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RESUMEN

Para este trabajo se revis6 documentacion propiedad de Torribas S.A.,
empresa en la que se centra el tema, para extraer el marco teérico y presentar

la problemética especifica que enfrenta una empresa de su tipo.

Se revis6 también la normativa general europea para las empresas del sector
alimentario y los reglamentos generales de cada una de las normas, de
voluntaria certificacion, con las que cuenta la mencionada empresa. Asi como

los estados previo y posterior a las certificaciones.

Para el desarrollo del tema se consideraron los checklist de las auditorias
externas de certificacion, en las diferentes normas asi como las desviaciones
encontradas y las acciones correctivas para subsanarlas. Finalmente se
presentan recomendaciones y conclusiones en concordancia con el

desarrollo del tema.
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INTRODUCCION

Este proyecto de graduacion, es un trabajo de investigacion que se ha
desarrollado en cuatro capitulos, que van desde el marco tedrico hasta las

conclusiones obtenidas pasando por el desenvolvimiento del tema.

El capitulo 1, presenta las generalidades del tubérculo patata, su distribuciéon
y calendario de recogida en el territorio espafiol y un extracto de la norma de
calidad de la patata, que especifica los requisitos minimos para su
comercializacién. También, permite conocer el proceso llevado a cabo por la
Industria Procesadora, Envasadora y Distribuidora Torribas S.A., en lo que se
refiere a los parametros de calidad, que se aplican y los diferentes

presentaciones que la industria comercializa.

El capitulo 2, comprende las normas alimentarias de obligatorio cumplimiento
en la Comunidad Europea (CE) y aquellas de tipo voluntario, cuyo objetivo es
ampliar las opciones de comercializacién con las grandes superficies. Se
expone una idea general del marco legal que rige la industria alimentaria

europea y se presenta la historia y estructura de las normas potestativas.



Se muestra el estado de Torribas S.A. previo a sus certificaciones y como caso
particular también, se muestra el conjunto de requerimientos propios de dos

clientes, los supermercados Eroski y Bon Preu.

El capitulo 3, consta de los diferentes checklist, desviaciones, acciones
correctivas y resultados de las auditorias externas, de las normas en las que
Torribas S.A., se encuentra certificada y que le permiten comercializar sus
productos con una amplia gama de establecimientos dedicados al
abastecimiento masivo de alimentos. Al terminar el capitulo se expone el
estado actual de la empresa en cuanto a volumen de ventas, facturacion y

reclamaciones de clientes.

Finalmente se presentan las conclusiones y recomendaciones contenidas en

el capitulo 4.
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CAPITULO 1

GENERALIDADES

La Patata

La patata cuyo nombre cientifico es Solanum tuberosum es el tubérculo
de la planta que lleva el mismo nombre, reconocida como alimento
basico alrededor del mundo por su valor nutricional, cultivada en las
regiones templadas y presente en el mercado Europeo durante todo el

ano.

La diferencia entre los componentes depende de la variedad de patata
y de la duracién de su periodo de maduracién, que va desde 60 hasta
145 dias. El cultivo de la patata esta muy extendido por todas las
regiones de Espafia, en la siguiente tabla se pueden observar los

periodos de recogida de la patata.



TABLA 1. CRONOLOGIA DE LA RECOGIDA DE LA

PATATA EN ESPANA

Tipo Periodo de recogida

Extra temprana | Del 15 de enero al 15 de abril

Temprana Del 16 de abril al 15 de junio

Media estacion | Del 16 de junio al 30 de septiembre

Tardia Del 1 de octubre al 15 de enero

Fuente: Confederacion de cooperativas agrarias de Espafia.
La composicion quimica de los tubérculos esta sumamente diferenciada, en
gran medida depende de sus caracteristicas genéticas, aunque tubérculos de
la misma variedad incluso de la misma planta pueden variar en el contenido

de componentes particulares.

Por otra parte la composicién quimica se ve afectada por la edad y la madurez
de la patata asi como factores medioambientales como el clima, las
condiciones del suelo, tiempo y condiciones de crecimiento. Cabe mencionar
también que la estructura quimica de la patata también cambia durante el
almacenamiento. Estudios sobre este tema han sido llevados a cabo por mas
de 100 afios y sus resultados presentados en numerosos libros, en la siguiente
tabla se muestran los datos que indican la composicién quimica promedio de

la patata.



TABLA 2. COMPOSICION QUIMICA DE LAS PATATAS

Sustancia Contenido (%)
Rango Media
Materia seca 13,1-36,8 23,7
Almidén 8,0-29,4 17,5
Azucares reductores 0,0-5,0 0,3
Azlcar total 0,05-8,0 0,5
Fibra cruda 0,17-3,48 0,71
Sustancias pécticas 0,2-1,5 -
Nitrégeno total 0,11-0,74 0,32
Proteina cruda (N x 6,25) 0,69-4,63 2,0
Nitrégeno proteinico en nitrégeno total 27,3-73,4 54,7
Amida nitrogenada 0,029-0,052 -
Aminoacido nitrogenado 0,065-0,098 -
Nitratos 0,0-0,05 -
Lipidos 0,02-0,2 0,12
Ceniza 0,44-1,87 1,1
Acidos organicos 0,4-1,0 0,6
Acido ascorbico y acido 1,0-54 10,0-25
dehidroascorbico
Glicoalcaloides 0,2-41 03- 10
Compuestos fendlicos 5,0-30 -

Fuente: G. Lisinska y W. Leszczynski (1989)

Ubicacién geografica de la patata en Espafa
La recogida de los tipos de patata extratempranos se inician en la zona de

Andalucia, hasta los ciclos tardios del norte de Espafia, pasando por los ciclos



tempranos de Murcia, Valencia y el litoral catalan, y los ciclos de media

estacion de la zona del interior, como se puede observar en la figura, donde

se detalla las comunidades que conforman Espafia.
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FIGURA 1.1 MAPA POLITICO DE ESPANA

Criterios de Calidad y Seleccion de la Materia Prima

La patata es un alimento basico y versétil, tanto en la cocina espafiola

como internacional. Durante afios ha arrastrado la leyenda de ser un

ingrediente de segunda que ademas engordaba. Sin embargo, hoy en

dia ha conseguido un puesto destacado por su sabor exquisito. El

consumidor no tiene Unicamente en cuenta factores como el tamafo,

forma, color de la piel, sabor, o aspecto exterior del producto a la hora

de adquirir la patata, sino que cada vez mas considera su —tipo



culinarioll. Existe una normativa que recoge los requisitos que deben
presentar las patatas después de su manipulacion para su correcta
comercializacion, ésta es la norma de calidad de la patata de consumo
aprobada en el afo 2009 reemplazando a la de 1986. Uno de sus

apartados es descrito mas adelante.

Si bien estos criterios corresponden a la venta y distribucion también
son bastante aplicables para la seleccion de la patata como materia

prima por parte de las empresas envasadoras.

Tipo varietal
El tipo varietal hace referencia a las cualidades culinarias de las patatas.

Estas caracteristicas determinan su destino al proceso productivo.

Las variedades de patatas deben provenir de cultivos sanos, deben ser
resistentes a patégenos y no formar de pigmentos negros o moretones (back

spot) durante su almacenamiento prolongado.

Cada variedad es mas o menos apta a un determinado tipo culinario. Esto
depende directamente de la variedad y de factores tan diversos como el
método de cultivo, de almacenamiento aplicado, las condiciones de
crecimiento y momento de cosecha. Incluso, el tipo culinario de una misma

variedad puede presentar alteraciones durante una misma temporada o



mostrar pequefias diferencias de una temporada a otra. Se distinguen los
siguientes tipos culinarios, que se detallan en la tabla 3 donde se indica su
clasificacion por consistencia, harinosidad, sequedad y grano en cuatro

categorias.

A. Firme al cocer, son patatas de carne firme que se mantienen intactas al
cocer, recomendadas para la coccion con su piel, tanto al vapor como
en agua. De textura fina, firme, cremosa y consistente en la boca.

B. Bastante firme al cocer, son ligeramente harinosas, apropiadas para
usos multiples. Patatas de carne suave que aguantan bien la coccién y
no se desmoronan.

C. Bastante blanda, son patatas que tienden algo a desmenuzarse

durante la coccion alto contenido en materia seca, ideales para fritas y puré.

D. Blanda de consistencia desigual, son patatas que al cocer se

desmenuzan con facilidad. Industria feculera.

TABLA 3. TIPOS CULINARIOS

A B C D
Consistencia Blanda,
. . Bastante . )
Firme Bastante firme consistencia
blanda .
desigual
Harinosidad No Ligeramente . .
: . Harinosa Muy harinosa
harinosa harinosa
Sequedad Hameda nggramente Ligeramente Seca
hiumeda seca
Grano Fino Bastante fino | Bastante basto Basto

Fuente: Dossier calidad patata, Torribas S.A.



Patatas para frito

Se considera que una patata da buenos resultados al frito cuando al freirse en

aceite a una temperatura de 160°C no se quema y tampoco se torna oscura,

en cualquier época del afio.

Estas patatas reinen las siguientes caracteristicas:

Formas uniformes redondeadas — alargadas
Ojos superficiales

Calibres medianos (entre 45-50/80 mm)
Bajo nivel de defectos

Porcentaje de materia seca (entre 20 y 24 %)

Como caracteristicas deseables para que tenga una buena aptitud al frito se

requiere que cumpla:

Adecuado color al frito (Valor entre 1 y 2 de acuerdo a la figura 1.2 de

la escala de aptitud al frito)

Baja absorcién de aceite

Textura consistente y crujiente
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0 1 2 3 4 5

FIGURA 1.2 ESCALA DE COLOR

APTITUD AL FRITO
Fuente: Guide d’évaluation de la qualité (CNIPT).

Patatas para coccion

Las variedades de carne firme se corresponden con el tipo culinario A. Se
caracterizan por una excelente consistencia a la coccién y una buena calidad
gustativa; estan bien adaptadas a su utilizacibn como patatas al vapor,
salteadas o para ensaladas. Sus tubérculos tienen generalmente forma

alargada, tamafio medio y poseen una carne de grano fino.

Deben reunir las siguientes caracteristicas:
. Buena presentacion, sin defectos internos, con calibre y madurez
homogéneos

. Calibre mediano (30/55 mm)
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. Buena resistencia a la coccibn y una débil sensibilidad al
ennegrecimiento después de coccion
. Presentar en el momento de degustarlas una harinosidad de débil a

moderada, una carne firme, dura, ademas de un gusto agradable.

Calidad sanitaria y defectos

La patata destinada al proceso industrial requiere unas caracteristicas
sanitarias exigentes, estos criterios se reflejan en la norma de calidad de la
patata de consumo aprobada mediante el Real Decreto 31/2009. En el
apartado 2.1 de dicha norma se encuentran los siguientes requisitos minimos,

como a continuacion se transcribe:

Enteras y con la piel bien formada, es decir exentas de toda
ablacién o atague que tenga por efecto alterar su integridad. La ausencia
parcial de piel en los tubérculos «De Primor» no constituye una alteracion
de laintegridad de los mismos.

Sanas, quedando excluidos los productos que presenten
podredumbre u otras alteraciones que los hagan impropios para el
consumo.

Practicamente limpias, exentas de materias extrafias visibles.

Firmes y de aspecto fresco.

Practicamente exentas de plagas.

Practicamente exentas de dafios causados por plagas.

Sin germinar. Se consideran tubérculos sin germinar aquellos en los
que los brotes no miden mas de 3 mm. En las patatas «De Primor» y
«Nuevas» no se admite la presencia de ningun brote.

Exentas de un grado anormal de humedad exterior, es decir
suficientemente secas tras el lavado al que se hayan podido someter en
Su caso.

Exentas de olores y/o sabores extrafios.
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Practicamente exentas de defectos externos o internos que
perjudiquen a su aspecto, a su calidad, a su conservacion y/o a su
presentacion, tales como:

Manchas pardas debidas al sol.

Enverdecimiento en mas de la octava parte de la superficie total del
tubérculo, que no pueda desaparecer con un pelado normal
(aproximadamente de 1,75 mm, de espesor).

Grietas, incluidas las de crecimiento (con una longitud mayor que la
mitad del eje correspondiente ala direccion de la grieta), fisuras, cortes,
mordeduras, picaduras y magulladuras, de una profundidad superior a
3,5 mm para los tubérculos «De Primor» y 5,0 mm para los demas, y/o
rugosidades de la piel (para aquellas variedades en las que ésta no es
normalmente rugosa).

Deformaciones fuertes (mufiones o carretes).

Manchas subepidérmicas, de mas de 5,0 mm de profundidad, grises,
azules o negras, sobre una superficie mayor de 2 cm2.

Manchas de mohos (herrumbre), corazén hueco, ennegrecimiento y otros
defectos internos.

Sarna comun profunda y sarna polvorienta afectando en mas de la
décima parte de la superficie total del tubérculo y con una profundidad
de 2 mm o mas.

Sarna comun superficial en mas de la cuarta parte de la superficie total
del tubérculo, que no pueda desaparecer con un pelado normal. Dafios
causados por el frio.

Las patatas deberan haberse cosechado cuidadosamente y presentar las
caracteristicas morfolégicas normales de su tipo varietal, teniendo en
cuentala zonay el afio de produccion.

Para aprobar o descartar la recepcidén de determinada materia prima se realiza
un control de calidad en laboratorio que se basa en observar en una muestra
representativa el cumplimiento de los criterios mencionados anteriormente.
Calidad visual

La calidad visual es el valor (en nuestro caso particular, alfabético) que se le

otorga a una partida una vez hecha la observacion de la muestra lavada, este
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valor surge de evidenciar la ausencia o presencia de defectos facilmente

visibles y de una comparacion con patrones estandares propios.

La calidad visual es un factor importante en el destino que se le dé a la partida.
Se valora una muestra representativa del lote en general no tubérculos
especificos. Si el cumplimiento con los criterios minimos de calidad es total se
le otorga la calidad visual A, para los casos en los que no sea asi la calificacion
irA de B hasta D. Las muestras de patatas que una vez lavadas no cumplen
los estandares para formatos lavados pero que poseen sus caracteristicas

internas intactas seran clasificadas como calidad visual sin lavar.
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FIGURA 1.3 NIVELES DE CALIDAD VISUAL DE
LA PATATA BLANCA

Fuente: Anexo | a IT recepcion calidad visual y defectos. Propiedad
de Torribas S.A.

Calibre y longitud

El calibre vendra determinado por la longitud del lado de la reticula de una
malla cuadrada, en la que pasen los tubérculos de forma natural y mas
favorable, segun la norma de calidad de la patata. El calibre de compra que se
ha establecido va de 45 a 80 mm ya que es el que por segmentacion mas peso

tiene en el mercado.

Como norma general se consideran mermas por calibre aquellos tubérculos

cuyo calibre esté fuera de los rangos del calibre de compra. Generalmente se
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considera merma cuando es inferior a 45 mm o superior a 80 mm, pero en
funcién del producto o la variedad, podria haber distintas especificaciones de

calibre.

Origen

El origen puede ser variado siempre y cuando se identifique claramente en el
albaran de entrega de materia prima y el envasador/distribuidor se encuentre
en facultades de comercializar dicha patata cumpliendo los requerimientos del

cliente.

Basicamente existen dos periodos en el afio, de octubre a mediados de abiril
se recibe y comercializa en su mayoria patata francesa; de mayo a inicios de
octubre se trabaja con patata espafola. Existen formatos especificos que
obligan a abastecerse de patata espafiola o de algun otro origen especifico
durante todo el afio como es el caso de la patata cachelos de Galiciay la patata

Kennebec de Cataluia.

Tipo de produccion
Existen basicamente dos tipos de producciones agricolas, una convencional y

otra controlada.
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La produccion convencional es aquella en la que el agricultor no se ha
certificado en ninguna norma. Es decir, puede que lleve registros y controles
de sus parcelas pero no los somete a ninguna certificacion. Este tipo de
produccion es la que mas frecuentemente se encuentra entre los agricultores

espafioles.

La produccion controlada por otro lado es aquella en la que el agricultor se ha
certificado en alguna norma, pudiendo obtener GlobalGap, Integrada,
Ecoldgica, Denominaciones de origen e indicaciones geogréficas protegidas,

QS, etc.

Todas estas certificaciones responden a las exigencias del mercado para dar
respuesta a las demandas de los consumidores que quieren conocer el origen
de los alimentos, y piden unos alimentos sanos y que hayan sido producidos

cuidando del medio ambiente y de la salud de los trabajadores.

1.3 Descripcion del Diagrama de Flujo y Proceso de elaboracion
A continuacion se presenta el diagrama de flujo de proceso se siguen las

patatas en Torribas S.A.
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FIGURA 1.4 DIAGRAMA DE FLUJO DE

PROCESO
Fuente: Plan APPCC edicion 14. Propiedad de Torribas

S.A.
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Recepcidn
La patata es recibida en yumbos (big bags), palots, o ya envasada la cual es
normalmente destinada a la venta directa. Los yumbos y palots son

almacenados una vez hayan pasado el control de calidad.

Volcado

En base a las necesidades de produccion las patatas son volcadas sea a la
linea de seco o la linea de lavado para luego pasar por una tria o seleccion
manual en donde se retiran los tubérculos que no cumplen las caracteristicas

necesarias para el destino previsto.

Calibrado

Los tubérculos pasan por unas mallas de diferentes medidas con el fin de
separar los diferentes calibres. Asi al pasar la primera malla las patatas cuyo
calibre sea inferior a 45 mm (calibre menor) saldran de la linea. Al pasar la
segunda malla las patatas cuyo calibre sea superior a 45 mm e inferior a 60
mm irdn a la tolva destinada, al pasar la tercera y Ultima malla las patatas cuyo
calibre sea superior a 60 mm e inferior a 80 mm también irdn a la tolva
destinada, las patatas cuyo calibre sea superior a 80 mm seran enviadas a la

tolva especifica para ese calibre (calibres > 80mm).
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Tolvas
Las tolvas son grandes espacios tipo embudo donde se almacenan las patatas.
Se encuentran en una zona refrigerada (10 °C) y de atmésfera controlada con

0zono.

Pesado, envasado y etiquetado

Las patatas salen de las tolvas a través de cintas hacia las diferentes maquinas
pesadoras y envasadoras. En éste punto también se etiqueta automaticamente
cada producto con la informacién obligatoria que marca la norma de calidad
de la patata y con la informacién adicional que haya solicitado el cliente. Las
bolsas o mallas son colocadas en cajas las mismas que son parte de los

requerimientos del cliente.
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Agrupado y paletizado
Esto también ocurre en dependencia de las especificaciones del cliente, puede
ser que se requiera el uso de euro palet o palet americano y las cajas iran

dispuestas cumpliendo estas especificaciones.

Venta y expedicion
La expedicion puede realizarse en contenedores acondicionados 0 en

plataformas autorizadas para distribucién dentro del mercado.
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Los formatos comerciales se establecen segun dos grandes grupos

segun su uso o caracteristicas de calidad como se muestra en la tabla

siguiente:

Tipos de presentacion y envasado

TABLA 4. CLASIFICACION DE LOS

FORMATOS COMERCIALES DE PATATAS

Polivalentes

Ordinarias

Ej.: Torribas tradicional, Condis tradicional

Por precio

Formatos baratos

Lavadas

Ej.. Carrefour 5 kg

Sin lavar

Ej. Saco rachel 5 kg

Por calidad de presentacion

Ej: Buti Eroski, racion, sacos

Por calidad/marca/certificacion

Ej:

Patnatur, Eroski Natur, Carrefour CyO

Cocer/Guisar

Ej.: Torribas cocer, Condis cocer

Freir Lavada Ej.: Torribas freir, Bon Preu fregir
Sin Lavar Ej. Patfrit, Agria saco 25 kg
. Bolsas Ej.: Torribas roja, Carrefour roja
Patuta o Sacos Ej.. Torribas Alegria roja saco 15 kg
o Pequefias Ej.. Guarnicion
Poriamano Gordas Ej.: Asar

Calibre, e].- minis

Formatos Gourmet

Carne firme, ej.: ratte, amandine

Variedades con colores o formas diferentes, ej - vitelotte, cherie

Patata Gallega

Patata de Catalunya

Regionales

Patata de Predes

Patata de Andalucia

Patata de Castilla y Ledn

Por caracteristicas dietética

Marca Patdiet

Segun el tamafo del formato que van desde 500 g (Patmicro) hasta 25 kg

(sacos rachel). Los formatos mas pequefios suelen ser de caracteristicas

Elaborado por: D. Andrade Ruperti

especiales ya sea por su uso, calibre o variedades gourmet.
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Los formatos de venta més habituales a nivel de consumo doméstico, son de
2 y 3 kg, donde estan representadas la mayoria de las segmentaciones. Los
formatos de 5 y 6 kg suelen asociarse a patata sin uso declarado y de bajo
coste. Los formatos mayores a 6 kg suelen ser para la venta mayorista, y se
presentan en todas las segmentaciones y calidades (desde calidad top hasta

patatas de destrio).
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2.1

CAPITULO 2

NORMATIVAS

Normativas. Generalidades.

La normativa alimentaria entendida por el conjunto de leyes que regulan
la produccién, comercio y manipulacion de alimentos, por la cual se
establecen los requisitos minimos de calidad con el fin de proteger la
salud del consumidor, evitar fraudes y adulteraciones y satisfacer su
necesidad sentida de informacion. Existen normativas cuya observancia
es de obligado cumplimiento y otras normas cuyo cumplimiento es

voluntario.

En Espafia las normas cuyo cumplimiento es obligatorio se dictan a
través de Reales Decretos de caracter soberano que
fundamentalmente regulan la produccién de cada tipo de producto
alimentario como es el caso de la norma de calidad de la patata
aprobada mediante el R.D. 31/2009 o mediante Directivas y

Reglamentos comunitarios que se encuentra en el Anexo A.
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Por otro lado las normas potestativas o0 mas bien recomendaciones que no
regulan aspectos de la convivencia sino de la ciencia, tecnologia y la industria
son emitidas en Esparia por la AENOR (Agencia Espafiola de 1986, organismo
legalmente responsable del desarrollo y difusion de normas técnicas como las
normas UNE. Y a nivel comunitario por el CEN (Comité Europeo de
Normalizacién), asociacion no lucrativa formada por los organismos nacionales
de normalizacion de 33 paises europeos, responsable de la elaboracién y
definicién de normas como norma EN.

Internacionalmente este tipo de normas se desarrollan por ISO (International

Organization for Standardization) como normas ISO.

Estado Previo a las Certificaciones

En el afio 2005 la empresa Torribas S.A. contaba con la implementacion de los
pres requisitos del Codex Alimentario y con su plan APPCC. Habia certificado
su sistema de gestion de calidad con 1ISO 9001 mediante la subcontratacion
de los servicios de un auditor. En aquel momento sus clientes, ventas e
incidencias se encontraban como se muestra en la

siguiente tabla:
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TABLA 5. ESTADO CLIENTES TORRIBAS S.A.

(2005)
VENTAS

(KG) No % IMPORTE
ORI i IMPORTE |ABONOS | ABONOS| ABONOS

EUR
1| CAPRABO, S.A 12.883.653 61 0,45 23.136,00

P 5.119.077,00 ’ B
CONDIS 8.817.465

2 gl'JAPERMERCADOS, 3.090.058,68 23 0,48 14.980,46
MIQUEL 6.551.843

3|ALIMENTACIO 4 0,01 232,92
GRUP. SA. 2.099.827,88
SUPERFICIES DE 2.079.366

4| ALIMENTACION, 793.673.72 26 0,47 3.759,69
S.A.

c PATATAS 1.539.629 L 0.001 £ 63
GISEBAR, S.L. 402.371,77 ' '

5 EL CORTE INGLES, 1.902.368 93 163 1251477
S.A. 769.368,99 ' e
PATATAS 945.085

7 NATURALES, S.L. 370,681 44 6 3,89 14.780,26
PATATES COLL, 306.429

8 0 0 0
S.A. 108.547,93
AHOLD 213.374

9| SUPERMERCADOS, 111.012.16 0 0 0
S.A.

10| BON PREU, S.A S47.925 0 0 0

P 350.191,31
6,931 | 69409,73

Fuente: Memoria de Revision Interna del Sistema 2006. Propiedad de

Torribas S.A.
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2.2  Normativas Globales
En todo el mundo el sector de la produccion alimenticia se enmarca bajo
un sistema de reglamentos por los cuales se establecen los pardmetros
y requisitos a los que los operadores, cargos medios y directiva se

someten para garantizar la inocuidad y calidad de los alimentos.

A nivel mundial existen dos fuentes fundamentales de derecho alimentario:

> La Comision del Codex Alimentarius, organizacion fundada en 1963 por
la FAO (organizacion mundial de la alimentacién) y la OMS (organizacion
mundial de la salud) que no establece normativas de obligado cumplimiento
pero que si elabora normas y codigos de buenas practicas que son aceptados
como referente en todo el mundo.

> Los acuerdos mundiales de comercio como los de la Ronda de Doha,
Ronda de Uruguay, etc. que establecieron condiciones y normativas a cumplir
por los productos en el comercio internacional y que se apoyan en las
directrices del Codex Alimentarius. Estas normas se encargan de regular tanto
la seguridad de los productos como de proteger aquellos productos
alimentarios propios de una zona o pais de la competencia.

El ndcleo de la normativa europea para la seguridad alimentaria se encuentra
conformado por el Reglamento (CE) 178/2002 comprendiendo los principios y

requisitos generales de la legislacion alimentaria, creando la autoridad europea
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de seguridad alimentaria y fijando procedimientos relativos a la seguridad
alimentaria. Y por el denominado —paquete de higienell el cual esta

formado por 6 reglamentos, entr6 en vigencia el 1 de enero de 2006,
estableciendo una politica de higiene alimentaria Unica aplicable a todos los

alimentos.

Uno de esos 6 reglamentos es el Reglamento (CE) 852/2004 cuyo objetivo es
garantizar la higiene de los productos alimenticios en todas las etapas del
proceso de producciéon, desde la produccién primaria hasta la venta al
consumidor final. No cubre las cuestiones relativas a la nutricion, a la

composicién y a la calidad de los productos alimenticios.

2.2.1 GLOBALG.A.P.
Anteriormente EUREPGAP, nace de una iniciativa del sector minorista
britanico conjuntamente con los supermercados de Europa continental
agrupados bajo el nombre EUREP (Euro-Retailer Produce Working
Group) este organismo establece normas voluntarias a través de las
cuales se pueden certificar productos agricolas, ayudando a los
productores a cumplir con los criterios aceptados en toda Europa en lo
relativo a la inocuidad alimentaria, los métodos de produccion

sostenible, el bienestar de los trabajadores y de los animales, el uso
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responsable del agua, los alimentos para animales y los materiales de

reproduccion vegetal.

Esta norma concierne a nivel de la explotacion o previo a ella que engloba la
certificacién de todo el proceso de produccion del producto desde el momento
en que la planta se encuentra en la tierra incluyendo origen y control de
semillas o desde que el animal se incorpora al proceso productivo hasta el
producto final no procesado, es decir excluye el procesamiento, la manufactura

o el sacrificio.

La normativa GLOBALGAP define los manuales para unas buenas préacticas
agricolas que incluyen:

. Manejo Integrado de Cultivos (MIC).

. Control Integrado de Plagas (CIP).

. Sistemas de Gestion de la Calidad (SGC).

. Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC)

. Salud, seguridad y bienestar laboral de los trabajadores.

. Gestion de la conservacion del medio ambiente.
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Opciones de Certificacion
Existen dos opciones a las que los solicitantes pueden acogerse. Estas
opciones estan basadas en el tipo de entidad legal que solicita la

certificacion.

Opciodn 1:

Certificacion individual
Un productor individual solicita la certificacion de GLOBALG.A.P. Una vez

obtenida la certificacion, el productor individual sera el titular del certificado.

Explotacion multiple sin implantacion de un SGC
Un productor individual o una organizacion que posee varias localizaciones de
produccion o unidades de gestién que no funcionan como entidades legales

separadas.

Explotacion multiple con implantaciéon de un SGC

Un productor individual o una organizacion que posee varias localizaciones de
produccion o unidades de gestion que no funcionan como entidades legales
separadas, pero donde se ha implantado un SGC. En este caso se aplican las

normas del Reglamento General Parte I| —SGC —.
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Opciodn 2

Un grupo de productores solicita la certificacion de GLOBALG.A.P. Dicho
grupo, como entidad legal, sera el titular del certificado una vez obtenida la
certificacion. El grupo debera haber implantado un SGC y cumplir con las

reglas que establece el Reglamento General Parte Il —Normativa del SGC —

La version actual de esta norma es la numero 4.0 publicada en enero del 2011
y en vigor a partir de enero del 2012, consta de tres partes cada una con sus

respectivos apartados.

Parte | Normas Generales

1. Introduccion

2. Documentos normativos

3. Opciones de certificacion

4. Proceso se registro

5. Proceso de evaluacion

6. Proceso de certificacion

7. Acronimos y referencias

8. Anexo |.1 Normas para el uso de la marca registrada y el logotipo de

GLOBAL G.A.P.y EUREPGAP

9. Anexo 1.2 Requisitos de los datos de registro
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Parte Il Normas para Opcion 2y Opcién 1 Explotaciones
Multiples con SGC
Requisitos para explotaciones multiples con SGC y grupos de productores —

Anexos

Parte Ill Normas para la Acreditacién y los Organismos de
Certificacion De la versién 4.0.

Edicion 4.0 - 2 en vigor desde marzo del 2013.

1. Acuerdo de licencia y certificacion

2. Procedimiento de aprobacion del organismo de certificacion
3. Requisitos operativos

4. Registro y aceptaciéon del productor

5. Proceso de evaluacion

6. Proceso de certificacion

7. Transferencia entre organismo de certificacién

8. Sanciones a los organismos de certificaciéon

9. Programa de integridad

10. Anexos
Torribas S.A. cuenta con la certificacion opcion 1 explotacion mdultiple con

implantacion de un SGC, esto porque por medio de contratos comerciales con
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productores de zonas cercanas se crea la figura de Torribas S.A. como

propietaria de areas de explotacion de cebolla y patata.

2.2.21S0O 9000
Las normas de calidad familia ISO 9000 fueron creadas por la

Organizacion Internacional de Normalizacion (ISO) en 1987.

El objetivo de las series ISO 9000 es facilitar el intercambio comercial a través
de la normalizacion internacional, son la base para establecer sistemas de
gestion de calidad. La norma ISO 9001 cuyo titulo es Sistema de gestion de la
calidad. Requisitos es particularmente conocida por especificar los requisitos
para un sistema de gestidon de la calidad para cualquier tipo de organizacion
gue necesita demostrar su capacidad de servir productos de manera
controlada, constante y que den por satisfechas los requerimientos de sus
clientes. La norma ISO 9001 es la unica forma certificable de la serie de las

9000.

La version actual de la ISO 9001 es la del 2008, versién que no incorpora

nuevos requisitos respecto a la version del 2000 sino que incluye cambios para
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aclarar los requisitos ya existentes y pretende mejorar la compatibilidad con la

norma 1SO 14001:2004.

La norma en su version 2008 incluye los siguientes apartados:

1. Alcance

2. Normas de referencia

3. Términos y definiciones

4. Sistema de gestion de la calidad
5. Responsabilidad de la direccién
6. Gestion de los recursos

7. Realizacion del producto

8. Medicion, analisis y mejora
Anexos

La préxima version sera presentada en el 2015.

2.2.31S0 22000

Publicada en el afio 2005 por la organizacién ISO cuyo titulo es Sistema
de gestidn en seguridad alimentaria. Requisitos para organizaciones en
cadena alimenticia. Creada por expertos de la industria en colaboracion
con organizaciones especializadas y apoyandose en el Codex
Alimentario desarrollaron un estandar internacional auditable que reune
los requisitos que una organizacion debe cumplir para asegurar la

inocuidad de los alimentos que fabrica a lo largo de toda la cadena.



34

Esta norma combina los siguientes elementos:

. Comunicacion interactiva
. Gestion del sistema
. Programa de prerrequisitos

. Plan APPCC

Una de las ventajas mas reconocidas de esta norma es que es totalmente
compatible con la norma ISO 9001 lo cual permite su integracién. La norma en

su version 2005 incluye los siguientes apartados:

1. Objeto y campo de aplicacion

2. Referencias normativas

3. Términos y definiciones

4. Sistema de gestiéon de la inocuidad de los alimentos

5. Responsabilidad de la direccién

6. Gestion de los recursos

7. Planificacion y realizacion de productos inocuos

8. Validacién, verificacion y mejora del sistema de gestiéon de la inocuidad

de los alimentos.
Anexos
Existen otros sistemas de gestion de seguridad alimentaria cuya

implementacion en organizaciones que ya cuentan con ISO 22000 es
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completamente armonica, tales como Internacional Food Standard (IFS) y

British Retail Consortium (BRC) los cuales se detallan a continuacion.

2.2.41FS
International Featured Standard es un sistema desarrollado por los
miembros de la Federacion alemana de distribuidores, Hauptverband
des Deutschen Einzelhandels (HDE), y su homdlogo en Francia,
Fédération des Entreprises du Commerce et de la Distribution (FCD)
para los productos alimentarios producidos bajo la marca del distribuidor

también conocidos como productos de marca blanca o propia.

La norma IFS Food tiene como objeto asegurar que las empresas
procesadoras de alimentos suministren productos seguros cumpliendo las

especificaciones de sus clientes y la legislacion vigente.

La primera version publicada en el 2003 fue desarrollada por HDE siendo la
namero 3, la version del 2004 se elaboré con la colaboracion de FCD, para la
versién 2005 intervino la asociacion italiana de distribuidores, para la version
5 lanzada en el afio 2007 se suman a los tres paises anteriores Suiza y
Austria.

La version vigente de esta norma es la nimero 6 publicada en el 2012 y

actualizada este afio fue desarrollada por un grupo mas nutrido de
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colaboradores entre los que se encontraron el Comité IFS Técnico
Internacional, grupos representantes de los distribuidores, industria, entidades
de certificacion de Alemania, Francia e Italia. Contando ademas con ideas del
grupo de trabajo norteamericano, distribuidores espafoles, asiaticos y
latinoamericanos.

Entre las empresas distribuidoras que respaldan IFS se encuentran: O Lidl,

Aldi, Tegut, Tengelmann, Globus entre otros en lo que respecta al mercado

aleman.
. Carrefour, Auchan, Monoprix, Francap en el mercado francés.
. Grupo Carrefour Espafia.

De la lista anterior Torribas S.A. suministra patatas a los supermercados
Carrefour y Alcampo (supermercado espafiol que pertenece al grupo

Auchan). Se colaboré en el pasado con los supermercados Aldi.

La norma tiene como titulo Norma para realizar auditorias de calidad y
seguridad alimentaria de productos alimenticios.
La norma en su version actual consta de cuatro partes cada una de ella con

sus apartados.

Parte 1: Protocolo de Auditoria

1. Historia de IFS y de la norma IFS Food



2. Introduccion

3. Tipos de auditoria

4. Alcance de la auditoria

5. El proceso de certificacion

6. Concesion del certificado

7. Distribucién y conservacion del informe de auditoria
8. Acciones suplementarias

9. Procedimiento de recursos y reclamaciones
10. Propiedad y uso del logotipo IFS Food

11. Revision de la norma

12. —Integrity Programll de IFS

Anexos

Parte 2: Lista de requisitos de auditoria

1.

2.

6.

Responsabilidad de la direccién

Sistema de gestion de la calidad y la seguridad alimentaria
Gestion de los recursos

Planificacion y proceso de produccion

Mediciones, analisis y mejoras

—Food Defensell e inspecciones externas

Anexos

37
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Parte 3: Requisitos para las entidades de acreditacion, entidades de

certificacion y auditores

1. Introduccion

2. Requisitos para las entidades de acreditacion
3. Requisitos para las entidades de certificacion
4. Requisitos para los auditores IFS

Anexo

Parte 4: Informes, software auditXpress!™ y portal de auditorias

IFS

1. Introduccion

2. Confeccion del informe
3. Software auditXpress™

4. El portal de auditorias IFS y la base de datos IFS

Anexos

IFS inici6 con la norma IFS Food para luego ir desarrollando otras normas para
el resto de la cadena de suministro como: IFS Broker, IFS Cash &

Carry/Wholesale, IFS Food Store, IFS HPC, IFS Logistics y IFS PACsecure.

2.4 Normativa para el mercado britanico, (BRC) British Retail
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Consortium Global Standard for Food safety
La Norma mundial de seguridad alimentaria, publicada por British Retail
Consortium (BRC) en el afio 1998 tiene como objeto garantizar que las
empresas proveedoras de productos alimenticios a las grandes
superficies bajo marca propia cumplan con todos los criterios de
seguridad, calidad y funcionamiento para cumplir la legislacion y

proteccién al consumidor.

La actual version de esta norma es la nUmero 6 que entrd en vigor en enero
del 2012, se tiene previsto para Julio 2015 iniciar las auditorias con la version
7.

Esta norma se centra en dos componentes claves:

. El compromiso de la directiva de la empresa

. La adopcion y aplicacion del sistema APPCC

La norma consta de cinco secciones cada una con sus respectivos apartados.

Seccidn I: Antecedentes y detalles
1. Introduccion

2. Sistema de gestion de la seguridad alimentaria
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Seccidn Il: Requisitos delanormaa cumplir por laempresas que soliciten
la certificacion
1. Compromiso del equipo directivo y mejora continua

2. El plan de seguridad alimentaria — APPCC

3. El sistema de gestion de calidad y la seguridad alimentaria
4. Normas relativas a las instalaciones

5. Control del producto

6. Control de procesos

7. Personal

Seccion lll: Organismo y proceso de certificacion

1. Introduccion

2. Autoevaluacion del cumplimiento de la norma

3. Seleccion de un organismo de certificacion

4. Disposiciones contractuales entre la empresa y el organismo de

certificacion

5. Preparacion de la auditoria por parte de la empresa
6. Duracién de la auditoria

7. Auditoria in situ

8. No conformidades y acciones correctivas

9. Otras acciones

10. Clasificacion de la auditoria
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11.  Preparacion de informes de auditoria

12.  Frecuencia de las auditorias para el mantenimiento de la certificacion
13.  Auditorias opcionales no anunciadas

14.  Comunicacién con los organismos de certificacion

15. Control de la actuacion del organismo de certificacion

Seccion IV: Directorio de normas mundiales de BRC

1. Introduccion

2. Beneficios que el Directorio aporta a las empresas
3. Funciones del Directorio

Apéndices

Se han redactado también otras normativas como Global Standard For
Packaging and Packaging Materials (BRC/IoP) orientada a los productores de
envases para alimentos y productos no alimenticios y BRC Storage and
Distribution dirigida a empresas de almacenamiento y distribucion de

productos alimenticios y no alimenticios.

2.5 Normativa para el mercado aleman, (QS) Qualitat und Sicherheit

Qualitat und Sicherheit (Calidad y Seguridad) es un protocolo de origen aleman
gque pretende garantizar el aseguramiento de la calidad en cada una de

las etapas de creacién de valor del producto, para lo que se han creado
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requisitos  especificos tanto para la produccién primaria

(agricola/ganadera), produccion y comercializacion.

Creado en el 2001 por Qualitat und Sicherheit GmbH alcanzando en primera
instancia al sector carnico para en el 2004 extender su protocolo a frutas y

hortalizas.

El reglamento QS que es aplicable a Torribas S.A. es el que respecta a
mayoristas —Wholesalell el cual se enfoca en asegurar que los productos
lleguen seguros y en condiciones frescas a los puntos de venta. Como se
menciono anteriormente Torribas S.A. colaboré con supermercados Aldi en

Espafia que al ser aleman exigia tener el sello de calidad QS.

La version actual de QS es la del 01.01.2014 en cuya primera parte se enfoca

en los mayoristas de frutas, verduras y patatas y consta de los siguientes

apartados:

1. Fundamentos

2. Requisitos Generales

3. Esquema general de requisitos
4. HACCP

5. Buenas practicas de higienes

6. Personal de higienes
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11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.
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Personal de entrenamiento

Requisitos Especificos del Proceso
Recepcion de mercancia
Almacenamiento

Camaras frigorificas

Proceso

Criterios especificos para la venta al por mayor de patatas
Empaque y redistribucion

Preparacion de pedidos, 6rdenes y envios
Otros locales

Transporte

Monitoreo de residuos

Logistica de eliminacion de desechos

Trazabilidad y Origen

Antes de certificarse la empresa debe formalizar con contrato con la Secretaria

QS, una vez pasada la auditoria se otorga una calificacion en funcion de la

cual se establece la periodicidad de las préximas auditorias.

2.6 Requisitos propios de clientes (especificaciones y pliego de
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condiciones)
Torribas S.A. es una empresa procesadora de patatas y cebollas que
ademas de comercializar sus propias marcas también comercializa

marca blanca o marca del supermercado.

Para este apartado se ha analizado las condiciones y especificaciones que dos

supermercados exigen cumplir para poder trabajar con ellos.

El primero de ellos es el supermercado Eroski perteneciente al grupo del
mismo nombre, es una cooperativa espafiola fundada en el Pais Vasco.
Comercializa frutas, verduras, pescados y carnes bajo la marca Eroski Natur
para la cual el proveedor debe cumplir su pliego de condiciones cuyas

caracteristicas se detallan en la siguiente tabla.

TABLA 6. RESUMEN DEL PLIEGO DE
CONDICIONES PARA MARCA "EROSKI
NATUR"

Técnicas de cultivo acordes con |El proveedor debe suministrar los
GlobalGap certificados vigentes del productor
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Proveedor certificado

El proveedor debe contar con alguna
certificacion para su SGC

Controles y seguimiento del

producto en planta

Cumplimiento de las FT por personal
formado

Seguimiento y control previo al
cultivo

Seguimiento y control durante el
cultivo

Certificados de calidad, no utilizacién de
OGM

Uso de fertilizantes, fitosanitarios,
cuadernos de campo cumplimentados,
lucha contra plagas y enfermedades,
etc.

Analisis de laboratorio

Residuos fitosanitarios y sanciones al
proveedor

Trazabilidad, manipulacién vy
fecha de envasado

Capacidad para rastreo del producto
hasta su parcela de origen, confeccion
por linea apartada del resto de
productos y fecha de confeccidén segun
formato CC

Almacenaje y conservacion

Separacion de otros productos

Utilizacion de la marcay
consumible

Permisos para compra de consumible,
prohibiciones.

Identificacién de cajas y palets

Cddigos de barras

Gestion de la documentacion

Al menos 3 afos y de rapida consulta

Devoluciones y sanciones

Confidencialidad

Elaborado por: D. Andrade Ruperti

El segundo supermercado con el que se trabaja baso su marca es Bon Preu

perteneciente al grupo Bon Preu de origen catalan, centra su actividad

comercial en Catalufia. Entre los requerimientos que se deben cumplir se

encuentran:
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Registro sanitario

Certificado GlobalG.A.P. de productores

Certificado del SGC

Cumplimiento de FT

Identificacion de palets mediante programa informatico propio
Facturacién via EDI (Electronic Data Interchange)

Declaracion escrita de ausencia de alérgenos y transgénicos



CAPITULO 3

3 CHECKLIST DE NORMAS

3.1 Checklist Global G.A.P., implementacion de las mejoras al

proceso productivo
Torribas S.A. cuenta con la certificacion opcion 1 explotacibn mdailtiple
con implantaciéon de un SGC, esto porque por medio de contratos
comerciales con productores de zonas cercanas se crea la figura de
Torribas S.A. como propietaria de areas de explotacion de cebolla y

patata.

Cuenta con la certificacion desde el afio 2009. Para la composicion de este
punto se ha analizado el checklist del 2013, las acciones de mejora para

subsanar las no conformidades y el checklist del 2014.

Las auditorias se reparten entre la visita a los campos ubicados en la comarca
del Maresme en Barcelona y la revision documental tanto en la oficinas

ubicadas en el campo como en Torribas S.A. (Mercabarna). Como parte de los
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documentos normativos Global G.A.P. se encuentra aquel que establece los
requisitos a cumplir por parte de los productores conocido como los puntos de

Control y Criterios de Cumplimiento — Aseguramiento Integrado de Fincas

Este se divide en varios médulos cada uno cubriendo diferentes areas de
actividad en la zona de produccion. En la figura 3.1 se muestra como segun la
norma IFA (Integrated Farm Assurance) se organizan los modulos y

submoédulos.
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wes  Otras normas GLOBALG.A.P — Sub-A:mbitos Animales
—  Ambilos e Sub-Ambitos Acuicultura
we  Sub-Ambitos Cultivos

FIGURA 3.1 ESTRUCTURA DE LA NORMA IFA'Y SU
INTERACCION CON OTRAS NORMAS GLOBAL
G.AP

Fuente: GlobalG.A.P. Aseguramiento Integrado de Fincas version 4.

Aquellos que competen a la actividad productiva de Torribas S.A. son:
. Médulo base para todo tipo de explotacién agropecuaria (AF)

. Médulo base para cultivos (CB)
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. Frutas y hortalizas (FV)
. Estos documentos comprenden los checklists que se repasan en las
auditorias.

El resumen del checklist que se realizé en la auditoria externa GlobalG.A.P.

del afno 2013 a Torribas S.A. se encuentra en el Anexo B.

El informe de la Auditoria y las acciones correctoras de ese afio se presenta a
continuacion:
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TABLA 7. INFORME DETALLADO AUDITORIA EXTERNA GLOBALG.A.P

2013
INFORME DETALLADO DE NO CONFORMIDADES, ACCIONES CORRECTORAS Y EVALUACION DE LAS
MISMAS.
El plazo de cierre de las no conformidades es de 28 dias desde la ultima jornada de auditoria.
OBSERVACI| ANALISIS EVIDENCIAS
o P
N NIVEL | PUNTO DE CONTROL | CUMPLE ON DE CAUSAS APORTADAS
AF.2.1.3 'MAYOR |¢(Se han tomado | NO Se detectan Al tratarse de Informe de tratamiento
medidas para corregir tres no un de no conformidades
las  no-conformidades conformidad | reducido
detectadas durante la es, estan | nimero  de
auto-evaluacion interna incluidas en | no

(productor) 0 la
inspeccion interna
(grupo de productores)?

el sistema de
accion de
mejora pero
no se

evidencia su
tratamiento.

conformidad
es menores,
no se
consideraba
documental-
mente el
cierre
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AF. 10.2 Menor ¢, Todos los productores | NO No se No se Documentos  firmados
tienen acuerdos para disponen de habian por clientes
prevenir el uso documentos | enviado
inadecuado de su GGN con los
por sus clientes clientes para
directos? uso
inadecuado
del GGN.
CB. 9.1 |Menor .Se controla | NO Cebolla, No se Por bajo porcentaje ¢ el
periodicamente todo el patata, no ha NC se pospone la
equipamiento  sensible hay documentad | cierre previo a
en cuanto a la inocuidad evidenciade o la | préxima campafia
alimentaria y el medio la-  verificacion
ambiente (tal como el verificacion | de la
aplicador de fertilizante, de 1a maquinaria
el pulverizador de maqw_nang,
de aplicacion

productos fitosanitarios,
los sistemas de riego,
las balanzas y los

controladores de
temperatura)? Cuando
corresponde, ése

calibra al menos una vez
al ano?
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AF. 9.1 MAYOR | ¢;Se ha realizado una | NO Documento |No han | Nueva edicion
evaluacion de riesgos "Defensa de |tenido en del documento
para la defensa de los los cuenta en la
alimentos y se han alimentos” | redaccion
establecido  politicas no S€ linicial  del
para tratar los riesgos contemplan | yocymento.
relacionados con la todas las

fases de
defensa de los i
alimentos? p.roduccmn
ni los
peligros
potenciales

FV. 4.1.9 Menor ¢Tienen los operarios| NO Cebolla, no | Inversion Por bajo porcentaje de
acceso en las hay bafios; econdmica |NC se pospone el cierre
inmediaciones de su patata, se previo a la préxima
trabajo a  servicios dispone de campafna
limpios? bafios en la

caseta

AF. 3.4.5 |Menor ¢Hay siempre en cada| NO Patata, No se ha Por bajo porcentaje de
explotacion un ndmero Albert Ribas | programado |NC se pospone el cierre
apropiado de personas formacion previo a la préxima
(@l menos wuna) con incluida en el camparia
formacién en primeros carnet
auxilios, cuando se ) de
estén realizando aplicador;
actividades propias de la cebolla,

no hay

explotacion?

evidencia
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AF.6.1.1

Menor

¢,Cuenta cada productor
con un plan de gestion
de conservacién del
medio ambiente que
reconozca el impacto de
sus actividades en el
medio ambiente?

NO

No se
dispone

de
evidencia
documentad
a

No se
realizado

ha

Por bajo porcentaje de
NC se pospone el cierre
previo a la proxima
campafna

Elaborado por: D. Andrade Ruperti
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GlobalG.A.P. es una norma aplicable al campo y al almacenamiento del
producto previo a su transformacion, Torribas S.A. obtuvo esta certificacion al
suscribir contratos comerciales con agricultores de la zona para ayudarlos

llevar una produccion controlada, certificar el producto y facilitar su venta.

El estado de implementaciébn de acciones correctivas y preventivas se
introduce en la memoria de revision del sistema 2014 como se muestra en la

siguiente tabla.
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TABLA 8. ACCIONES CORRECTIVAS Y

PREVENTIVAS
Auditoria / Descripcion Estado
inspeccion desviacion
Auditoria Patata, Albert Ribas | Pendiente tratar el tema de la
externa formacion en primeros | formacion  con los
GlobalG.A.P | auxilios incluida en el  proveedores.

carnet de aplicador hace
mas de 5 afos; cebolla,
no hay evidencia.

Cebolla, no hay bafos
en la  explotacion;
patata, se dispone de
bafios en la caseta,
cumpliendo el requisito.

Considerar si merece la pena la
inversion econdmica

No se ha tenido en
cuenta el aporte de
nutrientes en las
aplicaciones de
fertilizantes organicos

Tener en cuenta el aporte de
nutrientes en las aplicaciones
de fertilizantes organicos.

No se dispone de
evidencia documentada
de que cada productor
cuente con un plan de
gestién de conservacion
del medio ambiente que
reconozca el impacto de
sus actividades en el
medio ambiente.

Desarrollar un plan de
conservacion del
medioambiente para los
proveedores de patata

GlobalG.A.P. a nombre de
Torribas S.A..

Elaborado por: D. Andrade Ruperti

El resultado de aquella auditoria se refleja en la tabla continuacién:
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TABLA 9. RESULTADO AUDITORIA EXTERNA
GLOBALG.A.P. 2013

INFORME DE AUDITORIAS GLOBAL G.A.P.
N° NC mayores 2
Numero de No N*NC menores . >
; N° NC recomendaciones 9
conformidades
N° requisitos menores no aplicables 17
N° No
Conformidades 5
Menores Abiertas
Maximo
Mayores SGC 100,00%
Grado de Mayores 97,89%
cumplimiento Menores 95,00%
Recomendaciones 55,00%

Elaborado por: D. Andrade Ruperti
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GRADO DE CUMPLIMIENTO DE REQUERIMIENTOS DE
LA NORMA GLOBAL G.A.P.
100
100 - 97,89 95
90
o 80 °
5 70 - M REQUISITOS MAYORES DEL
E 0 - SGC.
?E' 50 -  REQUISITOS MAYORES
3 40 -
‘6: 30 - M REQUISITOS MENORES
= 20 -
| ® RECOMENDACIONES
10
o REQUERIMIENTOS
FIGURA 3.2 GRADO DE CUMPLIMIENTO DE
REQUERIMIENTOS GLOBALG.A.P 2013
Elaborado por: D. Andrade Ruperti
3.2 Checklist ISO 9000, implementacién de las mejoras al proceso
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productivo
Torribas S.A. cuenta con certificacién en la Norma ISO 9001 desde el
2003 el alcance comprende el procesado, envasado, comercializacion
y distribucion de patatas y cebollas. Para este punto se ha tomado de

referencia a la auditoria de seguimiento del afio 2013.

Los objetivos de aquella auditoria fueron:

1. Confirmar que el sistema de gestion de la organizacion es conforme con
todos los requisitos de la norma(s) de auditoria.

2. Confirmar que la organizacion ha implantado de forma efectiva sus
medidas previstas.

3. Confirmar que el sistema de gestion es capaz de alcanzar las politicas
y objetivos de la organizacién y evaluar la capacidad del sistema de
gestidn para asegurar que la organizacion cliente cumple los requisitos
legales, reglamentarios y contractuales aplicables.

4. Cuando corresponda, la identificacion de las areas de mejora

potencial del sistema de gestion.

5. Confirmar que el sistema de gestion certificado es conforme con los
requisitos de la norma, incluyendo, pero no limitado a:

* Auditorias internas y revision por la direccion;

* Una revision de las acciones tomadas sobre las no

conformidades identificadas durante la auditoria previa;



60

« El tratamiento de las quejas,

» La eficacia del sistema de gestion en relacion con el logro de los
objetivos del cliente certificado;

» El progreso de las actividades planificadas dirigidas a la mejora
continua;

« La continuidad en el control operativo;

» Larevision de cualquier cambio, y

« La utilizacion de las marcas y/o cualquier otra referencia a la

certificacion.

El resumen del checklist que se realiz6 en la auditoria externa 1SO 9001:2008
del afio 2013 se encuentra en el Anexo C. Las conclusiones, hallazgos,
observaciones de la auditoria entre otros se observan en las tablas 10, 11, 12,

13, 14, 15y 16 siguientes:

TABLA 10.CONCLUSIONES AUDITORIA 1SO 9001

Conclusiones de la Autoria
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Criterio de referencia UNE ISO 9001:2008

Se puede confirmar que el sistema de gestion de calidad es capaz de
garantizar el cumplimiento de los requisitos legales, reglamentarios vy
contractuales aplicables en base a la auditoria llevada a cabo.

Respecto al cumplimiento de objetivos, se encuentran planificados para este
ejercicio y se consideran adecuados.

Se ha podido comprobar tendencia general hacia la mejora. Para el periodo
actual los objetivos planteados son realizables

Evidencias claras de la adopcién de mejoras encaminadas a evitar posibles
problemas identificados en auditorias anteriores en este y otros referentes.

El sistema de gestion proporciona las herramientas necesarias para lograr el
cumplimiento de los propios objetivos de la organizacion, y hasta el momento
ha demostrado su eficacia en el logro de dichos objetivos.

Puede concluirse que los objetivos de la auditoria se han conseguido y que
la organizacién cumple con los criterios de referencia, Se recomienda dar
tratamiento a las observaciones descritas en este informe.

Elaborado por: D. Andrade Ruperti

TABLA 11. HALLAZGOS DE LA AUDITORIA ISO 9001

Hallazgos de la Autoria

Numero de no conformidades encontradas: Mayores 0  Menores 0
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Se requiere auditoria extraordinaria: No

Fecha de inicio de auditoria extraordinaria: -

Duracién (dias): 0

Elaborado por: D. Andrade Ruperti



TABLA 12. EFICACIA DEL SISTEMA DE GESTION

AUDITORIA 1SO 9001

Eficacia del Sistema de Gestion

Es obligatorio revisar:

63

1. Documentacién del Sistema de gestion

2. Implementacion y mantenimiento eficaz del Sistema

3. Mejoras

4. Objetivos clave del Sistema y su monitorizacion

5. Programa de Auditorias Internas

6. Acciones Correctivas y Preventivas

Elaborado por: D. Andrade Ruperti

TABLA 13. PUNTOS FUERTES AUDITORIA 1SO 9001

Puntos Fuertes

3.

4.

Compromiso de la Direccion.
Revision del Sistema.
Control proceso produccion.

Sistema de seguimiento de proveedores de patata, en funcion del

riesgo, procedencia, época, cantidad suministrada.

5.

6.

Conservaciéon de muestras y pruebas organolépticas.

Tratamiento de las observaciones y oportunidades de mejora de

anteriores auditorias.

Elaborado por: D. Andrade Ruperti
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TABLA 14. OPORTUNIDADES DE MEJORA

AUDITORIA 1SO 9001

Oportunidades de Mejora

1. Considerar establecer frecuencia para la revision de las
especificaciones de los materiales de envasado en contacto.

2. Aseos conductores acceso a planta, pero con vestibulo. Mejorar
pavimento del mismo.

3. Publicar en pagina web los Certificados vigentes.

Elaborado por: D. Andrade Ruperti

TABLA 15. OBSERVACIONES DE LA AUDITORIA ISO
9001

Observaciones

1. Se ha omitido la realizacién del analisis basico de agua de red en el
mes de enero.

2. Procedimiento obsoleto en papel en departamento Mantenimiento.
Politica corporativa obsoleta en Manual de Acogida

3. Para control de temperaturas, termometro laser con etiqueta de Testo
vencida. No se ha cambiado equipo 31318949. Pone préxima calibracion

29.06.12.

Elaborado por: D. Andrade Ruperti
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No se encontraron no conformidades sin embargo las observaciones
generadas en la auditoria son consideradas dentro de la memoria de revision

del sistema del 2014.

TABLA 16. MEMORIA DE REVISION ISO 9001

Auditoria / Descripcién desviacion Estado
inspeccion
Auditoria externa Los Aseos de los conductores Pendiente
confirmar por la
ISO 9001 acceso a planta, pero con direccidon

vestibulo. Mejorar pavimento del
mismo

Elaborado por: D. Andrade Ruperti

3.3 Checklist ISO 22000, implementacion de las mejoras al proceso
productivo
Torribas S.A. cuenta con certificacion en la Norma ISO 22000 desde el
2006 el alcance comprende el procesado, envasado, comercializacion
y distribucién de patatas y cebollas. Para este punto se ha tomado de

referencia a la auditoria de seguimiento del afio 2013.
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Los objetivos de aquella auditoria fueron:

1. Confirmar que el sistema de gestion de la organizacion es conforme con

todos los requisitos de la norma de auditoria.

2. Confirmar que la organizacion ha implantado de forma efectiva sus

medidas previstas.

3. Confirmar que el sistema de gestion es capaz de alcanzar las politicas

y objetivos de la organizacién y evaluar la capacidad del sistema de gestion

para asegurar que la organizacion cumple los requisitos legales,

reglamentarios y contractuales aplicables.

4. Cuando corresponda, la identificacion de las areas de mejora potencial

del sistema de gestion.

5. Confirmar que el sistema de gestion certificado es conforme con los

requisitos de la norma, incluyendo, pero no limitado a:

a) Auditorias internas y revision por la direccién;

b) Revision de las acciones tomadas sobre las no conformidades

identificadas durante la auditoria previa;

C) Tratamiento de las quejas;

d) La eficacia del sistema de gestion en relacién con el logro de los

objetivos del cliente certificado;

e) El progreso de las actividades planificadas dirigidas a la mejora
continua;

f) La continuidad en el control operativo;



67

Q) La revision de cualquier cambio, y
h) La utilizacion de las marcas y/o cualquier otra referencia a la

certificacion.

El resumen del checklist que se realizo en la auditoria externa ISO

22000:2005 del afio 2013 se encuentra en el Anexo D.

Las conclusiones, hallazgos, observaciones de la auditoria entre otros se

observan en las tablas 17, 18, 19, 20, 21, 22 y 23 siguientes:

TABLA 17. CONCLUSIONES AUDITORIA 1SO 22000

Conclusiones de la Autoria
Criterio de referencia UNE ISO 22000:2005

Se han verificado otros criterios: documentacion del sistema de gestion de
inocuidad, normativa legal y otros acuerdos contractuales asumidos por la
organizacion en relacion a la revision de las especificaciones técnicas de
productos suministrados.

Se ha verificado si el sistema de gestion de Torribas, S.A cumple con los
criterios de referencia.
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Se puede confirmar que el sistema de gestion de inocuidad es capaz de
garantizar el cumplimiento de los requisitos legales, reglamentarios y
contractuales aplicables en base a la auditoria llevada a cabo.

Respecto al cumplimiento de objetivos, se encuentran planificados para este
ejercicio y se consideran adecuados.

Se ha podido comprobar tendencia general hacia la mejora. Para el periodo
actual los objetivos planteados son realizables

Evidencias claras de la adopcion de mejoras encaminadas a evitar posibles
problemas identificados en auditorias anteriores en este y otros referentes.

El sistema de gestidon proporciona las herramientas necesarias para lograr el
cumplimiento de los propios objetivos de la organizacion, y hasta el momento
ha demostrado su eficacia en el logro de dichos objetivos.

Se han evaluado todas las actividades, emplazamientos, y procesos segun
lo previsto en el Plan de auditoria. Durante la visita el Equipo de Inocuidad y
el mismo Gerente de Torribas S.A. han actuado como guias principales del
auditor.

Puede concluirse que los objetivos de la auditoria se han conseguido y que
la organizacion cumple con los criterios de referencia, Se recomienda dar
tratamiento a las observaciones descritas en este informe.

Elaborado por: D. Andrade Ruperti
TABLA 18. HALLAZGOS DE LA AUDITORIA 1SO 22000

Hallazgos de la Autoria

Numero de no conformidades encontradas: Mayores 0  Menores 0

Se requiere auditoria extraordinaria: No

Fecha de inicio de auditoria extraordinaria: -

Duracién (dias): 0

Elaborado por: D. Andrade Ruperti
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TABLA 19. EFICACIA DEL SISTEMA DE GESTION

AUDITORIA 1SO 22000

Eficacia del Sistema de Gestion

Es obligatorio revisar:

1. Documentacién del Sistema de gestion

2. Implementacion y mantenimiento eficaz del Sistema
3. Mejoras

4. Objetivos clave del Sistema y su monitorizacion

5. Programa de Auditorias Internas

6. Acciones Correctivas y Preventivas

Elaborado por: D. Andrade Ruperti

TABLA 20. PUNTOS FUERTES AUDITORIA ISO 22000

Puntos Fuertes
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1. Compromiso de la Direccion.

2. Revision del Sistema.

3. Control proceso de produccion.

4. Sistema de seguimiento de proveedores de patata, en funcion del

riesgo, procedencia, época, cantidad suministrada.
5. Conservaciéon de muestras y pruebas organolépticas.

6. Tratamiento de las observaciones y oportunidades de mejora de
anteriores auditorias.

Elaborado por: D. Andrade Ruperti

TABLA 21. OPORTUNIDADES DE MEJORA
AUDITORIA 1SO 22000

Oportunidades de Mejora
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1. Establecer documentalmente frecuencia de revision
de las

especificaciones.

2. No se ha identificado el peligro, alérgenos, hay en la maquina de
vending (café y bolleria procesada). Muy improbable contaminacién patata y
cebolla entera

3. Mejora en la situacién de productos quimicos en Taller. La puerta no
siempre esta cerrada.

4. Considerar la sustitucion del desinfectante BUGA

5. ACCU TAB pastillas de cloro con hipoclorito sédico NSF 60. Verificar
gue este cumple los criterios de la UNE 901:2007

6. No se tiene como criterio documentado para homologacion para
transportistas el contar con RGSA Clave 40.

7. Se debe mejorar la situacion del material sobrante de laminas y mallas,
dos apoyados en el suelo, se retiran en auditoria. 8. Actualizar certificado
vigente en la pagina Web

Elaborado por: D. Andrade Ruperti

TABLA 22. OBSERVACIONES DE LA AUDITORIA ISO
22000

Observaciones
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1. En el departamento de mantenimiento se ha retirado el procedimiento
obsoleto durante la auditoria, el vigente en red.

2. No se encuentra en listado requisitos legales Reglamento 10/2011,
Reglamento 1881/2006 y sus posteriores modificaciones.

3. En cuanto a la IT, de coccion, se debe actualizar la documentacion del
anexo, ya no se usa olla a presion.

4. Diagrama flujo no aparece adicion de hipoclorito, ozonizacion del agua
de lavado de patata.

6. Free Chlorine H1 937010, un paquete sin lote.

7. Sil PLX-20 para maquinas de coser sacos. No accesible
documentacion.

8. Politica corporativa (2009) en Manual de acogida, la vigente es del
4.04.2013
9. Fallos puntuales empleo de precinto y carton. Limpieza zona

colindante con vecino de la nave.

10. No queda claro documentalmente el despeje de maquina, limpieza,
etc.

después de las operaciones de mantenimiento.

11.  Actualizar Certificados de Conformidad mallas y bandas de Giro.

Elaborado por: D. Andrade Ruperti
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No se encontraron no conformidades sin embargo las observaciones

generadas en la auditoria son consideradas dentro de la memoria de revision

del sistema del 2014.

TABLA 23. MEMORIA DE REVISION ISO 22000

Auditoria/ Descripcion desviacion Estado
inspeccion
Auditoria externa |Mejora en la situacion de Establecer acciones

ISO 22000

productos quimicos en Taller.

La puerta no siempre esta

para disminuir el

riesgo de acceso a

cerrada. los productos
quimicos situados en
el taller

Considerar la sustitucion del Se ha solicitado

desinfectante BUGA
presupuesto y

muestras de un

producto alternativo

Actualizar certificado vigente en
la pagina Web

A la espera de

implantar la
pagina Web

nueva

3.4

Elaborado por: D. Andrade Ruperti

Checklist IFS, implementacion de las mejoras al proceso
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productivo

Torribas S.A. cuenta con certificacibn en la Norma IFS - Food
(International Featured Standard) desde el 2006 el alcance comprende

seleccidn, clasificacion y envasado de patatas y cebollas.

Para este punto se ha tomado de referencia a la auditoria del afio 2012. El
resumen del checklist que se realizé en la auditoria externa IFS — FOOD

version 6 del afio 2012 se encuentra en el Anexo E.

En la tabla 24 se muestran las aclaraciones relativas a la evaluacion de los
requisitos y en la tabla 25 las aclaraciones relativas a la concesién del

certificado.

TABLA 24. ACLARACIONES RELAVITAS A LA
EVALUACION PREVIO AUDITORIA IFS

Aclaraciones relativas a la evaluacién

Evaluacion de las exigencias

Resultado Explicacion Puntuacion
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A Cumplimiento compl 'to 20 puntos

B Cumplimiento practicamente | 15 puntos
completo

(desviacion)

Requisito KO | Cumplimiento practicamente | 15 puntos

puntuado con | completo

una B

C Se ha implementado una pequefia | 5 puntos

(desviacion) | parte del requisito

D El requisito no se ha implementado | -20 puntos

(desviacién)

No
conformidad
mayor

Cuando existe una deficiencia
sustancial en el cumplimiento de los
requisitos de la Norma, lo que
incluye seguridad alimentaria y/o
los requisitos legales aplicables en
los paises de produccion y de
destino. También se puede otorgar

Se restara un 15% de
la puntuacion total

posible.
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una no conformidad mayor cuando la
no conformidad identificada puede
implicar un peligro serio para la salud
de los consumidores. Una no
conformidad mayor se puede otorgar
contra  cualquier requisito, a
excepcion de los

requisitos KO.

Requisito KO
puntuado con
una D

KO. El requisito KO no ha sido
implementado

Se restaraun 50 % de la
puntuacion total

posible.

N/A

No aplicable. Exigencia no aplicable
para esa empresa en concreto

Las exigencias N/A se
eliminaran de la

puntuacion total.

Elaborado por: D. Andrade Ruperti

TABLA 25. PUNTUACION Y CONCESION DE
CERTIFICADOS IFS

Puntuacion y concesion de certificados

Resultado
de la
auditoria

Estado Acciones de | Tipo de
la empresa informe

Certificado
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Al menos | No Se deberan | Elinforme | No
1 KO aprobado acordar indica el
' estado

acciones 'y

una nueva

auditoria
> 1 mayor | No Se deberan | El informe | No
ylo < 75% | aprobado | acordar indica el
de las acciones y  estado
exigencias una nueva
cumplidas auditoria
Max. 1 No Enviar Un Certificado a nivel
mayor y = | aprobado eIMan!nk”me basico, si la no

incluyendo _
75% de |hasta de el plan de | conformidad  mayor
las  que se | accion accion finalmente se
e emprendan 2 determina resuelve segun se
cumplidas | evas el estado
acciones semanas controle en la
después de auditoria
- complementaria.
recibir
el

informe

preliminar.

Auditoria de

seguimiento

max. 6

meses

después de

la fecha de

auditoria
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Resultado | Aprobado | Enviar Un Si, certificado a nivel
total =75 | a Nivel el plan ?nforme elemental con 12
de incluyendo | meses de validez.
%y < Elemental | accion el plan de
95% IFS Food, 2 accion
semanas determina
una vez después de | el estado
que reciba | recibir
el plan de el
accion informe
preliminar.
Resultado | Aprobado | Enviar Un Si, certificado a nivel
total = a nivel el plan ?nforme superior con 12
de incluyendo | meses de validez.
95% Superior accion el plan de
IFS Food, 2 accion
semanas determina
una vez )
después de | el estado
que reciba | recibir
el plan de el
accion informe
preliminar.

Elaborado por: D. Andrade Ruperti

En la tabla 26 se puede observar el resumen general de puntuacion por

capitulos.



TABLA 26. RESUMEN GENERAL POR CAPITULOS IFS
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Resumen General

Capitulo 1 Capitulo 2  de | Capitulo 3 | Capitulo 4 Capitulo 5 Capitulo 6:
Responsabilidad Sistema la | Gestion de los | Planificacion Mediciones, ok aEaiEE
2 b dlimeser gestion la | recursos proceso de analisis, mejoras
de produccién
calidad y
seguridad
alimentaria
KO 0 0 0 0 0 0
Mayores | O 0 0 0 0 0
A 21 28 25 107 40 6
B 0 0 0 0 0 0
C 0 0 1 2 0 0
D 0 0 0 0 0 1
N/A 1 5 2 36 5 1




Elaborado por: D. Andrade Ruperti
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La evaluacion general por capitulos se muestra en la figura 3.3 a continuacion.

Total

% por capitulo

100,00

90,00
80,00
70,00
60,00
50,00
40,00
30,00
20,00
10,00

0,00

1 2 3 4 = :

FIGURA 3.3 GRAFICO GENERAL DE LA
EVALUACION IFS

Elaborado por: Javier Cuco, Auditor Jefe.

La puntuacion total se calcula como sigue:

Cantidad total de puntos = (cantidad total de requisitos IFS — requisitos
puntuados con N/A) x 20
Puntuacion final (en %) = numero de puntos concedidos/numero total de

puntos.
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La puntuacion obtenida en la auditoria se refleja en la siguiente imagen:

Resultado:

Las actividades de procesado de la empresa ,TORRIBAS S.A.“ cumplen los requisitos de la Norma IFS
Food, Version 6.

La empresa supero6 la auditoria con una puntuacion del 98,16% en el:

Nivel Superior
98,16 %

Fecha de la auditoria de renovacion: entre el 09/10/2013 y el 18/12/2013.

FIGURA 3.4 RESULTADO DE LA AUDITORIA
EXTERNA IFS 2012

Elaborado por: Javier Cuco, Auditor Jefe.

Las desviaciones encontradas en la auditoria se subsanaron mediante el plan

de accién que se presenta en la tabla 27 a continuacion:



TABLA 27. DESVIACIONES Y ACCIONES CORRECTIVAS AUDITORIA
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IFS
- - Fecha y estado
N° Capitulo Requisitos IFS Evaluacion |Explicacion I'\':ll eedr:]da;egg.rrectlva et de la medida
P ' correctiva
L No se evidencia
Se deb_erqdlsponer de un  sistema de
procedimientos  que comunicacion
aseguren que todo el efectivo en la
personal, zona de
subcontratistas y recepcion y de|Reforzar la
visitantes sean expediciones en|comunicacion en o
: Calidad;
conscientes de las cuanto al empleo |planta sobre el buen _
1 3.2.2.1 . C 31/12/12;
normas relativas al de la ropa de|uso de la ropa deI lantad
uso y recambio de la protecciobn  para|proteccion. mplantada
ropa de proteccién en las posibles
areas especificas, de visitas. Se ha
acuerdo  con los detectad(_) algin
requisitos del acceso sin
vestimenta
producto.
adecuada.
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4.5.6

La informacion del
etiquetado debe ser
legible, indeleble vy
cumplira con las
especificaciones de
producto convenidas

Se detecta
durante la
inspeccion que en
la etigueta de la
confeccion Eroski
Natur 5

Anfadir GGN a la
etiqueta de la patata
Buti Natur. Impartir
formacion al personal
de envasado para que
actuen como

Calidad;
31/12/12;
Implantada

del  cliente. Esto
deber4 comprobarse
con regularidad y
dichas
comprobaciones
deben ser
documentadas.

piezas), no se ha
indicado GGN
(especificado por
el cliente).

Por otra parte en
una de las
confecciones de
marca propia
(Sefior Cura), la|
impresion ha
salido
desplazada y
borrosa (en el
propio film),
aunque los datos

eran correctos.

filtro basico para Ilde
comprobaciones
correcta impresion (
etiquetado.
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Debera asegurarse la de
o En el
trazabilidad en todas o
: procedimiento no N
las etapas, incluyendo e  detalla  lalRevisar lan Calidad;
4.18.5 el trabajo en curso, los i v P 21/12/12;
. trazabilidad  en |trazabilidad
tratamientos Implantada

complementarios y los
reprocesos.

caso de
precalibrados.
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6.2.2

Debera disponerse de
procedimientos para
evitar cualquier
sabotaje y/o para
permitir la deteccion de
indicios de sabotaje.

Se han
identificado los
accesos como
zonas
vulnerables. Se
evidencia que por
la sistematica de

trabajo de
la empresa
y la
zona

(Mercabarna).
Algunos de los
accesos no
presentan un

sistema efectivo
en cuanto al
control de
posibles accesos
no  autorizados.
Ej.. puerta de
recepcion
(accede personal
Sin previo aviso.
Los productos son
de bajo riesgo.

Mantener los accesos
cerrados con llave e
instalar un timbre para
controlar los accesos

Calidad;
31/12/12;
Implantada

Elaborado por: D. Andrade Ruperti
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3.5 Checklist BRC, implementacion de las mejoras al proceso

productivo

Torribas S.A. cuenta con certificacion en la Norma BRC - Global
Standard for Food safety desde el 2007 el alcance comprende seleccion,
clasificacion y envasado de patatas y cebollas. Desde que se ha
empezado a certificar BRC, las auditorias de IFS y BRC se llevan a cabo

juntas por la misma empresa certificadora.
Para este punto se ha tomado de referencia a la auditoria anunciada del afio
2012. El resumen del checklist que se realizé en la auditoria externa BRC

Global Standard for Food safety del afio 2012 se encuentra en el Anexo F.

Previo a iniciar la auditoria se redacta en inglés un breve perfil de la empresa

auditada.

El resultado de esta auditoria se muestra en la tabla 28 a continuacion.
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TABLA 28. RESULTADO AUDITORIA EXTERNA BRC

Resultados

Resultado | Certificado | Grado A Tipo de | Anunciad
de la Obtenido auditoria | a
auditoria
Frecuencia| 12 meses Fecha prevista
de la préxima 2013-11-28
auditoria auditoria
Grado A Fecha de Ila
anterior auditoria 2013-11-28

anterior

Elaborado por: D. Andrade Ruperti

TABLA 29. NO CONFORMIDADES AUDITORIA

BRC
Numero de No Conformidades | Fundamentales | O
Criticas 0
Mayores 0
Menores 5

Elaborado por: D. Andrade Ruperti

Las no conformidades encontradas fueron menores y las evidencias aportadas

para su subsanacion se muestran en la tabla 30 a continuacion:






TABLA 30. NO CONFORMIDADES Y ACCIONES CORRECTIVAS
AUDITORIA BRC
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Andlisis de | Evidencias
No N° Descripciéon No Acciones causa raiz y plan p[))ré)gfr;celcr)]?;das: :‘zcha £E Revisado
| isi ' ' de accioén g L
requisito | conformidad emprendidas ronuosts Fotografia Visita | revision por
Otro
de
El plan de
trazabilidad no
En el se habia
procedimiento no | Actualizacién del| redactado de Plan
se detalla la| plan de forma tan . IM
11391 | yazabilidad  en | trazabilidad detallada, razaplidad 2112112 | Gestoso
caso de siguiendo el DDF | incluyendo todas (edicion 6)
precalibrados. las fases del
diagrama de

flujo.
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42.1

Se han

identificado los

accesos como
zonas vulnerables.
Se
evidencia que por
la sistematica de
trabajo de
la

Mantener los
accesos cerrados
con llave

La puerta de
recepcion no se
mantenia
cerrada con llave
debido a la
percepcion de
bajo riesgo

Fotografia
(figura 3.5)

31/12/12

IM
Gestoso
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empresa Yy la
zona

(Mercabarna).

Algunos de los
accesos no
presentan un

sistema efectivo
en cuanto al
control de
posibles accesos
no  autorizados.
Ej.. puerta de
recepcion

(accede personal
sin previo aviso.
Los productos son
de bajo riesgo y
ninguno de los
accesos se
evidencia que se
acerque a estos.
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4.8.6

Los grifos de los

vestuarios no
disponen de
sistema de

accionamiento no
manual.

Cambiar la
griferia  de los
lavabos a sistema
de accionamiento
no manual

Por el bajo riesgo
que representan
los productos
manipulados no
se consideraba
necesario. Se
habia

Fotografia
(figura 3.6)

31/12/12

JM
Gestoso

establecido un
procedimiento
para el lavado de
manos
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Se detecta
durante la
inspeccion que en
la etiqueta de la

Afadir el nUmero
de GGN a la

La falta del GGN
en etiqueta fue
un despiste
puntual, ya que

de

confeccion Eroski | etiqueta que | era la  unica
Natur 5 piezas), | carece de él etiqueta  entre
no se ha indicado | (realizado ya en el | todas que
GGN momento de la| carecia del
(especificado por| auditoria) namero. La
el cliente). Impartir formacién | impresion
6.1.7 Por otra parte en | al personal de|desplazada vy Plan 31/12/12 | M
una de las|envasado para | borrosa se | formacion Gestoso
confecciones de [ que actlien como | produjo por una
marca propia filtro basico para | incorrecta
(Sefior Cura), la| las colocacion  del
impresion ha | comprobaciones | film, en las
salido desplazada | de correcta | Primeras bolsas
y borrosa (en el | impresion del | Impresas. o
propio film), | etiquetado. Se  impartira
aunque los datos formacion
eran correctos. anualmente
No se evidencia | Implantar Falta de
741 un S|§ten_1f31 de | comunicacion en | informacion en Fptografla 31/12/12 JM
comunicacion planta del buen | planta por | (figura 3.7) Gestoso

efectivo en la

uso de la ropa de

percepcion de
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zona de
recepcion 'y de
expediciones en
cuanto al empleo
de la ropa de
proteccion para las
posibles visitas.

Se ha detectado
algin acceso sin
vestimenta.

proteccion.

bajo riesgo en la
zona

Elaborado por: D. Andrade Ruperti
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A continuacion se muestras las fotografias aportadas como acciones
correctivas.

FIGURA 3.5 PUERTA DE RECEPCION

CERRADA
Fuente: Documento Cierre de NC BRC 2012.

Propiedad de Torribas S.A.



FIGURA 3.6 CAMBIO GRIFERIA NO

MANUAL
Fuente: Documento Cierre de NC BRC 2012.

Propiedad de Torribas S.A.
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FIGURA 3.7 COMUNICACION AL
PERSONAL SOBRE USO DE

VESTIMENTA ADECUADA
Fuente: Documento Cierre de NC BRC 2012.

Propiedad de Torribas S.A

98
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3.6 Checklist QS, implementacion de las mejoras al proceso

productivo

Torribas S.A. cuenta con certificacion en la Norma QS - Qualitat und
Sicherheit desde el 2012 el alcance comprende venta al por mayor de

patatas (comercial de primera linea).

En dependencia del estatus alcanzado se determina la periodicidad de la
proxima auditoria, en el caso de Torribas S.A. en su primera auditoria alcanzé
el estatus | con lo cual le corresponden auditarse cada dos afos. El resumen

del checklist de la auditoria externa QS se encuentra en el Anexo G.

En la tabla 31 se presentan las desviaciones y acciones correctivas

correspondientes.



TABLA 31. NO CONFORMIDADES Y ACCIONES CORRECTIVAS AUDITORIA QS
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Numero | Ponderacion Requisito Evaluacion Comentario Acciones Correctivas | Fecha
a221 |1 Métodos y C Trazabilidad en Completado y 30.06.12
trazabilidad procedimiento SA-7, ediciéon | modificado el

7. El proceso a seguir con el | procedimiento de

producto QS no se describe | acuerdo con el

completamente. proceso de

Por ejemplo, los codigos de | trazabilidad QS.

trazabilidad no estan en los

albaranes.
a3l5 |1 Inspeccion de | C Recepciéon de producto se | Finaliza el proceso de 30.06.12

entrada de

producto

inspecciona. Producto QS
proviene de proveedores QS
gue estan en la plataforma

registro de los
productores en

Plataforma QS.
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QS, pero no con la
elegibilidad para entregas

(proceso no terminado).

a3.9.1

Participacion
en control de
residuos

C Laboratorios SICA AgriQ,

habilitado en Plataforma QS.
No se realiza analisis

completos.

Tomar una muestra
QS y seguir el

procedimiento.

30.06.12

Elaborado por: D. Andrade Ruperti







TABLA 32. EVALUACIONES QS

NUmero de evaluaciones

NUmero respuestas a:

66

Ponderacion nidmero A:

NUmero respuestas b:

4

Ponderaciéon nimero B:

NUmero respuestas c:

3

Ponderaciéon nimero C:

NUmero respuestas d:

0

Ponderaciéon nimero D:

NUmero respuestas e:

7

Ponderacion nidmero E:

66

Elaborado por: D. Andrade Ruperti
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TABLA 33. RESULTADO DETALLADO AUDITORIA QS
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Checklist: Venta al por mayor de| Version: 01.01.2012 Tipo de | Auditoria
frutas, verduras y patatas auditoria: regular
Fecha de inicio 23.05.2012 (10:00) Fecha de | 23.05.2012 Duracion de 08:45
de auditorias: finalizacién de (18:45) auditoria:
auditorias: '
Empresa KIWA ESPANA, S.L.U. Auditor: Maria Isabell | Persona de | José
certificadora: (4031735649338) Chiva. contacto: Manuel
Gestoso.
General KO: No Comentario N/A
general KO:
Resultado (%): 96.58 QS Status: QS Status |
Porcién 4.1 Porcion 0 Porcidn 4.1
svalieelen evaluacion D (%): evaluacién
C+D (%):
(%):

Elaborado por: D. Andrade Ruperti
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Estado Posterior a las Certificaciones

En la actualidad Torribas S.A. cuenta con seis certificaciones tanto de su

sistema de gestion de la calidad como de seguridad e inocuidad alimentaria.

Los pasos seguidos para obtener cada una de las certificaciones han ido

variando con el paso de los afos, los checklists en este trabajo mostrados

corresponden a los afios en los que la autora de este proyecto ha estado

presente pudiendo acceder a ellos. En este punto el estado de los clientes,

ventas e incidencias se muestran a continuacion:

Millones

12 4

N A \,." .o ‘.-' N o (,).-‘ o
OQ? ‘9?“ 0\><</ O\)Q‘ ’]3% 0;;&- ‘5)(; \5&?. 3 Vb?‘
O W & F & &L
& ¥ & D N
Q?

® Kilos 2013
® Kilos 2012

FIGURA 3.8. KILOGRAMOS VENDIDOS PATATA (2012

- 2013)

Fuente: Memoria de Revision Interna del Sistema 2013. Propiedad de

Torribas S.A.
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FIGURA 3.9 IMPORTE FACTURADO CLIENTES
PATATA (2012-2013)

Fuente: Memoria de Revision Interna del Sistema 2013. Propiedad Torribas

de S.A.

TABLA 34. ESTADO CLIENTES TORRIBAS S.A.
(2012)

VENTAS %
(KG) N° |PROPORCION |IMPORTE
IMPORTE |ABONOS|TOTALABONOS| ABONOS

EUR

CLIENTE
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CAPRABO, S.A 9-850.000 41 0,27 17.966,84
P 5.150.000,00 ' e
CONDIS 5.740.300
gL'JA\PERMERCADOS, 2.936.125,00 18 0,23 6.407,46
SUPERFICIES DE 2.152.222
ALIMENTACION, 1.092.642.71 21 0,42 4.167,22
S.A.
1.600.090
BON PREU, S.A. 700.507.03 2 0,05 129,85
MIQUEL 5.715.369
ALIMENTACIO 2 0,015 340,41
2.398. 27 : :
GRUP, S.A. 398.098,
CARREFOUR - 4.000.219 L 0.001 6.24
CATALUNA 1.765.785,03 ’ ’
FRUTAS SA2P 1.173.844 10 1,55 9.695,78
622.529,52 ’ e
OTROS 1.114.294 16 1,03 687,76
701.263,57 ’ :
3,566 39401,56

Fuente: Memoria de Revision Interna del Sistema 2013. Propiedad de

Torribas S.A.



CAPITULO 4

4 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

1. La implementacion de las normativas de calidad, ISO 9001, GlobalG.A.P.,
ISO 22000, IFS — Food, BRC y QS, en la empresa Torribas S.A. han
contribuido a la disminucién del porcentaje de devoluciones en un 50%.
Ademas le ha permitido ingresar al mercado de grandes superficies y al
consumidor final con calidad en los productos que comercializa pudiendo

ampliar sus lineas de produccion.

2. La continua evaluacion mediante auditorias internas anuales ha permitido
mantener las certificaciones nacionales e internacionales abriéndose de

esta manera a nuevos mercados. Al momento la dltima
102

normativa en certificarse ha sido QS permitiendo su ingreso al mercado

aleman con su producto —patata de consumoll.

3. Al termino de este trabajo Torribas S.A. ha logrado ampliar su participacion
de mercado incluyendo nuevas lineas como la cebolla y el ajo, basandose
en la experiencia por las certificaciones obtenidas en cuanto a la calidad de

sus productos.



Recomendaciones

1. Mantener el cumplimiento de las exigencias locales y comunitarias en
cuanto a legislacién alimentaria Nacional e Internacional, cumpliendo los
pre requisitos del Codex Alimentario y un plan de calidad y mejora

continua.



2. Pedir yrealizar en conjunto la certificacion de los agricultores que son sus

proveedores, de manera que se asegure la calidad del producto desde el

campo.

3. Aplicar y certificarse en normativas para productos ecolégicos ya que es

la tendencia del mercado actual.



ANEXOS
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ANEXO A - Real Decreto 31/2009. Norma De Calidad Comercial Para La
Patata de Consumo

ANEXO B - Checkiist Auditoria Externa 2013 GLOBALG.A.P.

ANEXO C - Checklist Auditoria Externa 2013 1SO 9001:2008

ANEXO D - Checklist Auditoria Externa 2013 ISO 22000:2005

ANEXO E - Checklist Auditoria Externa 2012 IFS — Food

ANEXO F - Checkiist Auditoria Externa 2012 BRC, Global Standar for
Food Safety

ANEXO G - Checklist Auditoria Externa 2012 QS, Qualitat Und Sicherheit
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I. DISPOSICIONES GENERALES

MINISTERIO DE LA PRESIDENCIA

1171 Real Decreto 31/2009, de 16 de enero, por el que se aprueba la norma de
calidad comercial para las patatas de consumo en el mercado nacional y se
modifica el anexo | del Real Decreto 2192/1984, de 28 de noviembre, por el
que se aprueba el Reglamento de aplicacion de las normas de calidad para las
frutas y hortalizas frescas comercializadas en el mercado interior

La aplicacion de la Orden de 6 de julio de 1983 por la que se aprueba la norma de
calidad para la patata de consumo destinada al mercado interior, ha ido poniendo de
manifiesto la conveniencia de realizar ciertas innovaciones para recoger tanto las nuevas
tendencias del comercio como los nuevos habitos del consumo, y de esta forma mejorar la
calidad del producto en el mercado, orientar a la produccién a las exigencias de los
consumidores y facilitar las relaciones comerciales en un marco de competencia leal,
contribuyendo asi a aumentar la rentabilidad de la produccion, teniendo en cuenta las
normas internacionales en la materia.

Conobjetode homogeneizartodas las normas de calidad de los productos hortofruticolas
para consumo en fresco entre si, se introduce como novedad la clasificacién de los distintos
tipos comerciales de patata en categorias, mas faciimente comprensible por el consumidor.
La presente norma se adapta al texto revisado de la norma cuadro relativo a la
comercializacion y el control de la calidad comercial para las frutas y las hortalizas frescas,
adoptado en la 63 Sesion del Grupo de Trabajo de las Normas de Calidad para los
Productos Agricolas del Comité de Comercio de la Comisién Econémica para Europa de
las Naciones Unidas (CEPE-ONU).

El presente real decreto ha sido sometido al procedimiento de informacién en materia
de normas y reglamentaciones técnicas y de reglamentos relativos a los servicios de la
sociedad de la informacién, previstos en la Directiva 98/34/CE del Parlamento Europeo y
del Consejo, de 22 de junio, asi como en el Real Decreto 1337/1999, de 31 de julio, que
incorpora esta Directiva al ordenamiento juridico espariol.

Este real decreto ha sido sometido a consulta de las comunidades auténomas y de las
entidades representativas de los sectores afectados, y ha sido informado por la Comisién
Interministerial para la Ordenacion Alimentaria.

En su virtud, a propuesta de la Ministra de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino, del
Ministro de Sanidad y Consumo y del Ministro de Industria, Turismo y Comercio, de acuerdo
con el Consejo de Estado y previa deliberacién del Consejo de Ministros en su reunién del
dia 16 de enero de 2009,

DISPONGO:

Articulo 1. Aprobacién de la norma de calidad comercial para las patatas de consumo en
el mercado nacional.

Se aprueba la norma de calidad comercial para las patatas de consumo en el mercado
nacional cuyo texto se inserta en el anexo.

Articulo 2. Ambito de aplicacion.

1. La norma sera aplicable en todas las fases de la comercializacion, siendo el
tenedor de los productos, en relacién con los cuales se haya adoptado la misma, el
responsable del respeto de dicha conformidad, quien sélo podra exponer los productos
para la venta, ponerlos en venta, venderlos, entregarlos o comercializarlos de cualquier
otra forma si se ajustan a dicha norma.

cve: BOE-A-2009-1171
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No obstante, en las fases posteriores a la de expedicion, los productos podran
presentar, en relacion a las prescripciones de la norma, una ligera disminucion del estado
de frescuray turgencia, asi como ligeras alteraciones debidas a su evolucién y a su caracter
mas 0 menos perecedero.

2. Excepciones.

a) No estan obligados al cumplimiento de la norma los siguientes productos:

1.° Los productos vendidos directamente por el productor al consumidor en la
explotacion del productor y destinados a satisfacer las necesidades personales de dicho
consumidor.

2.° Losproductos vendidos o entregados por el productor a industrias de manipulacion
0 a centrales de almacenamiento, o transportados desde la explotacion del productor hacia
tales centrales o industrias.

3.° Los productos transportados a las industrias de manipulacion desde las centrales
de almacenamiento.

4.° Los productos expuestos para la venta, puestos en venta, vendidos, entregados
0 comercializados de cualquier otra forma por el productor en los mercados mayoristas
ubicados en las zonas de produccién no calificados como de destino, con las excepciones
que la normativa de tales mercados establezca. Asimismo estos productos cuando son
transportados desde dichos lugares de venta al por mayor a industrias de manipulacién y/o
a centrales de almacenamiento.

5.° Los productos que se expidan a las fabricas de transformacion, sin perjuicio de
que se puedan establecer normas de calidad para los productos que se destinen a la
transformacion industrial.

6.° Los productos destinados al consumo animal.

7.° Los productos cuyo destino sea su reutilizacion como simiente.

En el caso de los productos contemplados en los apartados 2.°, 3.9, 5.°, 6.°y 7.°
debera acreditarse documentalmente ante los Servicios de Inspeccidn de que los mismos
se ajustan a las condiciones previstas, especialmente en lo que se refiere a su destino.

b) Asimismo se exceptlian las tradicionalmente conocidas como «papas antiguas de
Canarias» que se definen como los tubérculos procedentes de las variedades cultivadas
de «Solanum tuberosum L-subespecie andigena, Solanum tuberosum L-subespecie
tuberosum y Solanum ¥ chaucha Juz. et Buk.» destinadas al consumo humano no incluidas
en el Registro de Variedades Comerciales del Instituto Nacional de Semillas y Plantas de
Vivero.

Disposicion adicional unica. Reconocimiento mutuo.

Lo dispuesto en esta disposicion no se aplicara a los productos legitimamente
fabricados o comercializados en los restantes Estados miembros de la Union Europea, ni
a los productos originarios de los paises de la Asociacién Europea de Libre Comercio,
partes contratantes en el Acuerdo sobre el Espacio Economico Europeo.

Disposicion transitoria Unica. Reégimen normativo transitorio.

Los productos a los que se refiere este real decreto que no se ajusten a lo establecido
en él, pero cumplan lo dispuesto en la normativa vigente hasta el momento de su entrada
en vigor, podran ser comercializados durante los seis meses siguientes a ese momento.

Disposicion derogatoria Gnica. Derogacion normativa.

Se deroga la Orden de 6 de julio de 1983, por la que se aprueba la norma de calidad
para la patata de consumo destinada al mercado interior.

- BOE-A-2009-1174
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Disposicion final primera.  Modificacion del anexo | del Real Decreto 2192/1984, de 28 de
noviembre, por el que se aprueba el Reglamento de aplicacién de las normas de
calidad para las frutas y hortalizas frescas comercializadas en el mercado interior.

En el anexo | del Real Decreto 2192/1984, de 28 de noviembre, por el que se aprueba
el Reglamento de aplicacion de las normas de calidad para las frutas y hortalizas frescas
comercializadas en el mercado interior, en la columna de «hortalizas» se suprime «patatas
de consumoy.

Disposicion final segunda. Titulo competencial.

Lo dispuesto en el presente real decreto tiene caracter de normativa basica, al amparo
de lo dispuesto en el articulo 149.1.13% de la Constituciéon, que atribuye al Estado la
competencia exclusiva sobre bases y coordinacién de la planificacién general de la
actividad econdmica.

Disposicion final tercera.  Entrada en vigor.

El presente real decreto entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacion en el
«Boletin Oficial del Estado».

Dado en Madrid, el 16 de enero de 2009.
JUAN CARLOS R.

La Vicepresidenta Primera del Gobierno y Ministra de la Presidencia,
MARIA TERESA FERNANDEZ DE LA VEGA SANZ

ANEXO

NORMA DE CALIDAD COMERCIAL PARA LAS PATATAS DE CONSUMO
EN EL MERCADO NACIONAL

1. Definicion del producto

La presente norma se refiere a los tubérculos de las variedades (cultivares) comerciales
de patata obtenidos de «Solanum tuberosum L.» y de sus hibridos, destinados a su entrega
en estado natural fresco al consumidor.

Segun su condicion, se distinguen tres tipos comerciales de patata:

«De Primor» (las que, ademas de ser cosechadas antes de su completa maduracion
natural, de modo que su epidermis o piel pueda desprenderse facilmente por frotamiento,
deben comercializarse en los dias inmediatos a su recoleccion).

«Nuevas» (las cosechadas en su completa maduracion natural y comercializadas en
las semanas inmediatas a su recoleccién sin mas almacenamiento y/o conservacion que
el necesario para garantizar el desarrollo normal de su proceso comercializador).

«De Conservacion» (las cosechadas en su plena madurez, aptas para su
comercializacion después de pasar por un periodo de almacenamiento y/o conservacion
mas o0 menos prolongado, sin merma de sus cualidades organolépticas).

2. Disposiciones relativas a la calidad

La norma tiene por objeto establecer los requisitos que deberan presentar las patatas
después de su manipulacion y acondicionamiento para su adecuada comercializacion en
el mercado nacional.

2.1 Requisitos minimos.

Para todas las categorias, a reserva de las disposiciones especiales para cada una de
ellas y sin perjuicio de las tolerancias permitidas, las patatas deberan entregarse:
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Enteras y con la piel bien formada, es decir exentas de toda ablacion o ataque que
tenga por efecto alterar su integridad. La ausencia parcial de piel en los tubérculos «De
Primor» no constituye una alteracion de la integridad de los mismos.

Sanas, quedando excluidos los productos que presenten podredumbre u otras
alteraciones que los hagan impropios para el consumo.

Practicamente limpias, exentas de materias extrarfias visibles.

Firmes y de aspecto fresco.

Practicamente exentas de plagas.

Practicamente exentas de dafios causados por plagas.

Sin germinar. Se consideran tubérculos sin germinar aquellos en los que los brotes no
miden mas de 3 mm. En las patatas «De Primor» y «Nuevas» no se admite la presencia
de ningun brote.

Exentas de un grado anormal de humedad exterior, es decir suficientemente secas
tras el lavado al que se hayan podido someter en su caso.

Exentas de olores y/o sabores extrafios.

Practicamente exentas de defectos externos o internos que perjudiquen a su aspecto,
a su calidad, a su conservacion y/o a su presentacion, tales como:

Manchas pardas debidas al sol.

Enverdecimiento en mas de la octava parte de la superficie total del tubérculo, que no
pueda desaparecer con un pelado normal (aproximadamente de 1,75 mm, de espesor).

Grietas, incluidas las de crecimiento (con una longitud mayor que la mitad del gje
correspondiente a la direccion de la grieta), fisuras, cortes, mordeduras, picaduras y
magulladuras, de una profundidad superior a 3,5 mm para los tubérculos «De Primor» y 5,0
mm para los demas, y/o rugosidades de la piel (para aquellas variedades en las que ésta no
es normalmente rugosa).

Deformaciones fuertes (mufiones o carretes).

Manchas subepidérmicas, de mas de 5,0 mm de profundidad, grises, azules o negras,
sobre una superficie mayor de 2 cm?.

Manchas de mohos (herrumbre), corazon hueco, ennegrecimiento y otros defectos
internos.

Sarna comun profunda y sarna polvorienta afectando en mas de la décima parte de la
superficie total del tubérculo y con una profundidad de 2 mm o mas.

Sarna comun superficial en méas de la cuarta parte de la superficie total del tubérculo,
que no pueda desaparecer con un pelado normal.

Darios causados por el frio.

Las patatas deberan haberse cosechado cuidadosamente y presentar las caracteristicas
morfolégicas normales de su tipo varietal, teniendo en cuenta la zona y el afio de
produccion.

211 Eldesarrollo y estado de las patatas deberan ser tales que les permitan:

Soportar el transporte y la manipulacion.
Llegar en condiciones satisfactorias a su destino.

Cada lote (entendiendo como tal la cantidad de patatas producidas en circunstancias
casiidénticas, que tienen en comun: el origen, la variedad, el tipo comercial, la manipulacion
—categoria— y el acondicionamiento) debera estar practicamente exento de sustancias y
objetos extrafios, como por ejemplo: tierra adherida o libre, brotes no adheridos, piedras,
etcetera.

2.2 Clasificacion.
Las patatas se clasificaran en una de las dos categorias siguientes:
2.2.1 Categorial.

Las patatas clasificadas en esta categoria deberan ser de buena calidad y presentar
las caracteristicas morfoldgicas regulares del tipo varietal al que pertenezcan.

cve: BOE-A-2009-1171
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No obstante podran presentar los siguientes defectos, siempre y cuando no se vean
afectados el aspecto general del producto, su calidad, su estado de conservacién y su
presentacion:

Un ligero defecto de forma, teniendo en cuenta la forma tipica del tipo varietal y su
zona de produccion.,

Ligeros defectos de aspecto.

Ligeros defectos superficiales.

Un ligero defecto de coloracion.

Muy ligeros defectos internos.

2.2.2 Categoriall.

Esta categoria comprendera las patatas que no puedan ser clasificadas en la
categoria | pero que cumplan los requisitos minimos establecidos.

No obstante se admitiran la presencia de los siguientes defectos, siempre y cuando el
producto conserve sus caracteristicas esenciales de calidad, de conservacion y de
presentacion:

Un defecto de forma, teniendo en cuenta la forma tipica del tipo varietal y su zona de
produccion.

Defectos de aspecto.

Defectos superficiales.

Un defecto de coloracion.

Ligeros defectos internos.

3. Disposiciones relativas al calibrado

El calibre vendra determinado por la longitud del lado de la reticula de una malla
cuadrada, en la que pasen los tubérculos de forma natural y mas favorable.

El calibre minimo de las patatas se fija en 28 mm para las «De Primor» y 35 mm para
las demas. No obstante, se admitira la comercializacién de las patatas con un calibre
comprendido entre 18 mm y los minimos citados, bajo la denominacién «Patata menuda
fuera de calibre» u otra designacion de venta equivalente.

La homogeneidad de calibre no es obligatoria en aquellos envases de venta de un peso
neto superior a 5 kilogramos. En los envases de venta con un peso neto inferior o iguala 5
kilogramos, la diferencia entre las unidades mayor y menor no sera superior a 35 mm.

Con caracter facultativo, las patatas en envases de mas de 5 kilogramos podran
presentarse calibradas. En este caso, el intervalo entre los calibres mayor y menor dentro
de un mismo envase no sera superior a 45 mm.

4. Disposiciones relativas a las tolerancias

Dentro de los limites que se disponen a continuacion, se admitiran en cada envase 0,
en caso de expedicion a granel, en cada lote, la existencia de productos que no cumplan
los requisitos de calidad y calibre de la categoria indicada, asi como la presencia de otras
variedades.

4.1 Tolerancias de calidad.
4.1.1 Categoria l.

En el caso de las patatas «De Primor» y «Nuevas», un 6% en peso de tubérculos que
no cumplan los requisitos de esta categoria, en las cantidades maximas definidas en el
apéndice adjunto, pero que se ajusten a los de la categoria Il 0, excepcionalmente, que se
incluyan en las tolerancias de esa categoria.

En el caso de las patatas «De Conservacion», un 8% en peso de tubérculos que no
cumplan los requisitos de esta categoria, en las cantidades maximas definidas en el
apendice adjunto, pero que se ajusten a los de la categoria Il o, excepcionalmente, que se
incluyan en las tolerancias de esa categoria.

cve: BOE-A-2009-1171
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41.2 Categoria ll.

Un 8% o un 10% en peso, para las patatas «De Primor» y «Nuevas» o «De
Conservacion», respectivamente, de tubérculos que no cumplan los requisitos de esta
categoria ni tampoco los requisitos minimos, en las cantidades maximas definidas en el
citado apéndice adjunto, quedando excluidos los productos que presenten podredumbre u
ofras alteraciones que los hagan impropios para el consumo.

4.2 Tolerancias de calibre.

Para todos los tipos y categorias, un 6% en peso de tubérculos que no cumplan los
requisitos de calibre minimo establecidos o, en caso de presentarse calibrados, que no
correspondan al calibre inferior y/o superior al especificado, en una desviacién maxima
del 15%.

4.3 Tolerancias de otras variedades.

Un 2% en peso de tubérculos de variedades diferentes a la que constituye el envase
0, en caso de expedicidon a granel, el lote.

5. Disposiciones relativas a la presentacion
5.1 Homogeneidad.

El contenido de cada envase o, en caso de expedicion a granel, de cada lote, debera
ser homogeneo, incluyendo Unicamente patatas del mismo tipo comercial, origen, variedad,
calidad y calibre, si se presentan calibradas.

No obstante, los envases de venta de un peso neto no superior a 3 kilogramos, podran
contener mezclas de patatas de diferentes variedades siempre y cuando sean homogéneas
en cuanto a tipo comercial y calidad y los tubérculos de cada variedad sean del mismo
origen y calibre en su caso.

La parte visible del contenido del envase o del lote, si las patatas se presentan a
granel, tendra que ser representativa del conjunto.

Sin perjuicio de las disposiciones anteriores de este punto, los productos regulados por
el presente real decreto podran aparecer mezclados, en envases de venta de un peso neto
inferior o igual a 3 kilogramos, con frutas y hortalizas frescas de especies diferentes, en las
condiciones establecidas en el Reglamento (CE) n.° 48/2003 de la Comision, por el que se
establecen las normas aplicables a las mezclas de frutas y hortalizas frescas de diferentes
especies contenidas en un mismo envase de venta.

5.2 Acondicionamiento.

El envase de las patatas debera protegerlas convenientemente.

Los materiales utilizados en el interior del envase deberan estar limpios y ser de una
materia que no pueda causar al producto alteraciones internas ni externas. Se permitira el
uso de materiales y, en especial, de papeles o sellos que lleven indicaciones comerciales,
siempre que la impresién o el etiquetado se hagan con tintas o gomas que no sean
toxicas.

Los envases deberan estar exentos de materias extrafias. No obstante, en determinados
casos, se autoriza la utilizacion de materiales especiales dentro del envase (turba por
ejemplo) siempre que no afecte negativamente a los tubérculos, a fin de asegurar una
mejor conservacion de los mismos en los transportes a largas distancias.

La posible utilizacién de etiquetas, pegadas individualmente en los productos seran de
unas caracteristicas tales que, al retirarlas, no dejen rastros visibles de cola ni ocasionen
defectos de la epidermis.

cve: BOF-A-2009-1171
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6. Disposiciones relativas al marcado
6.1 Envases.

En los casos de presentacion en envase, éste llevara agrupadas en uno de sus lados,
con caracteres legibles, indelebles y visibles, expresados al menos en la lengua espariola
oficial del Estado, las indicaciones siguientes:

6.1.1 Identificacion.

El nombre, la razén social o la denominacion del envasador y/o del expedidor o del
vendedor y, en todo caso, su domicilio.

6.1.2 Naturaleza del producto.

«Patatas de primory», «Patatas nuevas», «Patatas de conservacién», seglin corresponda.

Sin calibrar o calibrado.

Nombre de la variedad.

En su caso, denominacion especifica de venta para las patatas que no se ajusten a los
calibres minimos.

En los envases de venta que contengan mezcla de patatas de distintas variedades:

«Mezcla de patatas».
Cuando el contenido no pueda verse, indicacion de las variedades presentes en el
envase y del nimero minimo de piezas de cada variedad.

6.1.3 Origen del producto.

Pais de origen y, facultativamente, zona de produccién regional o local o denominaciéon
nacional.

Si el envase de venta contiene una mezcla de patatas de diferentes variedades de
origenes distintos, la indicacion de cada uno de los paises de origen debera figurar junto a
los colores correspondientes.

6.1.4 Caracteristicas comerciales.

Categoria.

Peso neto. En los envases de venta que contengan mezcla de patatas de distintas
variedades, proporcion de cada una de ellas.

Indicacion del lote.

Calibre, expresado por el calibre minimo seguido de la expresiéon «y +» o de las
palabras «y mas» o por el calibre minimo y maximo.

Facultativamente: Utilizacion culinaria recomendada, color de la piel, color de la carne,
forma del tubérculo, circunstancias particulares de produccion, condiciones relativas de
almacenamiento y conservacion, significacion de su tratamiento con productos
antigerminativos o no, etc.

6.2 Agranel

En los casos de presentacién a granel, las indicaciones anteriormente mencionadas
deberan figurar en un documento que acompanie a la mercancia, fijado de forma visible en
el interior de sus transportes o envases. Para su venta al publico, los comerciantes
minoristas deberan colocar las indicaciones relativas a la naturaleza, origen y caracteristicas
comerciales del producto en un cartel bien visible en el lugar de venta, siendo la parte de
la mercancia expuesta representativa del conjunto del lote.

No es necesario que las indicaciones citadas figuren en los bultos, en su caso, cuando
éstos contengan envases de venta, visibles desde el exterior, y en todos figuren esas
indicaciones; dichos bultos deberan estar exentos de todo marcado que pueda inducir a
error. Cuando los bultos se apilen en palés, las indicaciones figuraran en una ficha visible
colocada al menos en dos lados del palé.

cver BOE-A=2009-1171
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APENDICE

Limites de defectos admitidos en las tolerancias de calidad para las patatas

De Primor Nuevas De Conservacién
Defectos
Cat. | Cat. Il Cat. | Cat. Il Cat. | Cat. Il
Tierra o materias extrafias. . . .. ... .. 1,00 2,00 1,00 2,00 | 1,00 2,00
Tubérculos dafiados, golpeados o©
= T018 [ 12 [0 o) PR 1,00 | 200 ( 1,00 | 2,00 { 1,00 | 2,00
Tubérculos deformes (1) . .......... 1,00 2,00 1,00 2,00 | 1,00 4,00
Corazon hueco, vitriosidad . ... ... .. 1,00 2,00 1,00 2,00 1,00 2,00
Tubérculos con sarna superficial o piel
agrietada (2). .................. 200 | 400 | 2,00 | 400 | 3,00 | 6,00
Tubérculos con manchas de hierro (3) | 2,00 400 2,00 400 | 2,00 4,00
Tubérculos enverdecidos (4). . ... ... 1,00 2,00 1,00 2,00 | 1,00 2,00
Tubérculos brotados (5) ......... .. 0,00 0,00 0,00 0,00 | 3,00 6,00
Maximo Total .. ................ 6,00 8,00 6,00 8,00 | 8,00 | 10,00

(1) Enlas variedades de forma regular, poco pronunciados en la catagoria | y ligeramente pronunciados en

la categoria Il.

(2) Se Considera que un tubérculo esta afectado de sarna o piel agrietada, cuando la alteracion alcanza a

mas de una cuarta parte de su superficie total.

(3) Se considera que un tubérculo esta afectado de manchas de hierro, cuando la alteracién alcanza a mas
de una octava parte de la superficie de un corte medio en sentido longitudinal.
(4) Se considera que un tubérculo esta enverdecido, cuando la alteracion alcanza a mas de la octava parte

de su superficie total.

(5) Se considera que un tuberculo esta brotado, cuando presenta uno o mas brotes superiores a 3 mm.
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productores, deben abogar por la calidad del producto y
la proteccion del medio ambiente. La educacion y la
formacion de estas personas ayudarén al progreso
hacia la sostenibilidad y contribuird al crecimiento del
capital social. El objetivo de esta seccién es asegurar
que haya una practica segura en el lugar de trabajo y
que todos los trabajadores comprendan y tengan la
competencia necesaria para realizar sus tareas, que
cuenten con equipamiento adecuado para trabajar de
forma segura; y que, en caso de accidentes, puedan
recibir asistencia en tiempo y forma adecuada.

AF.3.1 Salud y seguridad
AF.3.2 Higiene
AF. 3.2.4 | ;Se aplican los Durante la inspeccion, los Mayor | Si Los trabajadores
procedimientos de trabajadores con tareas cumplen los
higiene de la identificadas en los procedimientos
explotacién? procedimientos de higiene, de higiene.
demuestran ser competentes.
Sin opcién de
N/A.
AF.3.3 Formacién
AF.3.4 Riesgos y primeros auxilios
AF.3.4.5 | ;Hay siempre en |Siempre debe haber al menos | Menor No Al menos una

cada explotacién un | una persona con formacién en
numero apropiado de | Primeros  Auxilios  (recibida
personas (al menos | durante los Ultimos 5 arios)
una) con formacién | presente en la explotacion

persona no
dispone de
formacion en

primeros auxilios




en primeros auxilios,

cuando se estén
realizando
actividades  propias

de la explotacion?

cuando se estén realizando
actividades propias de Ia
explotacién. A modo de guia:
una persona capacitada por
cada 50 trabajadores. Las
actividades de la explotacion
incluyen aquellas mencionadas
en los modulos relevantes de
esta norma.

impartida en los
ultimos 5 arios.

AF.3.5 Ropa y equipo de proteccién personal

AF.3.6 Bienestar del trabajador

AF.3.6.1 | ;Se ha identificado | Se dispone de documentacion Mayor | Si Evidencia
claramente a un|que identifica claramente a un documental.
miembro de la | miembro de la direccion como el
administracion como | responsable del cumplimiento
el responsable de la | de toda legislacion vigente y
salud, seguridad vy |relevante, nacional y local, en
bienestar del | temas de salud, seguridad vy
trabajador? bienestar laboral.

AF. 3.6.4 | ;Son habitables las | Las viviendas de los | Menor N/A | No se dispone de
viviendas de la | trabajadores en la explotacién viviendas en la
explotacion y tienen | son habitables, con techo, explotacion.

instalaciones y
servicios basicos?

ventanas y puertas solidas, y
tienen los servicios basicos de
agua corriente, bafios vy
sanitarios. En caso de no contar
con sanitarios, es aceptable el




pozo seplico siempre que
cumpla con las normas locales.

AF 4 Subcontratistas
AF.5 Gestion de residuos y agentes contaminantes,
reciclaje y reutilizacion
Las préacticas para minimizar los residuos deberian
incluir: la revisibn de las practicas actuales, evitar
residuos, reduccion, reutilizacién y el reciclaje de los
resfduos.
AF.5.1 Identificacién de residuos y contaminantes
AF.5.2 Plan de acciones para residuos y contaminantes
AF.5.2.1 | ;Se ha retirado todos | Evaluacién visual de que no | Mayor | Si Inspeccién visual
los residuos y la | exista evidencia de satisfactoria.
basura? residuos/basura en las

inmediaciones de la produccién
0 en los almacenes. Se
permiten basuras y residuos
insignificantes en areas
sefialadas, asi como también
todo residuo producido en el dia
de trabajo. El resto de basura y
residuos debe retirarse,
incluyendo los derrames de
combustibles.

Las areas donde se manipula &l
producto se limpian al menos
una vez al dia.




AF.6

Medio ambiente y conservacion

Hay un vinculo intrinseco entre la produccién
agropecuaria y el medio ambiente. La gestién de la flora
y fauna y del paisaje es de gran importancia. La mejora
de las especies asi como la diversidad estructural del
terreno y del paisaje beneficiara la abundancia y
diversidad de la flora y fauna.

AF.6.1

Impacto de la produccion agropecuaria en el medio
ambiente y en la biodiversidad (referencia cruzada con
AB.7.5. Médulo Base para la Acuicultura, para la
certificacion de los sub-ambitos de Acuicultura)

AF.6.1.1

¢ Cuenta cada | Debe haber un plan
productor con un plan | documentado que tenga como
de gestion de | objetivo mejorar el habitat y
conservacion del | mantener la biodiversidad en Ia
medio ambiente que | explotacién. Dicho plan puede
reconozca el impacto | ser individual o regional, si la
de sus actividades en | explotacion participa o esta
el medio ambiente? cubierta por él. El Plan incluye
practicas de Manejo Integrado
de Plagas, uso de nutrientes en
los cultivos, areas prioritarias de
conservacion, fuentes de

agua y el impacto en los otros
usuarios, etc.

No se dispone de
un plan de
conservacion de
flora y de fauna
derivado del plan
cinegético o plan
técnico de caza.

AF.6.2

Zonas improductivas

AF.6.2.1

.Se _ha considerado | Debe haber un plan para

Asi estan

10484 - 91D




transformar las areas
improductivas  (por
ejemplo, humedales,
bosques o franjas de
suelos
empobrecidos) en
areas de
conservacion para el
desarrollo de la flora
y fauna natural?

convertir las areas
improductivas vy las areas
identificadas como de prioridad
ecolégica, en areas de
conservacion, si fuera viable.

contempladas.

AF.6.3 Eficiencia energética

AF.7 Reclamaciones
Una buena gestion de las reclamaciones resultara en un
mejor sistema y en el cumplimiento de los requisitos de
GLOBALG.A.P.

AF.7.1 ;Se dispone de un | Se dispone de un procedimiento | Mayor | Si Se dispone de
procedimiento de | de reclamaciones que facilita el procedimiento
reclamaciones para | registro y el seguimientc de para las
los temas | fodas las reclamaciones reclamaciones.
relacionados a la|recibidas en relacion a los
norma de | temas cubiertos por
GLOBALG.A.P? GLOBALG.A.P. Se documentan
¢ Dicho las acciones tomadas en

procedimiento

asegura un correcto
registro, analisis y
seguimienio de las

respuesta a estas
reclamaciones. Sin opcidn de
N/A.




‘0LoBINWIS
ajuepawl
ajusWenue
eopoeid us suod
2g -oysinbal |9 us
sojuosep  sound
SO e|dwapuo
‘sojonpold

ap epelal
ap ojuslwipslold

"9312]uUsWNo0P agap eqganid e
“epe[nwis eqanid eun 1as apand
‘a1usIolNs 9 anb ap ssieinbose
eied sjuswenue os1eqoidwod
agep ojuaIwipsesosd
| "SBIOUDISIX® se| ap
uQInIsodwooal 9p Sopojowl so| A
(pejunjon aiql ns Jod sojonpoid
so| opemal eAey  odnib
o Jopnpoid [2 enb A ugpues
g| opiziwe eAey ou DO [@ anb ap
0sSed jo ud) 4'V'OTvd01D °p
30 1@ A saudl0 so| B Jeoyijou
eied owsiuesaw [@ ‘UQISIOSp 8P
odi} a1sa Jewo} ap so|qesuodsal
seuos.tad sej ‘opediawl
[ep opnpoid un 8p epelsl
eun ue Jeynsal apend anb
0s90ns ap odp jo ueoyuspl anb
SOPEIUBWINOOP SOJUSIWIpad0.Id B

£ sojuaiwipascid

S0I$9 op sejenue
seganud uezijeal
ag? ;opeaisul
I°p Opedyie
ojonpoid un

ap epedlal ef JeoIu; o
Ieuonssb ap ewlo) g
21J0S SOPEIUSWINOOP

sojuaiIpa%0.d

op auodsip 9% 1S | JoAepy | oseooe Jaus] agep Joponpoid [ | sush Jjoynpoid |37 1'g 4y
opealaw
[op sojonpoid op epelilsl 9P  OJUSIWIPSI0Id g 4y

¢,0109dsai je SeEpeLo}
ssuolooe  sel  9p
onsibal [@ opuaAnjoul

‘sauoBWE|dS:




uod SOJUSLINI0P

Sejuald SNS U0D Ojeljuod un

eled sopionoe ususi}

ap auodsip S ON ON Jouapy | Jewuy uelagsp salojonpold soT sojonpoid so| sopo] ? Z0L 4V
¢(opedyad
‘NOD |9p s9Ael} OU/OPEDIHSD)
e dVY9Oleqo|9 "W/N @p uglodo d'v'o1vaolo
opejss uis -ojonpoud [9p 4'v'91va019 opejse
Ele ZIVEIETEY opejse |[@ UaAnjoul SOJUSWNJOp | [B  Eloudigdl  Bun
uaualuo9 s0J10 SO| ‘opuodsail09 | usAnjoul S9[EIIBWOD
seinoe} seT IS | JoAepy | opuend ‘A seunoe}  SET | SOJUSWNOOP s01? L'0L 4V
"d'V 9leqo|9 ope}sy 0l'dv
"0}e ‘sodiwinb sojonpolid sp
ugoeW|E [© ‘UQI999[0231/EYd9S0D
ap sejusiwensy
se| ‘soiopeleqes; sOo| °p
"OJUSWINJ0P |3 UQIOBLLIIO) B| 91g0S UQIoBWIOUI
[eiolul  uQIooEepal ‘selopeleqgel; S| SOpo}
B|] UuU® Esnd op |eqolf ajjelep un ‘oipaid [e
us oplus} uey A ugioejoidxa €| e uesaibul snb
ON ‘sojeusiod seuosiad se| 219os uQloeWIOUI
solbijad lInpoul  agep ©0js3 "Sejodlby
so| Iu ugiaonpold seoloeld seusng Se| JuUgnd i sousuje
ap sese; seg| agep BwalsIS [J sopedyiuspl | SO ap esuajop
sepo] uejdwajuod sobsau SO| Jeulwi| | e B  sopeuoideal
9s ou ,solsuwie o Jionpal eled sojusiwipacold | sobssi s0|
SO0 ap esusle(, Jausjuew A sejuswejdwi | sejeny esed seopyjod
ojuawWno0( ON JoAepy | @ seonjjod Js29|gelse uegap oS | Oplodjge}ss Uey 2g? L6 dY
sojuawlije so| ap esuajad 6 4V




'd'V'OIEqO|D
odijofio A
epeJjsibal  eolew
‘alquiou |9p osn
usng aoey a3

loAep

Be| ‘aiqwou |3 "ugioBdiIHRYD
A epusogng  8p  opIaNdYy
e A |eleusn ojuswe|bsy
[P '] OXauy |e oplande ap
(d'V'OIVE01D cidwnu) NOO
lop owod Ise (dvOd3Idn3)
d'v9Olvdo1o odyobo] @ o
epelisibal eosew g| ‘siquiou |9p
osn Jaoey uelagap salojonpoutd
op odnib |2 o Joypnpoid |3

_m oﬂzmzom
op (d'V'OTvdo1D

oJawnu)

NOD [9p  Oowo?d
ise  (dvod3adn3)
d'v'o1vao1o
odijofo|

E] 0 epeJisibal
eolew g ‘alqwou

[op osn a%ey 987

=\

odnoboj |ap osn

2=\

‘NOD I°p
opengapeur  osn
eled s9juald SOj

"V/N € uotodo uis -
uonsano us Jonpoid [9p N9
[ uood sopejenbie uos anb
sopeoiilied ou ojnpoid soldio
uod uognsend us Joypnpoid [9p
opeoyiad ojnpold |9 Jepzew
U ‘uonsend us  Jojnpoud
9P N99 [@ uod Jojonpoid oljo
ap sojonpoid so| Jejenbie ou
[o d— opejanbie A pepijiqeze.l;
sp soulwid} us  seonoeud
salofow se| uesnbas ssjualo
soyolp anb A osn jew ap ojalqo
ou N9 ns anb sonuesed snb -
‘0]9 ‘salopepodw ‘ssiopepodxe
‘salopesenus— sojoallp

£S0193lIp
sajualo sns lod NOO
ns op opendapeul
osn [ Jusasid




ugroBOlNUSPI)

'VIN B

loyonpoud ap uolodo ulg ‘sejueas|al sousibal

BloZoWw B| IElAS so] opuaAnpour sonpold 8p LAV OIBGOID
eied BLISISIS ugioe|ndiuew ap sojusiwipaooid SOpeIIHeD
un 903]qE}ISd UOD © BOISI UQIDBONpUSP! Bun |ou A SOpPEJIINS
9% ejojeled slueIpaw asieoey spond 0)s3 soonpoud
pepaldoad ‘SOpeo)ed ou A sopeoyeo | so| sopo} Jebalbes
0 ugiaonpoad sojonpoud ap ejozowl | A Jeoyguepl  eled
asleie[osp g] Jelas eled opo9jgelss | Zeoys  euwdisls  un

ap  0Sed  ug 1S | Jofeyy |ewslsis  un  Jegey  8ge( | opidg|qelss ey ag? | L'L'Z)L 4V
-(jeBe| pepiius e|0s eun e usssused SOPEOIIHSD
ou A sopeoyeo sopnpoid opuens O/ SOPEOBILSO
ou A sopeoyueo sojpnpoid usonpold oS opuend

a|qeoyde ojos) ejejesed pepsidoid o/A uQlPINpPOId AR
ejo|eed ugloonpoud ofeq esysibas as so3onpold

|0 opuenda ouojebiiqo ugloebeifes A pepljqezel] rANE VAl

‘(ssauIsng-0)-ssauisng)

SOJEI0I8WI0D SOpPEPaAV0S
SBIO  UOD  SS9UOI0EJIUNWIOD
Sg| us Opeded |9p el

|lep eped Jod ssiezinn ugipod
oled ‘ejuan op ojund [ u®
0 |eul} JOPIWNSUOCY | Opeul}sSap
gseaua  |[@  ue  ‘oonpodd
| ue Jeinby uelagep eounu

(dvoadadna) d'vVOIvE019
odijoboj |2 o epedsifal eolewl

SUQIEDINLIBY
A BIou321IgNS
ap oplenoy @ A
[esouan) ojuswe|bay




aldoidyugonpoud
aslele|osp

ou so 9p A
sopnpold  SO| op

Sopeoljia0
SBJUSA

sojonpold  so|  ®p
sSejuUSA Ip SI|B)ep SO

ap oses ug 19| 10Ae|y | se| ap s9|Elep SO uessibal og | ep oiisifal eAsl| 987 | 9'1'2L 4V
"W/N & uotodo & d'V'OIEQOID
usS 'd'v'oleqoiD UQIOBdILIS | UQIDBIYILST ap
“UQIDEDIINSD op opelse | BIOUSI9Rl | OpElSe [B BldUdlsjal
op opesa @ A BUN Uelpus} A Opeoyleo jep |eun A OpeoyRIsd
NDD |8 U”UajuUod lejny} [ep N19D-qns |9 uglinpul | [op Je[ni} PP
seinjoe) opeoyiao opnpoid [8p EUSA § NT9-qns 2 0 N9
se] ejojeled pep | B epeuoioejal (-0)e ‘oyoedssp | 'NOD @ uaAnjoul
aidoadjugioonpoid [e  ugioeluswnoop  Bljo A sauoloesuBl]
9slere[oap BJUSA 9P Seinioe)) ssuolodesuel] | 9p SOIUSLINDOP
op osed u3j IS | JoAepy jse| ep  sojuswndop  s07 | SO sopol? | ¥L 2L 4V
"seinjoe)
sajualpuodsallod
se|
op uQIsIWa B| 9p
sonel] e ensibal A /N ¢, SOpPEOYIHSD
ezI|gal 9s [0Jju0d e uglodo ulg "eJusWEeosuod |[ou A SOpBeoyLIsd
12 eoeied pep UBIAURD s sopeslileo | ojonpoid ap 0}081100
sidoldyugioonposd ou A sopeonsd sonpold | cjAUS @ leziueleb
asiere[osp so| onb Jejsowsp eled |eied jeuy [OJUOD
sp o0sed U3 15 | JoAepy | @siejuswnoop 8gep [0JU0D |5 | un ezi|esl eg? gLzl dY

"sojonpoid ap
uoendiuew  ap
sojuaipasoid

A B2USly




¢ (opeuuiaisp
ose20.d un

‘sesell ap "v/N E uoiado uig "sopesausb | ue seples A sepenua
souejeq  ezijeal sonpisal ap sepepnued | ep o|nojed) epipled
as A oysibal eAg|| se| sepo} op onsibal eieAs) | o/A UQISISAUOD
os epoeied pep 5g ‘sueAsiel uologndiuewl 9p | 8p s301pul $0J
sidoidyugioonpold osaooid epeo esed sejquodsip | ugjoljuod A uenojed
asiele|oep uele}so A UQISISAUOD | 887 ugloe|ndiuewd
op osed uj 19| JoAepy | ep seolpul sO| uelended g | g sueing | 81214V
"W/N E UoIodo uIg ‘eseul ap
soueeq sp [0uod ap 0ssooud
"SESEW op |9 Jepoey esed  uswNsal
aoueeq  ez|jeal un asleas|] aqaq ‘opeussewle A $OpedlIHa2 ou
as A cnsibal eag)|| sluales ‘Slueiud opedyiued ou | A opedyllisd ojonpo.d
os egjeled pep A opeoynied ojnpoid ap (osad |op sapepnued
aldoidyugponpoud US O USWRNOA ue ugloeulIOul SB| 9p UgIzeulIoju
aslele|osp opudAn|oul) sapepiueo g| awnsal
sp 0ses  ugj 1| JoRepy | se| lejuswnoop 8gep 89 as A ejuswnaop 987 | 2121 dY

‘seseul ap
aoueleq  eziesl
as A oqsibal eas)||
os e[seied pep

"V/N € U0Iodo UIg "SOpedyilied
ou A sopeoyieo  sopnpold
so| op sepjes A sepelus
Se| 21US SjUSISISUCD Saueleq un
leysowap Uagap souaWwNIop
07 ‘sepeuoaiodosd
souoduosap se| g A SepipusA
sepepijue2  se| B ugpusie
|eloadse opuelsaid ‘SOPEdSD

£ SOpeOlINe0
ou soj ap A opeoiiia0




‘leuciosadiplq
pepiiqezel

o uowanpoid ap sousibal
soj Uoo epiped eun JenJuiA
Japod sgep  uUQI0D8|003l
| ap UQIDBLLIONI
e *(,ofeqe osed un ‘eqiue
osed un,) oleipswuul Ui
[@ eisey uoioejojdxs e
apsap ojusiwinbss un Jaoey
uglquie} owoo Jse ‘0OpeAlnd
eAey os epuop odnib
[op ssuoioejo|dxe se| ejsey
‘saloponpold ep odnif un
op ejel} 8s IS '0 uoloejojdxa

e| elsey 4'v'O1TvdO19
opelisibal ojonpoid
o Jsezen oywisd enb
opelUSWNOOP  pEpljlgezed]
o9p A uQloedlRusp|

i{ssjuens|al
sepensiBol seaie seno A)
ugloelojdxe e| ap opusiped
OSIaAUI ojusiInbss
un 190y O ‘oAlnd
os opuop  ugoejoldxs
g| BISeY 4'v'O V019 Jod
opeJsiBal opnpoid un ap

ap suodsip a8 19| JoAep | ap Bl9)sIS un feH | onsel @ 1nbes a|qisod s37 L'LdD
"sopeoidiil soponpoid Sof 81qos Blo8.LI00 A
2oIj]08dS9 UQIDBLLIOM B UBPO3JR S8JUSIIO SOf enb ajuuad
A sojustuie 8p epeinel gf jlog) sel 8dey pepijiqezed eq

pepiligezes] L dd

SOAILTND Vivd 3svda O1NAon =}0)

uoloeaynsny | Y/N [ON | IS I9AIN ojuaiwijdwng sp oM33LY _ jopuod 9p ojund oN




opelisibal 0JoAIA ‘ebojua 9P  SOUOIDIPUOD
ap aualnold ‘pepijes 8p  OpedueD
‘BpENnJSpe ‘o) opeubisep osn [ eled
UoIDEIUBWINDOOP opendspe se anh A loyes sopeidwon
g] 9p suodsip jop seinB se|] uoo odwno | jejeben  ugioebedoid  8p
opeldwod [e1obon  ugoebedold  op | jensiew |o eled ugoInpold
jejaban [eusjew [@ anb uesssnwep | 9p SOPEJYIHED O pepljed
[elia)ew 13 S| Jousp | enb soJjsibal Ael |ep sepueseB  ussIxg? | 21290
pnjes A peple) 1’290
‘pepied ap ojpnpoid
un A omyno ueng un Jsuejqo eied eiraid UQOIPUOD
eun so jejaben ugionpoldes ep [eusjell [ap UQId09Ie B
‘souepuesoly sopnpoid ap A sajuezijpe) ap ssuolorolde
ap pepnued Bl Lonpal B epnAe Sejoaliod sopepaLieA
ap osn |3 -uoonpoid ep osvooid 1o ue sjuepodul faded
un ebenf jejeben ugroonpoidal ep jelusell jep UQIdJaje ]
|e3abap uolsonpousdal ap |elisjey 2’90

"W/N @p uglodo
uig "e|gedlde eleny is lejell
2gep &s usgique] ojenpoud
jop uopendivew e (2
uolodQ e] ofeq uoioebsibes
21qos uQIBLIoNI
Bl llI ®ued [esLuUS9
ojuswe|bay @ us |YNsuo))
'SOoHI09dse saloonpoud
ap sauooejo|dxs sg] uoo




‘0idosd oJsAIA
ap auodsip
ou Joynoube |3

VIN

Joudy

anb o] unbas ‘usbuc op
OAl}No |9p odwed |2 0 alpew
ejuejd €| 9p UQIoBOYNUSPI
@  oasifal @ Jinpoul
agsp ,|0JuU0D ISP EBWSIISIG,
19 (uooejojdxs  eidoud
| ua opsful op |euslew
ap UQIDD8[es B| opuaAn|oul)
je1afian uglaonpoldal
ap |euslew @ eoznpold
as opuop Jtebn| i1oainbeno
BPUBIIUS BS OJBJILSS JOISAIA
104 C|oquod  Bap  BWISSIS
sjusipucdsalioo [Pp solep
S0| ssjqiuodsip ieise uagsp
A ‘sepepsuulsjue A sebeyd
op $9|qISiA SBWOUIS SO[ 8p
|0Jju0D 9p BWR}SIS un BANOU
anb pepieo eop |ojuUOD
ap BwsaSIS un Jagey 2g8(]

;ewed g sp je1aban
pepiues g 9p |0JjU0D
jo eled soajjeiado sewa)sis
Aey? ‘ioynoube oidoid [op
SO OJOAIA O OI9[Wss |9 IS

£1¢499

"OlIEIUBSOM)
snodesed
ap auodsip A

(d'V'OTIVE01D
lod eplooucoss UQIDEDWINSD

Bljo n dV'OIvdOT19
ap UQIoEDIILISD
uoo BlUsN2 anb  QISAIA
un  Jod sepeuolalodoid
o} sepeuul) seled




"OJOAIA

19 1od sepezijes)
selle)uesoyy
ssuoeolde

op ohsibar o
Jijpad spend as

8p  soussiBal)  sopezinn
soolunb  sojonposd SO
ap BIOUSPIAS 3p asisuodsip
agap ‘UQIDBAIBSUOD
9p sauozel Jod e[wss
| opejes) ey Jopsaaoid |9 IS
“(sopepswisius o/A sebejd)

[ejebon |elsiew pepijeul; ns A sopezjpn
ap e1duloo sopnposd SO} 8p alquiou
@p o0sed ug [ uod sonsiBas  ansixe
‘oldoid  0IsAIA usgep ‘sglenue  sauocied Jsajenue
ap auodsip O se|luwes sg| opejel} | sauoljed;se|iwss ap
ou Jojnoube |3 IS | Jouspyy | ey Jopnpold |9 opuen) |owsiweles |o elsibar ag? | 1'z'z g0
(se|wss ap
OJus|Wwelel} ezijeal 8s Ou IS y/N) SEjjiWSS ap ojusjuelel | 2290

‘ugeuBWNo0p
ap olpaw  Jod sowsiw
s0] op usbuo e uocusle
jewadse  uejsard  elagep
9s ‘ssuosed Jezin  ep
0SED U "djualolns eIas 0]1$9
‘(eJusn e eted ou) oidoid
osn eled uos sopeAlno
sejug[d o ssjogie SO
IS “epiosjgelss pepuenbal
BuUn uoo ‘ooipouad Jas aqop
onsiBal | -epuodssiion




‘oduwied

ap solisibas o/A eiquials ap

3p OSed |9 U2 SOARND

ap oulapend BYyo9} B| 9p Jiyed € ugioelol | ap ugIoe)o! -9|gisod
[@ us ensiBal ag IS | Jouspy | el JeoulaA  spend g | s opueno- 31SIX3 7 28490
"g[qiuodsip Je1se agep Jelquials
‘odwed onsiBal oyoip A eiquiols ap | ep seyos) sel A sisop
ap ouispend SBUD9) SB| A SISOp €] '0opojsWw | e ‘sopojswl sof ap soJ)sibal
12 ua eisibal ag 19| Jouspy | |1sp osnsiBar Jeas|| egep oS | Jopnpoud @ epiens? L'edan
uoioejojdxa e ap ofauew A jeLio)sIH 90
"SOUISIW
so] ap uonsal e} A oleuew
[ eled olus|wEIOSSSE
Jausiqgo agep 25
"UQIoEDIIUSD
ap oBIpgo |op o/A eauoadse
ugioeolipow e ap odisifal
un Jeasy| |gap 99 "ewsiw
B UCD EBIDUSNIISUOD U
Jenioe A ugioonpoid op sied
[ ua s|geoyde uoioesiba| s uoioonpold ap sjed
] op eidoo eun uoo|je ue s|qeoyde ugelsibe
‘seoiugbsuel Jejuod  usgep sepessibes el  epol  uod  usjdwnd
sejuejd sauoejoidxe ep odnif |9 | seociugbsuely seueld Uod
UBAIYNS @S ON | V/N lofepy | o epensiBal ugoejoldxe e | soAesus so] © oAlNo (37| L'¢7'dD
(INDO op sepepatiea uezijiin
93 OU 1S /N) SOPeOUIPOl Sjuswednsuan sowsiueblQ €290

‘('018 ‘sg|jlwes
3p $9SBAUR JojusILIUSIUEW




"018 ‘odwed |ap sepiog
S0| U3 sojsnqle A sajoqie
SO} O/A SOpJOA SOUOQE

0 sesulwelb ap eilgqwsis
| o/A saleualp so] o/A
ajuaipuad ef e Jejnoipuadiad
0aloqe)] [ ojA (Buyojnuw)
0]ons [ap BINL3Q0D

B[ OW092 s9[k} ‘oJ]ens

[9p UQISOJS B Jeziwiuiwl
ejed seaeledal sepipawl

;opens
|op ugisou ap pepiigisod

‘BIQUBIS op A ugisealesu02 ap | | ueaznpal anb oaAlNo ap
op pepruiolun 1S | Jouspy | seonjoeid op erouspias 9)sIx] | seoIUo9) opeldope uey g7 a0
‘o[ans sp odi} ap
(leuoiBal) |eoo| ooyeiboueo
edew un us o SISijgUB NS UD
"SO[9NS ‘ojons [ap [iWed |3 us opeseq Jugioejo|dxe
op edew ap ‘ugioejo|dxe epes ep ofens | g ejed olens ap
asuodsip 8s ON ON ‘Woo9y | ap ody [ Jesunuspl agsp g | sedew opeloge|s uey ag? L#'90
‘pepljigeiual A ojuaiuipual s0Aew un 8 aAnqLiuo?
A ozeyd obuel e pepyiie; ns einbase ojens jsp uglseb
eusanq e jejuswepun; s eiofouws A UQIOBAIBSUOD NS
anb o] Jod ‘gjooube ugroonpo.id epoj ep eskeq B se ojans |3
ojans |9p uonssyH 780

"SOLIE]IUESO]l]

sojonpold  ep  ugoeolde

£s9jenue soAlno




2s apuop
e|garedseouy
Bl oAnpu os

|@ ‘ealeibosb ugpenys e
eolioadso as oJisibal

oyolp ua A uocsessibal £ 0lapeulaAul o gjgoled

soJisibal so] ug IS | Jouspy| s ssuopezue) se|sepo] | ‘9jo]  |op  enualgey? | 1'€6'd)
“SOUBIIO SOJUBINDIS SO| USAN[OUI SaJel|0)
A olens jep sooluefiou) owod sooiueblo ojue] sajueziiual
ap seuoloeolde se| sepo} ap sonsibal so(?.ggg e L'eS
(euezua) eoljde as ou |s y/N) uooedlde ap solisibay £egn
sauezijipio) ap odi} A pepluED 2ig0S SAUOIDEPUSWIOIDY 2’590
/N op uglodo
‘s|sijeue uez||eal uilg ‘oano e eolosdse
as OLEsSS03U einjels)y] eno  9p oA
J]UBWEIUDD) sisijeue so| ap soJdisibal soj
BI9pISUQD s 9p BlouspIAS OWOoD JBUodSIp
IS 'S9UOIdoBIXS agep 8s 'owsiwsy ‘oens ;oens
sg| ap [ep pEpIILS) €] A oAlND [3p | |[op A oAyino [op seoyloadse
uolauny Ud dvey SOJEUOIOIINU  S8pepISSoaU | sepeplsedau  se|  unbes
98 opeuode |9p se| opelspisuod  eBY onb | ssueziue)  $0|]  SOPO}
uopesyiue)ld e 19 | Jouspy | resisowsp 2gap Jojonpoud |3 | 9p ugloeoide e ezies) 987 | L'1°6'g0D
SSJUSINNN 1'6'a0
-ugioeuiuru09 A epipiad gf deline ep Ui |8 U0I
ojusiuBuSIEWR 9p A 0SN 8p sojualipad0d Sof Jeziuundo
eied uooedjde B)08.LI03 BUN SSIBZIRSl 8Go( "SOARIND
ap sonpisal A jooignse ap Jdied e sejqiuodsip sepualnu
so] A opons [8 U8 SofoAU SOf ‘OAYNO [ep epuewep
Bl BIOPISUOD SBUOISIOEp 8p ewo} ef dp 0sao0id |F
uolezijnie G'dd




ap opojaul
[ A eueumnbew
e] a2Anpur  es

0 oball 12p SOAEI]
e) ugoedyde ep opolew
|2 Jeunbly aqap ssuoioezljiia)

soJjsibal so| ug IS | Jouspy | se| sepo] op oussibes 1@ ug ;uopeolde ap opolO? | €690
"V/N 8p ugiddo uIg
"sajuez|[ius) (£L-£1-21 '[3) ugoeRUSUOD
s0| op e £ ‘O-d-N '3) swezims;
ezanbu A (MdN) ap ody |2 ‘ugioeoyde
odl}  ‘|lelniswod g| us opesjdwa ojnpoid
aiquiou [ap |RI01aOD aiquiou
[@ oaAnpul os 19 Jelnbly agap ssuoioezi|is) Jsopeoyde
soJsibal sop ug 1S | Jouspy | se| sepoy ep odsiBal 9 ug |sauezuey  ep  sodil?| £¢€69D
‘ssjuezljilie)
sp ssuooeside
se| ap (oue A ‘ugioeslijde epes ap (oue
sawl 'eip) seydsy / SOWl / BIP) Bjoexa eyos)
uaAnoul 9s g| Jeinfl) 8qsp SSUOIOEZI|ILIS)
soqisibal so| uj 1S | Jousiy se| op oJjsibal [o ug Jugioeode ap seyos4? | z'¢gdo

"SSlUEZI|IS)
ueolde

"uoioeblLLILS)

op 0sed ua o sodluodouply
SOAI N9 eled eoljde

2$ USIquiel 03s3 "OAllIND |8
BNlS 9S apuop {olspeuianul
o ejsoied) odwes

[Sp BI2USI34A] B| O BIquiou




so| uod own| g| Juansid eled
ugiss  $alel|o} souepuesoy) A (soouebioul
souoqe SO7 o sooweblo) sejuezijis}
"SO1IE)IUBSO)] SO} so] aqus (0@ ‘edied
ap suswess)) odiy ugioeledes  ‘ounw)
sopeledas eolsly eIalLeq eun eAey ¢ soueuesoyy sojnpold
SouoqQy 1S | Jouspy | enb so owiuiw oysinbal |3 | SO ap sopeiedag | L'¥'G'dD
'S2)UEZI|IU8) SO| SOPO} UBURdBW|E 857 L'V GV L'Y'G
SaUEZ)|IHa} ap olusiueusIB WY #6920
"W/N op uolddo
uIg "olueiado [9p uoloBWIoUI
B] zoA ejos eun alsibal oS
anb s|qeidace se seouolus
‘sauoipedide se| elenjpsie
uainb glany Jjoyonpold
‘ugioesde 19 A [euosiadiun ugioejo|dxe
=] ezieal Bun elen} IS uooedide
anb euosiad B| Jez|esl op Ijqesuodsal
B 9p sigqwou ouelado 1op alquiou
|2 @Anpul 83 |2 1einbly aqap sauoloez||iis)
soJisibal so| ug 19| Jouspy |sel ep ousifar @ ug | giopelado [@p ugewIo|? | 9'€°GdD
V/IN
op

‘ugioeo|de

uoiodo ulg -esielisibal agsep
ugiqwel o189 ‘ugedlde
op eueuinbew esn as |s ‘A
(019 ‘eduedsW UQIINQLISIP




‘(seloy
gy) lel} B BeA
28 18 ayuuad os
[0 B 0 0s8A |3
oPNs | 21qos

ajuaweldalip
epeN sopede}
sojsodsp us
SQJaNsIp sopios

sjwiad  9g  opns @
US alusweloallp Jeusdew e
elpod 8s opN (ouelodwis)

OJUaIWEUSOBW|E
‘SEOI9ISOWIE  SOUOIDIPUOD
‘sajueziiual op odn) sobssu
ap UuoIDENEBAS BUN BZIjEal
9s 1s oonseld op eusIgnd
BUN S|geldsoe  JelspISuod
elpod ag “(eian)| e[ A epejay

souoqe ap | ‘|OS |@ OWOod) seoLsisowle

ojualUBUIIBWIY SelouaWsou Se| ap

"ouBIgNo solefeloid eled epeidoide

ugoew|e BUOIgND  BUOZ  Bun  U®

us |ejousab asleuaoeulje uagap (sopinbj|

souoqe ap o} sopejnueld ‘onjod)
ojua|lWeUaB WY 19| Jouspy | sooiueBioul ssjueziue) SO Jeuaigno euoz eUN U | Z2'H'6°9D

‘sepioisad

S0} uoo asleusdewe

uspand ‘oolpuIsy

gsSeAUS un U2 uepienb

as (salelo)  SoBZ|[IUS)

‘SOLIENUESO)

0 SBUSINUOCIDILL)
souenuesoyl sojnpoid  Soj
uo2 suswenfuoy ueolde
as eonb ssez|iua} SO
IS BPEZNIO  UQIDBUIWIBUOD




‘("012 ‘'soboje1eo)

oleq sopronpold

Sp OPIUBJUOD NS aisanwap

ZRIE e SOAIND $O] 81gos sasaw | anb BT glele] o un
UQISELLIOU] Zl sownn so| ua sopeoide | ap sopeuedwode USUBIA?
ap sauodsip 9s 1S | Jously | ssuezyiual SO sSopo . | sopeldwiod ssjuez|jius) so7| 1'9°6'9D
S8JUSLIINU 9P OPIUSIUOY) 9'6'dd
"V/N op ugiodo
uig "ugioejo|dxa B[ | ¢JlBjel) uls soueaqin sopljos
‘ugioelejoap Us Jejel uis SOUBQIN SOPIOS | sonpisal ap ugoelo|dxs g
op aucdsip oS 1g | JoAepy | sonpises uezhgyn @S  ON | U2 osnh |9 opigiyold ey @87 | 1'6°6°dD
ooluello sjuezl[iys ¢'¢'do
"SaSoU S84} 'S8SaW $aJ] BpED SOUSW
eped (pepnued A [e ezjenyoe a5 A (pepiued A JSaueziue)
odi}) opezijenioe odi) usdBwWlE |9p OPIUSUOD | SO ap opezijenioe
ollgjusAUl |2 eoipul anb ssjuezijus) op | ossibal o olejUSAUl
ap suodsip oS 1S | Jouspy | ouejuaAul un ep suodsip 85 |un 8P  suodsip 887 | L¥'6ED

‘pepunbas ap A S021U29)

solep op seloy se us
sopejjelep  OjusS|wWeUdEW|E
ap sojisinbal S0|

uod ejdwino as A sswellap
so| uebusnaud s enb
aidwsais ‘sopuesf soseaus
sns ue sopinhy ssjuez|us)
SO[ 81q1| alle |e osieusdeul|e
uspsnd ‘odwes
19 Ua 0S9A A B0 Jeusdewe




‘olaroueul)
A 021U}
g1sIA ap ojund @
apsep ajginbese
sewl Bwa]sIs
[ se oidwalg

JoAen

‘sopoliad
SOMRI0 aueinp enbe
[9p OSnh [@ US S8UOIOJLISSI
se| B ojuend us uoloe|siba|
gl uoo ||dwno  ‘owsiuIsSyY
‘gjuaweAloadsal ‘oisioueuy
A ooluogy BisIA op ond |9
spsap s|qinbase A g|quodsip
0] ap Oljusp- aSUS seul
ofsll op BWSISIS |2 BZINN
lopnpold |3 ‘suS0ye S?
opes|dwa ofall sp BwalsIs
7 "enfe eop olwIpiadsap
@ Jteyad so oandfqo |3

£,SO0LIPIY SOSIN08] SO} ap
UQIDBAJSSUOD E| BUSND US
opuewo} esjdws snb obal
op euwslsis |8 Jeayysn|
apend Joyonposd 137

1’2 9'd0

obaiy ep ewsa)sIS

2990

obary op SepepIse2aN op o|nofeD

1’990

‘Z g0 oxauy [9 e}nsuod ‘enbe [ap ajqesuodsai
osn (e aJqos ugioewoul Jofew Jod ‘obsu ap enbe
[ep auaioye osn (9 ejiwied anb 0oiLOY) ojusiwedinba un
u09 A ugioesyiueid BpENOSPE BUN B OPISNoR 9p osieZijeal
euaqgep obau 1o A 0seos9 jeinjeu 0sinosel un sa enbe |3

uoroebuuasj/obary

980

"EPIOOU0D3
BWIOU BUN 9p S3I0JeA
uggidwa 95 O OplUSUOD |9
g|jeiep enb uQIoBIUSWNIOP

uoo uejusny ‘dy'oivdolo

&1 °d ‘N) ssjusunu




g/ JejAo eied sepenospe  sepipell  9p

Jousisod

uoioeibajul eun A sebejd ap jou02 9p S8jqIUOUSIP SBIILOY)
Se| S8p0Oj 8P UQIOBISPISUOI BSOPEPING Bun eojjduly (seibuj
uo eibis ns Jod ‘Wdj) sebeld ep opesbajuj ofeueiy [F

sebejd ap opeibajul ofouey IR:le)
oball ap enbe [op elouspad0ld $'0'9D
‘g1us|eainbs
eULCU  BUN O ‘GZ0.LL
0S| unbes sooibg[olaloe]
sisijeue lez|eas ap seoeded
‘'sopeidoide sSolI0)eI0g.] jopenoape
"sopelpaloe op sauspadosd sope)nsal | ouoleloge| un ua
solQleloge 1S | ‘wooey | op lsuodsip  ©gep 9 | SISligue [8 opezieal By ag? | ¢¢9dD
"ouR2a2 sewl
oonoeld cansenw sp ound
‘Bladsal [& us o obsu ap ewsalsis |9p
9s  eplos|gelse epiles ap ownd {9 us UBWO}
BIoUSN3Y as seljsanul se "OAIND |8p
e ‘sisijeue seolsilaloeled se| elepisuod izeo
ap  Eelousnoall zon nNs e anb ‘sofsou ep | gO) sobseu ap ugoen|eas
BUN  229|gelss UQIOEN|BAS B| Op SOpEe}nsal (g & SpIodE  EIdUSNISN}
sobsall ap so] us eseq os enbe|eun uod obBeL ap enbe |ap
uopeneAs e’ 1S | Jouspy | op sisljeue [sp BIOUSNOD)) ET | Sisijgue  $0] uezjjeal ag? | ¢¢€94dD
;oball |9 eled ;0obau 1o eied
‘ugroele|RSp Jeje)y uis sojenpisal sene | iejedy uls sajenpisel senbe
218IX3 IS | JoRep | ep osn |2 opigiyosd BY 887 | 3p oSN |8 opigiyold ey 83?7 | 1'£'9°9dD
oball ap enbe | peple) £9'gD




"SOAI}NO SO} 8p
aualbly eusang

op pepedes B OJuel
g| Jod opuspnpal ‘sebeld
op sanbeje so| sp pepisusiul
8 eloUSpIOUl B JPnpal
uapand enb  ugonpoid
ap seonoeid op ugodope
e; ebuodns snb pepiaoe

‘sepenospe BUn sousw |e  ezjeal
sapepalien as anb op seqganid tejuassid
ap uQI003[8g apand Joyonpoud = Juogiouanald?
-9p oquap

SepINjou] Se| op PEepIAlloE Bun sousw e ezjeal snb ap
seqgenid sejussaid Jojonpold |8 epend? '/ ‘g0 B ZLED

"SROJILUIOU008
s8U0IIPUoD sBf B A (010 ‘sejeinjeu sobilusus ap ofsdwoo
'sebeyd op ofejdwoo) ooibojoig ‘(‘ope ‘eyesbodo} ‘eullfo)
09ISI{ OJXSJUOD [B oplende ep es.ipjusiisiduwl 8qap Wi
ewasts Jainbiend ‘sease A SoAN0 sejuaIalip Sof upbes
sjuswRINIeY BLEA uBjjoLessep os sefejd sej anb us ewlof
gf enb epeq ‘sejooipoy A sejoolbe SOAJINO ap [el01elI0d
uomonpoid B U® Wd| op SBouIg] ep ssuoedde
se; eied seajeweoye Jeputq ered  (L°g0 oxauy)
Ndl ep sejusiwensH ep efe) eun gioqefe o "gugiqlue
oipow (o esed A euewny pnjes gj eied sobseu sof
JBZIUUIL O J10NPal A 8jUBLIBIILQUOI8 S8|qrayisnf sejanu
ue uglousrdll ep sodj sonjo A souejiuesojy sopnposd
op uopeziygn g Jousjuew A sebed ep ugleiojjoid




e ousweAebou ojoaje sebeid op anbeje un opueny

SOl UESO}l} 10}oNpold 940
‘sooluiinb ou
SOpOJpW JEISpISUOD ueiagsp
as eojqisod o] uj ‘sebeid
018 00D ap |0lU0D op S0oYl0adse
ap  soolbg|olg SOpPOJU  U0D  UQIoUSAISUI
sopoeul eun oged e BAg|| @SS
‘sajelnieu ‘OAIIND [P 0OIWQUODD I0[BA
soBlwsua | SwsweAnefeu  S09je
‘sepionsead sefeid sp enbeie [@ anb
ap BAJO9|9S se| ua sauoloenys us @anb
uoloezInn 15| JoAep |seqosd epand Jojonpousd |3 Juoiouanisiul? 7290
‘sebeld
op uolssb op Seduds)
sej Jeuiuusiep gipod
UoIoBLLIOJU] B]S® B 9SsEq
ue A sebe|d se| ap sojeinjeu
soblweus op A sefeyd
op epusssud Aey epipaw
‘018 ‘elouelajo] onb ue A opueno Jeoyijuep!
ap sajeiquin 8P apend anb e| 10d ‘pepianoe
oSN ‘seuowols) Bun sousw je ezeal
ap osn ‘sebeyd as anb ap segenid Jejuasaud
ap ugQloBdIuUSP] 19| Jiofep | spend lojonpoud 13 1041100 A ugeassqQ? ¢ /90

B IENET]




oyonpold |@ eled ajus1sdulod
pepuoine g 8p  |euly
uoeqoide B Jsuslqo eled
solefs| odwed us segenid
ue adioiyed Jojonpold |8 anb
ap 0SED Us #'g) oxouy |
lejnsuco spand es ugiquie]
(Ovd) seprised 8p osN
@ A uolonquisig el 8iqos
BJONPUOD 8p [euoeuIall]

ofipony 1 A (2'dD
oXsuy) d'v'o1va0o1o
end e leynsuocd agsap

2s ‘|eloyo oJsifal un Isixd
ou op 0sed u3j ‘ugloedide ap
sied |2 us ‘SusjpuadsslIoD
[eljusweulagnb  sue @

Zleoyo onysiBas oyalp BIsixe
spuop ‘lejel] e  OAIIND

"uoioedjde Jod sjusw|enyo sopezuone | [@ eied osn op sled |9

ep sied @ A sopegsifas sluswienioe | ua sopelsifiol sjuswienioe

ue sopezuoine ug]se sopedijde sole)uesoll) | souejueson} sojonpoud
50]9Npo.d 191 JoRep | soonpold SO| sopo] | 0l9s ues|dwa g7 | 71899
solie]luesoyl) sojonpold ap Ugidds|g L'e'gn

JejusLuepuni sa soponpoid

Soydlp ep 010al0d ojusiweusdewie e A ugoemdiuew
e ‘osn |3 ‘(ddd) souepuesop sojnpoid opuaAnjoul
‘sefejd op [04U05 8p S0YjoedsSs SOPOJPW UOI JUBAISIU]
ouesasau 189S epend ‘OAjno UN 8P OJJUQUOJS iOJRA




m uod  Boludgl  eloualedwiod
nNs Jelsowsp glagep 9)sa
‘lojonpoud |9 so souejuBsolly
sojonpoud SO| 1nBaje
9p 9jgesuodsel euoslad g
enb ualjssnw seueyuesol}
sauoleo||de se| ap sodisibal
$O| opuen) )9 ‘soussiqob
'salosase  sp  021UQN09ID
031100 ap solesusw A saxej
usjulied eg 0 ‘oelgo
[e1 eled ooyjoadss 0sINd un
B BIOU]SISE 3P OPBONILSD Un
SlUE|pSW usiq O [elo oy

un sjuelpaL
e2[Us3) erousladuwod
ns lejsowsp spand
9]s9 ‘opeoyyes Josese un
‘ouiouolbe S@ soue)uesoy) solonpoud
atsusbu 0 so] Jsibej@ op sgesuodsal
ejoolbe 091u09] euosiad e anb usjssnw ¢9lugledwod euosiad
osaiusbul seuejiuesoly  ssuoloeo|de | eun 3fijo so| souejiuesoly
ap sojny | IS | JoAely | se| op sousiBal so| opueng | sojanpoud so1? | 1'299D
sole)uesoll}
sopnpold ap sody soj A sepeplued se| 2iqos solesuod 2’890
V/IN

o9p ugrodo wg “ouepuEso)y




aplicacién?

aplicaciones  fitosanitarias
incluye el nombre comin

N documentacion técnica, por ]
ejemplo: manuales técnicos
del producto, certificado de
asistencia a un curso
especifico para tal objeto,
etc.
CB.8.3 Registros de aplicacion de productos fitosanitarios
8.3.1a 8.3.10 ¢ Se lleva registro de todos los productos
fitosanitarios e incluyen dichos registros los siguientes
criterios:
CB.8.3.1 | Nombre dal cultivo  y/o | Todos los registros de las Mayor | Si Los registros
variedad? aplicaciones  fitosanitarias contienen el
incluyen el nombre ylo fa nombre dei
variedad del cultivo tratado. cultivo  y/o la
Sin opcidn de N/A. variedad.
CB.8.3.3 | Fecha de Ia aplicacion? Todos los registros de las Mayor | Sj Los registros
aplicaciones fitosanitarias contienen la
incluyen la fecha exacta (dia fecha de
/' mes / afio) de la aplicacion, aplicacién.  La
Se debe registrar la fecha fecha del dltimo
real de la aplicacion (fecha dia si dura mas
final, si se aplicé mas de un de un dia.
dia). Sin opcidn de N/A.
CB.8.36 |La justificacion  de  la | EI registro de las | Menor | Sj Los registros

contienen el
nombre de la




de la(s) plaga(s),
enfermedad(es) o mala(s)
hierba(s) tratadas vy su(s)
denominacion(es)
cientifica(s). Sin opcién de
N/A.

piaga,
enfermedad o
mala hierba a
combatir.

CB.8.3.10

Los plazos de seguridad de
pre-recoleccion?

Se registraron los plazos de
seguridad de todas las
aplicaciones de productos
fitosanitarios, en los casos
en que la etiqueta del
producto especifica el plazo
de seguridad u se dispone
de ofras fuentes de
informacion. Sin opcién de
N/A, excepto en la
certificacion de Flores vy
Ornamentales.

Mayor

Los registros
contienen los
plazos de
seguridad de los
productos.

CB.8.4

Plazos de seguridad pre-recoleccion (No aplicable
para Flores y Ornamentales)

CB.8.4.1

¢(Se  han respetado los
plazos de seguridad antes
de la recoleccion?

Hay procedimientos claros y
documentados (registros de
la aplicacion de productos
fitosanitarios y fechas de las
recolecciones de los cultivos
tratados), que demuestran
que se han respetado los

Mayor

Registros de
aplicacion de
fitosanitarios vy
fechas de
recoleccion.




plazos de seguridad de los
productos fitosanitarios
aplicados. En particular, en
los cultivos de recoleccién

continua debe haber
sistemas implantados en
campo (parcela o

invernadero), para asegurar
Su  correcto cumplimiento,
Ej.: sefiales de advertencia,
tiempo de aplicacion, etc.
Véase punto 8.6.42. Sin
opcién de N/A, excepto en Ia

produccion  de Flores v
Ornamentos.
CB.8.5 Gestién de los excedentes de productos fitosanitarios
CB.8.6 Analisis de residuos de productos fitosanitarios (N/A, en el
caso de produccién de Flores y Ornamentos)
CB.8.6.1 | ;Puede el productor | EI productor o su cliente Mayor | Si Se dispone de

demostrar que dispone de
informacion acerca de los
Niveles Maximos de
Residuos en el Pais de
Destino (mercado en el que
pretende comercializar su
producto)?

debe disponer de una lista
de los LMRs vigentes
permitidos para el o los
mercados donde pretende
comercializar el producto
(sean nacionales 0
extranjeros). Los LMRs se
identificaran demostrando la

informacién de
LMR.




comunicacion con clientes
gue confirme el o los
mercados de destino, o a
través de la seleccién de el o
los paises especificos (o
grupos de paises) donde se
pretende comercializar el
producto, y presentando
evidencias de cumplimiento
con un sistema de control de
residuos que cumpla con los
LMRs vigentes y permitidos
en dicho(s) pais(es). En el
caso de que un grupo de
paises sea el mercado de
destino para la
comercializacion, el sistema
de control de residuos
debera cumplir con el LMR
vigente mas . estricto del
grupo. Véase Anexo CB.5 -
Andlisis de Residuos.

CB.8.6.4

En base a la evaluacion de
riesgos, ¢existe evidencia
de la realizacién de analisis
de residuos cuando es
requerido?

Si se requiere después de
una evaluacién de riesgos,
se debe disponer de
evidencia documentada o
registros de los resultados

Mayor

Se realizan
analisis de
residuos y estos
estan
disponibles.




de los analisis de residuos
de productos fitosanitarios
en los cultivos/ productos de
GLOBALGAP, o de 1Ia
participacién en un sistema
de control de residuos de
terceros, el cual es trazable
hasta la explotacién. Cuando
se requieren andlisis de
residuos como resultado de
una evaluacién de riesgos,
deben cumplirse los criterios
relativos a los
procedimientos de muestreo,
los laboratorios acreditados,
etc.

CB.8.6.7

¢Se ha establecido un plan
de accion para atender el
exceso de un LMR?

Existe un procedimiento
claro y documentado de las
medidas correctivas (éstas
incluiran la comunicacién a
clientes, seguimiento del
producto, etc.) a tomar si el
analisis de residuos de
fitosanitarios} indicara que
se ha excedido el LMR (en
el pais de producciéon o en
los  paises donde se

Mayor

Si

Protocolo
retirada
producto
superar LMR.

de
de
por




pretende comercializar el
producto). Véase Anexo
CB.5 - Andlisis de Residuos.

CB.8.7 Almacenamiento de productos fitosanitarios (N/A si no se
almacenan productos fitosanitarios)

El almacén de los productos fitosanitarios debe cumplir
con [as reglas basicas para un almacenamiento y un
empleo seguro.

CB.8.7.1 | iSe almacenan los | EI almacén de productos | Mayor | Si El
productos fitosanitarios | fitosanitarios cumple con la almacenamiento
segln la legislacién | legislacién nacional, regional cumple la
vigente? y local vigente. legislacion

CB.8.7.14 | ;Se almacenan todos los | Todos los productos | Mayor | Si Envases
fitosanitarios en sus | fitosanitarios almacenados originales
envases originales? estan en sus envases

originales. Solamente
cuando el envase original se
haya estropeado o roto,
podra guardarse el producto
en un envase nuevo, y éste
deberd tener toda Ia
informacion de la etiqueta
original. Consulte el punto
CB. 8.9.1. Sin opcitn de N/A
CB.8.8 Manipulacién de productos fitosanitarios (N/A si no se

manipulan productos fitosanitarios)




CB.8.9 Envases vacios de productos fitosanitarios
CB.8.9.6 | ;Se enjuagan los envases | En la  maquinaria  de | Mayor Si Normas escritas
vacios de los productos | aplicacion de  productos de triple
fitosanitarios con un | fitosanitarios hay instalado enjuague
sistema de presién del | un equipo de presion para el colgadas en
equipo de aplicacion o al | enjuague de envases vacios zona de mezcla.
menos se enjuagan tres | de fitosanitarios o, en su
veces con agua? defecto, existen
instrucciones por escrito
para enjuagar cada
recipiente 3 veces antes de
su eliminacién. Sin opcion
de N/A, excepto cuando no
es posible debido a la
maquinaria utilizada.
CB.8.10 | Productos fitosanitarios caducados
CB.8.11 | Aplicacion de sustancias que no son fertilizantes ni
productos fitosanitarios
CB.9 Equipos
CB.9.1 ;Se controla | El equipo se mantiene en | Menor No Cebolla y
periédicamente todo el | buen estado de reparacion, patata, no hay

equipamiento sensible, tal
como el esparcidor de
fertilizante, el pulverizador
de productos fitosanitarios,
los sistemas de riego, las
balanzas y los

con los registros
actualizados de los
mantenimientos realizados,
todas las reparaciones, los
cambios de aceite, etc.
Esparcidor de fertilizante:

evidencia de la
verificacion de la
maquinaria de
aplicacion. No
se ha
documentado la







participacién en un

realizado una

programa oficial (en caso de
existiy o por haberlo

persona que puede
demostrar su competencia.

N° Punto de Control | Criterio de Cumplimiento | Nivel | Si[ No [ N/A | Justificacién
FV. FRUTAS Y HORTALIZAS
FV.1 Gestion del suelo (N/A si no se utilizan sustratos)
FV.1.1 Desinfeccion del Suelo (N/A si no se lleva a cabo
desinfeccién del suelo)
FV.1.1.1| ¢Existe una justificacién | Existen evidencias y | Menor N/A | No se desinfecta el
por escrito para el uso | justificaciones escritas para suelo.
de desinfectantes | la utilizacién de
quimicos del suelo? desinfectantes  incluyendo
ubicacion, fecha, materia
activa, dosis utilizadas,
metodo de aplicacién vy
operador. No se permite la
utilizacion de bromuro de
metilo.
FV.2 Sustrato (N/A si no utilizan sustratos)
FV.2.2 | Si se emplean productos | Cuando se esterilizan | Mayor N/A | No se utilizan
quimicos para esterilizar | sustratos en la explotacién, sustratos.
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sustratos para su
reutilizacién, ¢se registra
el lugar, la fecha, el
producto quimico

empleado, el método de
esterilizacién empleado
y el nombre del operario
responsable de la
esterilizacién?

debe registrarse el nombre o
la referencia de la parcelia,
sector 0 invernadero.
Cuando se esterilizan fuera
de la explotacion, se registra
el nombre y la ubicacién de
la empresa que lleva a cabo
el trabajo de esterilizacion.
Se documentan
correctamente: las fechas de
esterilizacion (dia/mes/afio);
el nombre y la materia
activa; la maguinaria
utilizada (por ej. Tanque
1000 1. etc); el método
empleado (por ej.
empapamiento,

nebulizacion) y el nombre
del operario (la persona que
realmente aplicé los
productos quimicos y
efectud la esterilizacion del
sustrato), asi como el plazo
de seguridad pre-plantacién.

FV.3

Pre-recoleccion

FV.3.1

Calidad del agua empleada para las aplicaciones de




Productos Fitosanitarios

FV.3.1.1 | ¢la  evaluacién  de [ Se realiza una evaluacion de Mayor | Si Se dispone de
riesgos toma en | riesgos. La misma incluye la evaluacién de
consideracion la calidad | fuente del agua, el tipo de riesgos. Plan
del agua empleada para | producto fitosanitario integrado de gestion.
las. mezclas de los | (herbicida, insecticida, etc.), Andlisis de riesgos vy
productos fitosanitarios? | cuando se aplica (etapa de Evaluacion de riesgos

crecimiento  del cultivo),
donde se aplica (parte
comestible del cultivo, otras
partes del cultivos, el suelo
entre los cuitivos).

FV.3.2 | Aplicaciones de fertilizante organico

FV.3.2.1 ] ;Se aplico un fertilizante | EI  intervalo  entre  Ia Mayor | Si Si se aplica
organico al suelo antes | aplicacién y la recoleccion fertilizante  organico
de la plantacién o antes |no  compromete a Ia debe ser anterior a
de que broten los | seguridad alimentaria (véase los 60 dias previos a
capullos en el caso de |también CB 5.6.2). Los la cosecha,
ser arboles y no se |registros de aplicaciones de
aplicaron  durante la | fertilizantes y de recoleccién
etapa de crecimiento? deberian demostrar esto.

FV.3.3 | Verificacion pre-
recoleccion

FV.4 Recoleccién

FV.4.1 General

FV.4.1.1| ;Se ha realizado una | Debe existir una evaluacion Mayor | Si Se dispone de

evaluacion de riesgos de

de riesgos documentada,

evaluacion de




higiene para los
procesos de recoleccion
y de transporte a nivel

actualizada (revisada
anualmente) y adaptada a
los productos, que abarque

riesgos. Plan
integrado de gestion.
Analisis de riesgos y

de la explotacion | los contaminantes fisicos, Evaluacién de riesgos

agricofa? quimicos y bacteriolégicos,
asi como las enfermedades
humanas transmisibles.
También debe incluir
FV.4.12 a FV.4.1.12. El
analisis de riesgo se
adaptard a la escala de la
explotacion, al cultivo y al
nivel técnico del negocio.
Sin opcion de N/A.

FV.4.1.3 | ;Se aplican | EI  encargado de Ia| Mayor | S Los  procedimientos
procedimientos de | explotacién u ofra persona de higiene se aplican.
higiene  documentados | designada es responsable
en el proceso de|de la aplicacion de los
recoleccion? procedimientos de higiene.

Sin opcidn de N/A.

FV.4.1.5 | ;Se implementaron las | Hay evidencia de que los | Mayor | Si Instrucciones y
instrucciones vy los | trabajadores cumplen con procedimientos
procedimientos las instrucciones vy los documentados.

documentados de
manipulacion del
producto para evitar la
contaminacion del

procedimientos. Los
trabajadores deben recibir
formacién, mediante
instrucciones escritas (en los




producto?

idiomas  apropiados) y/o
ilustraciones, para prevenir
la  contaminacion  fisica
(como caracoles, piedras,
insectos, cuchillos, residuos
de frutas, relojes, teléfonos
moviles, etc.), bacteriolégica
y quimica del producto
durante la recoleccion.

FV.4.1.7 | Los vehiculos utilizados | Los  vehiculos de Ia Mayor | Si Vehiculos limpios vy
para el transporte del | explotacion usados para el bien mantenidos.
producto ¢se limpian vy |transporte del producto
mantienen en  buen | recolectado y también para
estado en caso de ser | otros fines, estan limpios y
necesario de acuerdo a|en buen estado y se
la evaluaciéon de | mantienen de acuerdo al
riesgos? plan para evitar la

contaminacién del producto
(por ej. tierra, suciedad,
fertilizantes organicos,
derrames, etc.).
FV.4.1.9 | ;Tienen los trabajadores | Se deben disefiar, construir | Menor No No se dispone de

acceso en las
inmediaciones de su
trabajo a  servicios
limpios?

y ubicar los sanitarios en el

campo de manera de
minimizar el riesgo potencial
de contaminacion del
producto. Deben ser

sanitarios segun los
criterios establecidos.




'FV.4.2 | Producto envasado en la zona de recoleccion (Es| | | |NA
aplicable cuando el envasado final y el tltimo contacto




humano con el producto en el campo ocurre durante |a

recoleccion).

FV.5 Manipulacién del producto

FV.5.1 | Principios de higiene

FV.5.1.1 | ;Se ha realizado una | Debe existir un evaluacién Mayor Se dispone de
evaluacion de riesgos de | de riesgos documentada, evaluacién de
higiene para los | actualizada (revisada riesgos. Plan
procesos de recoleccion anuaimente) y adaptada a integrado de gestion.
y de ftransporte del|los productos, que abarque Andlisis de riesgos y
producto recolectado | los contaminantes fisicos, Evaluacién de
que cubra los aspectos [ quimicos y bacteriolégicos, resgos.
higiénicos de su | asi como las enfermedades
manejo? humanas transmisibles y [a

operativa del centro de
manipulado.

FV.5.1.3 | ;Se aplican los |El  encargado de Ia Mayor | Si Los  procedimientos
procedimientos de | explotacién u otra persona de higiene se aplican.
higiene  documentados designada es responsable
en el proceso de{de Ia aplicacion de los
manipulacién del cultivo | procedimientos de higiene,
recolectado? como resultado directo de Ia

evaluacién de riesgos de
higiene de la manipulacion
del producto.
FV.5.2 | Higiene Personal
FV.5.2.1 | ¢Han recibido los | Debe haber evidencia de Mayor | Si Se encuentra descrita




operarios formacion
especifica sobre higiene
personal antes de

manipular ei producto?

que los operarios recibieron
formacion  sobre  temas
cubiertos por la evaluacién
de riesgo en [o relativo a [a
manipulacién del producto.

en las normas de
higiene. Se hace
entrega de ellas a los
operarios, firman en
sefial de aceptacion y
las cumplen.

FV.5.3

Instalaciones sanitarias

FV.5.3.1

¢ Tienen los trabajadores

acceso en las
inmediaciones de su
trabajo a  servicios

limpios y equipamiento
de lavado de manos?

Los servicios deben estar en
buen estado de higiene y no
deben abrir directamente
hacia el area de
manipulacién del producto,
excepto cuando la puerta
tenga un mecanismo de
cierre automatico. El
equipamiento de lavado de
manos, con jabén no-
perfumado y agua para lavar
y desinfectar las manos,
debe ser accesible y estar
cerca de los servicios (tan
¢erca como sea posible pero
sin que haya peligro de
contaminacion cruzada). Los
trabajadores deberan
lavarse las manos antes de
comenzar e trabajo,

Mayor

Los servicios cumplen
con los requisitos
establecidos.




después de usar los
sanitarios, después de usar

un paiiuelo, después de
manipular material
contaminado, después de
fumar, comer o beber,

después de los descansos y
antes de retornar al trabajo y
en cualquier otro momento
en que las manos puedan
convertirse en una fuente de
contaminacién.

FV.5.3.2

¢ Hay instrucciones
claramente sefalizadas
de que los trabajadores
deben lavarse [as manos
antes de volver gl
trabajo?

Las sefales deben estar
visibles y con instrucciones
claras de que las manos
deben lavarse antes de
manipular los productos. Los
trabajadores deberan
lavarse las manos antes de
comenzar el trabajo,
después de usar los
sanitarios, después de usar

un pafuelo, después de
manipular material
contaminado, después de
fumar, comer o beber,

después de los descansos y

Mayor

Descrito en
normas de higiene.

las




antes de retornar al trabajo y
en cualquier otro momento
en gue las manos puedan
convertirse en una fuente de
contaminacion.

FV.5.4 | lInstalaciones de manipulacién y almacenamiento
FV.5.46|:Se wusan Iamparas|Las bombilas o artefactos | Mayor | Si Todos los luminosos
irrompibles o con un|de luz suspendidos sobre el estan protegidos.
mecanismo de |producto o el material
proteccion en las areas | utilizado en el manejo del
de clasificacion, pesado | producto, son anti rotura o}
y almacenaje de los | estan protegidos por un
productos? mecanismo con el propdsito
de prevenir la contaminacién
del producto alimentario en
caso de rotura.
FV.5.5 | Control de calidad
FV.5.5.1 | ;Se conservan y | Si el producto envasado se Mayor N/A|No se envasa ni
documentan los | almacena en la explotacion, almacena producto en

controles de temperatura
y humedad (si
corresponde) cuando el
producto se envasa y/o
almacena en la
explotacion?

los controles de humedad y
temperatura (cuando sea
aplicable y también para el
control de la atmésfera de
almacenamiento) deben
conservarse y documentarse
de acuerdo a los resultados
de la evaluacién de riesgos

la explotacién. En
caso de hacerse, la
respuesta Si, siempre
que se registren los
valores de
temperatura de las
camaras.




| de higiene.
FV.5.6 | Control de plagas
FV.5.6.3 | ;Se conservan registros | Los controles son | Menor | Si Se dispone de
detallados de las | programados y se dispone registros y
inspecciones de control | de registros  de  las certificados de
de plagas vy de las inspecciones de control de tratamiento. Cada
acciones tomadas? plagas y de las acciones visita realizada y cada
tomadas al respecto. intervencién  genera
un  certificado  de
tratamiento.
FV.5.7 | Lavado post-recoleccion
FV.5.7.1 | EI suministro de agua | Las autoridades | Mayor | Si El agua es potable y
para el Jlavado del competentes han declarado cada afio se realiza
producto  final, ;es [ que el agua es adecuada y/o un analisis de
potable o fue declarada [se llevd a cabo en los autocontrol de agua
como adecuada por la | tltimos 12 meses un analisis potable.
autoridad competente? | del agua en el punto de
entrada a la maquinaria de
lavado. Los niveles de los
parametros analizados se
encuentran dentro de los
umbrales aceptados por ia
OMS o se aceptan vy
consideran seguros para el
sector alimentario por las
autoridades competentes.
FV.5.7.2 | Si se reutiliza el agua del | Si el agua se reutiliza para | Mayor | Si En caso de




lavado del producto final
ise filtra el agua y se
controla  rutinariamente
el pH, la concentracién y
los niveles de exposicién
a desinfectantes?

lavar el producto final, debe
filtrarse y desinfectarse, y el
pH, la concentracién y los
niveles de exposicién a
desinfectantes deben
vigilarse  rutinariamente y
documentarse. Debe haber
un sistema de filtrado
efectivo  para sélidos y
suspensiones, con

una limpieza rutinaria,
documentada y programada,
de acuerdo al volumen de
agua y su utilizacién. Si no
es posible registrar eventos
automaticos de retrolavado
de los filfros y cambios de
dosis realizados por
inyectores automaticos de
desinfectante, debe haber
un procedimiento o politica
que explique este proceso.

reutilizacién del agua
de lavado, ésta se
desinfecta y se
controla

rutinariamente el
contenido en cloro
libre residual. Existe
procedimiento de
cloracién del agua
utilizada

FV.5.8

Tratamiento post-recoleccién (N/A cuando no ha habido
tratamiento post-recoleccién)

FV.5.8.1

¢Se cumplen todas las
instrucciones de |a
etigueta?

Existen procedimientos
claros y  documentacion
disponible (por ej.: registros

Mayor

N/A

realizan
post-

No se
tratamientos
recoleccién.




de aplicacién de biocidas en
post-cosecha, ceras,
fitosanitarios) que
demuestran que se cumplen
las instrucciones de |Ia
etiqueta de los productos
quimicos aplicados al
producto.

¢ Existe una lista
actualizada de todos los
desinfectantes, las ceras
y los productos
fitosanitarios registrados
que se aplicaron o que
pudieran aplicarse al
producto?

Se dispone de una lista
actualizada (que se adapta
seglin cualquier cambio en
la legislacion local y nacional
en lo referente a
desinfectantes, ceras y
fitosanitarios) de los
nombres comerciales
(incluyendo  la  materia
activa) que se emplean en
los cultivos  existentes
GLOBALG.AP o que se
hayan empleado sobre los
cultivos anteriores
GLOBALG.A.P ((ltimos 12
meses). Sin opcion de N/A.

Se dispone de listado
de productos
fitosanitarios de
postcosecha (incluye
las materias activas)
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| andiisis segtn T. servidas.

Compras de materia prima: Se miden las reclamaciones a proveedor.- Calidad
deficiente + carga defectuosa + Identificacion incorrecta.

Compras de consumibles: Se miden las reclamaciones g proveedor. .- Calidad
deficiente + incumplimiento plazos de entrega + Incumplimiento especificacion.

Proceso Clausulas

Seguimiento, medicién Y mejora 8.2 Seguimiento y medicién
8.3 Control del producto no conforme
8.5 Mejora

Notas del Auditor

Verificacién del sistema

Informe cerrado y verificado por José Manuel Gestoso 11.06.12

Contenido:

Verificacion  Manual de Calidad vy Seguridad  Alimentaria. Manual de
Procedimientos.

Requisitos legales:

RD 640/2006 aplicacién de disposiciones comunitarias en materias de higiene,
produccion y comercializacion de los productos alimentarios.

RD 140/2003 criterios sanitarios del agua de consumo.

Verificacion de diagrama de flujo "in situ"

Verificacién  Plan APPCC, sin PCC PEero prerrequisito operativo sobre control
LMR, andlisis realizados y sin superar LMR, 100% cumplimiento.

Verificacién de los programas de prerrequisitos:

Control de aguas

Limpieza y desinfeccion

Formacion y control de manipuladores

Locales, instalaciones Y equipos

Control de plagas

Control de proveedores

Control de trazabilidad

Procedimiento documentado de acciones correctivas (acciones de mejora)

Acciones correctivas, de auditorias internas, externas y verificacién de planes de
requisitos.

Se ha comprobado tratamiento de las observaciones de la auditoria anterior.

1. Incluir en la Politica las actividades, productos o servicios de la organizacién
para adecuarla al propésito de ia misma. Estado: hecho.

2. ldentificacion del procesoc de distribucion en el mapa de procesos con




documentacion de
Estado: pendiente.
3. Mejorar documentaimente |g metodologia de identificacion de Ia documentacién
externa. (Ej.: Fuentes de informacion).

4. La pianificacién del control de los patrones utilizados (masas patrén) para Ia
verificacion de balanzas no incluye la tolerancia admitida, no pudiendo comparar
con los resultados de los certificados para sy aceptacion.

Se ha hecho tabla. Estado: hecho.
8. Los informes de auditoria interna deberian reflejar y dar evidencia del itinerario
de auditoria, documentos revisados, registros examinados, procesos verificados,
etc. Estado: hecho.

7. Se deberian establecer algunos indicadores especificos de los procesos
Operativos para sy posible medicién Y analisis de evolucion (Ej.: envasado,
recepcion, acondicionado, distribucién) y no tratar la informacion de forma global
como produccion.

8. Los objetivos documentados deben incorporar posibilidad de medicién mediante
indicadores permitiendo evidenciar de forma ciara su evolucion y grado de logro.

9. Mejorar el control de palots (cajas de madera) almacenados en la cdmara de
conservacion, en cuanto a| estado de conservacion de los mismos ya que algunos
S& encuentran astillados.

10. Dejar evidencia mediante registro de Ig pPersona que realiza |a liberacion del
roducto en el pickin expedicion.




ANEXO D

CHECKLIST AUDITORIA EXTERNA 2013 ISO

22000:2005
Proceso Clausulas
Gestion de los | 4 / 4.1 Sistemas de gestion de la inocuidad de los
documentos y alimentos / Requisitos generales
registros 4.2 Requisitos de la documentacion

Notas del Auditor

Identificacién de requisitos legales. Observacion: No se encuentra Reglamento
10/2011, Reglamento 1881/2008 y sus posteriores modificaciones.

El Plan APPCC es de revision 12 21.05.12

Esta seccion audita los mismos temas a los vistos durante la auditoria

ISO 9001:2008.




Proceso

I Clausulas

Planificacion y realizacion
broductos sequros: PRPs, PRPs
Operativos y APPCC

7171 Planificacidn y realizacion de
productos inocuos

7.2 Programas de prerrequisitos

(PPR)

7.317.3.1 Pasos preliminares para
permitir el analisis de  peligros/
Generalidades

7.3.3 Caracteristicas del producto

7.3.4 Uso previsto

7.3.5 Diagramas de flujo, etapas de]
proceso y medidas de contro}

74 | 741 Analisis de peligros/
Generalidades

7.4.2 Identificacion de peligros y
determinacion de los niveles aceptables
7.4.3 Evaluacién de los peligros

7.4.4 Seleccién y evalvacién de |as
medidas de control

7.5 Establecimiento de los programas de
prerrequisitos operativos (PPR
Operativos)

76 | 7.61 Establecimiento del plan
HACCP/ Plan HACCP

7.6.2/7.6.3 Identificacion delos puntos
criticos de control PCC)/ Determinacion
de los limites criticos

para los PCC

7.6.4 Sistema para el seguimiento de los
puntos

criticos de contro|

7.6.5 Acciones efectuadas cuando los
resultados del seguimiento superan los
limites criticos

7.7 Actualizaciéon de la informacion
preliminar y de Jos documentos que
especifican los PPR y el plan HACCP

7.8 Planificacién de Ia verificacién

Notas de! Auditor

El plan APPCC es de revision 21.05.12

| criterios de agua de riego.

En los diagramas no aparece la adicién cloro, Ozonizacién del agua de lavado de
las patatas. Se hace una prueba analitica trimestral de potabilidad siguiendo los




Conveniente desagrupar las fases y reflejar posibles devoluciones.
Almacenamiento en tolvas frigorifico y camaras.
Secado posterior con ventiladores, comprobacion de no uso de aire comprimido.

Plan de control de aguas

En su revisidn numero 6 del 18.06.13. Se incluye control de cloro residual

Uso del agua: lavado de tubérculos, limpieza y desinfeccion de utensilios e
instalaciones y limpieza y desinfeccién de manos de manipuladores.

Origen del agua: red publica considerada como potable. Se hacen dos analisis
basicos de autocontrol. Oportunidad de mejora: solicitar al proveedor analisis
compieto de ser posible.

Se hace una analitica trimestral de potabilidad siguiendo los criterios de agua de
riego.

Referencias acordes al RD 140/2003 y directrices de la OMS.

En el laboratorio también se hacen los controles de cloro libre residual en agua de
red, con reactivo Free Chiorine H1 937010. Observacidon: un paquete sin iote.

Plan de control de proveedores revision 10 del 19.11.12 prerrequisito
operativo

Incluye proveedores de servicios, transporte y mantenimiento.

Se solicitan los de transporte mas importante; LLacer y Navarro, Casa Riafio,
Trasnitainer.

Especialistas en transporte de fruta, disponen de registro sanitario.

Proveedor de MP Subnegoce, confirmacion de compra, descarga, ticket de peso,
big bags 1200 kg. An4lisis de recepcion 6-8 kg segin IT, mermas por golpes y
fuera de calibre, seguimiento en tria, descuento del 5% ajustado en factura.

Plan de control de trazabilidad

Incluye retirada de producto o situacion de alerta tanto para patatas como para
cebollas,

Identificacion de entrada de producto: fecha, n° de entrada, variedad, n° de
trazabilidad, proveedor, transportista, matricula, n° de albaran. Registro de control
calidad (TOR-Q-01).

Identificacion de unidad de venta: calidad, variedad, origen, calibre, peso neto,
lote.

Lote interno: significa afio y semana,; lote revisado de 1308, descrito en la IT-02
del 16.04.13.

Descripcion de test de trazabilidad (retirada de producto). Procedimiento para la
localizacion, inmovilizacion y retirada de producto. Descrito incidencia que puede
crear una retirada; por ejemplo: deteccion residuos fitosanitarios o no autorizados.

Comité de Crisis es el equipo de APPCC, 10 miembros multidisciplinares.

Plan de limpieza y desinfeccién edicion 7 del 19.12,11

Define un Programa de limpieza y desinfeccion y método de limpieza vy
desinfeccion.

Norma especifica de higiene y seguridad, por ejemplo la prohibicion de uso de aire
comprimido para la limpieza y desinfeccion del suelo. ]




Control de limpiezas visual, g partir de checklist y desinfeccién, confral de ]
superficies (semestral), por ejemplo: en cebolla 1 muestra, y de ambiente anual,
por ejemplo: camara frigorifica dos muestras.

Revisado programa de limpieza, por zonas superficie, procedimiento, frecuencia,
responsable y nivel de limpieza.

Por ejemplo zona de envasado de patatas cintas de fransporte y estructuras
laterales, procedimiento PL3, PL2, trimestralmente por personal externo: se
evidencia registros de control de limpieza externa.

Productos de limpieza bajo llave. Desinfectante "Buga", detergente neutro
"Shuredis" y "Supervix-A", revisadas fichas técnicas.

Buga, desinfeccion autorizacion  12/20-06330/HA Cloruro de alqui-lbencil-
dimetilamonio 1,2 %.Desinfectante y fungici '
superficies. Oportunidad de Mejora: sustitucion. Ver comunicaciones de Aesan al
respecto " informe sobre Ia presencia de compuestos de amonio cuaternario en
alimentos y piensos. Actuaciones de control

oficial derivadas"

Ultimo control, 23.04.13 S€ ve en papel, vienen trimestral. Carnet del apiicador
Jordi Comelias carnet 250406. Se accede a Ia pagina web.

Productos aplicados:

Notrac Blox 08-10-01281-HA caduca 16/06/2013.

Victor Gel rastreros 11-30-01 553-HA caduca 30/06/.15

Dybac Aseptil bactericida fungicida para aseos 11 -20/40-01986-HA caduca
156/02/2016

Muridox 30 pasta 08-10-02741-HA- No aparece en la pagina del Ministerio.
Informe de conclusiones

Tratamiento también de I parada de Venta.

Plan de gestion medioambiental

Zona de eliminacién de producto rechazado en contenedor separado zona limpia
envasado en zona limpieza patatas.

Aguas residuales y tierra retirada con gestores autorizados: Se recoge para uso
agricola. Torribas esta en tramites para obtencion de Licencia Integral ambiental.

Plan APPCC del 21/05/12, Gltimo cambio por adaptacion a norma QS.

Incluye:

Ambito de aplicacién

Descripcion de la actividad

Equipo de trabajo

Disponibles diagrama de flujo de cebollas y patatas
Verificacion in situ de los diagrama de fiujo
Esquemas de instalaciones

Descripcion del producto







despeje de maguina, limpieza, efc. después de las operaciones de mantenimiento,

Base de datos en Acces

s de equipos Listado de equipos

TOR-M-01 - Listado de control de equipos de seguimiento y medicion: N° Serie,
descripcion, marea, modelo, tipo elemento, ubicacién, intervalo control, activo,

Incluye: capacidad,
registros de control.

Cédigo: AM-C-0086

Kg)

Fichas de equipo en base de datos
resolucion, tolerancia admitida, tipo control, periodicidad,

Ejemplo: Bascula Gram Modelo AM-15k

Ubicacion: Expedicion
Mayo 2013 - Verificacion interna anual contra masas patrén (0.5kg, 1kg, 2 kg, 5

Tolerancia admitida: 0,005 kg (5 g). Estado OK

mejora del sistema.

r Proceso Clausulas
Validacion, 7.8 Planificacién de Ia verificacion
verificacion 7.10/7.10.1 Control de no conformidades/

Correcciones

7.10.2 Acciones correctivas

7.10.4 Retirada de productos

8 /781782 Validacién, verificacion Yy mejora del
sistema de gestion de |a inocuidad de los alimentos/
Generalidades/ Validacion de las combinaciones de
las medidas de control

8.4 / 8.4.1 Verificacién del sistema de gestién de Ia
inocuidad de los alimentos/ Auditoria interna

8.4.2/ 8.4.3 Evaluacién de los resultados individuales
de verificacién

8.5 Mejora

Notas del Auditor

de 2012,

Informe de Verificacién interna de instalaciones y procesos, ultima de mayo




Verificacién  Manual de Calidad vy Seguridad Alimentaria, manuaj de
procedimientos.

Requisitos legales

Verificacion de diagrama de flujo "in sity"
Verifican Plan APPCC, sin PCC PETO prerrequisito operativo sobre control LMR,
analisis realizados Y sin superar LMR, 100% cumplimiento.

Verifican los programas de prerrequisitos
Control de aguas

Limpieza y desinfeccisn

Formacion y control de manipuladores;

Locales, instalaciones Y equipos

Control de plagas

Control de proveedores

Control de trazabilidad,

Verificacion de los programas de prerrequisitos:
Control de aguas

Limpieza y desinfeccion

Formacion y control de manipuladores

Locales, instalaciones Y equipos

Control de plagas

Control de proveedores

Control de trazabilidad




ANEXO E

CHECKLIST AUDITORIA EXTERNA 2012 IFS -

FOOD

Capitulo 1: Responsabilidad de la direccion

Referencia

Exigencias IFS

Evaluacién

Explicacion

1T (1.

Responsabilidad de
la direccién

2 [11

Politica
corporativa/Principios
corporativos

La direccién debera
redactar e

implantar una politica
corporativa. Esta
deberd tomar en
consideracion, como
minimo:

- enfoque al cliente

- responsabilidad
medioambiental

- sostenibilidad

- responsabilidad
ética y personal
- requisitos

producto
seguridad de
producto, calidad,
legalidad, procesos y
especificaciones).

La politica
corporativa  debera
ser comunicada a
todos los empleados.

de
(incluye:

La politica que data del
18/05/2009 (se incluye en
Manual) contiene la base
del funcionamiento del
sistema de Torribas.

Hay mencion a todos los
aspectos requeridos,
incluyendo medio
ambiente Y norma
SA8000.

4 1112

El contenido de la
politica  corporativa
debera desplegarse

Se plantean de Julio para
Ccampanfa (27/0712).
- Fusion de los sistemas




en objetivos de gestion.

especificos para los - Mejorar orden y limpieza.
departamentos que

estén  relacionados

con ella. Deberan

definirse

responsables y

plazos para la

consecucion de cada

uno de ellos,

6 [1.14 La direccion debera Se revisan en la revisian
asegurarse de que por la direccidn aungque
se revisa el grado de segun la relevancia de los
consecucion de los problemas (un resultado
objetivos analitico negativo o una
periddicamente, reclamacion relevante)
como minimo, una realiza un seguimiento
vez al afio. continuo vy directo.

8 [1.2 Estructura
corporativa

9 [1.21 La estructura de Ia Se  define organigrama
empresa debera general en anexo gl
estar reflejada en un capitulo 2 del Manual,
organigrama. junto con cuadro de

nombres y suplentes en
cada puesto de
responsabilidad.

1111.2.3 Deberan existir y ser Se definen en las fichas
aplicables unas personales de cada
descripciones de empleado (TOR-F-04) que
puestos de trabajo incluye una determinacion
que  definan las de la formacion requerida
responsabilidades a su incorporacion, Y que
con claridad, para se imparte
todas _aquellas
funciones cuyo
trabajo tenga algdn
efecto  sobre [og
requisitos del
producto.

12]11.24 KO n°1: La direccion Las funciones se han

KO S€ asegurara de que detaliado en las fichas

L todos los empleados personales, las cuales Sﬂ




s€éan conscientes de
sus
responsabilidades

respecto a calidad y

seguridad alimentaria
Yy de que se
implanten
mecanismos para
supervisar la eficacia
de su desempefio.
Dichos mecanismos
deberan estar
claramente
identificados
documentados.

han entregado g cada
trabajador.

El' personal lleva varias
campanas en la empresa y
se¢ dispone de yn
fesponsable en cadg
departamento mediante el
cual se supervisa y tutela a
los empleados.

Calidad coordina cualquier
incidencia, las cuales se
tratan en la revisjon por la
direccién.

Durante I inspeccion, se
verifican empleados bien
formados vy que conocen
sus funciones.

14 11.2.6 La empresa deberg
contar con un
representante de |IFS
nombrado por |a

L direccion,

151127 La direccién facilitara
los A recursos
apropiados y
suficientes para
cumplir - con  Jog
requisitos del
producto.

16[1.2.8 El departamento
responsable de
gestién de la calidad
y seguridad
alimentaria  debera
depender
directamente de |a
direccién.

171129 La empresa deberg

asegurarse de que
todos los procesos
(documentados o no)
S€an conocidos por
el personal implicado
en_1os mismos y

José Manuel Gestoso,
responsable de calidad.

Departamentos bien

definidos  con suficiente
personal y bien formado.
Las instalaciones se han
ido  adaptando g las
exigencias de clientes.

Gerencia forma parte del

equipo APPCC.

Se explica en las
funciones a |a entrada;
posteriormente

corresponde a los
encargados de cada linea
hacer cumplir, por ejemplo,
Una_ nueva especificacién




sean ejecutados de
manera consistente.

de envasado, indicando al
personal los requisitos en
temas de packaging,
cantidad o variedades g
seleccionar en cada caso.

La empresa debera
tener un A sistema
implantado para
asegurarse de que
se mantiene
informada de toda Ia
legislacién  aplicable

en seguridad
alimentaria y calidad,
asi como de

desarrolios cientifico-
tecnologicos vy de
codigos de practicas
en la industria,

Estd en comités tecnicos
del sector, vinculos con
CNIPT (Francia.

La empresa
informara a sus N/A
clientes, lo antes
posible, sobre
cualquier aspecto
relacionado con las
especificaciones de

producto, en
particular sobre
todas las no
conformidades
identificadas por
autoridades
competentes
relacionadas con los
productos, gue

puedan tener, tengan
0 hayan tenido un
impacto determinado
sobre la seguridad
y/o legalidad de los

productos
respectivos. Esto
puede incluir

aspectos

No se han dado casos de
alertas respecto g la
empresa en cuestion.

Se dispone sin embargo
de un procedimiento de
destion de crisis en gf que
se detallan los pasos a
seguir (listados de
contactos).




preventivos, aunque
sin limitarse a ellos.

20

Enfoque al cliente

— | -
W

21

Se implantara un
procedimientoc  que
permita identificar las
necesidades basicas
Y las expectativas de
ios clientes.

Se dispone de un
departamento  comercial
dedicado en su principal
funcién a seguir a Jlos
clientes. E| contacto es
continuo. Se envian
encuestas de satisfaccion
(modelo TOR-Q-07) cada
dos afios con 19 preguntas
sobre todos los temas.

23|14

Revision  por Ia
direccion

24 1141

La direccidon debe
asegurarse de que
los  sistemas de
gestion de la calidad
y la seguridad
alimentaria son
revisados al menos
una vez al afio o con
mas frecuencia sj se
realizan cambios.
Dichas revisiones
deberan contener, al
menos, resultados de
auditorias,

informacion de
clientes,
cumplimiento de
procesos
conformidad de

productos, estado de
acciones preventivas

y correctivas,
acciones de
seguimiento

derivadas de

revisiones por la
direccion anteriores,
cambios que
pudieran afectar g

Se realiza una revision
anual del sistema (en
verano). TOR-Q-07
25/06/12.

Se analizan los resultados
de todas las auditorias
internas y externas con
detalle del n® de NC
(auditorias realizadas por
parte de Eroski, Sanidad,
Bureau Veritas), se
estudian evaluacién de
reclamaciones de clientes
la mayoria calidad,
reclamaciones a
proveedores. No
conformidades internas
(normalmente  fallos  en
etiquetaje que se detectan
en salida control
expedicion), actualizacion
normas/legisiacion,
cambios en documentos
del sistema, estado de
implantacién de AACC. Se
realiza revision de |g
politica. Adicionalmente a
memoria se hace
reunién/revision del




los  sistemas de
gestion de la calidad
y la seguridad
alimentaria
recomendaciones
para la mejora.

La empresa debera
identificar Y revisar
periddicamente (por
elemplo mediante
auditorias internas o
inspecciones in situ)
el entorno de trabajo
necesario para lograr
la conformidad con
los  requisitos  del
producto. Esta
actividad, incluira,
como  minimo, o
siguiente:

- instalaciones del
personai

- condiciones
medioambientales

- condiciones
higiénicas

- disefio del puesto
de trabajo

- influencias externas
{como ruidos,
vibraciones).

Los resultados de la
revision,
especialmente
aquellos que
evidencien algin
resgo, se tomaran
en consideracion
para la planificacion
de inversiones.

sistema para Ia revision de
objetivos por indicadores

Cumplimiento Normas de
higiene Y  seguridad.
Mensual a cargo de Isabe|
Palma 13/11/12. TOR-F-
09.




Capitulo 2: Sistema de gestion de |a calidad y 5 seguridad

alimentaria

gestion de |a
calidad vy g
seguridad
alimentaria

Gestion  de la
Calidad

m

documentacion
El sistema de
gestion de g
calidad vy g
seguridad
alimentaria debe
estar
documentado e
implantado, y se
Conservara en
una ubicacion
determinada
(manual o
Sistema

Se dispone de un sistema
informatizado en el que se
detalian |os procedimientos,
normas e instrucciones. g
capitulo 1 el sistema de
calidad identifica el propio
Mmanual (actualizado versién 4
de 22/06/2006). Cada
documento se ha ido
actualizando en funcion de Jas
actualizaciones de normas,
proceso. Han habido
actuaiizaciones Campafa 2012

documental de algunos documentos Ej.:
electronico  de Normas de higiene. Ej.: en estg
calidad y campana se han actualizado
seguridad enire  otros, g plan de
alimentaria). evaluacién de proveedores,

plan de formacién... g
Personal esta empleando Ias
versiones vigentes de todos los
documentos.

Se ha informatizado el sistema
documenta (cada responsable
accede a una base de datos
Access y consulta/cumplimenta
cadg registro/documento

Se documentara
un
procedimiento
para definir gl
control de Jos




documentos vy
sus
modificaciones.

correspondiente). PS-1 Control
de Documentos Yy Registros,
Procedimiento en revision 6 de
18/06/2009. La documentacion
esta a disposicion del personal
enla

infranet (servidor), con acceso
libre y contrasefa.

Todos los
documentos
deberan ser
claramente

legibles, faciles
de entender y no
presentaran

ambigliedades.
Deberan  estar
disponibles  en
todo  momento
para las
personas

implicadas.

En esta Campaha se han
actualizado entre otros, el plan
de evaluacién de proveedores,
plan de formacién.

Se registrara el
motivo para |a
introduccién  de
modificaciones
en los
documentos que
se  consideren
criticas para los
requisitos del
producto.

Se indica en punto especifico
del procedimiento Y se resaita

Conservacién de
los registros

Todos los
registros

necesarios para
demostrar el

cumplimiento e
producto con sus
requisitos seran
completos,

detallados, se
conservardn vy

PS-1 Control de Documentos vy
Registros. Procedimiento en
revisiéon 6 de 18/06/2009




estaran

disponibles.

3812122 los registros Los registros son legibles,
seran legibles y estan debidamente autorizados
auténticos. Se y se conservan en buen
conservaran de estado.
manera que se
evite una
manipulacion
posterior.

41121.2.5 Los registros se La mayor parte de los registros
conservaran en estan informatizados, pese a
lugar seguro vy algunas excepciones (registros
de facil acceso. de mantenimiento). Se ha

restringido  (contrasefias) el
acceso y con ello quedan bien
definidas las responsabilidades
en cuanto a las
modificaciones/cumplimentacio
n.

42 (2.2 Gestion de
seguridad
alimentaria

4312.2.1 Sistema APPCC

4412211 La base del Plan APPCC SA-0 edicién 12
sistema de 21/05/2012. Se ha ido
control de la adaptando  campafia tras
seguridad campafa a nuevas versiones

alimentaria de la
empresa sera un
sistema APPCC,
basado en los
principios del
Codex
Alimentarius,
sistematico,
exhaustivo y
totalmente
implantado.
Debera tomar en
consideracion
todos los
reguisitos

de las certificaciones con las
que se cuenta (BRC, IFS, ISO
22000, GlobalG.A.P), cambios
legislativos,  especificaciones
de clientes.




legales

relacionados con
la  produccion,
asi como los
requisitos en los
paises de
destino que
pudieran ser
mas restrictivos.
Ei Sistema
APPCC debera
estar implantado
en todas las

plantas de
produccién.

45 2.2.1.2 El Sistema Contempla todos los
APPCC debera productos: Patatas y Cebollas.
abarcar  todas
las materias
primas,
productos o]
grupos de
productos, asi
como todos los
procesos, desde
la recepcion
hasta la
expedicion,
incluyendo el
desarrollo de
nuevos
productos y €l
envasado del
producto.

48 1222 Equipo de
APPCC

49 12.2.2.1 Formacion de un Francisco Casamitjana

equipo APPCC
(paso 1 del CA).
El equipo
APPCC debera
ser
multidisciplinar e
incluir personal

(Gerente), Pedro Coca
(produccion), Carlos Bernal
(mantenimiento),

Alberto Blasco (BIO), José M.
Gestoso (Calidad), Marc Abel
(laboratorio). A José M. lo
sustituye Victor Lanero. Hay




operativo. El
personal
designado como
miembro del
equipo APPCC
debera tener
conocimiento
especifico  del
APPCC,
conocimiento del
producto y el
proceso, y de los
peligros
asociados.
Debera
obtenerse
asesoramiento
externo si no se
dispone
internamente del
conocimiento
necesario.

suplentes para cada puesto.
El lider del equipo es el
responsable de calidad.

50

2222

Las personas
responsables del
A

desarrollo y
mantenimiento
del sistema
APPCC contaran
con un

jefe de equipo y
habran recibido
formacién en la
aplicacién de los
principios del
APPCC.

El lider dispone de formacion:
en curso BRC 05/12/2008,
jornada crisis  alimentarias
19/07/2011, Ing. Técnico
Agricola 2001 Universidad de
Barcelona. Ej.. Marc Abel
28/10/2010 curso APPCC.

El resto del equipo ha recibido
formacion interna en materia
de APPCC.

52

2.2.3

Analisis APPCC

53

2.2.31

Descripcion  del
producto (paso 2
del CA)Debera
disponerse  de
una descripcion
completa del
producto,

El APPCC contempla todos los
productos (patatas y cebollas).
Ej.: patatas es producto fresco
envasado sin ningun anadido,
sdlo se lavan no llevan ningtn
tratamiento postcosecha, esta
compuesta hasicamente de




incluyendo toda
la  informacion
aplicable a
seguridad del
producto, como:
- composicion

- parametros
fisicos,
organolépticos,
quimicos y
microbiolégicos
- requisitos
legales para la
seguridad
alimentaria del
producto

- métodos de
tratamiento

- envasado

- durabilidad
(vida comercial)
- condiciones de
almacenamiento,

método de
transporte y
distribucion.

agua (75%) y glicidos (20%)
con mucho menor contenido en
proteinas, grasas y cenizas.
Formatos desde 500 gr. hasta
25 Kg, en D-pac, Girsac, caja
de carton, saco de papel
malla o bolsa de plastico
especial microondas

54

2.2.3.2

Determinacion

del uso previsto
del producto
{(paso 3 del CA)
Se debera
describir el uso
previsto del
producto, en
relacion con el
uso esperado
del mismo por

parte del
consumidor final,
tomando en

consideracion a
los grupos de
consumidores
vUulnerables.

En el caso de la patata: lavado,
pelado (en Ia

mayoria de los casos) y
posterior tratamiento térmico
(fritura, coccion, asado, etc.)
Patatas envasadas en formato
especial para  microondas:
tratamiento térmico en horno
microondas seglin el modo de
empleo indicado en el envase.
Cebollas: consumo en fresco
(ensaladas) o tras un
tratamiento  térmico  (fritura,
coceion, asado, etc.)







operativas. Si

procede, se
corregira el
diagrama.

58122351 Se dispondra de | A Hay una clasificacién por fase
un analisis de y tipo ej..
fodos los volcado/lavado/seleccién/calibr
peligros fisicos, ado tiene
quimicos y peligros biolégicos (por agua y
biolégicos, manipulacion.), fisicos/quimico
incluyendo por inadecuada limpieza y por
alérgenos, que presencia de sustancias
podrian extranas.
razonablemente Se contemplan alérgenos.
esperarse.

50122352 El analisis de|A Los riesgos son evaluados por
peligros debera meétodo
considerar la AMFE:
posibilidad  de IC=G*O*PND  (gravedad *
aparicion de ocurrencias * probabilidad de
peligros y la no deteccidn).
gravedad de sus
efectos adversos
en la salud.

612.2.3.6.1 Se facilitara la | N/A No se han establecido PCCs.

determinacion

de puntos
criticos de
control (PCC)
mediante la
aplicacién de un
arbol de
decisiones u
otra(s)

herramienta(s),
que demuestren
un

planteamiento
logico y
razonado.

Se ha empleado e] método
AMFE y los peligros
significativos se han pasado
por un arbol de decisiones
basado en el Codex.

Recepcion: Q (Presencia de
residuos de productos
fitosanitarios no autorizados o
en cantidades superiores al
LMR), B (presencia de plagas.

Volcado: Contaminacién  del
agua (s6lo patatas), falta de
limpieza.

Tolvas: Contaminacion  por

plagas, falta de limpieza de
superficies en contacto,
presencia de cuerpos extrafios
(piedras, metales, vidrios).




63

2.2.3.7

Establecer
limites criticos
para cada PCC
(paso 8 del CA —
Principio 3).

Para cada PCC
se definiran y
validaran limites
criticos
adecuados para
identificar
claramente
cuando un
proceso esta
fuera de control.

N/A

No se han establecido PCCs.

65

2.2.3.8.1

KO N° 2. Se
estableceran
procedimientos
de vigilancia
especificos para
cada PCC para
detectar
cualguier posible
pérdida de
control del PCC.
Deberan
conservarse los
registros
derivados de
esta  vigilancia
durante un
tiempo
apropiado. Los
PCC  definidos
deberan  estar
bajo control. Los
registros
deberan
demostrar que el
PCC esta siendo

vigilado y
permanece bajo
control. Los

registros deben

N/A

No se han establecido PCCs.




especificar ia
persona
responsable asi
como la fecha y
el resultado de
las  actividades
de vigilancia.

67 | 2.2.3.8.3 Se comprobaran | N/A No se han establecido PCCs.
los registros de Los registros generados por las
N/A vigilancia de medidas de control
los PCC. establecidas sobre los PCs se

verifican por el responsable de
calidad apoyado por cada uno
de Ios responsables de area.

6822384 Se vigilaran los | A Todos los registros generados
PC y se se recopilan y verifican a cargo
registraré dicha del responsable de calidad:
vigilancia. registros de control de calidad,

evaluacion de proveedores,
andlisis de residuos, andlisis
de superficie, registros de
limpieza, mantenimiento,
gestion de residuos,
trazabilidad.

692239 Establecer A No se han establecido PCCs.
acciones En el caso de los PCs se
correctivas dispone de procedimientos
(paso 10 del CA implantados  de gestion de
— Principio  5). producto no conforme (tanto
Cuando la para
vigilancia indique incidencias  derivadas  de

que un PCC o
un PC esta fuera
de control, se
deberan
emprender y
documentar las
acciones
correctivas
adecuadas. Las
acciones
tomadas
deberan tomar
en consideracion

proceso, producto en temas de
calidad, personal),
procedimiento de gestion de
crisis (en materia de problemas
de seguridad alimentaria).




los productos no
conformes.

70

2.2.3.10

Establecer
procedimientos
de verificacion
(paso 11 del CA

Principio 6).
Deberan
establecerse
procedimientos
de verificacion
para confirmar
que el sistema
APPCC es
efectivo. La
verificaciéon  del
sistema APPCC
se llevara a
cabo, como
minimo, una vez
al afio. Algunos
gjemplos de las
actividades de
verificacion:

- auditorias
internas

- analisis

- muestreo

- evaluaciones

- reclamaciones
de autoridades y
clientes.

Los resultados
de esta
verificacion
deberan
incorporarse

Informe de verificacion interna
de instalaciones y procesos
(ultimo a fecha noviembre de
2012). Se chequean todos los
planes APPCC. A cargo del
responsable de calidad.

71

2231

Establecer un
sistema de
documentacion y
registro (paso 12
del CA -
Principio 7). Se

Se dispone del sistema
plenamente informatizado
(base de datos Access). Con
algunas excepciones (registros
de que se llevan en papel, €j.
mantenimiento). Cada




debera disponer
de

documentacion
que abarque
todos los
procesos,
procedimientos,
medidas de
control y
registros. La

documentacion y
la conservacion
de los registros
deberan ser
apropiadas, de
acuerdo al tipo y
tamafio de la
empresa.

responsable accede a
registros correspondientes y lo
cumplimenta, quedando ello en
la base a la gue accede el
responsable de calidad para
verificar el propio sistema en
ultima instancia.

Ej.. responsable de recepcion
(Marc),
controles de recepcion.

los

cumplimenta los

Capitulo 3: Gestion de los recursos

N° | Referencia | Exigencias IFS Evaluacion | Explicacién
72 | 3. Gestion de los
recursos
73 | 3.1. Gestién de ios
recursos
humanos
74 |1 3.1.1 Todo el personal | A Los productos son de bajo

formacion,

que lleve a cabo

labores que
afecten a la
seguridad de
producto, la
legalidad y la
calidad debe
disponer de las
competencias
adecuadas por
estudios,
experiencia
laboral y/o

riesgo. Se  comprueba
formacién por parte de todo
el personal. Responsable de
calidad, equipo APPCC,
responsables de area.

El personal manipulador
recibe formacion en materia
de higiene y seguridad. Se
ha ampliado la formacion a
realizar en materia de
alérgenos, food defense.




adecuada a sus

funciones y
basadas en
analisis peligros y
evaluacion de
riesgos
asociados.
75 3.2 Recursos
humanos
76 §13.21 3.2.1.2 Higiene
del personal
77 | 3.2.1.1 Deberan SA-3 Anexo |. Normas
establecerse higiene manipuladores (a
requisitos 25/06/2008, revision 4). Se
documentados entregan en formacion, al
relativos a la inicio del contrato y se
higiene del exponen en varios lugares
personal.  Estos de la instalacion.
incluiran, como
minimo, los
siguientes
aspectos:
- prendas de
proteccion
- lavado y

desinfeccién  de
manos

- comer y beber

- fumar

- acciones a
emprender en
caso de cortes o
abrasiones en la
piel

- ufas, joyas Yy
objetos
personales

- cabello y barba.
Estos requisitos
deberan basarse
en un analisis de
peligros y
evaluacién de
riesgos asociados




para el producto y
el proceso.
18 | 3212 KO N° 3: Los Se comprueba durante la
KO requisitos de inspeccion que el personal
higiene del cumple con las normas de
personal estaran higiene establecidas (No
implantados y comer en plata, lavado de
seran respetados manos, no fumar, no uso de
por todo el joyas).
personal Se realizan chequeos
relevante, periodicos para verificar el
subcontratistas vy cumplimiento y no se suelen
visitantes. detectar incidencias ya que
el personal lo
asume como parte de su
responsabilidad y
metodologia de trabajo.

81 |3.21.5 Los cortes vy No se observan heridas,
abrasiones en la pero todos trabajan con
piel deberan guantes; en las normas de
cubrirse con un higiene se hace mencion al
aposito/venda uso obligado de guantes
coloreado (de un cuando la herida cubierta
color diferente al con tirita sea en la mano. Se
del producto) - dispone de tiritas azules
que contenga una Hartmann y registro de
tira metdlica, si control de tiritas
procede - Yy, en
caso de que estas
lesiones se
produzcan en
las manos, se
utilizaran
adicionalmente
guantes de un
solo uso.

82 | 322 Ropa de
proteccion para el
personal,
subcontratistas y
visitantes

88 13224 Se debera No se evidencia un sistema
disponer de de comunicacion efectivo en
procedimientos la zona de recepcion y de




que aseguren que
todo el personal,
subcontratistas vy
visitantes sean
conscientes de las
normas relativas
al uso y recambio
de la ropa de
proteccion en
areas especificas,
de acuerdo con
los requisitos del
producto.

expediciones en cuanto al
empleo de la ropa de
proteccion para las posibles
visitas. Se ha detectado
alglin acceso sin vestimenta
adecuada.

84

a.2.2.2

En las areas de
trabajo en las que
se requiera el uso
de gorros o}
mascarillas para
barba
(protectores), se
cubrira
completamente el
pelo, para evitar la
contaminacion del
producto.

El personal lleva el pelo
cubierto (gorras y cofias).

88

3.226

Deberan existir
directrices para el
lavado de la ropa
de proteccion vy
debera
implantarse un
procedimiento
para verificar su
eficacia.

CV-1 edicion 3 01/06/2007
control de vestuario, EPIs,
tiritas y elementos cortantes
incluye detalle del equipo
que se da al personal,
vienen pautas de limpieza.
Se inspecciona
quincenalmente la limpieza

89

3.2.3

Procedimientos
aplicables a
enfermedades
infecciosas

90

3:2.3.1

Deberan  existir
medidas escritas
y comunicadas
para el personal,
subcontratistas vy
visitantes para

La empresa obliga a
declarar a los responsables
de produccion
enfermedades que pueda
tener. Se menciona en
anexo 1 a plan de formacion




declarar cualquier
enfermedad

infecciosa que
pueda tener un
impacto sobre la

seguridad
alimentaria. En
caso de
declaracion de
enfermedad
infecciosa, se
adoptaran las
medidas
oportunas para
minimizar el
riesgo de

contaminacion de
los productos.

(normas de higiene)

91 |3.3 Formacion e
instruccion

92 |3.3.1 La empresa SA-3 Plan de formacion,
deberd implantar informacién y comunicacion
programas de es el prerrequisito (en rev.5
formacién ylo de 29/09/2008) donde se
instruccion incluye la necesidad de
documentados formar al personal segin la
respecto a los descripcion del puesio de
requisitos de trabajo asignado.

producto y en
funcion de las
necesidades de
formacién del
personal basados
en sus puestos de
trabajo e incluiran:
- contenidos de
formacién
- frecuencia de
formacién
- labores del
empleado
- idiomas
- formadorftutor
cualificado




-  métodos de
evaluacion.

95 [3.34 Los contenidos de Ultimos previstos:
la formacién ylo Formacion en BRC/IFS para
instruccion se el responsable de control de
revisaran y recepcion, QS responsable
actualizaran con de calidad, 4% gama (I+D, no
periodicidad y se realiza pero se considera
tendran en un posible proyecto)...
consideracién Se ha incluide en el
aspectos programa de formacion
especificos de la (sensibilizacién sobre
empresa, de alérgenos).
seguridad
alimentaria,
requisitos legales
relacionados con
los alimentos vy
modificaciones de
productos /

Procesos.

96 |34 Aseos,
equipamienios
para la higiene e
instalaciones para
el personal

97 |3.4.1 La empresa Las instalaciones para el

proporcionara

instalaciones para
el personal,
proporcionales en
su tamafio,
equipadas para la
cantidad de
empleados y
disenadas Yy
gestionadas  de
forma que se

minimicen los
riesgos para la
seguridad
alimentaria. Se
deberan

conservar en

personal son excelentes, se
mantienen limpias y en buen
estado.




buen estado
general y de
limpieza.

100

3.4.4

La empresa
dispondra de
vestuarios

adecuados para el
personal,

subcontratistas  y
visitantes. Si es
necesario, la ropa
de calle y la de
proteccion se
guardaran por
separado.

Vestuarios con faquillas.
Con acceso directo (sin
pasar por fuera).

103

347

Las instalaciones
de lavado de
manos estaran
equipadas, como
minimo, con:

- agua potable a
una temperatura
adecuada

- jabdn liquido

- equipo
adecuado para el
secado de las
manos.

Justo a la linea de volcado
hay equipamiento para
lavado de manos; y en
aseos, también. Papel y
jabon liquido disponibles.

104

3.4.8

Donde se
manipulen
productos
alimenticios muy
perecederos, se
tomaran
adicionalmente

las siguientes
medidas de
higiene:

- griferia  de
accionado sin
manos

- desinfectante
para las manos
- equipos

N/A

No alimentos muy
perecederos.




adecuados de
higiene

- rotulacién que
sefiale fos
requisitos de

lavado de manos
- cubos de basura
de apertura sin

manos.
107 | 3.4.11 Cuando un | N/A Producto de bajo riesgo.

analisis de
peligros Yy
evaluacion de
riesgos asociados
demuestre la
necesidad, se
dispondran v
utilizaran

instalaciones para
limpieza de botas,
zapatos y otras
prendas de
proteccion.

Capitulo 4: Planificacion y proceso de produccion

N° | Referencia | Exigencias IFS Evaluacion | Explicacion
108 | 4 Planificacién y proceso
de produccién.
100 | 4.1 Planificacion y proceso
de produccién
1101 4.1.1 Se estableceran, | A Se dispone de

convendran y revisaran
los requisitos definidos
entre las partes
confratantes respecto a
su aceptabilidad antes de
firmar un contrato de
aprovisionamiento. Todas
las clausulas
relacionadas con la
calidad y la seguridad

acuerdos firmados con
las distintas cadenas:
Carrefour, Auchan,
Eroski. Se envia todo
a nivel nacional.

Se generan pedidos
de todas las
solicifudes de
producto con la base
de las




alimentaria deberan ser
conocidas y comunicadas
a cada uno de los

especificaciones
existente.
El responsable

departamentos comercial en cada
implicados. caso recibe el pedido
Y lo registra
(obligatorio para
generar oOrdenes de
pedido segun formato
TOR-C-05)
112 | 4.2 Especificaciones y
férmulas
113 [ 4.2.1 Caracteristicas
114 | 4.2.1.1 Se debera disponer de Carpeta en intranet

especificaciones
implementadas. Para
todos los  productos
acabados, Deberan estar
actualizadas, sin
ambigledades y
cumpliran  todos  los
requisitos legales y del
cliente.

por cliente, con todo lo
requerido, incluidas
especificaciones.

Lo que normalmente
se hace, como los
requisitos no varian en
tiempo, se incluye la
informacion necesaria
para la confeccidén en
la propia orden de
fabricacion

Se verifica durante la
inspeccion fichas
técnicas de producto
terminado edicion 1
P/057/02 22/12/2008
(fija variedades,
fechas de produccion,
calibres) se genera
por parte de Torribas y
el cliente la acepta.
Eroski Natur (pliego de
condiciones) ej.. pide
GGy BRC.

Carrefour CyO 4 kg
cocer 07/07/2008 solo
monalisa y produccién
controlada/certificada,
sin tratamiento
antigerminativo.




11514.2.1.2 KO N° 4: Debera| A Se dispone de
disponerse de especificaciones
especificaciones para propias para cada tipo
todas las materias primas de patata (basadas en
(materias las  especificaciones
primas/ingredientes, de cliente/ normas de
aditivos, materiales de comercializacién).
envasado, reprocesos). TOR-C-00a1
Las especificaciones (produccién
deberan estar tradicional},
actualizadas, sin TOR-C-00a2
ambigliedades y {produccion
cumpliran  todos  los controlada),
requisitos legales y, en TOR-C-00a5 cebolla
caso de haberlos, los del Figueres, TOR-C-
cliente. 00a6, cebolla Reca.
Estas se manejan
principalmente por
parte del responsable
de recepcidon que
verifica mediante
controles de
laboratorio las
caracteristicas de
cada partida recibida
(ej.: Indice de materia
seca, calidades,
pruebas de
coccion/fritura)
120 {4.2.2 Foérmulas/recetas
1211 4.2.2.1 KO N° 5: Cuando existan | N/A Producto
KO contratos con clientes en comercializado en
relacion con la fresco.
formula/receta del
producto y requisitos
tecnologicos, también
deberan cumplirse éstos.
122 [ 4.3 Desarrollo de productof
Modificacion de producto/
Modificacion de procesos
de produccion
123 | 4.3.2 Debera implantarse un | A No se han introducido

procedimiento para el
desarrollo de productos,

nuevos productos.
Se dispone de un




que incorpore los
principios del analisis de
peligros, acorde con el
sistema APPCC.

departamento de [|+D
en el gue se esta
barajando la opcién de
confeccionar pata
pelada pero es una
posible opcion de
futuro.

En caso de tener que
introducir un nuevo
producto seria
evaluado e incluido en
el APPCC y acordado
con los clientes. En la
actualidad los cambios
que se pueden
producir son en el tipo
de envasado, nuevas
variedades,
restricciones en LMRs.
Ya que el producto no
se transforma. En
caso de requerirse
cambios en material
auxiliar, productos
gquimicos.. Se dispone
de un procedimiento
de evaluacidn de

proveedores.

124 | 4.3.2 Se estableceran la | N/A El producto no tiene
formulacion del producto, formulacion que
el proceso de fabricacion, validar
los parametros de
proceso y el
cumplimiento de los
requisitos del producto y
se evaluaran mediante
ensayos en fabrica y
analisis de producto.

128 1 4.3.6 Debera haberse | A Se verifica que el

implementadc A un
proceso para asegurar
qgue e! etiguetado cumple
con la legislacién vigente
en el pais de destino y

etiquetado es
adecuado y cumple
con los requisitos
establecidos a nivel
legal  “normas  de




con los requisitos del
cliente.

comercializacién” y
paises de destino
(incluyen calidad,
calibres, origen,
producto).

El producto siempre
se comercializa en
fresco y en no sufre
modificaciones a
contemplar en el
etiquetado  (mientras
no sean
modificaciones en
especificaciones  de
cliente a nivel de
marca, lote, idioma).

Se realizan
verificaciones en
planta.

132 1 4.3.10 La empresa se asegurara Controles de calidad
de que se revisan las muy completos:
caracteristicas del pruebas de coccibn,
proceso para asegurar pruebas de fritura,
gque se cumplen los calibre, defectos,
requisitos del producto lavabilidad, corte,
ante cualquier cambio en pelado, etc.
la formulacion del
producto, incluyendo
reprocesos y material de
envasado.

133 1 4.4 Compras

134 | 4.4.1 Compras en general

135 | 4.4.1.1 La empresa debera Se dispone de un

controlar los procesos de
compras para asegurar
gque todos los materiales
y servicios adquiridos de
terceros y que tengan un
impacto en la seguridad
alimentaria y la calidad
cumplen Jos requisitos.
Cuando una empresa
decida subcontratar
algln proceso gue pueda

procedimiento

implantado de
evaluacién de
proveedores.

Se indican los criterios
a seguir, tanto en
evaluaciones iniciales
(documentacion

basica establecida por
tipo de proveedor
certificados  registros




tener un impacto en la sanitarios, fichas
seguridad alimentaria, tecnicas).

debera asegurarse el La evaluacién
control sobre dichos continua se basa en
procesos. las posibles
Se identificara y incidencias que vaya
documentara el control recabandose de cada
de estos procesos uno de los
externalizados dentro del proveedores,

sistema de gestion de la

calidad y  seguridad

alimentaria.

138 (4414 Los resultados de las La evaluacién
valoraciones de continua se basa en
proveedores seran las posibles
revisados con regularidad incidencias que vaya
y esta revision se basara recabandose de cada
en analisis de peligros vy uno de los
evaluacion de riesgos proveedores.
asociados. Deberan
existir registros de dicha
revision y de las acciones
tomadas en
consecuencia.

141 (4.4.2 Comercializacion de
productos elaborados por
terceros.

142 | 4.4.2.1 Cuando una empresa No se comercializan
comercialice productos productos elaborados
elaborados por terceros, por terceros.
debera disponer e
implementar un
procedimiento para la
homologacion y contro}
de los proveedores.

145 (4.5 Envasado del producto

146 | 4.5.1 En base a un analisis de Se contemplan riesgos

peligros, evaluacion de
riesgos  asociados e
intencion de uso, Ia
empresa debera
determinar los
parametros clave del

quimicos, fisicos vy
microbiologicos en el

APPCC. Son
productos de bajo
resgos y se evalla a
los proveedores de los




material de envasado.

envases (registros
sanitarios, ensayos de
migracion, fichas
técnicas).

Los materiales de
envasado empleados
son: mallas, sacos,
cajas de carton vy
plastico.

151

4.5.6

La informacion del
etiqguetado debe ser
legible, indeleble y
cumplira con las
especificaciones de
producto convenidas del
cliente. Esto debera
comprobarse con
regularidad y dichas
comprobaciones deben
ser documentadas.

Se detecta durante la
inspeccion que en la
etiqueta de la
confeccion Eroski
Natur 5 piezas), no se
ha indicado GGN
(especificado por el
cliente). Por otra parte
en una de las
confecciones de
marca propia (Senor
Cura), la impresion ha
salido desplazada vy
borrosa (en el propio
film), aunque los datos
eran correctos.

152

4.6

Ubicacion de la fabrica

154

47

Exterior de la fabrica

155

4.7 .1

Los exteriores de la
fabrica deberan
mantenerse limpios vy
ordenados.

Zona Mercabarna,
exteriores con servicio
de limpieza de dicha
zona.

158

4.8

Distribucion de planta y
flujo del proceso

159

4.8.1

Se debera disponer de
planos  que describan
claramente los flujos
internos de productos
acabados, materiales de
envasado, materias
primas, residuos,
personal, agua, etc. Se
dispondra de un plano
que incluya todos los

Planos completos de
personal, producto,
material auxiliar,
residuos, agua.




edificios de la instalacion.

163 | 4.9 Requisitos constructivos
para areas de produccion
y almacenamiento

164 | 4.9.1 Requisitos constructivos

166 | 4.9.2 Paredes

170 [ 4.9.3 Suelos

1751494 Techos/instalaciones
elevadas

178 | 4.9.5 Ventanas y otras
aberturas

183 | 4.9.6 Puertas y accesos

186 | 4.9.7 lluminacion

189 | 4.9.8 Aire
acondicionado/ventitacién

194 14.9.9 Abastecimiento de agua

199 4.9.10 Aire comprimido

202 | 4.10 Limpieza y desinfeccion

203 | 4.10.1 Los planes de limpieza y Plan descrito en SA-2
desinfeccion estaran 03/06/2008: se indican
disponibles e todas las zonas
implementados, basados (recepcion, tolvas,
en un analisis de peligros camaras). Anexo |l
y evaluacién de riesgos productos y dosis
asociados. Estos Marc y  Darlene
deberan especificar: verifican limpieza (se
- objetivos comprueba estado de
- responsabilidades la ejecucién de Ia
- los productos utilizados limpieza) y se
y sus instrucciones de completa registro Ej.:
uso tolvas acumulacion
- las areas a limpiar y/o patata tras calibrado
desinfectar PD1 desinfeccién con
- la frecuencia de bactericida,
limpieza trimestralmente. Para
- requisitos de el producto de lavado
documentacion de manos, hay
- simbolos de peligro (si ademas gel
fuera necesario). hidroalcohélico.

207 1 4.10.5 Los planes de limpieza y Se adaptan a la

desinfecciéon deberan ser
revisados y modificados,
cuando sea necesario, en

planta. Se esta
llevando a cabo de
manera adecuada.




el caso de un cambio en
el producto, en el
proceso o en el equipo

de limpieza.
213 |1 4.11 Eliminacion de residuos
214 1 4.11.1 Debera existir un | A Separacion de
procedimiento de residuos por tipos y
eliminacion de residuos gestibn a través de
implementado para gestores autorizados.
eliminar  contaminacién
cruzada.
218 1 4.11.5 Las salas de | A Los contenedores son
acumulacion de residuos adecuados y durante
y los contenedores la  inspeccién  su
(incluyendo los mantenimiento y
compactadores) deberan limpieza son
disponer de un disefio adecuados. No se
que permita mantenerlos aprecia la posibilidad
fimpios, minimizando la de contaminacion por
atraccion de plagas. plagas.
220 [ 4.12 Riesgo de  cuerpos
extranos, metal, cristales
rotos y madera
22114121 KO N° 6 Deberan existir | A Control de riesgos
KO procedimientos fisicos (TOR-M-07) se
implantados para evitar la incluyen todos los
contaminacion por elementos a conirolar
materiales extrafos, edicién. 2
basados en un analisis (15/12/2008),
de peligros y evaluacion verificacion mensual
de riesgos asociados. Se revisan
Los productos mensualmente,
contaminados se trataran aungue durante la
como producto no auditoria no se
conforme. evidencia riesgos
sobre el producto
(comprobados
registros completos).
222 | 4.12.2 No se permitira el uso de | N/A No se observa uso

madera en todas
aquellas areas en las que
un analisis de peligros y
evaluacion de riesgos

madera en produccion
(la cebolla a veces
viene en palots desde
el campo, pero una




asociados haya
identificado una potencial
contaminacion del
producto (ej.:
manipulacion de materias
primas, fabricacion,
envasado
almacenamiento). Alla
donde el uso de madera
no pueda evitarse, el
riesgo  debera  estar
controlado y la madera
debera estar limpia y en
buen estado.

vez volcado no vuelve
a contactar)

227

4.12.7

Debe excluirse la
presencia de vidrio vy
material quebradizo en
todas aquellas areas en
las que un analisis de
peligros y evaluacion de
riesgos asociados haya
identificado una potencial
contaminacion del
productc (ej. en la
manipulaciéon de materias
primas, procesado,
envasado y
almacenamiento).
Cuando no se pueda
evitar la presencia de
vidio o de plastico
quebradizo, deberan
adoptarse las medidas
adecuadas de profeccion
contra rotura.

Todos los elementos
de vidrio estan

protegidos contra
rotura o) son
inastillabies

(luminosos, ventanas).
Son productos de bajo
riesgo.

232

4.12.12

Cuando se aplique una
inspeccion visual para
detectar cuerpos
extrafios, los empleados
deberan estar formados
para ello y se realizaran
los cambios operativos
con la frecuencia
adecuada para

El personal conoce los
riesgos y cada uno de
los operarios lo lleva a
cabo en sus tareas.




maximizar la efectividad

del proceso.

233 14.13 Vigilancia y control de
plagas

234 |1 4131 La empresa debe tener La empresa dispone
instaurado un sistema de de una subcontrata
control de plagas que para el control de
cumpla los requisitos plagas Mont Medi (35-
legales locales y que CAT-SB), confrato
incluya, como minimo: 2419, que realiza
- el entorno de la fabrica visitas trimestrales.
(plagas potenciales) - Plano actualizado a
- plano de la instalacién fecha 21/10/08.
con puntos de aplicacion - Fungibac 07-20/40-
(plano de cebos) 1932HA desinfeccion
- identificacion de los zonas comunes Y
cebos en la instalacion vestuarios/aseos,
- responsabilidades Maxforce Prime 08-30-
internas y externas 4961HA.
- productos y agentes - Talon Block 10-10-
utilizados y SUS 1493HA,
instrucciones de uso y - Ratonex Brom 08-10-
seguridad 2785HA.
- la frecuencia de las Via web se dispone de
inspecciones. consulta automatica a
El sistema de control de toda la informacién
plagas se basara en un
analisis de peligros vy
evaluacién de riesgos
asociados.

237 14.13.4 Los cebos, las trampas y Trampas plasticas
los exterminadores de ancladas.
insectos deben funcionar, Hay un ftotal de 4
existir en cantidad insectocutores, la
suficiente y estar ubicacion no se
situados en una observa que
localizacidon  adecuada. represente riesgo para
Se disefaran y colocaran el producto
de forma que no sean
causa de un riesgo de
contaminacion.

240 | 4.14 Recepcion y
almacenamiento de

mercancias




2411 4.14.1 Se comprobara la Hay upa inspeccion
conformidad de todos los general en todas las
productos entrantes, recepciones antes de
incluyendo material de ubicar en almacén la
envasado y etiquetaje, mercancia a recibir. Si
segln las hay incidencias se
especificaciones y indica en el albaran
determinados planes de correspondiente
inspeccion. El plan de (basicamente defectos
inspeccién se basara en de calidad,
los riesgos. Se inferior/superior
documentaran los calidad a la solicitada)
resultados de los
ensayos.

244 1 4.14.4 Se dispondra de Se dispone de una
instalaciones de camara de
almacenamiento conservacion, camara
adecuadas para la de tolvas y zona de
gestion y el envasado.
almacenamiento de los Se comprueban
materiales de trabajo, alarmas en la base de
elementos del proceso y datos
aditivos.

Se debera formar al
personal responsable de
la gestion de las
instalaciones de
almacenamiento.
247 | 4.15 Transporte
248 | 4.15.1 Antes de proceder a la Control de calidad

carga de los vehiculos de
transporte, verificara su
estado (e].. ausencia de
olores extrafios, polvo en
exceso, humedad,
plagas, mohos) y, si es
necesario, se tomaran
medidas.

Produccion/Expedicion
(1T-02 edicién I
19/09/2011).

El transporte se
verifica previa carga.
Realizado por la
responsable de control
de calidad de producto

acabado, la cual
verifica estado
higiénico y

temperatura de carga
{ello se da de alta en
el programa "base de




datos”.
Cualguier incidencia
se verifica por parte
del responsable de
calidad).

252 14.15.5 Deberan existir requisitos No se dispone de
higiénicos adecuados vehiculos propios. Se
para todos los vehiculos realizan verificaciones
de transporte y equipos previa carga.
utilizados para
carga/descarga  (como
mangueras en
instalaciones de silo). Se
registraran las medidas
tomadas.

25514.15.8 Se debera mantener de Control previo carga.
forma adecuada la
seguridad de los
vehiculos de transporte.

256 | 4.16 Mantenimiento ¥
reparaciones

257 | 4.16.1 Debera implantarse, Se dispone del
mantenerse y prerrequisito SA-4
documentarse un sistema plan de mantenimiento
de mantenimiento en revisibn 8 de
adecuado, que . cubra 16/12/2009.
todos los equipos criticos Cada equipo tiene
(incluyendo el transporte) adjunta su ficha de
para cumplir con los actividades, para
requisitos del producto. verificar el plan
Esta clausula sera de preventivo (Plan de
Aplicacién tanto  para mantenimiento  SA-4
actividades de ed.8 16/12/2009).
mantenimiento externas Desde produccién se
como internas. avisa a mantenimiento

para realizar tareas en
cuestion.

261 | 4.16.5 Las reparaciones Le corresponde al

temporales se llevaran a
cabo de manera que no
se vea afectada Ia
conformidad con  ios
requisitos del producto.

responsable de
produccién  verificar
qgue un trabajo ha
terminado y la linea

esta aptad U uso |
".")W S
%M«‘*
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Se documentaran. estos
trabajos y se establecera
un plazo breve para la
correccion de la averia.

263 1417 Equipamiento

264 |1 4.17.1 Los equipos estaran Todos los equipos son
adecuadamente de Jesmaq (volcado
disenados y Sus son Noble),
caracteristicas adecuados al uso que
especificadas para el uso se da.
previsto. Antes de
efectuar el pedido de un
equipo, se debera
verificar que cumple con
los requisitos
especificados.

268 | 4.17.5 La empresa se asegurara Cualquier cambio se
de que, ante cualquier contempla  en el
cambio en los métodos diagrama de flujo y
de procesado y equipos, analisis APPCC.
las caracteristicas del El plan de
proceso se revisan para mantenimientc abarca
asegurar que se cumplen todos los equipos e
los requisitos del instalaciones de la
producto. planta.

269 1 4.18 Trazabilidad (incluyendo
OGM’s y alérgenos)

27014.18.1 KO N° 7. Se implantara Se dispone de un

KO un sistema de sistema de

trazabilidad, que permita trazabilidad
la identificacion de los informatizado

lotes de productos y su
relacion con los lotes de
materia prima, de
material de envasado en
contacto directo con el
alimento o destinado a
entrar en contacto con el
alimento. El sistema de
trazabilidad incluira todos
los registros relevantes
de produccion y
distribucion. La

(Trazatec + Gregal).
Todo queda vinculado
en la base de datos
Access.




trazabilidad debe estar
garantizada y
documentada hasta la
entrega al cliente.

274

4.18.5

Debera asegurarse la
trazabilidad en todas las
etapas, incluyendo el
trabajo en curso, los
tratamientos

complementarios y los
reprocesos.

En el procedimiento
no se detalla la
trazabilidad en caso
de precalibrados.

277

4.19

Organismos Modificados
Genéticamente (OGM's)

278

4.19.1

Para aquellos productos
entregados a clientes y/o
paises con requisitos
para OGM’s, la empresa
implantara sistemas vy
procedimientos que
permitan la identificacion
de productos que estén
compuestos por OGM'’s,
contengan OGM’s o se
hayan producido a partir
de OGM'’s, incluyendo
ingredientes, aditivos y
aromas.

N/A

Se justifica en el
APPCC y en la
descripcién del
producto que no se
manejan OMG.

283

4.20

Se justifica en el APPCC
y en la descripcion del
producto que no se
manejan OMG.

284

4201

Deberan existir
especificaciones de
materias primas que
identifiquen alergenos
que requieran ser
declarados en el pais de
destino del producto
acabado, La empresa
mantendra una lista
actualizada

permanentemente de
todas las materias primas

N/A

No se manipulan
alérgenos. Ello se
evalla en el APPCC.




que contengan alérgenos
gue se utlicen en sus
instalaciones, en la que
también se haran constar
mezclas vy
formulas a las que se
incorporen esas materias

todas las

primas.

Capitulo 5: Mediciones, analisis, mejoras.

NO

Referencia

Exigencias IFS

Evaluacién

Explicacion

288

5.

Mediciones,
Analisis, Mejoras

289

5.1

Auditorias internas

290

5.11
KO

KO N° 8 Se
realizaran
auditorias internas
efectivas segiin un
programa definido
y convenido de
auditorias que
cubra al menos
todos los requisitos
de la norma IFS. E|
alcance ' la
frecuencia de las
auditorias internas
se determinaran
con un analisis de
peligros y
evaluacion de
riesgos asociados.
Esto es también
aplicable a
ubicaciones de
almacenamiento
propias o]
subcontratadas por
la empresa.

Se dispone de un plan de
auditorias anual. Se realizan
AAIl de todos los procesos.
Via 1SO 9001, ISO 22000.
Informe  de  verificacién
interna de instalaciones y
procesos (ulimo a fecha
noviembre de 2012). Se
chequean todos los planes
APPCC. A cargo del
responsable de calidad.

291

5.1.2

Al menos una vez
al ano se llevaran a

Ultima realizada
noviembre de 2012

en




cabo auditorias
internas de
actividades que
sean criticas para
la seguridad
alimentaria y las
especificaciones
del producto.

294 | 515 Se documentara En el caso de AAIl se han
como y cuando se detectado NC basadas en
verificaran las Food Defense, las no
acciones conformidades internas han
correctivas sido basicamente pof]
derivadas de las errores en el etiquetado.
auditorias internas.

295 | 5.2 inspecciones en la
fabrica

297153 Validacion y control
del proceso

298 | 5.3.1 Los criterios de Contro! adecuado en cade
validacion y control fase, mediante responsable
de procesos deben y registro correspondiente
estar  claramente No hay procesos que
definidos. necesiten medicion No se

dispone de dispositivos de
vigilancia en linea. No hay
equipos criticos.

30354 Calibracion, ajuste
y verificacion de los
equipos de
medicion y
vigilancia

307 1544 El estado de Etiqueta en cada equipo.
calibracion de los
equipos de medida
estara identificado
con claridad
(etiqueta sobre el
equipo o lista de
equipos).

308 |55 Comprobacion de

cantidades (control
de calidad !




cantidad de relleno)

La frecuencia y la
metodologia para
la realizacion de
controles de
cantidad se
estableceran detal
manera que Sse
cumplan los
requisitos legales y
las
especificaciones
del cliente o, en
caso necesario, ias
guias sobre
cantidad nominal.

Se realizan controles de
peso en funcion del tipo de
producto. En las fichas
técnicas de producto se
especifican las tolerancias.
Se han establecido las
tolerancias Ej.. Mallas de 1
kg (tolerancia 1,15).

En caso necesario,
todo el
equipamiento

utilizado para la
comprobacion final

Bascula Gram AM-15 c0743
se usa para comprobacion
de peso minimo en
envasado tipo Buti
(cebolla/patata) se verifica

debera estar de forma interna cada afio

legalmente (Gltima  20/045/2012) vy

aprobado. externa bianual (Gltima ECA)
18/07/2012 a cargo LEM.

Analisis de

producto

Se dispondra de
procedimientos que
aseguren que se
cumplen todos los

requisitos de
producto
especificados,
incluyendo los

requisitos legales y
las
especificaciones.
Se deberan llevar a
cabo los analisis
microbiologicos,
fisicos y quimicos
necesarios para
satisfacer ese

El riesgo en produccion es
bajo, tan s6lo hay inspeccion
a la recepcién probando
calidad de! producto: pruebs
de coccioén, calibre
defectos, lavabilidad, corie
pelado, etc.
Se realizan andlisis ds
residuos. Respecto al
proceso se realizan analisis
de superficie, andlisis de
agua.




objetivo, ya sea
internamente o}
subcontratandolos.
323|56.8 La empresa debera Se considera maniener por
actualizar su plan el momento la frecuencia de
de control y/o analisis.
tomara las medidas
adecuadas para
controlar el impacto
sobre los productos
acabados, sobre la
base de cualquier
informacion interna
o externa sobre los
riesgos de producto
que puedan tener
un impacio en la
seguridad
alimentaria.
324 |57 Cuarentena de
productos
(bloqueofretencion)
y liberacién
326 |58 Gestion de las
reclamaciones de
autoridades y
clientes
327 | 5.8.1 Se implantard un Se define en PS-4 de
sistema para la acciones  correctivas Y
gestion de las preventivas, incluyendo la
reclamaciones de mencién a la resolucion
producto. debida de cualquier
reclamacion. Reclamaciones
de clientes gestionadas en
formato TOR-Q-03.
33159 Gestion de
incidencias,
retirada de
productos,
recuperacion de
producios
33315.9.2 KO N° 9 Se Se incluye en procedimiento
dispondrd de un SA-7 trazabilidad, a partir de




procedimiento
eficaz  para la

retirada y
recuperacion de
todos los
productos, que

asegure que los
clientes implicados
sean informados
tan pronto como
sea posible. Este
procedimiento

incluira una
asignacion clara de
responsabilidades.

pag16 incluyendo actuacion
en dos casos: no
comercializado (se identifica,
se segrega o comercializado
situar la partida en zona
aislada); si va fuera se basa
en trazabilidad, se contacta
con administracion y con
clientes. Ei comité de crisis
lo conforma el equipo de
APPCC, hay teléfonos de ia
administracion

336 | 5.10 Gestion de no
conformidades y de
productos no
conformes

338 | 5.10.2 Se identificaran Las incidencias en proceso
claramente ias se van registrando en la
responsabilidades base de datos por parte del
de la gestion de personal que las detecte (gj.
productos no responsable de control de
conformes. Todo &l producto envasado). Las
personal relevante decisiones son tomadas en
debera comprender todo caso por el responsable
el procedimiento de de calidad.
gestion del
producto no
conforme.

341 | 5.11 Acciones
correctivas

343 | 5.11.2 KO N° 10: Se Las no conformidades tanto
formularan con por parte de clientes
claridad, (reclamaciones), internas,
documentaran y de AAIL.
emprenderan Pasan a formar parte de la
acciones base de datos y se han
correctivas, fan aplicad AACC sobre ellas

pronto como sea
posible, para evitar
la reaparicion de la
no conformidad. Se

(registros en la propia base}
Se registra Descripcion de |z
no conformidad, andlisis de
causas, responsables




definiran con acciéon planteada, plazo,
claridad las cierre, seguimiento. En el
responsabilidades caso de AAll se han
y los plazos para la detectado NC basadas en
accion  correctiva. Food Defense, las no
Se guardara la conformidades internas han
documentacion de sido basicamente por
manera que esté errores en el etiquetado.
segura y sea de
facil acceso

Capitulo 6: Food defense

N° | Referencia | Exigencias IFS Evaluacion | Explicacién

345 6. Food Defense e
inspecciones
externas

346 1 6.1 Evaluacion de Food
Defense

347 16.1.1 Se definiran | A Se han indicado
claramente las responsables en funcion del
responsabilidades riesgo. Responsable de
en relacion a “Food recepcién, responsable de
Defense”. Los envasado, responsable de
responsables seran mantenimiento.
personal clave de
la empresa O
tendran acceso a la
alta direccion. Se
debera demostrar
el suficiente
conocimiento en
este ambito.

350|6.2 Seguridad de la
planta

351 16.2.1 En base a un)A Se dispone de una
analisis de peligros Evaluacién de medidas deg
y evaluacién de seguridad y plan ds
riesgos asociados, inspecciones periddicas
las areas Pese a ello esta no se bass
identificadas como plenamente en la gufa de
criticas para__1a Food Defense de IFS.




seguridad deberan
estar
adecuadamente
protegidas, para
evitar accesos no
autorizados. Los
puntos de acceso
deberan estar
controlados.

352 6.2.2 Debera disponerse Se han identificado los
de procedimientos accesos como zonas
para evitar vulnerables. Se evidencia
cualquier sabotaje que por la sistematica de
y/o para permitir la trabajo de la empresa y la
deteccion de zona (Mercabarna). Algunos
indicios de de los accesos no presentan
sabotaje. un sistema efectivo en

cuanto al control de posibles
accesos no autorizados.

Ej.. puerta de recepcion
(accede personal sin previo
aviso. Los productos son de
bajo riesgo y ninguno de los
accesos se evidencia que se
acerque a estos.

353 | 6.2 Seguridad del
personal y de
visitantes

354 | 6.3.1 La politica de Se ha incluido en la politica

visitas debera
incluir aspectos del
plan de Food
Defense. El
personal de
recepcion y carga
en contacto con el
producto debera
estar identificado y
respetara las
normas de acceso
de la empresa. Los
visitantes y
proveedores de
servicios externos

de visitas
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deberan estar
identificados en las
areas de
almacenamiento de
productos y se
registraréan en el
momento de
acceso. Estaran
informados  sobre
las politicas de la
planta y su acceso
estard  controlado
en consecuencia.

356 | 6.4 inspecciones
externas
357 1 6.4.1 Debera existir un En caso de visitas de

procedimiento
documentado para
gestionar las
inspecciones
externas y las
visitas
reglamentarias. El
personal relevante

debera estar
formado para
cumplir el

procedimiento.

sanidad, clientes. Se ftrata
como el resto de las visitas.




ANEXO F

CHECKLIST AUDITORIA EXTERNA 2012 BRC,

Global Standar for Food safety

1. Compromiso del Equipo Directivo

1.1

Compromiso del equipo directivo y mejora ¢

ontinua

Requisito N°

Requisito

Se ajusta

Fundamental

El equipo directivo de ia empresa debera
demostrar que ha adquirido el pleno
compromiso de implantar los requisitos de la
Norma Mundial de Seguridad Alimentaria asi
como los procesos que faciliten la mejora
continua de la gestion de la seguridad
alimentaria y la calidad.

Si

1.1.1

La empresa debera disponer de una politica
documentada en la que se declare la intencion
de la empresa de cumplir con la obligacién de
fabricar productos seguros y legaies conforme
a la calidad especificada, asi como de asumir
su responsabilidad frente a sus clientes. La
politica debera:
s Estar firmada por la persona de mayor
responsabilidad del emplazamiento.
s Ser comunicada a todo el personal.

Si

1.1.2

El equipo directivo debera asegurarse de que
se fijan objetivos claros con el fin de mantener
y mejorar la seguridad, la legalidad y la calidad
de los productos fabricados, conforme a la
politica de calidad y a la Norma. Estos
objetivos:

o Deberan estar documentados e incluir
metas o medidas claras para
aicanzarlos.

e Deberan ser comunicados al personal
relevante.

e Deberan someterse a un seguimiento e
informar de los resultados a la direccion
del centro al menos trimestralmente.

Si




1.1.4

La empresa debera demostrar que dispone de
un programa de reuniones gue permita a la
direccibn de la empresa mantenerse
informada, como minimo mensualmente,
acerca de asuntos relacionados con la
seguridad, legalidad y calidad, y que permita la
resolucibn de cuestiones que requieran
acciones inmediatas.

Si

1.1.6

El equipo directivo de la empresa debera
asegurarse de que se dispone de un sistema
que garantice que la empresa esta informada
de todos los desarrollios cientificos y técnicos
pertinentes, asi como de las guias de buenas
practicas aplicables a la industia y la
legislacién vigentes del pais que suministra las
materias primas, en el que se lleva a cabo la
produccion y, de conocerse, €l pais en el que
se va a vender el producto.

Si

1.1.10

El equipo directivo de la empresa debera
asegurarse de que se han identificado las
causas de las No Conformidades detectadas
en la auditoria anterior de la Norma, y que han
sido corregidas de manera efectiva con el fin
de evitar que vuelvan a producirse.

Si

1.2

Estructura organizativa, responsabilidades y equipo

gestion

de

Declaracion
de intenciones

La empresa debera disponer de una clara
estructura organizativa asi como de canales de
comunicacion que permitan la gestion eficaz
de la seguridad, legalidad y calidad del
producto.

1.2.1

La empresa debera disponer de un
organigrama que refleje la estructura de la
empresa. Las responsabilidades relativas a la
gestibn de actividades que afecten a la
seguridad, legalidad y calidad alimentaria
deberan estar claramente asignadas y ser
comprendidas por las personas designadas.
Deberan estar claramente documentadas las
sustituciones del personal clave en caso de
ausencia.

Si

122

El equipo directivo de la empresa debera
asegurarse de que todos los empleados sean

Si




perfectamente conscientes de sus
responsabilidades. Cuando existan
instrucciones de trabajo documentadas sobre
las actividades a llevar a cabo, los empleados
implicados en ellas deberan tener acceso a
dicha documentacién y demostrar que el
trabajo se realiza conforme a dichas
instrucciones.

2. Plan de Seguridad Alimentaria: APPCC

Declaracion _ de | La empresa debera haber implantado en su | Si
intenciones totalidad y de manera efectiva un plan de
fundamentales seguridad alimentaria basado en los principios
del APPCC del Codex Alimentarius.

2.1 Equipo de seguridad alimentaria APPCC: Codex
Alimentarius Paso 1
2.11 El plan APPCC deberd ser desarroliado y | Si

gestionado por un equipo multidisciplinar de
seguridad alimentaria que esté constituido por
los responsables de Calidad/Departamento
Técnico, Operaciones de produccion,
Ingenieria y otros  profesionales  que
desempefien funciones relevantes.

El lider del equipo debera tener amplios
conocimientos sobre APPCC y demostrar su
competencia y experiencia.

Los miembros del equipo deberan tener
conocimientos especificos de APPCC vy
conocimientos relativos al producto, el proceso
y los peligros asociados.

En el supuesto de que la empresa no cuente
con la experiencia interna apropiada, podra
contratar a expertos externos, pero la gestion
diaria del sistema sera en todo momenio
responsabilidad de la empresa.

2.2 Programas de prerrequisitos

2.21 La empresa debera establecer y mantener los Si
programas operativos y relativos al entorno
apropiados para la produccion de productos
alimentarios seguros y legales (programas de
prerrequisitos). Estos podrian incluir, si bien la
lista no es exhaustiva;




« Limpieza y desinfeccion.

Control de plagas.

Programas de mantenimiento de
edificios y equipos.

o Requisitos de higiene personal.

o Formacion de personal.

e Compras.

s Transporte.

e Procesos para prevenir la

contaminacion cruzada.
o Control de alérgenos.
Las medidas de control y los procedimientos
de seguimiento de los programas de
prerrequisitos  deberan estar claramente
documentados e incluidos en el desarrollo y
las revisiones del plan APPCC.

2.3

Descripcion del producto: Codex Alimentarius Paso 2

232

Toda la informacion necesaria para llevar a | Si
cabo el andlisis de peligros se recopilara,
mantendra, documentara vy actualizara. La
empresa se cerciorara de que el plan APPCC
se basa en fuentes de informacion
exhaustivas, que deberan indicarse como
referencia y que estaran disponibles para ser
consultadas. Tales fuentes podran incluir las
que se indican a continuacion, si bien la lista
facilitada no es exhaustiva:

o La literatura cientifica més reciente.

s Riesgos  historicos ¥y conocidos
asociados a determinados productos
alimentarios.

e« Normas de conducta profesional
relevantes.

o (uias reconocidas.

e La legislacion  sobre seguridad
alimentaria relevante para la produccion
y comercializacién de los productos.

o Requisitos de los clientes.

2.4

Identificacion del uso previsto: Codex Alimentarius Paso
3

2.4.1

Se debera describir el uso que el cliente | Si
pretende dar al producto, definiendo los drupos
de consumidores objetivo e incluyendo la




idoneidad del producto para grupos
vulnerables de la poblacion, tales como nifios,
ancianos o personas que sufran alergias.

2.5

Elaboracion de un diagrama de flujo de procesos: Codex

Alimentarius Paso 4

2.51

Se debera elaborar un diagrama de flujo para
cada producto, categoria de productos ©
proceso. En el mismo se incluiran todos ios
aspectos de las operaciones del proceso
alimentario abarcadas por el APPCC, desde ia
seleccién de materias primas hasta el
procesado, almacenamiento y distribucion. A
titulo ilustrativo, tales aspectos podran incluir
los que se detallan a continuacion, si bien la
lista facilitada no es exhaustiva:

e Plano de las instalaciones y la
distribucion de los equipos.

o Materias primas, incluyendo los accesos
para el suministro de servicios de redes
publicas y otros materiales de contacto
(por ejemplo, agua, materiales de
envasado).

e Secuencia e interaccion de todas las
fases del proceso.

e Procesos exiernalizados y trabajo

subcontratado.

Parametros de los procesos.

Posibilidades de retrasos en el proceso.

Reprocesado y reciclaje.

Separacién de las zonas de bajo

riesgo/cuidados especiales/alto

riesgo.

¢ Productos terminados, productos
intermedios y semiprocesados,
subproductos y residuos.

Si

2.6

Verificacion del diagrama de flujo: Codex Alimentarius

Paso 5

2.6.1

El equipo de seguridad alimentaria del APPCC
deberéa verificar la precision de los diagramas
de flujo de procesos realizando auditorias de
las instalaciones y se comprobaran al menos
anualmente. Se consideraran y evaluaran las
variaciones diarias y temporales. Se

Si




conservaran registros de los diagramas de
flujo de procesos verificados.

2.7

Enumeracion de todos los riesgos potenciales
relacionados con cada etapa del proceso, realizacion de
un andlisis de riesgos y consideracién de las medidas
previstas para controlar los riesgos identificados — Codex
Alimentarius, paso 6, principio 1

2.7.1

El equipo de seguridad alimentaria del APPCC | Si
debera identificar y registrar todos los riesgos
potenciales que razonablemente cabe esperar
que se produzcan en cada etapa con respecto
al producto, el proceso y las instalaciones. Ello
incluira los riesgos presenies en las materias
primas, aquéllos introducidos durante el
proceso o que hayan sobrevivido a las etapas
del proceso, y los riesgos por alérgenos (vease
la disposicién 5.2). También se deberan tomar
en consideracién las etapas anteriores y
subsiguientes que integren la cadena del
proceso

273

El equipo de seguridad alimentaria del APPCC | Si
debera considerar qué medidas de control son
necesarias para prevenir, eliminar o reducir el
peligro hasta unos niveles aceptables. Cuando
el control del peligro se alcance mediante los
programas de prerrequisitos existentes, se
debera establecer dicho control y validar la
idoneidad del programa para el coniro! del
peligro. Se considerara la posibilidad de
emplear mas de una medida de control.

2.8

Determinacién de los puntos de control critico (PCC):
Codex Alimentarius Paso 7, Principio 2

2.8.1

Para cada peligro que requiera ser controlado, | Si
se deberan revisar los puntos de control para
identificar aquéllos que resulten criticos. Para
ello hay que aplicar un enfoque logico, que
podra conseguirse mediante el emplec de un
arbol de decisiones. Los PCC seran los puntos
de control que resulten necesarios para
prevenir, eliminar o reducir un peligro para la
seguridad alimentaria hasta unos niveles
aceptables. Si se identificara un peligro en una
etapa en la que el control resulta necesario




para la seguridad pero dicho control no
existiera, el producto o el proceso se deberan
modificar en dicha etapa, o en una anterior o
posterior, para proporcionar una medida de

control.

2.9 Establecimiento de limites criticos para cada PCC: Codex
Alimentarius Paso 8, Principio 3

2.9.1 Para cada PCC se definiran los limites criticos | Si

apropiados a fin de determinar claramente si el
proceso esta bajo control o no. Los limites
criticos deberan:
e Ser medibles siempre que sea posible,
(por ejemplo, tiempo, temperatura, pH).
s Ir acompafados de directrices claras o
ejemplos, siempre que las medidas
sean  subjetivas, (por  ejemplo,
fotografias).

2.10 Establecimiento de un sistema de vigilancia para cada PCC:
Codex Alimentarius Paso 9, Principio 4
2.10.1 Deberd establecerse un procedimiento de | N/A

vigilancia para cada PCC con el fin de
garantizar el cumplimiento de los limites
criticos. El sistema de vigilancia debera
permitir detectar cuando un PCC deja de estar
bajo conirol y, siempre que sea posible,
proporcionar informacion a tiempo para que se
puedan adoptar las acciones correctivas. A
titulo ilustrativo se podran tener en cuenta ias
medidas que se indican a continuacion, si bien
la lista facilitada no es exhaustiva:

e Medicion en linea de produccion.

s Medicion fuera de linea de produccion.

o Mediciébn continua (por  ejemplo,
termografos, pH-metro, etc.).

e En los casos en que se emplee una
medicion discontinua, el sistema debera
garantizar que la muestra tomada es
representativa del lote del producto.

211 Establecimiento de un plan de acciones correctivas:
Codex Alimentarius Paso 10, Principio 5
2.11.1 El equipo de seguridad alimentaria del APPCC | N/A

debera especificar y documentar las acciones
correctivas que se deben adoptar cuando los




resultados indiquen gue no se ha cumplido un
limite de control, o cuando los resultados de la
vigilancia indigquen una tendencia hacia la
pérdida de control. Esto incluira las medidas
que el personal designado debera adoptar con
respecto a cualquier producto que se haya
fabricado durante el periodo en que el proceso
no estaba debidamente controlado.

2.12

Establecimiento de los procedimientos de
Codex Alimentarius Paso 11, Principio 6

verificacion:

2121

Se deberan establecer procedimientos de
verificacion para confirmar que el plan APPCC,
incluidos los controles gestionados mediante el
programa de prerrequisitos, son eficaces.
Algunos ejemplos de actividades de
verificacion incluyen:

e Auditorias internas.

e Revision de los registros en los casos
en los que se hayan excedido los limites
aceptables.

e RevisiSn de las reclamaciones
presentadas por las autoridades
pertinentes o los clientes.

e Revision de los incidentes relacionados
con la retitada o recuperacion de un
producto.

Los resultados de la verificacion se deberan
registrar y comunicar al equipo de seguridad
alimentaria del plan APPCC.

Si

213

Documentacion y conservacion de registros del APPCC:

Codex Alimentarius Paso 12, Principio 7

2.13.1

La documentacion y conservacion de registros
debera ser tal que permita a la empresa
asegurar la implantacion y mantenimiento de
los controles del APPCC, incluido el programa
de prerrequisitos.

Si

2.14

Evaluacién del plan APPCC

2.14.1

El equipo de seguridad alimentaria del APPCC
debera revisar el plan APPCC y el programa
de prerrequisitos al menos anualmente y antes
de que se produzca cualquier cambio que
pueda afectar a la seguridad de los productos.
A titulo ilustrativo, tales procedimientos podran

Si




incluir los gue se indican a continuacion, si
bien la lista facilitada no es exhaustiva:
e Cambio de las materias primas o del
proveedor de las mismas.
e Cambio de los ingredientes o de la
formulacion.
s Cambio de las condiciones o de los
equipos del proceso.
e Cambio de Ilas condiciones de

envasado, almacenamiento o]
distribucion.

e Cambio de uso previsto por parte del
consumidor.

e Aparicion de nuevos peligros, (por
gjemplo contaminacién de ingredientes).
¢ Desarrollos cientificos relacionados con
los ingredientes, el proceso o el
producto.
Los cambios apropiados resultantes de la
revision se incorporaran al plan APPCC y/o al
programa de prerrequisitos, y deberan estar
totalmente documentados y validados.

3. Sistema de Gestién de Calidad y Seguridad Alimentaria

341

Manual de calidad y seguridad alimentaria

Declaracion
intenciones

de

[.os procesos y procedimientos de la empresa
para cumplir con los requisitos de esta Norma
deberan estar documentados de forma que
permitan ser aplicados de forma consistente,
facilitar formacion y proporcionar la debida
diligencia en la produccién de productos
Seguros.

Si

3.1.1

Las practicas, procedimientos y metodos de
trabajo documentados de la empresa deberan
recopilarse en un manual de calidad impreso o
en soporte informatico.

Si

312

El manual de seguridad y calidad alimentaria
debera estar implantado por completo. El
manua! o los puntos relevanies deberan estar
disponibles para el personal clave.

Si

3.2

Control de la documentacion

Declaracion

de

La empresa debera tener un sistema de conirol | Si




intenciones

de documentacién efectivo que garantice gue
lUnicamenie las versiones correctas de los
documentos, incluidos  registros, estén
disponibles y en uso.

3.3

Cumplimentacion y mantenimiento de registros

Declaracion de

intenciones

La empresa debera conservar los registros
originales para demostrar la eficacia del control
de calidad, la legalidad y seguridad de los
productos.

Si

3.3.1

Los registros deberan ser legibles, mantenerse
en buenas condiciones y ser recuperables.
Cualquier alteracion de los registros debera ser
autorizada y debera registrarse la justificacion
para dicha alteracion. Cuando los datos
registrados estén en formato electronico,
deberan realizarse copias adecuadas para
evitar su pérdida.

Si

3.4

Auditoria interna

Declaracion de
intenciones

fundamentales

La empresa debera demostrar que verifica la
aplicacion efectiva del plan de seguridad
alimentaria y la implementacién de Ilos
requisitos de la Norma Mundial de Seguridad
Alimentaria.

Si

3.4.1

| procedimientos necesarios para

Debera existir un programa planificado de
auditorias internas cuyo alcance abarque la
implementacion del plan APPCC, los
programas de  prerrequisitos y  los
lograr el
cumplimiento de la Norma. El alcance y la
frecuencia de las  auditorias  deberad
establecerse en relacion a los riesgos
asociados a la actividad y al resultado de la
anterior auditoria; todas las actividades
deberan auditarse como minimo anuaimente.

Si

3.4.3

El programa de audiforias internas debera
estar implantado en su totalidad. Los informes
de las auditorias internas deberan identificar
tanto los casos de conformidad como los de no
conformidad, y los resultados deberan ser
comunicados al personal responsable de la
actividad auditada. Deberan acordarse las
acciones correctivas y los plazos para su
implementacion  y  debera verificarse la

Si




aplicacion de las mismas.

3.5

Aprobacion y seguimiento de proveedores y materia

primas

3.5.1

Gestion de proveedores de materias primas y de material

de envasado

Declaracion
intenciones

de

La empresa debera disponer de un sistema
efectivo de aprobacién y seguimiento de
proveedores que garantice que cualquier
riesgo potencial procedente de materias
primas (incluyendo el envase) que pueda
afectar a la seguridad, la legalidad y la calidad
del producto final es comprendido vy
gestionado.

Si

3.61.3

Los procedimientos deberan definir como se
gestionan las excepciones (por ejemplo,
proveedores de materias primas impuestos por
parte del cliente o cuando los productos son
comprados a agentes sin que se haya
realizado ninglin seguimiento ni auditoria
directa).

Si

3.6.2

Procedimientos de aceptacion y seguimiento de materias

primas y material de envasado

Declaracidn
intenciones

de

Los controles para la aceptacion de materias
primas deberdn garantizar que éstas no
comprometen la seguridad, legalidad y calidad
de los productos.

3.5.2.2

Los procedimientos deberan estar implantados
por completo y los registros deberan
mantenerse actualizados para demostrar los
fundamentos de la aceptacion de cada lote de
materias primas.

Si

3.5.3

Gestion de proveedores de servicios

Declaracion
intenciones

de

La empresa debera demostrar que, en los
casos en que se realiza una contratacion de
servicios, el servicio contratado es adecuado y
se han evaluado los riesgos para la seguridad
alimentaria con el fin de garantizar la
implantacion de coniroles efectivos.

Si

3.56.3.2

Deberan existir contratos o acuerdos formales
con los proveedores de servicios; éstos
deberan definir con claridad lo esperado del
servicio asi como garantizar que se han tenido
en cuenta los riesgos potenciales para la

Si




seguridad alimentaria asociados al servicio.

3.5.4

Gestion de procesos subcontratados

No se subcontrata

ninguna fase del proceso de produccién

Declaracion de
intenciones

Siempre que se subcontraten a terceras partes
procesos intermedios de la fabricacion de un
producto incluido en el alcance de certificacion
o que dichos procesos se lleven a cabo en
otras instalaciones de la empresa, deberan
estar adecuadamente gestionados a fin de
garantizar que la seguridad, la legalidad o la
calidad del producto no se vean
comprometidas.

N/A

3.6

Especificaciones

Declaracion de

intenciones

Deben existir especificaciones para las
materias primas, incluyendo el embalaje,
productos terminados y cualquier producto o
servicio que podria afectar la integridad del
producto terminado .

Si

3.6.1

Sseguridad

Las especificaciones de las materias primas y
los materiales de envasado deberan ser
adecuadas y precisas, asi como garantizar €l
cumplimiento de los requisitos legales y de
relevantes. Las especificaciones
deberan incluir los limites definidos para los
atributos relevantes que puedan afectar a la
calidad o la seguridad del producto final (por
ejemplo, estandares quimicos, microbiolégicos
o fisicos).

Si

3.6.5

Las especificaciones deberan revisarse
siempre que haya un cambio en los productos
(por ejemplo, ingredientes, método de
procesamiento}) o como minimo cada fres
afos. Debera registrarse la fecha de revision y
la aprobacion de cualguier cambio.

Si

3.7

Acciones correctivas

Declaracion de
intenciones

fundamentales

La empresa debera demostrar que hace uso
de la informacion obtenida a partir de los fallos
identificados en el sistema de gestién de
calidad y seguridad alimentaria con el fin de
realizar las correcciones necesarias y evitar
gue los mismos errores vuelvan a repetirse.

Si

3.8

Contro! de producto no conforme

Declaracion de

La empresa debera asegurarse de que | Si




intenciones

cualquier producto no conforme con las
especificaciones es tratado de manera efectiva
para evitar su liberacion.

3.9

Trazabilidad

Declaracion de
intenciones

fundamentales

La empresa debera poder trazar los lotes de
materias primas (incluyendo el material de
envasado) desde su proveedor a través de
todas las etapas del proceso y de la expedicion
a cliente y viceversa.

Si

290

La identificacion de las materias primas,
incluyendo los materiales de envasado
primario y cualquier otro material de envasado
relevante y producto auxiliar de elaboracion,
productos intermedios/semi-procesados,
materiales parcialmente utilizados, productos
terminados y materiales pendientes de ser
investigados, debera ser la adecuada para
garantizar la trazabilidad.

No

3.9.3

En los casos en que sea preciso reprocesar o
llevar a cabo una operacion de reprocesado,
se debera mantener la trazabilidad.

Si

3.10

Gestion de reclamaciones

Declaracion de

intenciones

Las reclamaciones de los clientes deberan
gestionarse de manera efectiva y se debe
utilizar la informacién para evitar que vuelvan a
producirse reclamaciones.

Si

3.10.2

Los datos de las reclamaciones se deberan
analizar para identificar tendencias y utilizar
para efectuar mejoras continuas en la
seguridad, la legalidad y la calidad de los
productos y para evitar que vuelvan a
producirse reclamaciones. Este analisis se
debera poner a disposicion del personal
pertinente.

Si

3.1

Gestion de incidentes, retirada de

recuperacion de productos

productos

Declaracion de

intenciones

La empresa debera implantar un plan y un
sistema para gestionar los incidentes
eficazmente, y para permitir una efectiva
retirada y recuperacion de productos cuando
sea necesario.

Si

3.11.1

La empresa debera disponer de los
procedimientos documentados destinados a

Si




informar y gestionar eficazmente los incidentes
y las posibles situaciones de emergencia que
afecten a la seguridad, la legalidad vy la calidad
de los productos. Estos deben incluir la
consideracion y planificacion de medidas
urgentes con respecto a la continuidad de las
actividades de la empresa. Entre los incidentes
se pueden incluir las siguientes situaciones:
¢ Interrupcidon de los servicios esenciales,
tales como el suministro de agua, de
electricidad, e! transporie, proceso de
refrigeracion y las comunicaciones.

s Sijtuaciones como incendios,
inundaciones, y otros desastres
naturales.

s Contaminacion intencionada o sabotaje.
En los casos en que los productos vya
expedidos pudieran estar afectados por un
incidente,

3.11.2

La empresa deberd disponer de un
procedimiento documentado de retirada vy
recuperacion de productos. Este debera incluir
como minimo:

O La identificaciébn del personal clave que
integra el equipo de gestion de incidentes, con
las responsabilidades claramente identificadas.
O Las directrices que permitiran decidir si es
necesario retirar o recuperar un producto asi
como los registros necesarios.

0 Una lista actualizada de contactos clave,
como por ejemplo, del equipo de gestion de
incidentes, de los servicios de emergencia, de
los proveedores, de los clientes, del organismo
de certificacion, de las  autoridades
reguladoras.

s Un plan de comunicacidén que incluya
facilitar informacién en el momento
oportuno a los clientes, consumidores y
auforidades reguladoras.

o Los detalles de los organismos externos
que proporcionen asesoramiento vy
apoyo cuando proceda; por ejemplo,
laboratorios especializados, autoridades

Si




reguladoras y asesores juridicos.

o Un plan que permita gestionar la
logistica respecto a la trazabilidad, la
recuperacion o la eliminacién del
producto afectado y la conciliacidn
existencias.

El procedimiento debera poder ponerse en
marcha en cualguier momento.

3.11.3

Los procedimientos para la refirada y la
recuperacion de productos deberan ponerse a
prueba de forma regular, por lo menos una vez
al afio, de modo que se garantice un
funcionamiento eficaz de los mismos. Se
deberan conservar los resultados de dicha
prueba, que incluiran los plazos de ejecucion
de las actividades clave. Los resultados de la
prueba y de cualquier retirada real de
productos deberan utilizarse para revisar el
procedimiento e implantar las mejoras que
sean necesarias.

Si

3.11.4

En el caso de que se lleve a cabo una retirada

de productos, debera informarse
oportunamente de ello al organismo de
certificacion encargado de expedir el
correspondiente certificado para las

instalaciones conforme a la Norma en un plazo
de tres dias laborables desde la decisién de
retirada.

N/A

4. Normas Relativas a las Instalaciones

4.1 Normas relativas al exterior de las instalaciones

Declaracién de | Las dimensiones, la ubicacién, la construccion | Si

intenciones y el disefio de las instalaciones deberan ser
adecuadas para reducir el riesgo de
contaminacién y permitir la fabricacién de
productos finales que sean seguros y legales.

4.1.1 Se deberan tener en cuenta las actividades | Si

locales y las caracteristicas medioambientales
del entorno que puedan tener un efecto
adverso sobre la integridad del producto
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terminado, y deben tomarse medidas para
prevenir la contaminacion. En el caso de que
se hayan adoptado medidas para proteger las
instalaciones frente a posibles contaminantes,
inundaciones, etc., estas deberan registrarse
tras cualquier cambio.

4.1.3

La estructura del edificio se debera mantener
en buen estado a fin de minimizar el riesgo de
contaminacién del producto; por ejemplo,
eliminar los lugares de anidacién de pajaros,
las caferias deberan estar debidamente
selladas para impedir la entrada de plagas,
agua y otros contaminantes.

Si

4.2

Seguridad

Declaracion
intenciones

de

Los sistemas de seguridad deberan garantizar
que los productos estén protegidos frente a
robos o sabotaje en las zonas bajo control de
la empresa.

Si

421

La empresa debera realizar una evaluacion
documentada de las medidas de seguridad y
los riesgos potenciales procedentes de
acciones deliberadas cuya finalidad sea la
contaminacion o dafio de los productos. Las
zonas deberan evaluarse en relacion al riesgo;
se deberan definir las zonas restringidas o
sensibles y sefalizarse con claridad,
someterse a vigilancia y controlarse. Las
medidas de seguridad identificadas deberan
implantarse y ser evaluadas como minimo una
vez al afio.

No

423

En los casos en que asi lo exija la legislacion,
las instalaciones se inscribiran en la autoridad
competente o deberan estar autorizadas por
ésta.

Si

4.3

Disefio de las instalaciones,

segregacion

flujo de

productos vy

Declaracion
intenciones
fundamentales

de

El disefio de la fabrica, el flujo de los procesos
y el movimiento de personal deberan ser tales
que permitan controlar el riesgo de
contaminacién de los productos y cumplir con
toda la legislacion pertinente.

Si

4.3.1

Debera existir un plano de las instalaciones
con las diferentes zonas designadas en

Si




funcidon de los distintos niveles de riesgo de
contaminacion,
es decir:

e zonas de productos cerrados

¢ zonas de bajo riesgo

o zonas de cuidados especiales

e zonas de alto riesgo.
Para mas informacion al respecto, ver
Apéndice 2.
Esto debera tenerse en cuenta para elaborar
los programas de prerrequisitos de las distintas
zonas de las instalaciones.

4.3.6 En los casos en que existan zonas de alto | N/A
riesgo como parte de las instalaciones de
produccion debera existir una separacion fisica
entre dichas zonas y el resto de las
instalaciones. La separacion debera tener en
cuenta el flujo de productos, la naturaleza de
las materias, los equipos, el personal
implicado, los residuos, la circulacion del aire,
la calidad del aire y la provisién de servicios.
La ubicacién de los puntos de transferencia no
debera comprometer la segregacion entre las
zonas de alto riesgo y el resto de zonas de la
fabrica. Se deberan implantar las practicas
necesarias para reducir al minimo el riesgo de
contaminacion de los productos (por ejemplo,
la desinfeccion de materiales a su recepcion).

4.3.8 Las estructuras provisionales que se | Si
construyan durante la ejecucion de obras de
construccion o reparacion, etcétera, se
disefiardn y situaran de tal modo que se
prevenga la aparicion de plagas y se garantice
la seguridad y calidad de los productos.

4.4 Estructura de la fabrica
Zonas de manipulacion de materias primas, preparacion,
procesado, envasado y almacenamiento

Declaracion de | La estructura de la fabrica, los edificios y las | Si

intenciones instalaciones debera ser la adecuada para los
propositos previstos.
4.4.1 l.a construccion, acabado y mantenimiento de | Si

las paredes deberan ser apropiados para
evitar la acumulacion de suciedad, minimizar la




condensaciéon y el crecimiento de moho vy
facilitar su limpieza.

445

El diseno, la construccidon, el acabado y el
mantenimiento de los techos y zonas
elevadas deberan ser tales que prevengan la
contaminacion del producto.

Si

447

En los casos en que exista un riesgo para el
producto, las ventanas y techos de cristal
cuyo disefio permita su apertura con fines de
ventilacion deberan protegerse
adecuadamente para evitar la enitrada de
plagas.

Si

4412

Se debera proporcionar una ventilacién vy
extraccion adecuadas en las zonas de
almacenamiento y procesado de producto para
evitar [a condensacion o el exceso de polvo.

Si

4.5

Servicios: agua, hielo, aire y otros gases

Declaracion
intenciones

de

Los servicios prestados a las zonas de
produccidn y  almacenamiento  deberan
someterse a vigilancia con el fin de controlar
de forma efectiva el riesgo de contaminacion
del producto.

Si

451

Toda el agua empleada como materia prima en
la fabricacién de los alimentos procesados, en
la preparacién de los productos o para la
limpieza de los equipos o de la fabrica, se
debera suministrar en cantidades suficientes,
ser potable y no representar ningln riesgo de
contaminacidon conforme a la legislacion
aplicable. Se deberan realizar analisis
microbiolodgicos y quimicos del agua como
minimo anualmente. Los punios de foma de
muestras y la frecuencia de los andlisis
deberan estar basados en el riesgo, teniendo
en cuenta el origen del agua, las instalaciones
de almacenamiento y distribucion del agua
utiizadas en el emplazamienio, el historial
previo de muestras y el uso previsto.

Si

454

El aire, otros gases y el vapor utilizados
directamente en contacto o como ingredientes
de los productos se deberan comprobar para
garantizar que no representan ningln riesgo
de contaminacion. Debera filtrarse el aire

N/A




comprimido usado directamente en contacto
con el producto.

4.6

Equipos

Declaracion
intenciones

de

Los equipos deberan ser adecuados para el
uso previsto y se deberan emplear de forma
que se reduzca al minimo el riesgo de
contaminacion de los productos.

Si

4.7

Mantenimiento

Declaracion
infenciones

de

Se debera poner en practica un programa de
mantenimiento efectivo de las instalaciones y
los equipos con el fin de evitar la
contaminacion y reducir las posibles averias.

Si

4.7.1

Se deberd disponer de un programa
planificado de mantenimiento, o de un sistema
de vigilancia de su estado, en el que se
incluyan todos los equipos de proceso y de las
instalaciones. Los requisitos de mantenimiento
se deberan definir en el momento de la puesta
en funcionamiento de los nuevos equipos.

Si

4.7.5

Los materiales empleados para el
mantenimiento de los equipos y plantas y que
conlleven un riesgo por estar en contacto
directo o indirecto con las materias primas, los
productos intermedios y los productos
terminados —tales como aceites lubricantes—
deberan ser aptos para uso alimentario.

Si

4.8

Instalaciones para el personal

Declaracion
infenciones

de

Las instalaciones para el personal deberan ser
adecuadas en tamafio para acomodar al
numero necesario de empleados, y su disefio y
funcionamiento deberan reducir al minimo el
riesgo de contaminaciéon de los productos.
Asimismo se deberan mantener en buen
estado.

Si

4.8.1

Se debera disponer de vestuarios para todo el
personal, tanto si se trata del personal de la
fabrica como de visitantes o del personal de
empresas subcontratadas. Los vestuarios
deberan estar ubicados de manera que
permitan el acceso directo a las zonas de
produccién, envasado o almacenamiento sin
necesidad de atravesar zonas externas.
Cuando esto no sea posible debera llevarse a

Si




cabo una evaluacién de riesgos y se pondran
en practica los procedimientos adecuados (por
ejemplo, medios de limpieza para el calzado).

4.8.6

Debera haber instalaciones adecuadas y | No
suficientes para lavarse las manos en los
accesos a las zonas de produccion asi como
en ofros puntos necesarios. Dichas
instalaciones para el lavado de las manos
deberan incluir, como minimo:

e Agua en cantidad suficiente y a una
temperatura apropiada.

e Jabon liquido.

e Toallas desechables de un unico uso o
secadores de aire adecuadamente
disefiados y ubicados.

e Grifos de accionamiento no manual.

o Carteles que recuerden lavarse las
manos.

489

Todos los alimentos que el personal lleve al | Si
emplazamiento deberan almacenarse en
condiciones adecuadas de limpieza e higiene.
No se podran introducir alimentos en las zonas
de almacenamiento, procesado y produccion.
En aquellos emplazamientos en los que esté
permitido comer en zonas exteriores durante
los descansos, se dispondra para tal fin de
espacios adecuadamente designados y se
gestionaran los residuos de forma apropiada.

4.9

Control de la contaminacion fisica y quimica del producto
Zonas de manipulacion de las materias primas,
preparacién, procesado, envasado y almacenamiento.

Declaracion
intenciones

de

Se debera disponer de instalaciones vy | Si
procedimientos adecuados para controlar el
riesgo de la contaminacion fisica o quimica de
los productos. ‘

4.9.1

Control quimico

4911

Debera haber procesos implantados que | Si
permitan gestionar el uso, almacenamiento y
manipulacién de productos quimicos no aptos
para uso alimentario para evitar la
contaminacion quimica. Estos deberan incluir
como minimo:




e Lista de autorizacién de compras.

o Disponibilidad de hojas de
especificaciones y datos de seguridad
de los productos.

e Cuando proceda, la confirmacién de que
tales productos son aptos para uso en la
industria alimentaria.

e Evitar el empleo de productos que
despidan olores fuertes.

e Asegurarse de que los productos
quimicos siempre estan etiquetados y/o
identificados.

e Un almacenamiento seguro y separado,
con acceso restringido al personal

autorizado.
e Utilizacion de los productos
exclusivamente por personal

debidamente formado.

4.9.2

Control de metales

4921

Se debera disponer de una politica
documentada para controlar el empleo de
instrumentos afilados de metal, incluyendo
cuchillos, las cuchillas de los equipos, agujas y
alambres. Ello deberd incluir un registro de
inspeccion de dafios y de pérdida de
instrumentos. No se deberan emplear
elementos cortantes de hoja de facil rotura o
desprendimiento.

Si

4.9.3

Materiales de vidrio, plastico quebradizo,
ofros materiales similares

ceramica y

4931

Se debera evitar el uso de vidrio y otros
materiales quebradizos o protegerse frente a
posibles roturas en las zonas en las que se
manipulen productos abiertos o en las que
exista riesgo de contaminacion del producto.

Si

49.3.4

Productos envasados en vidrio u ofros materiales

quebradizos

4.934.1

El almacenamiento de los materiales de
envasado debera segregarse del de las
materias primas, los productos y ofros
envases.

N/A




4.9.4

Madera

4.9.4.1

No debera usarse madera en zonas de | Si
productos expuestos/abiertos, excepto en
aquellos casos en que se trate de un requisito
del proceso (por ejemplo, maduraciéon de
productos en madera). Siempre que no sea
posible evitar el uso de la madera, el estado de
la misma deberd estar sometido a un
seguimiento continuo a fin de garantizar que
ésta se encuenfra en buen estado y no
presenta darios ni astillas que puedan originar
una contaminacién del producto.

4.10

Equipos de deteccion y eliminacion de cuerpos extrafios

Declaracion
intenciones

de

El riesgo de contaminacion del producto | Si
debera reducirse o eliminarse mediante el uso
efectivo de equipos destinados a la eliminacion
o deteccidn de cuerpos extranos.

4101

Equipos de deteccion y eliminacién de cuerpos extrafios

4.10.1.1

Debera realizarse una evaluacién | Si
documentada, junto con el estudio del APPCC,
de cada uno de los procesos de produccion
para identificar la necesidad del uso de
equipos para detectar o eliminar la
contaminacién por cuerpos extrafios. Los
equipos que habitualmente habra que tomar en
consideracién son:

o Filtros
Tamices
Detectores de metales
Imanes
Equipos de seleccion 6ptica
Equipos de deteccion por rayos X
Otros equipos de separacidn fisica, por
ejemplo:  equipos de separacion
gravitatoria o equipos de lecho fluido.

4.10.2

Filtros y tamices

4.10.3

Equipos de rayos X y detectores de metales

4.10.4

Imanes

4.10.5

Equipos de seleccidén éptica

4.10.6

Limpieza de envases — tarros de vidrio, latas y otros
envases rigidos

4.11

Limpieza e higiene




Declaracion
intenciones

de

fundamentales

Se debera disponer de sistemas de limpieza y
de higiene para garantizar que el nivel de
higiene es el adecuado en todo momento y
que se reduce al minimo el riesgo de
contaminacion.

Si

4.11.1

Se deberan implantar y  mantener
procedimientos documentados de limpieza del
edificio, la fabrica y todos los equipos. Los
procedimientos de limpieza deberan incluir,
como minimo, la siguiente informacion:

e Personal responsable de realizar la
limpieza.

¢ Elelemento o zona que se va a limpiar.

e La frecuencia de la limpieza.

¢ ElI método de limpieza, incluido el
desmontaje del equipo cuando sea
necesario.

e Productos quimicos de limpieza vy
conceniraciones. Los materiales de
limpieza que se van a utilizar.

o Los registros de limpieza y la persona
responsable de la correspondiente
verificacion.

La frecuencia y los métodos de limpieza
deberan basarse en el riesgo.

Deberan implantarse procedimientos para
garantizar el cumplimiento de los niveles
adecuados de limpieza.

Si

411.5

Los equipos de limpieza deberan:

s Seridbéneos para los fines previstos.

e Haber sido debidamente identificados
para el uso previsto; por ejemplo, estar
provistos de codigos de colores o
etiquetados.

« Guardarse de forma higiénica a fin de
prevenir la contaminacion.

Los equipos utilizados para la limpieza de las
zonas de cuidados especiales y de alto
riesgo deberan utilizarse solo en dicha zona.

Si

4.11.6

Limpieza CIP

4,12

Residuos y eliminacion de residuos

Declaracién
intenciones

de

La eliminacién de residuos debera gestionarse
de conformidad con los requisitos legales y de

Si




manera que se prevenga su acumulacion, el
riesgo de contaminacion y la atraccion de
plagas.

4121

En los casos en que la eliminacion de residuos
clasificados exija disponer de una licencia,
dicha eliminacion sera realizada por empresas
autorizadas, debiéndose llevar un registro de
dicha eliminaciéon que estara disponible en la
correspondiente auditoria.

Si

412.4

En el caso de que se transfieran materiales
que no sean seguros o que sean de marca
registrada de una calidad inferior a la normal a
un tercero para su destruccién o eliminacion,
éste debera estar especializado en la
eliminacion segura de productos o residuos y
proporcionar registros de las actividades de
destruccion o de eliminacién de materiales.

N/A

4.13

Control de plagas

Declaracion
intenciones

de

Todo el conjunto del emplazamiento debera
tener implantado un programa preventivo de
control de plagas para reducir al minimo el
riesgo de infestacion, y debera disponer de
recursos suficientes para responder con la
oportuna rapidez ante cualquier situacion que
pueda surgir para evitar el riesgo para los
productos.

Si

4.13.1

La empresa debera contratar los servicios de
una empresa competente en el control de
plagas, o bien contar con personal
debidamente formado para realizar
inspecciones y tratamientos regulares de las
instalaciones con objeto de impedir y erradicar
tales plagas. La frecuencia de las inspecciones
debera determinarse en funcion de la
evaluacion de riesgos vy debera estar
documentada. En los casos en que se
contraten los servicios de una empresa de
control de plagas, el contrato de provision de
servicios debera estar definido claramente vy
reflejar las actividades que se van a realizar en
las instalaciones.

Si

4.13.5

l.os insectocutores y/o trampas con feromonas
deberan colocarse en los lugares adecuados y

Si




estar en funcionamiento de forma permanente.
Si existiera el peligro de que los insectos
resultaran expulsados de algun dispositivo de
exterminacién y pudieran contaminar los
productos, se deberan emplear equipos y
sistemas alternativos.

4.13.9

Los resultados de las inspecciones de control
de plagas se deberan evaluar y analizar de
forma regular a fin de identificar posibles
tendencias, pero como minimo:

o Siempre que se produzca una

infestacion.

o Una vez al ano.
Ello debera incluir un andlisis de capturas
procedentes de las trampas a fin de identificar
las zonas problematicas. El analisis debera
usarse como base para mejorar los
procedimientos de control de plagas.

Si

4.14

Iinstalaciones de almacenamiento

Declaracion
intenciones

de

Todas las instalaciones utilizadas para el
almacenamiento de ingredientes, productos en
proceso y productos terminados deberan ser
adecuadas para tal fin.

Si

4.14.1

Se deberan desarrollar, basandose en la
evaluacion de riesgos llevada a cabo,
procedimientios para preservar la seguridad y
la calidad de los productos, deberan ser
comprendidos por el personal relevante y estar
implantados consecuentemente. Segln
proceda, debera incluirse:

s Gestidon de traslados de productos frios
y congelados entre zonas de
temperatura controlada.

s Segregacion de productos cuando sea
necesario evitar la contaminacion
cruzada (fisica, microbioldégica o por
alérgenos) o por olores/manchas.

e Almacenar los materiales alejados del
suelo y de las paredes.

e Requisitos especificos de manipulacién

Si

4145

Se deberan emplear documentos de recepcién
y/ o identificacion de los productos para facilitar
la correcta rotacion de materias primas,

Si




productos intermedios y productos terminados
almacenados y garantizar que los materiales
se emplean en el orden correcto de fabricacién
y dentro de la vida util establecida.

4.15

Expedicion y transporte

Declaracion
intencicnes

de

Deberan implantarse procedimientos para
garantizar que la gestién de expediciones y de
los vehiculos y contenedores utilizados para el
transporte de productos desde el
emplazamiento no presenta riesgo alguno para
la seguridad o calidad de los productos.

Si

4151

Deberan desarrollarse e implantarse
procedimientos documentados para mantener
la seguridad y la calidad del producto durante
la carga y el transporte. Seglin proceda,
debera incluirse:
o control de temperatura en las zonas de
carga y descarga
e Uso de zonas cubiertas para los
vehiculos en carga o descarga
e asegurar la carga en palés para evitar el
mavimiento durante el transporte
o inspeccidon de la carga antes de la
expedicion.

Si

4.15.5

Se deberd disponer de sistemas de
mantenimiento y procedimientos de higiene
documentados para todos los vehiculos vy
equipos utilizados para las operaciones de
carga y descarga, como por ejemplo, las
mangueras empleadas en los silos. Se debera
conservar un registro de las medidas
adoptadas.

Si

4.15.7

En los casos en que la empresa emplee
subcontratistas, todos los requisitos
especificados en esta seccion se deberan
definir claramente en el contrato y ser
verificados, o la empresa subcontratada
debera disponer de un certificado conforme a
la Norma Mundial de Almacenamiento vy
Distribucion u ofra norma similar
internacionalmente reconocida.

Si




5. Control del Producto

5.1

Diseno y desarrollo del producto

Declaracion
de infenciones

Deberan implantarse procedimientos de disefio y
desarrolio para nuevos productos o procesos asi
como para cualquier cambio introducido en los
productos y en los procesos de envasado vy
fabricacidon con el fin de garantizar la produccién
de productos seguros y legales.

Si

5.1.1

La empresa debera proporcionar directrices
claras en relacién a cualquier tipo de restriccion
en el alcance del desarrollo de nuevos productos
para confrolar la introduccién de riesgos que
serian inaceptables para la empresa o los
clientes (por ejemplo, la introducciéon de riesgo
por alérgenos, envases de vidrio o riesgos
microbiol6gicos).

Si

5.1.5

Todos los productos deberan estar etiquetados
para cumplir con los requisitos legales del pais de
destino y deberan incluir informacion que permita
una  segura  manipulacion,  presentacion,
almacenamiento, preparacion y uso del producto
a lo largo de la cadena alimentaria o por el
cliente. Debera disponerse de un proceso que
verifique que el etiquetado relacionado con los
alérgenos e ingredientes sea el correcto de
acuerdo con la formulacion del producto.

Si

5.2

Gestion de alérgenos

Declaracion
de intenciones
fundamentales

La empresa debera disponer de un sistema para
la gestion de alérgenos que reduzca al minimo el
riesgo de contaminacion por éstos de los
productos y que cumpla con los requisitos legales
de etiquetado.

Si

5.2.1

La empresa debera llevar a cabo una evaluacion
de riesgos de las materias primas a fin de
establecer la presencia y probabilidad de
contaminacién por alérgenos (véase el glosario
de términos). Ello debera incluir la revision de las
especificaciones de las materias primas v,
cuando sea necesario, informacion adicional de
los proveedores, como por ejemplo, cuestionarios
que permitan comprender el estado de las
materias primas en relacion a los alérgenos, sus

Si




ingredientes y la fabrica donde se praducen.

525

Cuando la naturaleza del proceso de produccién
sea tal que no pueda evitarse la contaminacion
cruzada por alérgenocs, debera declararse en el
etiguetado. Deberan aplicarse las guias y codigos
nacionales de buenas practicas en los casos en
los que se incluya esta declaracion.

N/A

5.2.10

Debera implantarse un sistema efectivo de
comprobaciones documentadas al inicio de la
produccion, tras un cambio de producto y tras
cambios en lotes de envases para garantizar que
las etiquetas aplicadas son las correctas para los
productos envasados.

N/A

5.3

Procedencia, estatus asegurado y declaraciones de

identidad preservada

No se declara p

rocedencia

Declaracion
de intenciones

Deberan implantarse sistemas de trazabilidad,
identificacion y segregacion de materias primas,
productos intermedios y productos terminados
para garantizar que todas ias declaraciones
relacionadas con la procedencia o el estatus
asegurado pueden ser demostradas.

N/A

5.4

Envasado del producto

Declaraciéon
de intenciones

Los materiales de envasado deberan ser los
adecuados para el uso previsto y se deberan
almacenar en unas condiciones tales que
reduzcan al minimo

el riesgo de contaminacion y el deterioro.

Si

541

Cuando se compre o especifigue material de
envasado para uso en contacto con alimentos,
debera informarse al proveedor de los mismos
sobre cualquier caracteristica concreta relativa al
alimento que van a contener (por ejemplo, alto
contenido en materias grasas, pH o condiciones
de uso tales como microondas) que pueda
afectar a la idoneidad del envase. Debera
disponerse de certificados de conformidad de los
materiales de envasado o de otras evidencias
para confirmar que cumplen con la legislacidn
relevante sobre seguridad alimentaria y son
adecuados para el uso previsto.

Si

5.4.3

Los revestimientos en contacto con el producto

Si




(ya sea como materia prima o como parte del
proceso) que sean adquiridos por la empresa
deberan ser de un color adecuado vy resistentes al

desgaste para evitar una contaminacion
accidental.

5.5 Inspeccion y analisis de producto

Declaracion La empresa debera llevar a cabo o subcontratar | Si

de intenciones | la realizacion de las inspecciones y los analisis
del producto que sean criticos para confirmar la
seguridad, la legalidad y la calidad del producto,
empleando para ello procedimientos,
instalaciones y métodos adecuados.

5.5.1 Inspeccidn y analisis de producto

5.5.1.1 Debera planificarse un programa de analisis que | Si
abarque los productos y el entorno de
produccién, que puede incluir analisis
microbiolégicos, quimicos, fisicos y
organolépticos en funcién del riesgo. Deberan
documentarse los meétodos, la frecuencia y los
limites especificados.

5.5.2 Analisis de laboratorio

5.5.2.1 Los andlisis de patégenos se deberan| Si
subcontratar a un laboratorio externo o, en el
caso de realizarse internamente, el laboratorio
debera estar alejado de las instalaciones de
fabricacidon y disponer de procedimientos de
funcionamiento que permitan evitar el riesgo de
contaminacion de los productos.

5.6 Liberacién de producto

No hay liberacidn positive, ni necesita verificarse ningun PCC

Declaracién La empresa se debera asegurar de que el | N/A

de intenciones | producto terminado no se libera hasta que no se
hayan llevado a cabo todos los procedimientos
acordados.

6. Control de Procesos

6.1 Control de las operaciones

Declaracién de | La empresa debera aplicar unos procedimientos | Si

intenciones documentados y/o instrucciones de trabajo que

fundamentales

garanticen que se producen sistematicamente
productos seguros y legales conforme a las




caracteristicas de calidad deseadas, en total
conformidad con el plan de seguridad alimentaria
APPCC.

6.1.1

Los documentos de las especificaciones del
proceso Yy las instrucciones de trabajo
deberan estar disponibles en los procesos
clave de la produccion para garantizar la
seguridad, la legalidad y la calidad de los
productos. Estas especificaciones deberan
incluir, segun proceda:
e Formulacién -incluyendo la
identificacion de alérgenos.
¢ Instrucciones de mezclado, velocidad
y tiempo.
Ajustes de proceso de los equipos.
¢ Tiempos y temperaturas de cocinado.
e Tiempos y temperaturas de
enfriamiento.
e Instrucciones del etiquetado.
e Codificacion y marcado de la fecha de
caducidad.
o Cualquier punto de control critico
adicional identificado en el plan
APPCC.

Si

6.1.5

En caso de que se produzcan fallos en los
equipos o0 desviaciones respecto a las
especificaciones del proceso, deberan estar
implantados procedimientos para determinar si el
producto es seguro y de la calidad adecuada asi
como las acciones a tomar.

Si

6. 1.7

Deberan estar implantados procedimientos
documentados que garanticen que los productos
se envasan en el envase correcto y que el
etiguetado es el correcto. Deberan incluir
comprobaciones al inicio del envasado, durante
el proceso de envasado, después de efectuarse
cambios en el envasado y cuando se cambien
lotes de materiales de envasado, para garantizar
la utilizacion de los materiales de envasado
correctos. Asimismo los procedimientos deberan
incluir la verificacion de cualquier codigo
informativo o cualquier otra impresion realizada
durante la etapa del envasado.

No




6.2

Cantidad: control de peso, volumen y nimero de

unidades

Declaracién
intenciones

de

La empresa debera disponer de un sistema de
control de la cantidad que cumpla con los
requisitos legales en el pais de venta del
producto y los codigos de buenas practicas
reconocidos del sector, asi como con los
requisitos especificos del cliente.

Si

6.2.1

La frecuencia y la metodologia de la verificacién
de las cantidades debera cumplir con los
requisitos de la legislacién pertinente en materia
de verificacién de las cantidades, y se deberan
conservar los registros de estas verificaciones.

Si

6.3

Calibracion y control de dispositivos de medicién y

vigilancia

Declaracion
intenciones

de

La empresa deberd poder demostrar que los
equipos de medicién vy vigilancia son o
suficientemente precisos y fiables como para
proporcionar confianza en los resultados de las
mediciones.

Si

6.3.1

La empresa debera identificar y controlar los
equipos de medicién empleados para vigilar los
puntos de control critico, asi como la seguridad y
la legalidad del! producto. Ello debera incluir,
como minimo:
e Una lista documentada de los equipos vy
su localizacién.
e Un codigo de identificacion y la fecha de la
préxima calibracion.
e Prevencion frente a los ajustes realizados
por personal no autorizado.
e Proteccion frente a danos, deterioro o uso
inadecuado.

Si

6.3.4

Deberan implantarse procedimientos para
registrar las medidas adoptadas cuando se.
observe que los dispositivos de medicién vy
vigilancia prescritos no funcionan conforme a los
limites especificados. En los casos en los que la
seguridad o la legalidad de los productos se base
en equipos que hayan resuitado ser imprecisos,
deberan tomarse las medidas oportunas con el
fin de garantizar que el producto en riesgo no
sea puesto a la venta.

Si




7. Personal

71

Formacion
Zonas de manipulacion de materias primas,

preparacion, procesado, envasado y almacenamiento

Declaracion de
infenciones
fundamentales

La empresa debera demostrar que todos los
empleados que desempefian tareas que
afectan a la seguridad, la legalidad y la calidad
de los productos son competentes para realizar
las mismas y que dicha competencia la han
adquirido a través de formacién, experiencia
laboral o cualificaciones.

Si

7.11

Todo el personal relevante, incluyendo e}
personal tfemporal y el de empresas
subcontratadas, debera recibir una formacién
apropiada antes de empezar a trabajar y ser
supervisado adecuadamente durante todo el
periodo de trabajo.

Si

7.15

LLa empresa debera revisar de forma rutinaria
las competencias del personal y, cuando
proceda, facilitar la formacion relevante. Para
ello se podra recurrir a cursos de formacion,
cursos de perfeccionamiento/refresco, cursos
de capacitacion, tutorias o experiencia en el
lugar de trabajo.

Si

7.2

Higiene del personal

Zonas de manipulacion de materias primas, preparacion,

procesado, envasado y almacenamiento

Declaracion de
intenciones

Las normas de higiene personal de la empresa
deberan ser adecuadas para los productos
fabricados y estar documentadas, y todos los
empleados, incluyendo el personal de
empresas subcontratadas y las personas que
visiten las instalaciones, deberan adoptarlas.

Si

7.2.1

Los requisitos de higiene personal se tendran
que documentar y comunicar a todo el
personal. Estos deberan incluir como minimo:
¢ No se permite llevar relojes.
o No se permite llevar joyas, a excepcion
de alianzas sencillas o pulseras de
boda.

Si




¢ No se permite lievar anillos ni
pendientes en partes expuestas del
cuerpo como orejas, nariz, lengua o
cejas.

e Las ufas deberan mantenerse cortas,
limpias y sin pintar. No esta permitido el
uso de ufias postizas.

o No se permite llevar perfume ni locién
para después del afeitado en exceso.

El cumplimiento de los requisitos debera
comprobarse de forma rutinaria.

7.2.5

Se deberan implantar procedimientos e
instrucciones documentadas para controlar el
uso de medicamentos personales con el fin de
reducir al minimo el riesgo de contaminacién.

Si

7.3

Revisiones médicas

Declaracion de
intenciones

La empresa deberd asegurarse de que se
implantan procedimientos para garantizar que
los empleados, el personal de agencias y de
empresas subcontratadas o los visitanies no
son fuente de transmisiébn de enfermedades
causadas por alimentos.

Si

7.3.1

La empresa debera disponer de un
procedimiento que asegure que los empleados,
incluidos los empleados temporales, notifiquen
cualquier enfermedad infecciosa o trastorno
relevante que estén sufriendo o con el que
hayan estado en contacto.

Si

7.3.3

Se dispondra de procedimientos
documentados para empleados, personal de
empresas subcontratadas y visitantes, sobre
las medidas que se deberan adoptar en el caso
de que sufran enfermedades infecciosas o de
que hayan estado en contacto con ellas.
Cuando proceda, se deberd solicitar
asesoramienio médico especializado.

Si

7.4

Ropa de proteccion

Empleados o personas que visiten las zonas de

produccion

Declaracion de
intenciones

Los empleados, el personal de empresas
subcontratadas y los visitantes que vayan a
entrar en las zonas de produccion deberan
llevar ropa de proteccion adecuada que la

Si




empresa les habra facilitado.

7.4.1

La empresa debera documentar y comunicar a
todos los empleados, personal de empresas
subcontratadas y visitantes las normas
relativas a la utilizacion de ropa de proteccién
en determinadas zonas de trabajo, como por
ejemplo, las zonas de cuidados especiales y
zonas de bajo riesgo. Esto también debera
incluir politicas sobre el uso de ropa de
proteccion fuera del entorno de produccion,
como por ejemplo, la obligacién de quitarsela
antes de ir al bafio, al comedor y a las zonas
reservadas para fumadores.

No

7.4.5

En el caso de que se empleen guantes, éstos
se deberan reemplazar regularmente. Cuando
proceda, deberan ser aptos para uso
alimentario, desechables, de un color
distinguible (azul, a ser posible), encontrarse
en perfecto estado y no desprender fibras
sueltas.

Si

7.4.6

Cuando se proporcionen prendas de ropa
protectora que no se puedan lavar (como
mallas protectoras, guantes y delantales),
éstas deberan limpiarse con una frecuencia
basada en el riesgo.

N/A




ANEXO G

CHECKLIST AUDITORIA EXTERNA 2012 QS, QUALITAT

UND SICHERHEIT

Numero

Ponderacion

Requisito

Valoracioén

Comentario

az

Requisitos generales

az.1

Requisitos generales
del sistema

az21.1

Datos generales del
negocio

Datos generales
incluidos en
Seguridad e
Higiene del Plan
(Cod. SA-0,
ED.12), algunos
no datos
incluidos en el
documento
(certificaciones
de la empresa,
los datos de QS
Laboratorio) pero
la informacién se
puede encontrar
en otro
documentacién
de la empresa
de forma rapida.

az212

Uso de la marca QS

Guia de estilo
QS marcas
disponibles.
Primero
certificacion.

az2.1.3

Implementacién  de
medidas correctivas

Primera
certificacién

az214

Incidencias y manejo
de crisis

QS hoja de
gestion de crisis
disponible.

Proceso descrito




en
Procedimiento
de Trazabilidad,
SA-7, edicion 5.

az215

Manipulacion de
documentos

El procedimiento
de control de la
documentacion
esta disponible.
Ninguna
explicacion
completa sobre
la gestion del
programa de
documentacion.

azl16

Documentacion de
autoevaluaciones

La
autoevaluacion
se ha llevado a
cabo en 8.5.12.
Ninguna
desviacion
encontrada.

az217

Cumplimiento de las
medidas iniciadas por
desviaciones

No desviaciones
encontradas en
la
autoevaluacion.

az22

Trazabilidad y origen
de las mercancias

az.2.1

Metodos y
trazabilidad

Trazabilidad en
procedimiento

SA-7,- edicion 7.
El proceso a
seguir con el
producto QS no
se describe
completamente.
Por ejemplo, los
codigos de
trazabilidad no
estan en los
albaranes.

aza2

Separacion de las
mercancias QS/ de
las no QS.

En el documento
"La adaptacion al
Sistema QS" se




describe el
sistema para la
separacion  de
mercancias QS
de mercancias
no QS. Yumbos
QS seran
marcado con un
marcador  rojo.
Tolva nimero 9
sera solo para

producto QS.
a223 Control de Prueba de
trazabilidad trazabilidad se
hizo con una
compra de no
QS producto,
namero de lote
4/21.
Documento
"La adaptacion al
QS Producto”
describe  coémo
producto QS ha
de ser
etiguetado de
todos los
procesos QS.
al3 Buenas practicas de
higiene
a23.1 Agentes de limpieza y Cuarto para
desinfectantes productos de
limpieza se
mantiene limpio
y separado.

Actualizacion de
hoja de datos,
estan en la mano
para el personal.
manteniendo de
Plan de
equipamientos
(SA-04, ed.8)
disponible.




az23.2

Caiidad del agua

El agua que se
utiliza para la
limpieza de las
patatas es agua

potable. La
compainia cuenta
con un

procedimiento
para control de
calidad de agua.
Primer lavado de
patatas con agua
reciclada
(analisis
mensual)

Ultimo  lavado
con agua de red.
Ultimo  andlisis

hecho en
12/04/12,
az23.3 Monitoreo de plagas Control de
plagas
subcontratado a
empresa Mont-
Medi, (DDD).
ultima visita
12/04/12,
a234 Accesos al sitio Restringido el
accesos a la sala
de operaciones.
az235 Accién de sustancias Hay un analisis
extranas de riesgos, los
peligros y
posibles fuentes
de sustancias
extrafas se
incluyen en
APPCC.
a24 Higiene del personal
az24.1 Reglas generales de Directrices y
conducta normas de
conducta
documentados
‘?\Qgpo.wge%
Aindets .
e




para el personal,
has sido
entregados al
personal.

Los operadores

cumplen las
normas. Un
operador del
area de
expedicion

presentaba una
perforacién con
arete.
Facilidades para
la higiene de
manos.

az24.2 Cuartos del personal Los cuartos del
personal se
mantienen
limpios.

az2b HACCP

a25.1 Implementacion La Compafia no
identifica PCC.
APPCC Plan,
SA-0. Hay una
evaluacion de
riesgos
siguiendo el
Codex
Alimentarius.

az2b52 Puntos Criticos de No PCC

Control considerados

después
evaluacion. Hay
un control de los
riesgos a través
de la buena
praxis higiene.

az2b3 Valores limite No PCC
descrito.

a2b4 Monitoreo de los No PCC

valores limite descrito.
az2b5 Acciones correctivas No PCC




descrito.

a2b56 Verificacion de No PCC
valores limite descrito.
a2b57 Responsabilidades Organigrama
revisado. Se
definen
responsabilidade
s para todos los
procedimientos.
a2b.8 Archivos Archivos de
prerrequisitos
disponibles.
a259 HACCP validacién Se evidencia la
validacion anual
del plan APPCC,
ultima validacion
24.04 .12
a26 Formacién del
personal .
az2.6.1 Contenido de Ia Capacitacién
formacion y anual para los
documentacién frabajadores
disponibles
(Calidad
requisito,
seguridad de los
trabajadores, el
etiquetado y
trazabhilidad,
higiene).
Contenido y
documentacién
muy bien
descritos.
a26.2 Formacién de higiene Existe formacion
en higiene para
el personal
(Ultimo realizado
en  septiembre
de 2011).
a263 Informacion/formacion Ultima formacién

en esquema QS

en el estandar
QS del 22.05.12,




Formacion
documentada.

a3l

Requisitos
especificos
proceso

del

a3.1

Entrada de producto

a3.1.1

Condicién
técnica/estructural

Se cumplen las
condiciones
técnicas y
estructurales.
Existe un
procedimiento de
mantenimiento
(Plan de
Mantenimiento,
SA-04, edicién 8)

a313

Distancia del suelo

Los yumbos de
patata no estan
en contacto
directo con el
suelo.

3D

Inspeccién de entrada

de producto

Recepcién de
producto se
inspecciona.
Producto QS
proviene de
proveedores QS
gue estan en la
plataforma QS,
pero no con la
elegibilidad para
entregas
(proceso no
terminado).

a31.7

Requisitos de calidad

Los requisitos de
calidad son
inspeccionados y
documentados
por el
departamento de
Calidad.

Se registra en el
programa.




a3l31g

Monitoreo y equipos
de prueba

Existe la
documentacion

para los equipos
(temperaturas y

escalas)
a3.1.12 Temperatura del Se indica en el
producto manual de
calidad vy las
practicas de
almacenamiento.
La temperatura
se registra en
el momento de la
recepcion de
producto.
a3.z Almacenamiento
a321 Condiciones Se cumplen las
técnicas/estructurales condiciones
técnicas y
estructurales.
Existe un
procedimiento de
mantenimiento
(Plan de
Mantenimiento,
SA-04, edicion 8)
a3.23 Distancia del suelo Producto no
tiene  contacto
directo con el
suelo.
a325 Requisitos previos Producto
para el mantenimiento inspeccionado.
de la calidad No se almacena
por mas de 4
dias.
a3l Almacenamiento
frigorifico
a 3.3.1 Condiciones Se cumplen las

fécnicas/estructurales

condiciones
técnicas y
estructurales.
Existe un

procedimiento de




mantenimiento
(Plan de
Mantenimiento,
SA-04, edicion 8)

a3.3.3 Distancia del suelo Producto no
tiene  contacto
directo con el
suelo.
a3.3.5 Requisitos previos Requisitos para
para el mantenimiento el mantenimiento
de la calidad de la calidad, el
producto es
inspeccionado
cuando
abandona las
camaras
frigorificas.
a3d Preparacion y
clasificacion
a3b Criterios  especificos
del producto para
venta al por mayor de
patatas
a3.5.1 Idoneidad del Evidencia de
almaceén estudios para el
manejo suave de
patatas (TOR-M-
08).
Se han hecho
modificaciones a
las instalaciones
y equipo.
a3.b3 Idoneidad de Sistemas de
Preparacion y acondicionamien
Embaiaje to, envasado vy
Sistemas y Limpieza limpieza son
adecuados para
este  mayorista
de patatas.
a3.6 Empague/distribucion
a3.6.1 Condiciones Se cumplen las

técnicas/estructurales

condiciones
técnicas y




estructurales.
Existe un
procedimiento de
mantenimiento.

a36.3 Distancia del suelo Producto no
tiene contacto
directo con el
suelo.
a36.5 Declaracion de Material de
conformidad { embalaje es
Declaracién de adecuado para
ausencia no estar en contacto
conformidad con los
alimentos.
(GIRO,
MUNDIPACK).
a3b.7 Recipientes de Contenedores
almacenamiento { (yumbos)  solo
transporte de los para producto.
productos
ad.7 Preparacién de
pedidos, mercancias,
envio.
a3.71 Condiciones Se cumplen las
técnicas/estructurales condiciones
técnicas y
estructurales.
Existe un
procedimiento de
mantenimiento.
ad’7.3 Distancia del suelo Producto no
tiene contacto
directo con el
suelo.
a3.75 Etiquetado legal Correcto
etiquetado,
verificado en
todos los
productos
expedidos.
ad.7.7 Manejo de Existe

devoluciones

procedimiento
para manejo de




devoluciones.

a 3.8 Transporte
a 3.8.1 Requisitos para Se utilizan las
vehiculos de empresas de
transporte transporte
subcontratadas.
Se han firmado
contratos sobre
Buenas
Practicas de
Transporte
(TOR-C-00) en
2009.
a3.8.3 Control de Existe  registro
temperatura de la
temperatura
durante salida de
la mercancia, no
mas
especificaciones
para
transportistas.
Companiia no lo
considera
necesario.
a3.8.5 Uso de vehiculos Compafias de
externos transporte
subcontratadas
mediante
contratos
firmados.
a39 Control de residuos
a391 Participacion en Laboratorios
control de residuos SICA AgriQ,
habilitado en
Plataforma QS.
No se realiza
analisis
completos.
a3.10 Logistica de
eliminacion de
desechos
a 3.10.1 Condiciones Se cumplen las




técnicas/estructurales

condiciones
técnicas y
estructurales.
Existe un

procedimiento de
mantenimiento.

a 3.10.2

Riesgo de
contaminacion

Los residuos se
manejan de
manera regular
por no suponer
un riesgo de
contaminacidn

de los alimentos
(punto verde de
Mercabarna).
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