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WHEN YOU NEED TO BE SURE m

SGS.

® 1.- QUIENES SOMOS
SGS - Société générale de Surveillance (sede en Suiza)

e Esuna Compariia de inspeccion, verificacion, ensayos y
que opera en mas de 140 paises, con mas de 1000 oficinas y 350
laboratorios donde trabajan unas 39.000 personas.

SGS ICS Ibérica — International Certification Services
» Delegaciones en todas las regiones espaiiolas

E 2.- OBJETIVOS DE LOS SEMINARIOS

» Saber que es una auditoria realizada frente a un estandar y las etapas
fundamentales de este proceso.

» Conocer las relaciones del personal técnico de una industria alimentaria con
el resto de departamentos que la forman.

» Conocer los principales estandares del sector agroalimentario.




SGS.

= 1.- AUDITORIAS (1)
e Qué es una auditoria
¢ Tipos de auditoria
¢ Entidades de acreditacion y entidades de certificacion.
¢ (Calificaciénde auditores.
e Funciones y responsabilidades
¢ FEtapas de una auditoria
¢ No conformidad, Accion correctiva, preventiva y de mejora.

B 2.- INDUSTRIA AGROALIMENTARIA
¢ Interacciones entre departamentos

® 3.- AUDITORIAS (2)
e Estandares del sector

SGS.

Estudio y aprobacion de un

estandar por Entes de Generacion de los protocolos a
Normalizacién Nacional seguir para la acreditacion de

; empresas que quieren para
gg%Ngn)o)l nternacionales auditar s/ estandar (ENAC, UKAS

Publicacion en BOE, DOUE,

Docum. e Implantacion de
Documentacione requis. del protocolo de
Implantacion del estandar acreditacion

en las empresas Auditoria externa

Solicitud de auditoriaa - -
entidad acreditada en el Entidad acreditada para un

alcance deseado determinado

Acuerdo y proceso de
auditoria

< Empresa Certificada>




SGS.

Definiciones segtn el diccionario de la

: Regla que se debe seguir 0 a que se deben ajustar las conductas,
tareas, actividades, etc.

: Que sirve como tipo, modelo, norma, patron o referencia.

: Serie ordenada de escrituras matrices y otros documentos que un
notario o escribano autoriza y custodia con ciertas formalidades.

En este seminario, hablaremos de cualquiera de estos términos de forma
equivalente

SGS.

Nacionales — En Espafia UNE. Ej. UNE 166002, “Gestion de la |+D+i.
Requisitos”.

Internacionales — Normas Europeas (EN), Normas publicadas por la
International Standard Organitation (1SO), por el International Food Standard
(IFS), etc.

Reglamentos CE, por €j. Reglamento (CEE) n © 543/2008 de 16 de junio de
2008 relativo a aves de corral (Indicacion del modo de criay de la
alimentacion).

Privados — A iniciativa de entidad particular. Ej. Para el etiquetado facultativo
de la carne de vacuno de la marca CALIDAD TRADICION CARREFOUR.




S! ES Auditorias (1)
Qué es una auditoria
Tipos de estandares de Seguridad Alimentaria

Promovidos por Estandares colectivos | Estandares colectivos
particulares nacionales internacionales

*Natures’s Choice *Assured Food *Global Gap
(Tesco) Standards (UK) JFS
*Filieres Qualité . . .

*Qualitat Sicherheit —
(Carrefour) QS (Germany) *BRC (UK)
-’I:/:eltlj(-tg-SFork «Assured Cominable *SQF
(Marks&Spencer) Crops Scheme (UK) -FSSC 22000
AN =) *Marca de Garantia *MSC (Marine
*Filiere Controlleé Alimentacién Animal Stewardship Council)
(Auchan) Certificada (Espana)

AUDITORIAS EN EL SECTOR AGROALIMENTARIO E. SERRANO 8

S! ES Auditorias (1)
Qué es una auditoria

Definicidon de auditoria en la norma ISO 9000: 2005
“Sistemas de gestion de calidad. Fundamentos y vocabulario”
= Las normas se

Proceso sistematico, independiente y documentado o imente
%r:s‘i)én 3%'em§”

para obtener evidencias y evaluarlas de manera objetiva
con el fin de determinar la extension en que se cumplen los

criterios de auditoria.

Criterios de auditoria.  Definidos en las Normas, Reglamentos,
protocolos del cliente 0 documentos internos.

AUDITORIAS EN EL SECTOR AGROALIMENTARIO E. SERRANO 9




Voluntarias — Se realizan promovidas por la misma Organizacién auditada
para demostrar a terceras partes el cumplimiento de un determinado estandar.

Obligatorias — Se realizan promovidas por un mandamiento legal. Ej. las
auditorias de cuentas.

Internas o _de Primera parte, son las realizadas por iniciativa de una
Organizacién en su propia organizacion. Las pueden realizar personal de la
empresa o personal externo contratado para ello.

Externas, son las realizadas a una organizacién por otra externa a ella. Estas
se subdividen en:
— Auditorias de Segunda parte. Realizada por el cliente o por una entidad
designada por él.

— Auditorias de Tercera parte. Realizadas por una entidad de certificacion
que esté para ello

Auditoria de proceso — Se verifica la conformidad de un proceso con los
parametros especificados para los Equipos de produccién, los Equipos de
Control, Personal, Mantenimiento. En general, también se determina la eficacia
del proceso auditado.

Auditoria de producto — Enfocada al andlisis de ciclo de vida de un producto,
“De la cuna a la tumba”. Se verifica la conformidad con los requisitos
especificados tales como composicidn, controles, vida util, embalaje,
etiquetado, ...

Nota: En el término producto se incluyen también los servicios.

Auditoria de sistema— de calidad y seguridad alimentaria. Enfocada a verificar
el grado de eficacia y cumplimiento con todos los requisitos normativos,
reglamentarios y de todo tipo que aplican a una Organizacion relacionados con la
calidady la seguridad alimentaria




Entidad de

ENAC, UKAS, etc.

<— Requisitos de acreditacion

|

|

|

Laboratorios

Ensayo / calibracién
(IS0 17025)

Clinicos (IS0 15189)

Verificadores
Ambientales

(Rgto. CE 1221/2009)

Entidad de
certificacion
Sist. Gest (IS0 17021)

Personas (IS0 17024)
Productos (ISO 45011)

Entidad de
inspeccion

(ISO 17020)

Ej. SGS — CESFAC,
BRC, IFS, ISO 2200

Ej. CERPER- mod. EOQ

Ej. SGS - Certificacion 1ISO

9001, ISO 14001

Toda la documentacion ENAC relativa a los criterios y procedimientos de acreditacion puede encontrarse

en el apartado http://www.enac.es/web/enac/documentos

B La acreditacion es la herramienta establecida a escala internacional para generar
confianza sobre la actuacion de un tipo de organizaciones muy determinado que se
denominan de manera general Organismos de Evaluacion de la Conformidad tal

como:

e Laboratorios de ensayo, de calibracion o clinicos

e Entidades de Inspeccion o Entidades de certificacidn o

¢ Verificadores Ambientales, entre otros

es el organismo designado por la Administracién para establecer y

mantener el sistema de acreditacion a nivel nacional, siguiendo en todo

momento las politicas y recomendaciones establecidas por la CE.

Ej.




SGS.

de acreditacién

United Kingdom Accreditation Service (UKAS)
Deutscher Akkreditierungsrat (DAR)

Servizio di Taratura in ltalia (SIT)

South African National Accreditation System (SANAS)
Swiss Accreditation Services (SAS)

Comite Francais d’Accreditation (COFRAC) France

SGS audita en Espania el estandar ISO 22000 con acreditacion por UKAS. De igual
forma, cuenta con acreditacion ENAC para verificacién medioambiental, ISO 9001 y
otros productos alimentarios.

entre entidades de acreditacion.

SGS.

= International Register of Certificated auditors.

& Ver apartado de beneficios del registro.

= European Organization for Quality. En Espafa, opera segun
este esquema el CERPER, Centro de Registro y Certificacién de personas

de la AEC (Asociacién Espanola de la Calidad).




ECurso de auditor jefe en el referencial en el que se quiere acreditar (2
40 horas) por entidad aceptada por el Organismo.

mExamen al final del curso, escrito y oral.

EPresentacion de evidencias de formacidn, experiencia requerida en
auditorias y en el sector que se quiere auditar asi como la aprobacion
del examen anterior.

mPago de Tasas.

EEvaluacion por un Comité.

mRecertificacion periodica.

mPersonas abiertas, maduras, con sentido comun,
tenacidad, realistas y con capacidad de andlisis.

| Cualidades Personales

mAptitud para ver las situaciones complejas

b mdesde un punto de vista general y con espiritu
cooperativo y comunicativo.

mEstudios universitarios, conocimientos de
las  normas aplicables, técnicas de - —
evaluacion de pruebas, apreciaciones y de |Formaciony experlenC|a|
informes. x afios de experiencia practica en
el sector.

mEstar al dia en el conocimiento de
|Mantenimiento de la aptitud las normas y en los métodos y

procedimientos de las auditorias.

mParticipar en cursos de formacion y/o perfeccionamiento; estar
sometido al examen de sus actuaciones por el Comité.




Responsabilidades

AUDITOR JEFE

Funciones

Tiempos auditoria
marcados por entidad

de acreditacion

Responsable final de todas las fases de la
auditoria; debe preparar el plan y presentar el
informe de la auditoria.

Participar en la seleccion de los miembros del
equipo auditor y presentarlos ante el auditado.

Programar las reuniones de coordinacion

Definir los requisitos de cada trabajo de la
auditoria. Revisar la documentacion. Dar
instrucciones al equipo auditor.

Informar y comunicar al auditado sobre los
resultados de la auditoria, las no conformidades
y los obstaculos importantes durante el curso
de la auditoria.

Responsabilidades

AUDITORES

Funciones

Elaborar un informe sobre los resultados de la
auditoriay consignar las observaciones.

Cooperar con el auditor jefe.

Preparar y realizar con eficacia las
responsabilidades asignadas

Actuar con objetividad y limitarse al ambito de la
auditoria. Respetar la deontologia profesional.
Recoger y analizar datos para obtener
conclusiones relativas al sistema auditado.




Informar al personal afectado sobre el objeto y

finalidad de la auditoria; designar a los mandos
Responsabilidades de su personal para que acompaiien al equipo

auditor.

Poner a disposicion del equipo auditor los

medios necesarios para asegurar el desarrollo

optimo de la auditoria.

AUDITADO Cooperar con los auditores para alcanzar los

objetivos de la auditoria.

Determinar e iniciar las acciones correctivas
atendiendo al informe de la auditoria y a los
plazos de respuesta establecidos.

Planificacion / Preparacion.
Ejecucion de la Auditoria.
eQ““,?& Seguimientoy cierre de no conformidades.
g Propuesta de certificacion / no certificacion por
auditor jefe.
Estudio del informe de auditoria por el Comité de certificacion junto
con las evidencias presentadas por la empresa.
Decision del Comité e informacion de ésta al cliente.
Suministro del logotipo de la marca al cliente asi como el
reglamento para su uso. Originales del certificado en el que se
indica la fecha de emision, fecha de validez, norma y alcance,
entre otros.

ce™
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Planificacion/ Preparacion.

B Con antelacion suficiente a cada auditoria se elabora un
donde se programan las actividades y responsables a auditar.

B Minimos: Equipo auditor (indicando auditor jefe), Lenguaje, Fechas y
horas designadas a cada apartado y localizacion, datos de la empresa
auditada y alcance de la auditoria

m El cliente tiene derecho a conocer el CV de cada miembro del equipo
auditor y a recusar a cualquiera de los miembros del equipo designado.

[ | .- Generar lista de chequeo acorde al estandar a auditar y
estudiar la empresa cliente (procesos, productos, legislacion aplicable,...).
Preparar hojas de registro de evidencias, hojas de informe y hojas de no
conformidades.

Ejecucion de la Auditoria.

. Presentacion del equipo auditor. Revision y ajuste en su caso
del plan de auditoria. Confirmar el horario de reuniones intermediasy final, y
la disponibilidad de medios e instalaciones que se precisen

Recogida de evidencias a través de entrevistas, examen de
documentos y observacion de las areas afectadas. Anotar las evidencias de
conformidad y los indicios de no conformidad para su posterior
investigacion.

. Documentar todas las observaciones y determinar
las no conformidades. Referir los requisitos que se incumplen. Solo hechos,
No tener en cuenta rumores o suposiciones.

. Presentar los resultados y conclusiones de la auditoriaa la
direccion del auditado y asegurarse de su comprension; acta de esta reunion.

11



Seguimientoy cierre de no conformidades.

La continuacion del proceso queda condicionada al tratamiento de las no
conformidades segun corresponda:

» No conformidades : la empresa auditada debe notificar las acciones
correctivas al Auditor Jefe para su evaluacion (plazo variable segin estandar).
Analisis de las causas y acciones para eliminarlas. En su caso, acompanar
evidencias de aquello llevado a cabo.

»No conformidades (criticas o fundamentales o KO): debera
aportarse evidencias que permitan el cierre mediante una evaluacién extraordinaria
0 por otros medios apropiados de verificacion (plazo variable segun estandar).

» No conformidad (desviacion). Incumplimiento de los requisitos.

En los informes de auditoria se suelen clasificar en:

> No conformidad menor = No Conformidad

» Observaciones. Incumplimiento puntual de un requisito.
» No Conformidad mayor.

u Ausencia o fallo en implantar y mantener de forma sistematica uno o méas
de los requisitos de la norma aplicable.

u Una situacion que pudiera, basandose en evidencias o evaluaciones
objetivas, crear una duda razonable sobre la capacidad del sistema para alcanzar
los resultados pretendidos.

12



» Accion .Llevada a cabo para solucionar un problema.

Rotura de tuberia con inundacion en almacén, cerrar llave de paso de
agua y soldadura de la parte deteriorada.

»Accion de . Llevada a cabo para evitar que el problema se
disemine.

Producto devuelto por un cliente y defectuoso. Recuperamos del
mercado dicho producto antes de recibir nuevas reclamaciones y se lo
sustituimos por producto conforme.

» Accion . Llevada a cabo para eliminar la causa del problema.
Tuberias viejas. Para evitar nuevas roturas, sustituirlas.
» Accion . Se realiza antes de que ocurra el problema.

Antes de la rotura, siguiendo el programa de vigilancia se ve que se
puede producir la rotura y se sustituyen las tuberias antes de que
ocurra el problema.

> Accion de . No hay problema en origen. Se analizan los datos y se
plantea esta accion para aumentar eficacia y/o eficiencia.

Resultados de analisis del laboratorio se registran en papel. Para
estudiar las tendencias se introducen los datos en PC con la
consiguiente pérdida de tiempo. La mejora seria introducir
directamente los datos en PC.

13



SGS.

Causa

Efecto
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® 1.- AUDITORIAS (1)

e Qué es una auditoria. Tipos de auditoria. Entidades de acreditaciony
entidades de certificacion. Calificacion de auditores. Funciones y
responsabilidades. Etapas de una auditoria. No conformidad, Accion
correctiva, preventiva y de mejora.

B 2.- INDUSTRIA AGROALIMENTARIA
¢ Organizacién basica
e Mapa de Procesos. Interacciones entre procesos. Documentos.
e Interacciones entre departamentos

— Direccion

— Comercial - Diseno y desarrollo - Recursos Humanos
— Recursos Técnicos - Compras - Produccion

— Logistica - Calidad - Administracién

® 3.- AUDITORIAS (2)
e Estandares del sector

Calidad Establecen procedimientos y controlan la eficacia
sistema

Disefan y desarrollan los productos a fabricar

Camaic] Contacto con cliente. Oyen expectativas

. Fabrican el producto y controlan su calidad
Produccion

Seleccionan y forman al personal necesario
e RR HH
Direccion
Instalan y mantienen instalaciones, maquinas vy utiles
Técnicos

Prepara documentos de envios, facturas,...
Admoén

Busca vehiculos, inspecciona, controla el almacén de

(]

2 ¥
2 ©

(=) ERP Logistica mat prima y prod. Intermedio y terminado
G Acuerdos de suministro con proveedores. Como debe
SAP, BAAN, SHRas ser el suministro y qué acompanar con él.
Navision

15



Plan y analisis de la gestién ‘ ‘ Disefio de productos

CLIENTE ! '
EXPECTATIVAS DE LOS
CLIENTES EXTERNOS E o)
RERNOS Gestion Comprasy Gestion de RRHH y S_-.;c-
EXPECTATIVAS DE LA ] Comercial logistica Técnicos o
SOCIEDAD Y MEDIO : Q
AMBIENTE Produccion <:| Control de docum. —
<::| ‘ y datos 3
NECESIDADES DE )
INNOVACION Resultados de procesos -:-,c-
(MERCADO, P o
CREATIVIDAD INTERNA) (7]
REQUISITOS LEGALES Y [—‘/ ‘ NC H Satisfaccién del cliente | ‘ Audit. Intern. ‘ g‘
REGLAMENTAR.
(SEGURIDAD
ALIMENTARIA,
AMBIENTAL Y LABORAL) Acc. Correctivas / preventivas ‘ | Acc. Mejora |
32
Ej Proceso de compras
Mercado - Proceso de Proceso de Proceso de
proveedores Planif. Fabricac. Almacenamiento Diseno
\ e
. Especificac.
Necis(::]adrt:s de | componentes
Seleccion de / P
proveedores
/ Homologacién de
proveedores
Compras
Proceso de
- Almacenamiento
Control suminis.

Andlisis datos

en recepcion

=>»Retroalimentacion

Evaluacion de
proveedores

Proceso de
Tratam de NC

16



Proceso

E“Conjunto de actividades mutuamente relacionadas o que interacttan, las
cuales transforman elementos de entrada en resultados”. Ej. Proceso de

Compras
Procedimiento

m“ Forma especificada para llevar a cabo una actividad o proceso”. Ej.

Procedimiento de Gestion de las compras

u — Detalle de como llevar a cabo una actividad. Ej.
Instruccion de Homologacion de Proveedores, IT de gestion de pedidos
de compra, IT Evaluacion de Proveedores de transporte, etc.

u — Parametros que definen un producto o actividad. Ej.
Especificacion de compra de envases (composicion por capa, forma,
dimensiones, esquema/ desarrollo, ensayos de migraciones, etc.).

DIRECCION

Define las de la Organizacion en
materia de seguridad alimentariay de calidad
de los productos, como minimo.

Define las a seguir, marcando junto
con sus colaboradores (corto,
medio y/o largo plazo) asi como acciones para
el logro de dichos objetivos.

Para lograr las estrategias, asigna
econdémicos a los departamentos y establece
de seguimiento.

y el avance y el logro de
los objetivos y metas. Decide acciones para
mejorar o reconducir la situacién. También
decide sobre la eficacia del sistemade la
calidady seguridad alimentaria.

Palabras clave:
- Mejora continua
- Seguridad / salubridad

- Enfoque al cliente -
Satisfaccion del cliente

- Cumplimiento de requisitos
de todo tipo
Documentos relacionados:
- Politica

- Informe de Revision del
Sistema

- Cuadrode gestion

- Plande inversiones

17



COMERCIAL

Conviene que tenga formacién en APPCC.

Estudian el mercado, hablan con el cliente para conocer
sus expectativas y requisitos del producto, de
envasado y embalaje, de suministro o facturacién,
etc.

Recogen informacién del cliente acerca de su
satisfaccién con los productos que les suministra la
Organizacion.

Abren nuevos mercados. Ej. Detectan donde introducir
productos sin gluten, bajos en grasas, marcas
blancas, etc.

Generalmente, marcan el precio de venta pues conocen
también los precios de la competencia.

Recogen los programas de entregas y pedidos de los
clientes y gestionan con produccion la fecha de
fabricacién.

Recogen la informacién sobre potenciales nuevos
productos y la transmiten a Direccion y Disefio.

Documentos relacionados:
- Plande ventas
- Catalogosde productos

- Tarifas de precios

- Programasde entrega
Pedidos
- Solicitudes de

nuevos product

- Autorizaciones de expedicion

- Informes de satisfaccion o
insatisfaccion de Clientes

)

DISENO Y DESARROLLO
Debe tener formacion en APPCC.

Analiza los Datos de entrada del cliente, tendencias del
mercado, legislacion aplicable, etc.

Definen las caracteristicas del producto, su diagrama de
flup y AMFE junto con Calidad, Fabricacion y
Compras, al menos.

Definen los PCC y parametros de control de calidad y
seguridad alimentaria con equipo APPCC; también
establecen los equipos de control a utilizar y sus
caracteristicas.

Definen las caracteristicas del proceso, equipos de
fabricacion, dtiles e infraestructuras, parametros de
proceso junto con Ingen. de Fabricacion y/o
Mantenimiento. Diagrama de bloques y AMFE.

Efecttian los Registros de disefio (revision, verificacion y
validacion).

Generalmente, marcan el coste inicial de un producto

Documentos relacionados:

- APPCC / Prerrequisitos

- Ficha técnica de producto

- Ficha productiva y D. flujo
- Especificaciones de compra

- Listade materiales/
escandallo

- Instrucciones de fabricacion
y control

- Definicién de Equipos de
fabricaciony control

- Registros de disefio y de
ensayo.

18



DISENOY DESARROLLO

COSTE DE UN PRODUCTO
€/unidad (pieza, kg, Tn,...)

Recursos humanos

Directos

Indirectos
Recursos técnicos

Equipos

Almacenes

Transporte

Infraestruct

Energias
Componentes / envases
Mermas estimadas

PVP DE UN PRODUCTO
€/unidad (pieza, kg, Tn,...)

Precio de coste

+

Beneficio esperado

Previo de Venta

= a prueba de errores

para prevenir errores en productos o
procesos. Tipos:

. 2 x ) )
®1.- Métodos K |=2—> 2 |
- e - — AL 7

de posicion. E;j.
MemoriasUSB .~ ¢/ -
— (W]

Y
|
|

E=

s
m2.- Métodos de secuencia de
operaciones. Ej Contadores que
midan si se han hecho todas las
operaciones a todos losproductos
Listas de chequeo de tareas

aamy e
KL ST L L

£

m3.- Métodos de Numero constante. Ej. Temperat. pasteurizacion
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COMPRAS

Debe tener formacion en APPCC.

Estudian el mercado de proveedores. Conocen sus
productos y manera de trabajar.

Detectan nuevos “materiales” en el mercado, informando a
Disefio y solicitando muestras.

Se aseguran de que los productos solicitados son aptos
para uso alimentario. Solicitan a los proveedores
registros de cumplim. de req. legales

Informan de los precios de compra para establecer el coste
del producto fabricado.

Coordinan con Produccién la fecha requerida de entrada
para que estén disponibles en la fecha de fabricacién.

Gestionan los programas de entregas y pedidos a los
proveedores.

Informan al proveedor acerca de los resultados de su
Homologacién y Evaluacién (junto con Calidad).

Documentos relacionados:
- Plan de aprovisionamiento

- Catalogos, fichas técnicasy
tarifas de proveedores

- Especificacionesinternas de
productos comprados

- Contratos/ pliegos de
condiciones ~

- Programasde
entregasy pedidos
de compra o

- Informes de homologaciony
evaluacion de proveedores

RECURSOS HUMANOS
Conviene formacioén en Manipulacién de Alimentos.

Documentan los requisitos aplicables a cada puesto de
trabajo (PT).

Seleccionan personal asegurando se cumplen los
requisitos del PT. Archivan CV y evidencias.

Gestionan contratos y néminas del personal asi como las
incidencias y datos de siniestralidad.

Recopilan las necesidades de formacion que les indican el
resto de departamentos.

Buscan interna o externamente la manera de solucionar
las necesidades formativas. Archivan los registros de
formacion (diplomas, certificados) y listas de asistentes
con sus firmas.

Se aseguran de que los responsables de los
departamentos evallen la eficacia de la formacién
recibida por su personal.

Garantizan los RRHH necesarios en cantidad y calidad
para las actividades de la empresa.

Documentos relacionados:

- Perfil del puesto de trab.
- Contratosde trabajo

- Partes de trabajo, fichaje

- CVy justificantes formac
inicial y continuada.

- Informes de evaluacion del
desempefio

- Plan de formacion inicial y
continuada

- Inf. Evaluac. de la eficacia
formacion

- Matriz de polivalencias /
policompetencias

4
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RECURSOS TECNICOS

Dos partes: infraestructuras, instalaciones, equipos y Utiles de trabajo (MANTENIMIENTO),
por un lado y por otro equipos de inspeccién, medicién y ensayo (LABORATORIO)

Ingenieria de Procesos y/o Mantenimiento

Deben tener formacién en APPCC.

Definen necesidades de equipos en cuanto a capacidades
productivas, materiales constructivos, consumos de
energia, facilidad de mantenimiento y limpieza, costes
de mantenimiento, mantenimiento externo o interno,
coste de repuestos y rapidez en disponibilidad,
marcado CE, riesgos y ergonomia para el operario,
espacio ocupado, instalaciones requeridas (aire
comprimido, agua,...)

Equipos de materiales aptos para uso alimentario si
contactan con él (catélogo, certificado), sin cristal o

Documentos relacionados:

- Catalogosde
proveedores

- Cuadernode cargas
- Pedido de compra

Lista chequeo a la

protegidos antirrotura. Grasas de mantenimiento aptas. recepcion
42
RECURSOS TECNICOS
Ingenieria de Procesos y/o Mantenimiento ’ o
Una vez adquirido el equipo y comprobada su adecuacion: T

Inventariado y asignacion de cdédigo interno. Marcar equipo.
Senfalizacion por colores de recip. y tuberias.

Archivo del manual de instrucciones de uso, instalacion y
mantenimiento. Previamente, estimar las actividades de
mantenimiento preventivo para evitar deterioro equipo.

Generar instrucciones internas de mantenimiento (programas
comerciales, propios o herramientas MS-office).

Realizar el m. preventivo (Int. o subcontrat.) en las fechas
previstas y registrar resultados. Controles reglamentarios
OCA.

Averias = Mantenimiento correctivo. Registrar para control de
costes y estudiar si es preciso modificar el plan de preventivo.

Mantenimiento predictivo. Ej. Termografias, Analisis de
aceites, Analisis de vibraciones

D
o
Documentos relacionados:
- Manuales de equipos

- Inventario equipos

- Plan Mantenimiento

- Registros mantenimiento

- Partes trabajo externo
- Albaranes repuestos
- Informes ensayos

- Informes OCA

43
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RECURSOS TECNICOS

Ingenieria de Procesos y/o Mantenimiento

Una vez puesto en marcha el equipo, en relacion con
el proceso de fabricacion de un producto, se ha de

hacer:
o Validacion inicial (colabora Calidad).

ISO 9000: confirmacion mediante el suministro
de que un proceso o
producto tiene la capacidad para alcanzar su

aplicacion o uso previsto (
manera consistente ( )-

) de

o Revalidacion del proceso (colabora Calidad) si hay Documentos relacionados:
cambios en la formulacién del producto, en
productos reprocesados, en métodos de trabajo o - Documentos del proceso

en material de envasado.

- Registros de validacion

RECURSOS TECNICOS

Normas del entorno y las infraestructuras de la fabrica

Eleccion de la ubicacion

Exteriores

La compafiia investigard hasta qué punto el
entorno de la fabrica (p.e. suelo, aire) pusde tener
un impacto adverso sobre la seguridad y calidad
det producte. Se adoptaran las medidas apropia-
das para cada caso. Se revisara periddicamente la
eficacia de las medidas adoptadas {p.e. aire
extremadamente polvoriento, olores fuertes).

Los extariores de la fabrica deberan mantanerse
limpios y ordenados. El proceso de auditoria
interna tomara en cansideracién el estado de los
mismos.

Documentos relacionados:

- Registros de verificacion periédica del
estado del entorno y exteriores

- Verificacion control accesos (prohibido el
paso, rejas cerradas,...)

Todo el suslo dentro del perimetra estard en buen
estado. Cuando el drenaje natural sea insuficiente,

se instalaré un sisterna de desagiie apropiado.

Se deberd minimizar el almacenamiento exterior,
Si se almacenan mercanclas en el exterior, se )
deberd llevar a cabeo un analisis del riesgo para
asegurarse de gue no hay riesgo de contamina-
cién o un efecio adverso sobre la seguridad y
calidad det producto.

Las areas de produccién y almacenamiento dsl
establecimiento se protegeran eficazmente
mediante un conirol de accesos, con el objetivo de
prevenir entradas no autorizadas.

45
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RECURSOS TECNICOS

Interior de las instalaciones

o

o

Requisitos constructivos
Paredes y tabiques. Impermeables, repeler agua,
resistir desgaste

Suelos. Impermeables, repeler agua, resistir desgaste.
Bien mantenido. Pendiente adecuada para desagies
(estos no deben permitir retornos).

Techos / instalaciones elevadas. Limpieza periédica de
techos y falsos techos. Minimizar acumulo suciedad,
condensaciones y mohos. Zonas altas accesibles
limpieza y control de plagas.

Ventanas y claraboyas. Zonas de produccién proteccién
antirrotura.

Puertas B
lluminacion. Proteccion frente a caida de aficos.

Aire Acondicionado / ventilacion

Documentos relacionados:

Registros (p.e. mensuales) de
verificacidony acciones para
subsanar deficiencias

46

RECURSOS TECNICOS

Equipos de inspeccion medicidon y ensayo

Normalmente realizado por personal area Calidad

Establecer requisitos de compra de equipos segun
parametros a controlar

Controlar el equipo a su recepciéon. Cumple especificaciones
de compra, apto; no cumple, devolucion

Inventariar equipos. Asignar cédigo y marcar

Establecer frecuencia de calibracién, de verificacién y/o de
mantenimiento (ficha de equipo o inventario)

Calibrar interna (formaciéon del personal demostrable) o
externamente contra patrones trazables

Analizar informes de calibracion y determinar la aptitud para el
uso previsto. Registrar resultado. Identificar segun éste

Fallo de equipo = no conformidad (NC). Analizar medidas del
equipo desde Ultima calibracion

Documentos relacionados:

Pedido de compra.
Manual del fabricante

Inventario de equipos

Instruccion de calibracion
interna

Laboratoriode
calibracion acred. 1SO
17025. Justificantes

Informes de calibracion
int (hojas de calculo
validadas) o externa.

Certif. Metrologia legal
(RD 889/2006, de 21/7)

47
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RECURSOS TECNICOS

Equipos de inspeccidén medicién y ensayo

.- Conjunto de operaciones que tienen por objeto determinar los valores que
caracterizan los errores de un patrén, instrumento o equipo de medida.

.- Estimacion que caracteriza el intervalo de valores donde se situa,
generalmente con una alta probabilidad dada, el valor verdadero de la magnitud
medida. Se expresa como * x unidades del valor que arroja el instrumento.

Reglas minimas para determinar la

Divisién escala 10 veces mayor que el equipo a calibrar

Incertidumbre al menos 10 veces menor a la requerida en el equipo
Reglas basicas para determinar la

3< Tolerancia del producto <10

2 * Incertidumbre equipo
Divisién de escala 10 veces mayor que la tolerancia a medir

de calibracion:

MSA
anova,
ind. kappa

48

LOGISTICA

Requiere formacién en APPCC.

de mercancia. Control de temperatura de
transporte. En el caso de graneles, solicitud de certificado de
limpieza de cisternas. Si se trata de productos peligrosos,
ademas ADR.

de mercancia: Cotejo de albaran de
proveedor con pedido de compra, examen externo sobre
adecuacioén de envasado, embalaje e identificacion, conteo de
bultos y comprobacion de correspondencia en albaran.

para control de la calidad y seguridad
de la mercancia, cuando se requiera (ET).

de mercancias conformes. Identificacion y
segregacién de No Conformes para devolucién a proveedor.
Control de Temperatura. Trazabilidad Lotes. Segregacion en
almacén de OGM, alérgenos...

de materiales precisos
(FIFO, FEFO, JIT). Control de restos de produccién.

MAT. PRIMA y OTROS - ENVASES /EMBALAJES

Documentos relacionados:

ETe IT de recepcion

Registro de T2 transporte
y almacén

ADR, Albaran, Pedido de
compra

Certificado limpieza

Etiquetas conforme, no
conforme, pendiente,
alérgenos.

Registro de movimientos
de mercancias (soft,
papel, otros)
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PRODUCCION

Requiere formacién en APPCC.

Documentos relacionados:

- ETde proceso e IT de fabricacion, IT de

Elabora con Disefo el y el
del proceso
productivo. R

Establecen los equipos implicados,
las instrucciones de trabajo y los
pardmetros de procesos.

limpieza,

etc.

Layout y Diagramas de flujo

- APPCCy registros de control de PCy PCC

En el equipo APPCC, deciden los
puntos criticos de control. Identifican
éstos en el proceso.
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PRODUCCION

las referencias a fabricar:

= Informa a Disefo para efectuar las pruebas de nuevos

productos o modificacion de los existentes (prototip
prueba industrial).

0S,

= Informa a Compras para que se solicite lo necesario a

tiempo

= Informa a Logistica para el aprovisionamiento a la linea.

= Informa a Calidad para que efectie los controles

necesarios a la referencia a producir

= Informa a Mantenimiento para la preparacion de equipos,

utiles e instalaciones asi como el ambiente de trabajo.

= Informa a Recursos Humanos para contar el personal

necesario en el momento justo.

= Informa a Ventas para que planifigue las entregas a

clientes.

Documentos relacionados:

ET de procesoe IT de
fabricacion (gamas).

APPCC

Planificacion de la
produccion con base en
prevision de ventas,
stock de almacén,
pedidos en firme.

Planificacion Mensual,
Semanaly Diaria, es lo
normal.

25



PRODUCCION

Con los recursos necesarios disponibles, y tras la comprobacién
del correcto funcionamiento y estado fisico y de limpieza, se
inicia la produccién.

Se comprueba periédicamente el correcto funcionamiento de
equipos de mediciéon y control (ej. Detectores de cuerpos
extranos), registrando la comprobacién.

Se anotan las unidades producidas con indicacién de lotes de
materias primas, secundarias, envases y embalajes utilizados
asi como mermas y producto no conforme.

Con la frecuencia establecida, se realizan los controles fisicos,
quimicos y microbiolégicos en el producto (PC / PCC). Asi
mismo, se toman muestras para control de superficies,
ambiente, agua, alérgenos. Cata de producto.

Se comprueban peridédicamente las buenas préacticas por parte de
operarios de linea y el respeto de las instrucciones de
produccion .

Datos para control estadistico de peso efectivo,

Documentos relacionados:

ET de producto e IT de
fabricacion (gamas)

APPCC

OF/OoT

Reg. Detector y control
Registros de produccion

Registros de analisis de
productoy de cata

Registros de analisis de
superficies, ambiente,
agua, alérgenos,...

Registro control pesos

PRODUCCION

Comunica a Disefio cualquier necesidad de modificacion de
formulacion (falta de material, fallo del equipo prioritario,etc).

Comunica a Calidad los fallos que se estdn dando en proceso.
Recibe informacién de calidad de los resultados de los
controles realizados en el producto. Busqueda de soluciones.

Segregacion de residuos y de productos no conformes pendientes
o con rechazo definitivo. Identificacion.

Comunica a Mantenimiento los fallos que se produzcan en los
equipos y necesidades de mant correctivo, ajuste, etc.

Comunica a Logistica la necesidad de retirada de producto
terminado para entrada al aimacén.

Rotacion de empleados polivalentes segin matriz. Registro de
empleados en cada puesto de la linea y rotaciones.

Documentos relacionados:

ET de producto y proceso
e IT de fabricacién

APPCC

Planificacion diaria de la
produccién (OF / OT)

Registros de producciony
de fallos

Solicitud de
mantenimiento.

Registro manten
correctivo

Registro movim almacén

Matriz polivalencias
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PRODUCCION

Finalizada la produccién. Inspeccién final y/o auditoria de
producto.

Limpieza de instalaciones, equipos, utillajes, ropa del personal,
etc. segun los protocolos establecidos.

Con los datos de produccion, fallos y mermas, se calcula la
productividad. Se valoran pérdidas / ganancias segun el
precio de venta acordado con el cliente.

Se revisa el APPCC segln las incidencias que se hayan
producido y acciones tomadas para subsanarlas. Se revisa
la ficha del producto y pardametros del proceso (IT, ET).

Andlisis de las tendencias de los resultados de ensayos
realizados (junto con Calidad).

Andlisis de vida util del producto.

Documentos relacionados:

ET de producto e IT de
limpieza

Registros de limpieza
APPCC
OF/OT

Registros de producciony
de fallos

Registros de vida util

Registros de analisis de
tendencias de controles
de calidad y seguridad
alimentaria

LOGISTICA PRODUCTO TERMINADO

en almacén.

Almacenamiento de productos conformes. Identificacion y
segregaciéon de No Conformes para destruccion o
recuperacion / reclasificacion. Control de Temperatura.

en almacén de OGM, alérgenos...

(FIFO, FEFO, LIFO). Trazabilidad
lotes.

de mercancia: Cotejo de albaran de
venta / packing-list con autorizacion de expedicion.

. Control de lotes y destinos

Solicitar a Calidad y
seguridad de los productos, cuando se requiera (ET).
Acomparniar a productos documentos solicitados por el cliente.

: Control de certificado limpieza, aspecto vehiculo
y temperatura. ADR, albaran. Archivar doc.

Documentos relacionados:

ET e IT de expedicion

Registro de T2 transporte
y almacén

ADR, Albaran, Packing,
Autorizacionde
expedicion

Certificado limpieza

Etiquetas conforme, no
conforme, pendiente,
alérgenos.

Registro de movimientos
de productos (soft, papel,
otros)

Si cliente solicita,
notificacion previa de
envio
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CALIDAD

Documentos relacionados:

Vistos en otras areas

Registros de control de
laboratorio

Debe tener formacion en APPCC.

Definen las caracteristicas del producto, su diagrama de
flujp y AMFE junto con Disefio, Fabricacién y
Compras, al menos.

Define prerrequisitos y APPCC en colaboracién con el
equipo. Documenta y actualiza en caso de cambios.

Verifican adecuacion de prerrequisitos y APPCC.

Definen qué métodos de control se van a utilizar.
Controlan  parametros  fisicos, quimicos vy
microbiolégicos de los productos, procesos vy
materias primas en laboratorio.

Se aseguran del control y la idoneidad de los equipos de
inspeccion, medicion y ensayo (verificacion,
calibracion,...).

Aseguran el control de los PCC y PC de calidad y
seguridad alimentaria.

CALIDAD

Documentos relacionados:

Documentos del sistema de
calidady seg. alimentaria

Reg. de auditorias

Reg. De No conformidad,
acciones correctivas,
preventivasy de mejora

Actas de reunion

Debe tener formaciéon en Sistemas de Gestion de
Calidad y normas de seguridad alimentaria.

Documentan el MG, PG, PNT, Procesos, Listado de
Requisitos aplicables, etc. Indexacion y control.

En pequefias empresas, también IT, ET

Realizan las auditorias internas (producto, proceso,
sistema) al resto de areas. Acompanan a los
auditores externos, de cliente o de certificacion.

“Colaboran” con Direccién en la elaboracién del informe
de revision del sistema de gestion.

Suelen realizar las actas de reunién del equipo APPCC
y las reuniones de Direccion.

Suelen tramitar las reclamaciones de clientes asi como
no conformidades detectadas internamente, sus
acciones correctivas o preventivas.

Suelen tramitar las acciones de mejora recibidas en
auditorias, a través de sugerencias de empleados o
en las reuniones del equipo APPCC o Direccion.

28



ADMINISTRACION

Normalmente, primer contacto con el
cliente.

Recepcion de albaranes de compra
desde Logistica y de partes de
trabajo desde Mantenimiento.
Recepcion de facturas de
proveedores y cotejo con albaranes

Generacion de albaranes de entrega
al cliente. Tras la entrega o con una
periodicidad dada (mensual
habitualmente), generacion de
facturas en base a albaranes.

Seguimiento de pagos y cobros
Archivo de documentos

Informacién a Calidad de Fallos en
facturas de  proveedores y/o
reclamaciones recibidas de clientes.

Documentos relacionados:

Albaranes de proveedor

Partes de trabajos
externos

Facturas de proveedores
Albaranes propios
Facturas a clientes

Reclamaciones de
clientes

Archivo de documentos
el tiempo legalmente
previsto (5 afios).

® 1.- AUDITORIAS (1)

e Qué es una auditoria. Tipos de auditoria. Entidades de acreditaciony
entidades de certificacion. Calificacion de auditores. Funciones y
responsabilidades. Etapas de una auditoria. No conformidad, Accion

correctiva, preventiva y de mejora.

B 2.- INDUSTRIA AGROALIMENTARIA
¢ Interacciones entre departamentos

® 3.- AUDITORIAS (2)
¢ Introduccién
e GFSI

e Estandares de la industria alimentaria. BRC, IFS, ISO 22000, FSSC 22000,

SQF .

e Estandares del sector primario. GlobalGAP, CESFAC (piensos), FAMI-QS

(aditivos para piensos), Lista marco en sector carnico
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Auditorias (2)

Introduccion
SISTEMAS DE GESTION (SG) SISTEMAS DE GESTION DE LA
#1SO 9001 — SG Calidad SEGURIDAD ALIMENTARIA (SA)

IS0 14001 - SG Medio Ambiente “BRC

HOHSAS 18000 - SG Prevencion =IFS
Riesgos Laborales HFSSC 22000

=ISO 22000
HSQF

=Dutch HACCP
mOtros (FAMI QS, GMP+,...)

OTROS MENOS EXTENDIDOS
HISO 27001 / ISO 20000 - SG

Seguridad Informacion
Responsabilidad Social Corporativa

®SA 8000 / SG-21 - SG \

HISO 28000 - Seguridad en la Cadena
de suministro

AUDITORIAS EN EL SECTOR AGROALIMENTARIO E. SERRANO 60

Auditorias (2)
Introduccion

OTRAS CERTIFICACIONES DE OTROS SECTORES

u S. Aeronautico (EN 9100)

u S. Automocion (ISO/TS 16949)

u Sello de Excelencia (modelo EFQM)

u Sistema comunitario de gestiony
auditoria medioambientales (EMAS)

m Certificacionde Servicios (QUALICERT)

® Marcado CE (Maquinas, juguetes, etc)

m Gestion de centros residenciales/ centros
de dia (UNE 158101)
Entre otros....

AUDITORIAS EN EL SECTOR AGROALIMENTARIO E. SERRANO 61
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SGS.

m Establecida en el afno 2000 respondiendo
al pedido de cerca de 30 gerentes generales
de distribuidores internacionales.

ECoordinado por el

> 400 miembros de 150 paises

uGFSI, : Kraft Foods_USA, Cargill_USA,
McDonalds_USA, Carrefour_Francia, Metro Group_Alemania,
Migros_Suiza, Coca Cola_USA, Danone_Francia entre otros.

mNo se implica en actividades de acreditacion o de certificacion.
mDocumento guia de enero de 2011, v. 6.

Esquemas reconocidos por hasta 31/12/2011

< BRC Global Standard Version 5 < SQF 2000 Level 2
@ |FS Version 5 < FSSC 22000

@ Dutch HACCP (Option B) @ Synergy 22000

< Global Aquaculture Alliance BAP v. 2
= Global Red Meat Standard v. 3

~ SQF 1000 Level 2

~Canada GAPSQF

~GlobalG.A.PIFA Scheme V3
mGeneral Regulations: V3.1_Nov09 (all scopes)
mFruit and Vegetables: 3.0-2_Sep07
mLivestock Base: 3.0-4_Mar10
mAquaculture - V1.02_March10
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BRITISH RETAIL CONSORTIUM
J""'-_—

m UK. Apoyado 80-90% minoristas britanicos. Hoy reconocimiento internacional.

B Versién 6 de julio 2011 cuenta con 7 grandes capitulos: Compromiso Direccién y
Mejora Continua — Sistema HACCP — Sistema Gestion de Q y SA — Instalaciones -

Control Producto — Control Proceso —Personal.

B Incumplimientos = NC (criticas, mayores y menores). Categoria de certificado en
funcién de n® de NC y su relevancia.

B Nivel A-B = audit 12 meses. Nivel C= audit 6 meses. Nivel D = no certificado.

Auditorias no anunciadas (A+, B+, C+)

B Todas las NC cerradas en 28 d, con analisis causa raiz. En nivel C = cierre in situ.

SGS.

1.1. El compromiso de la alta direccién y mejora continua

2 El plan de seguridad alimentaria— HACCP

3.4. Auditorias internas 3.7. Acciones correctivas

3.9. Trazabilidad 4.3. Layout. Flujo de productos y segregacion
B 4.11.Limpieza e higiene 5.2. Gestion de alérgenos

m 6.1. Control de operaciones 7.1. Formacién- Manipulacion de materias primas,
preparacion, procesado, envasado y areas de

almacenamiento.
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SGS.

B Minoristas Alemania + Francia + ltalia. Reconocimiento

i“tﬁrnatiﬂ“ar internacional.

Teatured

standards

o~
o

Food

Version 5 de agosto 2007: Responsabilidad Direccion
— Sistema Gestién Calidad — Gestién Recursos —
Proceso Productivo — Medicién & Andlisis & Mejora
(prevista nueva version en enero de 2012)

B Incumplimientos = Desviaciones (B-C-D) y NC
(mayores — KO).
B Categ. certificado en funcién del “scoring “(Alto —

Bésico). Audit = 12 meses.

B Se requiere plan de AACC para todas las desviaciones

(cierre max. en 1 ano).

SGS.

international
Toatured

standards

1.2.4. La direccion asegurara que todos los empleados sean
conscientes de sus responsabilidades y de que se implanten

mecanismos para supervisar la eficacia de su desempefio.

2.1.3.8. Se estableceran procedimientos de vigilancia
especificos para cada PCC, para demostrar que estan bajo
control y detectar cualquier posible pérdida de control del
PCC. Los registros deberan demostrar que el PCC esta
siendo vigilado y permanece bajo control. En estos registros
debera evidenciarse la persona responsable, asi como la

fechay el resultado.
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international
Toatured

standards

3.2.1.2. Los requisitos de higiene personal estaran implantados

y seran respetados por todo el personal relevante,

subcontratistas y visitantes. Se debera verificar periédicamente

el cumplimiento de estos requisitos.

4.2.2. Debera disponerse de especificaciones para todas las
materias primas (materias primas/ingredientes, aditivos,

materiales de envasado, reprocesos), conformes con los

Food
requisitos legales, actualizadas, no ser ambiguas y deben estar
disponibles.
B 4.2.3. Debera respetarse la férmula que aparezca en la
especificacion de producto acabado del cliente.
B 4.9.1. Se identificaran, basandose en un analisis del riesgo,
international las fuentes potenciales de cuerpos extrafnos.
featured
standards B 4.16.1. Se implantara un sistema de trazabilidad. El sistema

e”

Food [ |

de trazabilidad incluira todos los registros relevantes de
producciény expedicion.

5.1.1. Auditorias internas, incluyendo zonas exteriores.

5.9.2. Tener procedimiento eficaz para la retirada y
recuperacion de todos los productos; los clientes implicados,

informados tan pronto como sea posible.

5.11.2. Acciones correctivas, tan pronto como sea posible,

para prevenir la reaparicién de la no conformidad.
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SRR\

ISO

S

Reconocimientointernacional. Alcance = Toda la cadena alimentaria: agricultura,

ganaderia, pesca, logistica, transformacion, distribucién, venta, restauracion,

alimentacién animal, serv. a la industria alimentaria.
Requisitos relativos exclusivamente a Seguridad Alimentaria.

Estructuraarmonizada a normas ISO relativas a otros &mbitos (calidad,
medioambiente, etc): SGA — Resp. Direccion — Gestidon Recursos — Planific. y
realizac. de productos seguros — Validacién, verificaciony mejora.

Ciclo certificacion = 3 anos. Inicial completa + seguimientos parciales + renovacion.

No aceptada por GFSI
gimmsEENN—,
Food Sa_fe_ly S_ystem
Alcance aprobado por GFSI: cimf'catm" 2,-2000

procesado de productos perecederos de origen animal y vegetal, productos
procesados estables a temperatura ambiente y productos bioquimicos.

Dirigido por “The Foundation for Food Safety Certification”,con base en los Paises
Bajos. Promovido por los productores mas relevantes (Nestlé, Danone, Kraft,
Unilever)

Requisitos a cumplir: ISO 22000:2005 + PAS 220:2008 de BSI + Requisitos
particulares del esquema (Apén. IA, Parte | del Esquema FSSC 22000 oct.2011).

Ciclo certificacién = 3 anos. Inicial completa + seg. parciales + renovacion. No

conformidades mayores y menores, requieren plan de acciones en todo caso (90 d)

Acreditacion ISO 17021 (Certificacién de Sistemas de Gestion)
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es un estandar de seguridad alimentaria.
Reconocido en GFSI.

BE| Programa SQF comprende dos codigos: el SQF 1000 y el SQF 2000.
Ambos cdédigos fueron disefiados reconociendo que la gestion de riesgos
puede aplicarse a todos los productos, pero que no todos los procesos se

permiten un sistema completo HACCP.

mSQF 1000 (version 5, revisada en enero 2010)
Este codigo es para productores de productos alimenticios primarios; se basa
en los principios del HACCP.

mSQF 2000 (version 6, agosto 2008)
Este codigo es para fabricantes, distribuidores y agentes de prod
alimenticios y bebidas, y puede ser utilizado por todos los sector
industriade los alimentos. Es un sistema HACCP completo

m3 niveles de certificacion (nivel 2 reconocido GFSI)
® No conformidades mayores, menores y criticas

B Programas pre-requisitos y control de proceso - basado en Buenas practicas
de higiene, Buenas practicas de manipulacion,...
™ Trazabllldad FOOD SAFETY MANAGEMENT SYSTEM
H ality management system Plvrequi.site
B Requisitos legales > O pmled to food safey S || o
cumplimento de la legislacion O mmageral Coperstionsl e
) ‘management commitrent incoming materials ‘:mmmd P
aplicable P e | e P hygene
resources traceability
documentation non- ities
@ FAO 2006 e

Requisitos de Sistema APPCC - basado en el Codex Alimentarius
Requisitos del Sistema de Gestién - basado en ISO 9001:2008

Especificaciones producto > basado en el control de las caracteristicas
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S! ;S Auditorias (2) — Sector Primario

GI—O BALG.A. P. www.globalgap.org

The Global Partnership for Good Agricultural Practice

Organismo privado. Reconocimiento internacional.
Alcance = Sector primario: Produccién de cultivos, ganaderia y acuicultura.

Requisitos relativos a: Seguridad Alimentaria— Proteccién Medioambiental —
Seguridad, Higiene y Bienestar Laboral — Bienestar Animal — Sistema de Gestion de
Calidad (opcién 2).

Modalidades: Opcién 1= Productores individuales / Opcién 2 = Agrupaciones de
Productores bajo un Sistema de Gestion Comun (audit por muestreo).

Certificado = cumplimiento requisitos mayores + > 95 % menores. Audit = 12

meses.

AUDITORIAS EN EL SECTOR AGROALIMENTARIO E. SERRANO

SGS Auditorias (2) — Sector Primario

Ejemplo de estandares Global G.A.P.

IR FAsE Sepii @ Checklist All Farm Base
PARA TODO TIPO
DE EXPLOTACION
AGROPECUARIA
Sepll @ Checklist Livestock Base
Sepii @ Checklist Pig

ASEGURAMIENTO INTEGRADO DE FINCAS

ﬁ Checklist Quality Management

Augll
va System

AUDITORIAS EN EL SECTOR AGROALIMENTARIO E. SERRANO
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SGS.

Auditorias (2) — Sector Primario

CESFAC - confederacién Espafola de Fabricantes de

Alimentos Compuestos para animales

B Aseguramiento de calidad diferenciada en la fabricacién de piensos y premezclas

B Auditoriaa las instalaciones de produccién de piensos compuestos y el andlisis de

muestras. Se verifica el cumplimiento de las exigencias definidas en el Reglamento

técnico de la marca de garantia piensos, version oct. 2009.

| Certificacion por cuatro anos. Auditorias y toma de muestras anuales.

B http://www.cesfac.com/TEXTOS/img_din/5882.PDF

el
‘/
AN
Y-

N)

alimentacién
animal certificada

AUDITORIAS EN EL SECTOR AGROALIMENTARIO

E. SERRANO
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SGS.

Auditorias (2) — Sector Primario

FAMI-OS — European Feed Additives and PreMixtures

Quality System
- Cédigo europeo de
buenas practicas para
explotadores de aditivos y
premezclas para
alimentacion animal.
Version 5, abril de 2009

- Se ajusta al Reglamento
(CE) n® 183/2005 del
Parlamento Europeo y del
Consejo de 12 de enero
de 2005 que establece
los requisitos en materia
de higiene de los piensos

‘Specialty Feed Ingredients and Mixtures |

} Specialty Feed .

| P \/ ' Mixtures
Ingredients

| Feed Additives e ermxtures

- No Conformidades: criticas y mayores (requieren su
cierre para la certificacion), menores y Recomendaciones.

http://www.fami-gs.org/documents/FAMI-
QS%20Code%200f%20Practice%20ES-modified.pdf

AMs

AUDITORIAS EN EL SECTOR AGROALIMENTARIO

E. SERRANO
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REAL DECRETO 265/2008, de 22 de febrero, por el que se
establece la lista marco de establecimientos registrados para la
(Correccion de errores

del Real Decreto 265/2008 (de 22 de febrero)

Los establecimientos incluidos en esta lista, seran los Unicos
que tendran en cuenta las autoridades en la negociacién de los
acuerdos de indole sanitaria y veterinaria para la exportacion de
carnes y productos carnicos de

La inscripcion de los establecimientos en la Lista Marco
requiere obtener el informe de inspeccion favorable de un
, autorizado por el

Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino (MARM).

- : Auditoria inicial que se realiza a un
establecimiento o instalacion que desea solicitar su inclusion en la Lista Marco
ala autoridad
competente.

- : Auditoria que se realiza de forma periodica
(minimo anual) a un establecimiento o instalacion que ya se encuentra
incluido en la Lista y que solicita renovar su inscripcion.

- Matadero de ungulados, - Tipo “correcto/ incorrecto”
-Salas de despiece, - Tipo “baremo” (escalade 1 a 5)
-- Industria carnica,
-Centros de reenvasado de productos

carnicos y carnes frescas,
-Almacenes frigorificos.
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SGS.

1. La puntuacion global del establecimiento sea y ademas:
2. Las diferentes puntuaciones parciales superen el umbral de puntuacién indicado a
continuacioén:

— Cada una de las siguientes secciones debera obtener una

« APPCC / « LIMPIEZA Y DESINFECCION /» PROGRAMA

NORMALIZADO DE CONTROL DE HIGIENE / +« MANTENIMIENTO DE
INSTALACIONES/ CALIBRACION Y VERIFICACION DE EQUIPOS. / « CONTROL
CADENA FRiO / » TRAZABILIDAD

— Cualquier otra seccion diferente a las anteriores, debera obtener una
puntuacién minimadel 35%.

—En la seccion “MANTENIMIENTO DE INSTALACIONES/ CALIBRACION Y
VERIFICACION DE EQUIPOS” ademas de obtener una puntuacién minima del 50
%, debera cumplirse que la subseccion “PLAN DE CALIBRACION Y
VERIFICACION” obtenga una puntuacién minima del 50%.

SGS.

B Mejora en las condiciones de instalaciones, equipos de procesos,
organizacién de flujos, dotacién de zonas de procesado de productos de

alto riesgo.

B Mejora en los sistemas de gestion de las compafiias, adaptacion de sus
programas de evaluacién de riesgos y planes HACCP a los requisitos del
CODEX, programas de control y analisis (nivel de muestro y fiabilidad =

analisis por laboratorios acreditados).
B Mejora de los sistemas de trazabilidad y de gestién de crisis.

B Mejora de los sistemas de control de riesgos emergentes: alergenos,

contaminantes proveniente de envases, etc,

B Falta de reconocimiento por otros agentes y la administracion.
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B Se costes para acceder a este tipo de certificacion: mejora de instalaciones
— equipos — mecanismos de control — personal —requisitos particulares de
cliente — auditorias = participacion exclusiva de grandes productores (sector

primario).

] Variabilidad de interpretacion para requisitos relativos a los mismos
aspectos: “el mismo regalo envuelto en diferentes paquetes” continuos

reajustes en los sistemas de gestion de las compaias.

B Se duplican controles y auditorias:  costes y paradas.

m Complejidad de los procesos por divergencia de criterios: categorizacion de
los productos, calificacién de auditores, formatos de informes, respuesta a
las desviaciones, registro y mantenimiento de cada una de las web-sites,

sistemas de acreditacion diferentes.

B Falta de reconocimiento por otros agentes y la administracion.
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BAENOR Asociacion Espafola
de Normalizacion

BAMFE Andlisis de Modos de
Fallo y sus Efectos

BBRC British Retall
Consortium

mBSI British Standards
Institute

BCERPER Centro de Registro
y Certificacion de Personas

BEFQM European Foundation
for Quality Managenment

BEMAS Eco-Management and
Audit Scheme

BEN European Norm

BENAC Entidad Nacional de
Acreditacién

BERP Enterprise Resource
Planning

BET Especificacion Técnica
BFEFO First expired, First out
WFIFO, First in, first out

BGMP Good Manufacturing
practice

mIFS International Food
Standard

HIT Instruccion Técnica o de
Trabajo

HISO International Standard
Organitation

BJIT Just in time

BLIFO Last in, first out
BMC Manual de Calidad
BMG Manual de Gestion

BMSA Measurement System
Analysis

BMTBF Tiempo Medio Entre
Fallos

BEMTTR Tiempo Medio para
Reparar

BOCA Organismo de Control
Autorizado

®PC Punto de Control
BPCC Punto de Control Critico

BPE / PNT Procedimiento de
Ensayo / Procedimiento
Normalizado de Trabajo

BPG Procedimiento General

BSMED Single Minute
Exchange of Die

BUNE Una Norma Espanola

Gracias por su atencion

o Nuestra paginaweb: www.es.sgs.com// Www.sgs.es
« Visitad: www.es.sgs.com/foodsafety

Evamaria.serranomontanes@sgs.com

Tel. 639 97 85 85
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