionadas con el moniloreo ¥ evaluacion de los
resultados del monitoreo;

N requisites y métodos de registro,

Los mélodos ¥ frecuencia del monitoreo deben ser capaces de determinar si se excede
alglin himite critico en ¢l tlempo para que ¢! producto sea aislade antes de su uso o
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consumo.
7.6.5  Acciones ewando les resuliados del itoreo superan los limites criticos.

En el plan APPCC se deben especificar las correcciones v las acciones cormectivas por
tomar cuando se superan los limites criticos. Las acciones deben asegurar que la causa
de la no conforrmdad se identifica, que los parametros conwrolados en el PCC se Tlevan
nuevamenite bajo control, ¥ que $e evita que ocurra nuevamente (véase el numeral
7.10.2).

Se deben cstablecer y mantener procedimientos documentados para manejo apropiado
de los productos potencialmente no inocuos con et fin de asegurar que no sean liberados
hasta que szan evaluados {véase ol numeral 7.10.3}

7.3 ACTUALIZACION DE LA INFORMACION PRELIMINAR Y DE LOS
DOCUMENTOS QUE ESPECIFICAN LOS PPR Y EL PLAN APPCC

La organizacion debe, después det establecymienio de los PPRs operacionales {vease ¢l
numerd) 7.5) yio el plan APPCC (véase el numeral 7.6), actualizar la informacidn
siguiente, si 85 NECESAND.

a) caracteristicas del producto (véasc ¢l numeral 7.3.3):
b) uso previsto (vease el numeral 7.3 4);

c) diagramas de flyjo (véase cf nurmeral 7.3.5.1)

d) elapas det proceso (véase el numeral 7.3.5.2);

¢ medidas de conlenl (véase el numeral 7.3.5.2).

Si ¢s necesario, el plan APPCCT (véase ¢l numeral 7.6.1) v los procedimientos ¢
instrucciones que especifican los PPRs {véase el numeral 7.2}, se deben acwalizar.

7.8  PLANIFICACION DE LA VERIFICACION
La planificacién de la wverificacion debe definir ¢l propasito, los métodos, las

frecuencias v las responsabilidades de las actividades de venificacion. Las actividades de
verilicacion dehen confirmar que:

a) los PPRs estan implementados { vease ¢f numeral 7.2 %

b

la entrada a los andlisis de peligros (véase el numeral 7.3) se actuahiza
continuamente;

c) los PPR operacionales (véase cf numneral 7.5 y Ios clementos dentro del plan
APPCC (7.6.1) se han implementado y son eficaces;

d

los niveles de peligras estan dentro de los niveles aceptables identificadns (véase
el numeral 7.4.2}), ¥

¢} oftros procedimientos requeridos por la orgenizacidn se han implementado ¥ son
ehcaces.
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Los resuilados de la planificacidn deben estar en un formato adecuado para los métodos
de operagion de la organizacidn,

Los resultades de la verificacion se deben registrar y deben comumicarse al equipa de
inucuidad de los alimentos. Deben proporcionarse los resultades de la verificacién para
permitir el analisis de los resuliados de las actividades de vertficacion (véase el numeral
8.4.3),

5i el sistema de verificacidn se basa en el ensayo de muestras del producto final, y
cuando Jas muestras de ensayo evidencian no conforrmidad con ¢l mivel aceptable de
peligro retacionados con la [nocuidad de los alimentos (véase el numeral 7.4.2), los
lotes afectados de producio se deben manejar como potencialmente no inocuos de
acuerdo con lo establecido en el wumeral 7.10.3

7.9  SISTEMA DE TRAZABILIDAD

La organizacidn debe establecer y aplicar un sisterna de trazabilidad que permuta la
identificacion de loles de producte y su relacion con registros de lotes de malerias
PrIMAas, procesamHento y cntrega.

El sistema de trazabilidad debe permitir adentificar los mateniales que entran
provenientes de los proveedores inmediatos ¥ la ruta de distribucion imcial del producto
final.

Los registros de trazabilidad se deben mantener duranle un periodo definido para la
evaluacion del sistema, gue permmita ¢l mangjo de producios polencialmente no inocuns
¥ en &t evenlo de recuperacion de un producta del mercado. Los regisiros deben esiar de
acuerdo con los requisitos legales y reglamentarios v los del cliente, v se pueden basar
en la identificacion del producta final,

710 CONTROL DE NO CONFORMIDAD

7.10.1 Correccivnes

La organizacian debe asepurar que cuando se superan los limites eriticos para los PCCs
{véase ¢l numeral 7.6.5), 0 bay una perdida de control de los PPRs operacionales, los

productas afeclados. se identifican y controlan en relacion ¢on su uso ¥ liberacion,

Se debe establecer y mantener un procedimients documentado que defina:

a) la identificacian ¥ cvaluacion de los productos finales alectados, para determinar
su manejo apropado (veéase ¢l numeral 703y

b} revision de tas correcciones implementadas
Los producios fabricados bajo condiciones en Les que los limites eriticos s han

excedide, son producios polencialments no inocuos v se deben manejar de acuerdo con
gl tumeral 7.10.3.

Los productos (abricados bayjo condiciones en las que no s han cumplide los PPR
operacionales s¢ deben evaluar con respecto 2 las causas de ne conformidades v a las
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consceuencias de éstas en términos ge la lnocuidad de los alimentos, y deben, cuando
s¢a necesario, ser mangjados de acuerdo con el numeral 7.10.3. La evaluacitn se dabe
registrar.

Todas las correcciones se deben aprobar por las personas responsables y se deben
regisirar junto con la informacion sabre la naturaleza de 1a no conformidad, sus causas y
consecuencias, incluyende la informacién necesaria para propositos de trazahiiidad
relacionada con los loles no conformes.

7.10.2 Acciones corvectivas

Los datos obtenidos del monitoreo de los PPRs operacionales ¥ los PCC deben ser
evaluados por persona(s) designada(s} con conocimiento suficiente (vdase ¢l numeral
6.2) ¥ autonidad (véase el numeral 5.4) para imiciar acciones correctivas,

Las acciomes correctivas se deben niciar cuando se exceden 103 lirules criticos (véase el
numeral 7.6.3) o exisie no conformidad con los PPR operacionales.

La orgamizacion debe establecer y mantener procedimientos documentades que
especifiquen las acciones apropiadas para identificar ¥ eliminar fa causa de no
conformidades detectadas. prevenir gue ycurran de nuevo, y llevar ¢l proceso o sistema
nuevamente bajo centrol después de que se encuentra la no confarrmidad Estas acciones
ineluyen:

a

)

—

revisar no conformidades {incluidas las quejas de los clientes).

—

revisar lendencias en los resultados del monitoree, que puedan indicar pérdida
de conwrol.

¢} determinar las causas de no conformidades.

d

—

evaluar la necesidad de acciones para asegurar que las no conformidades no
vuelvan a ocurrir.

e} deterrminar ¢ implemnentar las acciones neeesarias,
f3 registrar los resultados de las acciones correctivas tomadas, y

g

-

revisar las acciones comrectivas tomadas para asegurar gue son efcaces,

Las acciones cormectivas se deben registrar,

7.103 Manipulacién de productos petencialmente no inocuos.

7.10.3.1 Generahidades

La organizacidn debe manipular los productos no conformes 1omando accidnies) para

evitar que dicho producio cnire a la cadena alimentaria, a menos que sea posible
asepurar que:

a} los peligros relacionades con la Inocuidad de los afimentos de interés ha sido
reducido a Tos niveles aceplables definidos.
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b}y los peligros relacionados con la Inocuidad de los alimenios de interés serd
reducido a miveles aceplables identificados {véase el numeral 7.4.2) antes de
enitrar a ka cadena alimeniaria, o

<

el producto contintia cumpliendo los niveles aceptables definidos para elilos)
peligrofs) relacionados con 1a Inocuidad de les alimentos de interés, a pesar de la
no conformidad.

Todos los lotes de producio que pueden haber side afeclados por una simacion no
conforme deben ser retenidos bajo el control de la organizacién hasta que ¢llos s¢ hayan
evaluado.

5i hay productes que han saldo del contral de la orgamizacién y posleriormente se
determina comeo no inocuos, la organizacion debe informar a las partes interesadas
pertinenies ¢ inieiar su recuperacion {véase el numeral 7.10.4).

Nowa 27 E] términe rechazo incluye la devolucian.

los contreles, las respuestas v la autorizacion relacwomados para tratar productos
polencalmente ng inocuos se deben documentar.

7.1(.3.2 Evaluacién para liberacion

Cada lote afectado por la no conformidad selamente se debe liberar como nocuo
cuzndo se aplica cualquiera de las siguientes condiciones:

a) otra evidencia diferente del sistema de momitoren, demuestra que las medidas de
conlbrot han sida eficaces

b} {a evidencia muesira que gl efecto combinado de las medidas de control para ese
producto particular cumple von ol desempefio previsto {es decir niveles
aceptables identificados como st determinan de acuerdo con el numeral 7.4.2).

c1 los resuliados del mucsiren, analisis v/ n otras actividades de verificacion
demuestran que el lole afeciado de producta cumple con los niveles aceptables
identificados para los peligros relacionados con la Inocuidad de los alimentos de
interés,

71233 Disposicidn del producto no conforme

Siguienda a la evaluacidn, si el lowe de products no es aceprable para fiberacion, se debe
manejar mediante una de tas sipuientes actividades:

a

TEproc: jento o proc iento adicional dentro o fuera de la organizacidn,
para asegurar que {os peligros relacionados con la Inocuidad de los alimentos los
elimmados o reducidos a niveles aceptables,

by deswruceidn v/ o disposicion como residuc(basura).
7.10.4 Recuperacién

Para posibiitar v facilitar la recuperacion complela ¥ oportuna de los loles de productos
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finales que han sido identificades como no inocwos:

a} la alta direccién debe designar al personal con autoridad para iniciar una
recuperacion ¥ el personal responsable de ejecotar la recuperacidnm, y

b) ia organizacidn debe establecer y mantener un procedimiento documentade para:

1) la notificacion a las partes interesadas pertinentes (por
ejemplo: autoridades legales y reglamentarias, clientes ¥/ o
consumidores).

21 el maneje de los productos recuperados, al igual que los loles

de  producios  afectados que todavia se  encuentran
almacenades, ¥

3 la secuencia de acciones por bomnar,

Los productes recuperados s¢ deben tener seguros o manlener bajo supervision hasta
que sean desenidos, usados para propdsitos diferentes del previsto onginalmente,
determinados cotmo inocuo para ] mismo uso previsto {u oro), o reprocesados de una
manera que s¢ asegure que liegan a ser inocuos.

La causa, alcance y resultade de la recuperacidn se deben registrar e informar 2 la alta
direccion como entrada a 1a revisidn por la direccion {véase ei numeral 5.8.2).

La organizacién debe verificar y registrar Ia eficacia del programa de recuperacién a
wavés del uso de técnicas apropiadas {por rcjemplo, recuperacidn simulada o
recuperacidn prictica).

8. VALIDACION, \'ER]F]CAC[ON Y MEJODRA DEL SISTEMA DE
GESTION DE INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

8.1 GENERALIDADES

El equipo de Enocuidad de los alimentos debe planificar e implementar los procesos
necesarios para validar las medidas de control yfo las combinaciones de las medidas de
control, ¥ para verificar y mejorar el sisterna de gestion de [nocuidad de los alimentos.

8.2 VALIDACION DE LAS COMBINACIONES DE LAS MEDIDAS DE
CONTROL

Antes de la implementacién de las medidas de control que se van a incluir ¢n los PPR
aperacionales y en el plan APPCC y después de cualquier cambic en gllos {véase el
numeral £.5.2}, 1a organizacién debe validar (véase numerai 3.15) que:

a) las medidas de control seleccionadas son capaces de lograr el control de los
peligros relacionades con la [nocuidad de los alimentos para las que han sido
designadas v,

b) las medidas de control son eficaces y permiten cuando se combinan, asegurar el
control de los peligros relacionados con la Inocuidad de los alimenios
identificados para obiener productos finales que cumplan Jos niveles aceptables
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definides.

51 el resultado de 12 vahdacion muestra que uno o mis de los elermentos anteriores no se
puede confirmar, la medida de control y/o sus combinaciones se deben modificar y
reevaluar (véase ¢l numeral 7.4.4),

Las modificaciones pueden incluir cambios en las medidas de control (por gjemplo:
pardmetres del proceso, rigurosidad, y/o su combinacion) y/o cambios en las materias
primas, tecrologias de fabricacion, caracteristicas del producto final, métodos de
distribucion, yia el usa previsto del preducto final.

83 CONTROL DE MONITOREO Y MEDICION

La organizacidn debe proporcionar evidencia de que los métodos y equipos de
monitoreo y medicion especificados son adecuados para asegurar ¢l desempefio de los
procedimicntos de monitoreo y medicion.

Cuando sea necesario asegurar resultados validos, el equipe v los métodos de medicicn
usados deben:

a) ser ¢alibrados o verificados a intervalos especificados, o antes de su uso, contra
patrones de medicidn  wazables a patrones de medicidn  nacionales o
internacionales; cuando no existan tales patrones, se debe registrar la base usada
para la calibracidén o verificacion.

b
¢) estar identificados para permitir que el estado de calibracidn se determine.,
d

—

ser ajustados o reajustados, segin sea necesario.

—

estar protegidos contra ajustes que podrian invalidar los resultados de las
mediciones, y

£

estar protegidos contra dafio vy detericro.

Se deben maniener registros de los resultados de la calibracidn y l1a verificacidn.
Ademis, cvando se encuenira gue el equipo o proceso no cumple los requisilos, la
organizacion debe evaluar la validez de los resultados de medicion previos. Si el equipo
de medicidn no cumple los mequisios, la orgarmizacidn debe realizar las acciones
apropiadas en el equipo y cualquier producto afectade. Se deben mantener rgistros de
esta evalzacion y de las acciones resultantes.

Cuando e usa soflware de computador en el monioreo y medicion de los requisitos
especificados, se debe confirmar la capacidad de dicho sofiware para satisfacer la
aplicacion previsia, Esto se debe llevar a cabo antes del uso inicial, y reconfirmar segin

5£4d NEcesario.

84 VERIFICACHON DEL SISTEMA DE GESTION DE INOCUIDAD DE
LOS ALIMENTOS

8.4.1 Audliorias Internas

La organizacién debe llevar a cabo auditorias mternas a intervales planificadas, para
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determinar si el sistema de gestidn de Inocuidad de los alimentas:

a) es conforme con las disposiciones planificadas, con los requisitos del sistema de
gestion de Inocuidad de tos alimentos establecidos por la organizacion, y con los
reguigitos de esta norma, y

b} estd implementado y actualizade eNcasmente,

Un programa de auditonia se debe planificar teniendo en cuenta la importancia de los
procesos y dreas por audilar, al igual que cualquier accion de actualizacion que resulte
de las auditorias previas (véanse los numerales 8.5.2 v 5.8.2). Sc deben definir los
criterips, alcance, {recuencia y métodos de auditoria. La seleccian de los auditores v la
realizacidn de las audirorias deben asegurar objetividad e imparcialidad del procesa de
auditaria, Los auditores no deben auditar su propio mabajo.

Las responsabilidades y requisitos para 1a planificacion v realizacion de las auditorias ¥
para el informe de los resullados y mantenimiento de los registros se deben definir en un
procedimiento documentado.

La direccion responsable del area auditada debe asegurar que se lomen acciones sin
dernora injustificada para eliminar las no conformidades detectadas y sus causas. Las
actividades de seguinmento deben inclwir la venficacion de las acciones tomadas y el
informe de los resultados de la verificacion {véase numeral £.5.2)

8.4.2 Evaluacién de los resultados individuales de la verificacidn

El equipo de inocuidad de los alimentos debe evaluar sistemiticamente los resultados
individuzles de 1a verificacion planificada (véase el numeral 7.8).

Sifa venficacion nue demuestra conformidad con tas disposiciones planificadas, la
organizacion debe emprender acciones para lograr la conformidad requerida. Eslas
acciones deben incluir, pero no limitarse a 1a revision de:

a) los procedimientos existentes ¥ 105 canales de comumicacion (véanse los
numerales 5.0 ¥y 7.7)
by las conclusiones del analisis de peligros (véase ¢l numeral 7.4), los PPRs

operacionales establecidos (véase el numeral 7.5}, y el plan APPCC (véase ¢l
numeral 7 6.1).

¢) los PPRs {véase el numeral 7.21 ¥
d

—

la cficacia de l1a gestén de recursos humangs v de las aclividades de formacion
(véase ¢l numeral 6.2},

8.4.3  Anilisis de los resultados de las actividades de verificacidn
El cquipo de {nocuidad de los alimentos debe anatizar los resultados de verificacidn,
incluidos los resultados de las auditorias internas {véase el numeral 8.4.1} y auditoria

externas.

El analisis s¢ debe Bevar a cabo con el fin de:
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a) confimar gue el desempefio total del sistema cumple con las disposiciones
plarficadas, v con los requisites del sistemz de gestidn de Inocuidad de los
alimentos establecidos por la organizacisn.

b} identificar 1a necesidad de actuzlizacion o mejora del sistema de gestidn de
Inocuidad de los alimentos.

¢} identificar tendencias que indiquen una mayor incidencia de producios
parencialmente no iNGCu0s.

d} establecer informacion para la planificacion del programa de auditoria interna
concemiente a la calegoria e importancia de las dreas por auditar. y

e} proporcionar evidencia de que las commeccionss v 1as acciones comeclivas gue se

han realizado son eficaces.

Los resultados del andlisis y Jas actividades resultantes se debe registrar y se debe
informar en una forma apropiada a la alta direccion, cotno entrada a la revisidn por la
direccion (véase el numeral 5.8.2). También se¢ debe usar como elemento de entrada
para la actualizacién del sistema de gestion de Inocuidad de los alimentos {véase el
numeral 8.5.2).

85 MEJORA
8.5.1 Mejora continoa

La alta direccion debe asegurar que la organizacion mejora continuamente la efieacta
del sistema de gestioh de Inocuidad de los alimentos a través del uso de la
coMmunicacian (véase el numeral 5.6), revision por la direccién {véase el numeral 5,83,
auditeria interna (véase ¢l numeral 8.4.1), cvaluation de los resultados individuales de
verificacion (véase ] numerat 8.4.2), analisis de los resultados de las actividades de
verificacidn (véase el numeral 8.4.3), validacion de tas combinaciones de medidas de
control (véase el numeral 8.2), accionss correctivas (véase ¢l numeral 7.102) v la
actualizacidn del sistema de gestidn de Inocuidad de los alimentas {véase el numeral
852)

Meta 28 La noana [50 HW0H dinige hacia la mejora continua de la eficacia del sistema de gestion de la
calidad. La norma 150 2004 suministra guia «<n la mejora continua de la eficacia v eficiencia del sistema
de gestion de calidad mas alli de lo que st establece cn 12 norma IS0 9001,

8.5.2 Actuslizacitn del sisterna de gestion de Lnocuidad de los alimentos

La alta direccion debe asegurar que el sistema de gestian de [nocuidad de los alimentos
se actualiza continuamanie.

Con el objetive de alcanzar esto, ¢ equipo de Inocuidad de los alimentos debe, a
intervalos planificados, evaluar ¢l sistema de gestion de Inocuidad de los alimentos. El
equipo debe entonces considerar la necesidad de revisar el analisis de peligros {véase ol
numerat 7.4), los PPR. operacionales {véasc el numeral el numeral 7.5} y el plan APPCC
(véase el numeral ¢l numeral 7.6.1}.

or
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| s actadudes de evaluseidn v acluslizacion deben estar basadas en:

a} cntradas de comunicacion, tanto inlerna como extema, como $¢ indica en ¢l
numeral 5.6,

b1

erradus de otra informacion concerniente 3 1a 1oneidad, adecuacion v eficacia
del sistema de gestion de Inocwidad de Tos alimentos,

c

la salida del analists de resultados de las actividades de venificacuin (véase ¢l
numeral £.4.3). ¥

d

el resuliado du by revisian por la dircecion (véase ¢ numeral 5.8 3)

Las acbvadades de actuahzacion del sisterma se deben regesarar e informar en una forma
apropiada, como etrada para la revision por la direccion (véase el numeral 5.8.2).
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NSE 03.00.39:47

ANEXO A

{informativo)

REFERENCEA CRUZADA ENTRE LA 150 22000:2005 Y LA IS0 9001:2000

Tabla 4.1, Reforencias vrursdis entre Las clausulas de ESCH 23HMII05 4 Las cliosulas de 156 0H 20060

O INN0I00R

1500 900 7000
Intreduccin
ireneralidade,

Infinpue hasado vn progesns
Kelaron von L4 noem 150 S004
vipanhldal an otros

Alcaner

! Rererenca N E o z
TErmINGS 3 dufinbivies _____._ T i . E_Términns_\ defin _ ]
I Sistemas de pestién de inocuidad de lns 4 i Sistemas de gestion de calbdud i
alimentos L e— _—
Regulisitus peneralys 40 | Hey £ b :
| Requisias de La s 47 ) Reguisos de ta Bcumentacin 1
| Creperal wdadcs 421 | Generalidades 1
| Cumtnod de durumentos 323 | Contral de docuniemas !
ir Conrol de reynsane 324 Lontnal de regisiras .
i Responsabtlidad de 13 d 4 H hilidad de la direcchin .
 Comprotiisw Jo | " ;81 Cempromise de la Direccon .
Enlitica de inogy R o alwanentus 33 Poliveade Calided o
Plunificacimon del seilema de anwuikil de s R Plartfias i Jol sistema de gestion de calidid
alimentos . i : o
Respunsabilidad v iut . xS - Responzabilnad 3 suiradad
o Lider del equipes de ina ik Je e alimentes 552 Rupreseniunie de 34 drcceién o
[T TNE R Resporabilebind. autarnlad v comumeasion con ¢l
clwine !
LOmRn g i b exlera sol Tri CUmuNCACIen mivma
Comngenic ik iim Inderma S0 ) 551 Cumtiel de cambins en o disetu s desamabo i
I A -
Proparaciin v rospuesias ante comergensias 57 5.2 | Lniogue al clrense
LRI i AGCIH PELLIN H
Revisidn por | diresyiin LES 1 | Revituin por a direcrion c
Licneralidades SEY : 861 ¢ Cweneraledades

§ Infonmaash para la tevsen
sulladay du la revsien

| Gesttén de recurses
=

3 Bro vk din s et

. Recurses humanos
Generalidades
LCnmpetmeny emil o cencicnea s

et de frabagt S
Planificacidn s reallracién de productos
Jtwcugs

Lovneridadudies

+ Infvrmacion para ia revisuin

evtiin de recursos
sisinn e necw

e lummamos

STy SONCiENLE ¢ Enlrenamicnin

Planificacuen de 11 rc.1_!1_/.1:-_|_1'\|\_\_1_c_|_l;v&f: u
Continiia..
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Tabia A. 1 {Final}
150 22080: 2005 150 9001 2000
Programas premrequisitos 72 6.3 Infracsmuctura
721 |6e Ambiente de tabajo
722 751 Contrel Je Ta produccion ¥ 1a pretlacion del semicie
723 851 ACCHA proventiva
155 Fresenvacein del producia
Pasos peeliminares para |2 realizacidn del sndlisis de | 3.3 T3 Discivo y desarrollo
peligres 731
Generahidades 732 4.2 Requisilos de compras
Equigks de inocuidad de jos alimentes 733 120 Dererminasion de lus requisitos del producio
Usor prevasio Tk
Niagramas de flujn, pasas del process y medidas de 138 T L i Gn e los 1o del prodd
control
Andlizis de peligrms T4 Ti0 Planificacién dei disefn v dezarmilla
Generalidades 741
Idenificacién de pehgros ¥ determinacion de miveles | 742
aceplables
Evaluacién de peligros T4l
Sebecvidn y evaluacion de medides de control 744
Estabileci de los progr T Juis T 132 | Eltmemitos de entrada para € disefio v gesamolla
onales
Esublecimiente del plan APPCC TE 153 | Resulados del dischio y desarrollo
Plan APPCC 761 151 Conrol de la produccidn y de e prestacion del
Identificacion de puntos de comtrol (FCCY T6.2 servicio
Determinacion de limites eriticos para los PCC TH3 B33 Moemitaree ¥ medicion de proceses.
Sisterna pata ¢l monitoren de bos POC T6.4 E3 Comrol de producta na cenforme
Acgidn cuando bos tesultados del monioteo exceden | T6.5
las limites critcos
A izacion de la ink Wi preli ¥los T 421 Conirg] de documening
documentos que espeaifican loz PPR y el plan
APPCC
Planificacién d¢ la verifcacion I3 7335 1 Venhescion del disefo ydesarmols
Siziema de tazatulidad 79 753 Ik ficat iy trazabaliclond
{ontrol de no conformidades kR B3 Conimo] del producte o conform:
{omecciones T | B3 Covrirod de] producic no conforme
ACChones Comeclivas 7102 | B52 Accidn correctiva
Mancyo de prodectos potencialmenie no segurms 7.0 | B3 Control dei praducto no conforme
Recupemcion 7404 | R3 Commol ded producto no conforme
Validackin, verifcachin ¥ mejore def sisiema de ] 4 Mediciin, anéllils ¥y majera
geutltn de loocuided de dox alimentos
Generalidades .1 &1 Gienerwidades
Validacion de las combinaciones de medidas de 82 x4 Andlsia de datos
control 134 Validion del discho y desamollo
752 | Validecién de los procesos de produccin ¥
prestacion del servicio.
Conhrol de i ¥ madigid [] Th Contrel de Los dispogilivos de ¥ mriedicion
Wenficacidn del sistema de invcuidad de los £4 42 Momilores ¥ medicidn
alimentns Ean 22 | Auditoria interna
Awditonias intemas ka2 1314 Revizidn del discho y desarrollo
Evaluacin de los resuliados imdividuales de 1a 423 Momitree y medicidn de vy priesos
verificacitn L.ER Hd Andlisia de datos
Anahsis de 1os resullados de les actvidades de
vemificacidn
Mejora 5 8.3 Mzjora
Mepora Continua RS 851 Mejorm Continua
Actualizacion del sistema de geshon de lnocuidad de | 8.5.2 7.34 | Reviswin del disedo y desarmolln
bars alimentos I
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Tabla A.2. Referencias cruzadas entre tas cliusulas d e ISO 9001:2040) ¥ las
cldusalas de 1ISO 22004:2005

(44

150 S001:1080
[ntrodueckn Introdaccin
Generalidades 0.1
Enfogque basado en procesos oz
Reiaridn con la norma IS0 WG4 L]
Compatibitidad con otres sistiemas de gestion 04
Abcance 1 Generalidudes
Generalidades (W]
| Aplicasion 12
Referswcias mormntivay 2 ]
Términes ¥ deflaichones 3 3
Siptema de n de la calldad 4 4+ Sisicna de gextién de Inocoidad de los alimentos
Pequisitos Gemerales 11 41 Requisits generales
Requisios de la documenacion 4.2 4.3 Fequisites de la documentacion
{rtneralidades 421 421 Cieneralidades
Manual de calidad 422
Contral de docunientos 413 412 | Conrul de documentos
77 Actualizacion de informacién preluminar ¥
decumentos que especilican los FPR y el plan
APPOC
Control de Regi 4.4 | 423 | Control de registros
Responsabllidad de i direcchin 3 5 Resporasbiildad de In direcclén
Compromiso de la dircccitn 5.1 51 o i30 de Ly direccwin
Enfoque 21 chiene 52 57 Prepamcion y nespuesta ante emergencias
Palitica de In calidad 5.3 32 Politica de Inoeuidad de los alimentos
Planificacidn . 5.4 -
Objetivos de {aldad ) 54,0
Planificacién del sislema de geatidn de calidad 342 53 Planificacidn del sisterm de gestidn de Inocuidsd de
los alimentos
452 Actuahizacidn ded sizstenu de gestidn de [nocudad
e los alimentos
R ili idad ¥ 5.5 ) Coamunicacidn o
Responsabiliched ¥ autonidad 551 id Responsabrilidnd v autondad
Represeniante de |2 direezin 542 5.3 Eider del esquipo de inocundad de s alimemos
Comunicac ién interma 553 S56.2 | Comumcaciin inlema
Revisidn por 13 direcaidn LX) LR ) Revizifin pos la dirgccion
Generalidades 561 581 Giencralidades
Enirada a la revisidn 362 LR Entrada a la revisién
Resulada de la revisién $63 1583 | Resultado de la revisitdn .
Gentibo de recorses 6 L] Gratiba de recurse
Provisién de recursos ol &l Provisn de recursns
Recursos humangs [ ] 6.2 Recursos humanos
Cieneralidades 0zl [N} Ciencraligades
Compeientia, ioma de concwncsa ¥ entrenamients 6212 52} | Compelencia, 19ma de conciensis ¥ enthenamiento _
Infracstuciuta 6.1 6.3 [nfraestruciura
72 Programas premmequisito §PER}
Ambiente de trabajo X hd Ambiente de trabajo
|2 Progs premequisios {PPR)
HManlilcacidn de la realizacion 7 7 Plaaificachia y realizacion de preductos ivocuns
| Planificacién de la realtzseion del prod T ] Generalidades ]
Pracesod relacionados con el clisne T
I inacisn de Lo requisitos del prod TIL | 734 | Uso Previso
713 | Diegramas de Aoy, pasos del proceso y medidas de
<omtrol
340 Comunicacidn extema
Revizian de Tos reguisitos del pro-ducto T1I
Covnunicacién con el clienie 723 561 L omumcacidn exiema

Caontinga..
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Tabla A.Z (final)
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ANEXO B
{Informative)

REFERENCIA CRUZADA ENTRE APPCC E IS0 22000:2005

Tabla B.| Referencias cruzadas entre los principios del APPCC y ias clausulas de ISO 22000:2005

Principhe APPCC

Fasos en bn aplicacidn APPCC

IS0 22000 : 205

£l
150 9001 : 2000
Driseio ¥ desamrollo 73 73 Pasoz preliminares para realizar el andlisis de
peligms
Manificacién del discho y d 731 74 Andlisis de peligros
Enirada al disefio v desarrello Tz 75 Feuhlesimiento de PPR operacionales
Resultados ded dizedo y d I 733 T& Estmablecimicnio ded plan AFPCC
Revigién del diseiio v desamollo 734 542 Evaluacion de los reultados individuales de
venficacion
8§52 Acivalizacion del sistema de geston de Inocundad
de las alimentos
WVerificecion ded discie v d ! 135 78 Planificacién de la venficacién
Valbdacidm del disefio ¥ d Tk 736 52 b i binas de las idas de
conwrol
Control de cambios ¢n el diseie y decarrollo 737 562 | Comunicacidn intema
Compras 7.4
Procesos de compras 741
Informacién de Compras 742 [ 733 ] Camcweristicas del producia
Verificacidn del producic comprada 743
Produccion y prestacion del servicio 75
Control de b produccion y de e prestacton del 751 T2 Programa prerrequisias {FPR)
servicia 161 Plan APPCC
Validacion de la produccion y de la idn del 752 B2 Validscidn de las binaciones de las didas de
SETVICIO conirol
Idenificacian ¥ wrazabilidad 133 79 Sistema de trazabilidad
Propiedad dei cliente 754
Preservacién del prod: 158 7.2 mas AEITOE
Cantrol de disposil de ¥ Th 83 Control de manitoreo y medicion
Medicide, anilisis ¥ meors A 5 Vialidacks, verifenedén ¥ mejora det slitera de
gestbban de Imoculdad de bos nlimentoy
G lidades Bl 8.1 Generalidades
Monitoreo y medizion &2 E4 Verificacion del sisterna de pesticn de inocuidad de
los slimenins
Sansfaceibn del eliente Bl
Auditoria inicma 822 B4 Auditona interna
Monitoreo ¥ medicidn de los proceso .23 .64 | Sisterna para ¢l monitoren de los PCC
842 !} [valuacidn de bos esultados individuabes de
venificacién
Monitoreo y medicidn del producio 824
Conirol del products ne conforme 23 7465 Acciones cusmdo lus resulados del monilorea
exceden los limites eritices
RAL Canre] de no conformidades
Anidlisis e dans %4 52 Validacion de 1as binach Jde medidas de
vantrk
2.4 Andlisis de resuliados de 1as sctividades de
venficacidn
Mejora 85 35 Mejora
Mejora continua 85t £5.1 Mejora conlinua
At CoTBCL v 152 T2 | Acciones comectivas
ACCHOn praventiva £53 57 Preparacidn y respucsias ante cmergencias
13 2 gaisitos {PPR}

documentaciin

cotcemienie a todos
Ing procedimientos y
TS apropiades

PArR €505 pRNCiping

¥ su aplicacion

Conformar ¢l equipo APPCC Paso | TA2 Equipo de Inocuidad de los
Describit ef Producio Pasc: 2 733 Caracieristicas del producio
T2 Descripeién de los pases del
proceso v las medidas de conttel
Identificar &1 uso previste Paso 3 734 Llso previsis
Consumir un diagrama de flyo | Paso 4 7351 Driagraraas de fujo
Confirmacion en el sitic del | Paso 5
dizgrama de flujo
Prin<ipiel Listar los peligros potenciaies Paso & T4 Andlisis de pehigros
Realizar un andlisis Fealizar un andlisis de pehgros 742 Identificacibn  de  peligrus
de peligros Considerar medidas de comrol determinacion de  niveles
aceptables
T43 Evaluacidn de pelizros
T4.4 Seleccion vy evaloacidn  de
medidas de control
Principio Derermitiar los PCC Paso 7 162 dentificacion de los puntos de
Ictcrminacién de los control criticos (PCC)
punloz de controk
criticas (PCC)
Principio } Establecer limites crificas para | Paso £ 163 Determimaciin de ko limites
Establecer limiles cade PO para los punlos de  control
crilices criticos
Principic 4 Esiablecer  wn sistema de | Paso 9 T64 Sigterna para ¢l monilores de
Establecer un sistetm i para cads PCC puntos de coniral criticos
para monitarcar
contrel del FCC
Priacipio 5 Establecer seciones comectivas | Paso 10 765 Accivnes cuando los resuliades
Fstablecer al accién del  monitoree  exceden  dos
Ccomeciiva por tomar limles crilicos
cusnide el monikes
inliea que un PG
particular no esta
bajo control
Principio & Establecer  procedimicnios de | Paso L T4 Plamficacion de la verificacidn
Estahl e
E T
procedinienlos pard
Ia verificacian para
wonfirmat que ¢l
siziema APPOC esia
trabajando
Principio T Establecer  documentacian ¥ | Paso 12 42 Requisitos de la documentacion
E seablk i T A lizacion de la infi 3

preliminar y laos decumentos que
ezpecifican b PPR v &l plan
APRCC

a  Publicado en la referencia [11]
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ANEXOC
{[nformativo)

REFERENCIAS AL CODEX QUE DAN EJEMPLOS DE MEDIDAS DE
CONTROL, INCLUIDOS PROGRAMAS PRERREQUISITO Y GUfA PARA SU
SELECCION Y USO

€1 CODIGOS ¥ DIRECTRICES
C.1.1 Generales
CAC/RCP 1-196% (Rev 4-2003) Recommended International Code of Practice —

General Principles of Food Hygiene; incorporates Hazard Analysis and Critical Control
Point {HACCP) systern and guidelines for its application.

Guidelines for the Validation of Food Hygiene Control Measures 3

Principles for the application of Traceability/Product Tracing with respect to Food
Inspection and Certification »,

Commodily Specific Codes and Guidelines
C.1.2 Alimentos pata animals

CAC/RCP 45-1997, Code of Practice for the Reduction of Aflatoxin Bl, in Raw
Materials and Supplemental Feeding stuffs for Milk Producing Animals.

CAC/RCE 54-2004, Code of Practice for Good Animal Feeding.
C.13 Allmentos para usos especiales
CAC/RCP 21-1979, Code of Hygienic Practice for Foods For infants and Children 1.

CAC/GL 08-1991, Guidelines on Formulated Supplementary Foods far Older Infants
and Young Children.

C.14 Alimentos especificamente procesados

CAC/RCP E-1976 (Rev. 2-1993), Code of Hygienic Practice for the Processing and
Handling of Quick Frozen Foods.

CAC/RCP 23-1979 (Rev. 2 1993) Cede of Hygienic Practice for Low and Acidified
Low Acid Canned Foods.

CAC/RCP 46-1999, Code of Hygicnic Practice far Refrigerated Packaged Foods with
Extended Shelf Life.

C.1.5 Ingredientes para allmentos

CACMRCP 42 - 1995, Cade of Hygienic Practice for Spices and Dried Aromatic Plants.
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C.1.6 Frutas y hortalizas

CAC/RCP 22-1979, Code of Hygicnic Practice for Groundnuts (Peanuts).

CAC/RCP 2-1969, Code of Hygienic Practice for Canned Fruit and Yegetable Products.
CAC/RCP 3-196%, Code for Hygienic Practice for Dried Fruit.

CAC/RCP 4-1971, Code for Hygienic Practice for Desiccated Coconut

CAC/RCP 5-1971, Code for Hygienic Practice for Dehydrated Fruits and Vegetables,
including Edible Fungi.

CACRCF 5-1972, Code for Hygienic Practice for Tree Nuts.

CAC/RCP 53-2003, Code for Hygienic Practice For Fresh Fruits and Vegetables

C.1.7 Carne y productos cirnicos

CAC/RCP 41-1993, Code for Ante-mortemn and Post-mortem [nspection of Slaughter
Animals and for Ante-mortern and Post-merntem Judgment of Slaughter Animals and

Meat.

CAC/RCP 32-1983, Code of Practice for the Production, Storage and Composition of
Mechanically Separated Meat and Poultry for Further Processing,

CAC/RCP 29-1983, Rev. | (1993), Code of Hygienic Practice for Game.
CAC/RCF 36-1983, Code of Hygienic Practice for the Processing of Frog Legs.
CACRCP 11-1976, Rev. 1 (1993}, Code of Hygienic Practice for Fresh Meat.

CAC/RCP 13-1976, Rev. 1 (1985), Code of Hygienic Practice for Processed Meat and
Poultry Praducts.

CAC/RCP 14-1976, Code of Hygienic Practice for Poultry Processing.

CACIGL 52-2003 General Principles of Meat Hygiene,

Cade of Hygienic Practice for Meat 3,

C.1.8 Leche y productos de la leche

CAC/RCP 572004, Code of Hygienic Practice for Milk Products.

Revision of the Guidelines for the Establishment of & Regulatory Programme for the

Controt of Veterinary Drug Residues in Foods Prevention and Coentrol of drug residues
n Milk Products (including milk and milk producis}.,,
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C.1.9 Huevo ¥ productos de huevo

CACMRCP 15-1976, Code of Hygienic Practice for Egg Products (amended 1978,
1985).

Revision for the Code of Hygienic Practice for Egg Products.y
C.E.10 Pesca y productos de la pesca
CAC/RCP 37-1989, Code of Practice for Cephalopods.

CAC/RCP 35-1985, Code of Practice for Frozen Battered andfor Breaded Fishery
products.

CAC/REP 28-1983, Code of Practice for Crabs.

CAC/RCP 24-1979, Code of Practice for Lobsters.

CAC/RCP 25-1979, Code of Practice for Smoked Fish.

CAC/RCP 26-1979, Code of Practice for Salted Fish.

CAC/RCP 17-1978, Code of Practice for Shrimps or Prawns.
CAC/RCP 18-1978, Code of Hygienic Practice far Molluscan Shellfish.
CAC/RCP 52-2003, Code of Practice for Fish and Fishery Froducts.
Code of Practice for Fish and Fishery Products (aquaculture) z,.

C.1.11 Apuas

CAC/RCP 13 1985, Code of Hygienic Practice for the Collection, Processing and
Marketing for Natural Mineral Waters.

CAC/RCP 45-2001. Code of Hygienic Practice for Bottled/Packaged Drinking Waters
(Other than Natural Mineral Walers).

C.1.12 Transporte

CAC/RCE 47-2001. Code of Hygienc Practice for the Transpon for Food m Bulk and
Semipacked Food.

CAC/RCP 36 - 1987 {Rev. 1-1999), Code of Practice for the Storage and Transport for
Edible Ohls and Fais in Bulk.

CAC/RCP 44-1995, Code for Practice for Packaging and Transpont for Tropical Fresh
Fruit and Vegetables.
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C.1.13 Vents al por menor

CAC/MRCP 43-1997, (Rev.1-2001) Code of Hygienic Practice for the Preparation and
Sale for Street Foods (Regional Code - Latin America and the Caribbean)

CAC/RCP 39-1993, Code of Hygienic Practice for Precooked and Cooked Foods in
Masgs Catering.

CAC/GL-22 - Rev. 1 (1999), Guidelines for the Design for Control Measures for Street-
Vended Foods in Africa.

€2 CODIGOS Y DIRECTRICES ESPECIFICOS SOBRE PELIGROS ,,
CAC/RCP 38-1993, Code of Practice for Control for the Use of Veterinary Drugs.

CAC/RCP 50-2003, Code of Practice for the Prevention for Patulin Contamination in
Apple Juice and Apple Juice Ingredicnis in Other Beverages.

CACIRCP 51-2003, Code of Practice for the Prevention for Mycotoxin Contamination
in Cereals, including Annexes on Ochratoxin A, Zearalenone, Fumonisin and
Tricothecenes.

CAC/RCP 55-2004, Code of Practice for the Prevention and Reduction for Afatoxin
Contamination in Peanuts.

CAC/RCP 56-2004, Code of Practice for the Prevention and Reduction for Lead
Contamination.

Guidelines for the Control for Listeria monocytogenes in Foods »,

Code of Pracuice for the Prevention and Reduction for Tin Contamination in Canned
Faods b}

Code of Practice 1o Minimize Antimicrobial Resistance 3,

Code of Practice for the Prevention and Reduction of Aflatoxin Contamination in
Treenuts 2.

€3 CODICOS Y DIRECTRICES ESPECIFICAS SOBRE MEDIDAS DE
CONTROL ,,

CAC/RCP 19-1979 (Rev.)-1983), Code of Practice for the Operation for [rradiation
Facilities Used for the Trearment for Foods.

CAC/RCP 406-1993, Code of Hygienic Practice for Aseplically Processed and Packaged
Lowacid Foods,

CAC/RCE 4920001, Code of Practice for Source Direcied Measures 1o Reduce
Contammination lor Food with Chemicals.
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CACAGL 13-1991, Guidelines for the Preservalion for Raw Mitk by Use for the BIBLIOGRAFiA

Lactoperoxidase System.
m ISC 9001: 2000, Quality Management Systemns. Reyuiremenls,

CAC/STAN 106-1983 (Rev. 1-2003), General Standard for lirradiated Foods.
[2] IS0 9004:2000, Quahity Management Systems. Guidelmes for Performance
Improvements,

[3] IS0 100122003, Measurement Managerment Syslems. Requirements  for
Measurement Frocesses and Measuning Equopment,

(4] 150) 141592002, Safety of Machinery. Hygiene Requirements for the Design of
Machinery.

[5] 150 15161:2001, Guidelines on the Application of IS0 9001:2000 for the Foed
and Drink Industry

G} IS0 1843112002, Guidelines for Qualiy andfor Environmental Management
Syatems Anditing,

71 150/TS 22004:", Food Safely Management Systems. Guidance on the
Application of 15 22000: 2005,

[&] 15¢3 22005:", ‘I'taceability in the Feed and Food Chain. General Principles and
Ctuidance Tor Systemn Design and Development.

[%1 ISOVIEL” Guide 51:199%, Salety Aspects. Guidelines for Thew Inclusion in
Standards

[10]  ISOAEC Guide 62:1996, General Requirements for Bodies  Operating
Assessment And cenification/Registration of Quality Systems.

[H1]  Codex Almentarius Food Hygiene Basic Texts. Food and Apricultural
Organization of the United Nations, World Health Organization, Reme, 2001,

{12} Reference websites: hip:fiwww iso.org  hutpiifwww codexabimentanius.net.

1) To be published.
23 To be published.

1} Esteos docunwentos, asi came sus actualizseiones, se pueden descargar de ba pagioa web del Codex
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