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Implantacié de la normativa IFS Food 6.1 en una empresa de llescats i envasats carnis

RESUM

El Treball de Final de Grau (TFG) es centra en la implantacié dels requeriments de la normativa IFS
Food v6.1 en una empresa de llescats i envasats carnis que es troba ubicada a Girona. La decisié
d’implantar la normativa IFS Food v6.1 sorgeix a causa de les exigencies per part d’un client, el qual,
requereix la implantacid d’'una normativa com sén la ISO 9001 (International Organization for
Standardization 9001), la BRC (British Retail Consortium) o la IFS (International Featured Standards
Food ) per tal de poder comercialitzar dins del seu mercat. La normativa seleccionada per implantar a

I’empresa és la IFS (International Featured Standards Food).

En general, el treball s’ha dividit en dos grans blocs: La part teodrica i la part practica.

En el primer bloc, es desenvolupa la part teorica, el qual, inclou la presentaciéo de I'empresa de
llescats i envasats carnis, I'explicacio dels conceptes de seguretat i qualitat alimentaria i, la descripcié
i procés de la implantacié de la normativa IFS incloent la seva comparacié amb les altres normatives

no seleccionades (1ISO 9001 i BRC).

La presentacié de I'empresa permet coneixer I'empresa, en el qual, s’ha realitzat el treball; és a dir, la
implantacié de la normativa IFS Food v6.1.

Es tracta d’'una empresa petita, ubicada a Girona, que es dedica al llescat i envasat de productes
carnis. L'empresa compta amb una superficie de 2400 m? i, part d’aquesta superficie es troba llogada
a altra empresa carnia. A més, realitza dues activitats diferents. Per una banda, elabora carpaccios i,
d’altra banda, llesca i envasa embotits, “fiambres”, productes ibérics i carpaccios. Per aix0, disposa
d’un equip de 9 treballadors i un gerent. A part, I'empresa es troba vinculada amb una altra empresa
que es dedica a la comercialitzacidé dels diferents carpaccios llescats, sent el mateix gerent el que

dirigeix totes dues empreses.

L’explicacié dels conceptes de seguretat i qualitat alimentaria fa referéncia a la importancia de tenir
implantat un sistema que asseguri tant la seguretat com la qualitat dels productes llescats i envasats
a 'empresa.

Per una banda, es troben els sistemes per assegurar la seguretat alimentaria de caracter voluntari
basats en I'aplicacié dels prerequisits i de les fases de I’Analisi de Perills i Punts Critics de Control
(APPCC). D’altra banda, es troben els sistemes que asseguren la qualitat alimentaria (ISO 9001) o la
seguretat i qualitat alimentaria (IFS, BRC) de caracter voluntari que aconsegueixen augmentar la

qualitat i seguretat alimentaria sorgits gracies a les exigencies del mercat actual.
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La descripcié i procés de la implantacié de la normativa IFS permet coneixer la normativa que es vol
implantar a I'empresa i els passos a seguir per realitzar una auditoria per primera vegada. A més, es
realitza una comparacié entre la normativa IFS i les altres normatives no seleccionades (ISO 9001 i
BRC), en el qual, s’observa I’elevat grau de diferenciacio entre la normativa de qualitat ISO 9001, i les
normes de qualitat i seguretat alimentaria BRC i IFS; i la gran similitud entre les normes de qualitat i
seguretat alimentaria BRC i IFS.

Primerament, la descripcié de la normativa IFS menciona el seu objectiu per establir una norma
uniforme i transparent que permeti avaluar els proveidors i fabricants, i aixi, arribar a complir les
expectatives dels clients en termes de seguretat i qualitat alimentaria. També, fa referéncia a tots els
beneficis que s’obtenen a I'implantar la normativa i, a les 7 normes de la familia IFS aplicables a les
diferents cadenes de subministrament com sdn les empreses que processen aliments o empreses
que empagqueten productes alimentaris a granel anomenada IFS Food, els transportistes anomenada
IFS Logistics, els majoristes anomenada IFS Cash & Carry, els fabricants de material d’envasat
anomenada IFS PACsecure... A continuacio, es detalla una série d’informacié en relacié a la
normativa IFS Food v6.1 extretes de I'estandard publicat anomenat «/FS Food 6.1 — Norma para
realizar auditorias de calidad y seguridad alimentaria de productos alimenticios» que es troba
disponible per les empreses alimentaries com sén la historia de la normativa fins a arribar a la versié
6.1, el llistat dels 278 requeriments classificats en els 5 capitols diferents de la normativa, i els 4 tipus
d’auditories de certificacié (auditoria inicial, complementaria, de renovacié i ampliada) anunciades i
sense anunciar.

Tot seguit, es mostren els passos a seguir per realitzar una auditoria per primera vegada; és a dir, una
auditoria inicial anunciada i sense un auditoria preliminar, tal com I'empresa ha definit. En els passos
a seguir, s'observa informacié sobre la duracid, la planificacid i I'avaluacié de la normativa, entre
altres. També, es descriuen les semblances i les diferéncies del procés d’auditoria especifiques de les
auditories sense anunciar respecte al procés d’auditoria inicial anunciada, ja que I'empresa de
llescats i envasats carnis pot canviar d’opinid i decidir, finalment, realitzar una auditoria inicial sense

anunciar.

En el segons bloc, es desenvolupa la part practica, en el qual, s’analitza I'estat inicial de 'empresa i es
procedeix a I'analisi dels requeriments de la normativa IFS v6.1, creant o actualitzant la maxima

documentacio possible necessaria.

L'analisi inicial permet determinar quin és I'estat inicial per tal d’implantar la normativa IFS v6.1.
L’'empresa, en uns inicis, assegura tenir tots els documents pertinents als prerequisits i I’APPCC, pero

en realitzar I'analisi s'observa que es parteix d’una base amb una gran quantitat de deficiéncies en
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relacié a documentacio i infraestructures. Per tant, es requereix d’un gran periode de temps per tal
d’implantar la IFS v6.1, ja que la normativa IFS v6.1 inclou aspectes de ’APPCC i prerequisits i, a més,

requereix d’altres requisits a causa de I'elevat grau d’exigencia de la mateixa normativa.

A continuacid, es procedeix a I'analisi de tots el requeriments de la normativa IFS v6.1 per capitols,
creant actualitzant la maxima documentacié. A partir d’aquesta analisi s'obtenen uns resultats finals
en quant a 'estat d’implantacié i a documentacio creada o actualitzada.
En quan a I'estat d’implantacié dels 278 requeriments s’obtenen els seglients resultats:

- 179 requeriments implantats.

- 62 requeriments no implantats, dels quals, 4 son requisits KO.

- 37 requeriments no son aplicables (N/A).
En quant a documentacio creada o actualitzada s’ha:

- Actualitzat 10 plans de control (P).

- Creat o actualitzat les fitxes tecniques (FT) de tots els productes llescats i envasats.

- Creat 1 diagrama de flux (DF) i actualitzat 1.

- Creat 2 analisis de perills (AP).

- Creat 15 registres (R) i actualitzat 7. A més, de 2 registres ja existents inicialment a

I'empresa.

- Creat 4 instruccions tecniques (IT) i actualitzat 1.

- Creat 8 procediments (PNT) i actualitzat 2.

- Creat 3 especificacions tecniques de compra (E) i actualitzat 1.

- Creat 7 documents (D) i actualitzat 3.

- Creat altres 2 documents diferents als anteriors.

Finalment, s’han extret les conclusions finals de la implantacié de la normativa IFS Food 6.1. Aixi
doncs, es pot concloure que I’empresa no es troba preparada per I'auditoria de la normativa IFS Food
6.1, tot i que, s’han percebut canvis favorables per a la millora i creixement de I'empresa de llescats i
envasats carnis. A més, es preveu que I'empresa obtingui la normativa IFS Food 6.1 en un futur

proxim, i aixi, aconseguir el client nou i altres possibles clients.

A part, s’ha realitzat el pressupost que ha suposat la realitzacié del total del TFG segons les hores

destinades a I'analisi de la documentacio inicial de 'empresa, I'analisi dels requeriments de la IFS
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v6.1, I'elaboracid i/o adaptacié de la documentacié IFS v6.1 i la redaccié de la memoria del TFG,

obtenint un pressupost final de 6.720 € en un total de 480 hores dedicades.
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1. INTRODUCCIO

1.1. Antecedents

Una empresa de llescats i envasats carnis posseeix els prerequisits i el sistema APPCC (Analisi de
Perills i Punts Critics de Control) per controlar els perills generals que poden afectar a 'empresa, fet
gue permet assegurar l'obtencié d’uns productes innocus pel que fa al camp de la seguretat
alimentaria. No obstant aix0, molts dels documents relatius als prerequisits o sistema APPCC no es
troben, o bé, no estan actualitzats.

A principis del 2018, un client va exigir a 'empresa la implantacié d’una normativa, com per exemple,
I'ISO 9001 (International Organization for Standardization 9001), la IFS (International Featured
Standards Food) o la BRC (British Retail Consortium) per poder comercialitzar dins del seu mercat. En
aquells moments com no disposaven de cap certificaci6 de qualitat i seguretat alimentaria van
estudiar la situacié de I'empresa dins del mercat i van optar per implantar la normativa IFS Food 6.1

(International Featured Standards Food version 6.1).

1.2. Objecte

L'objectiu de treball de final de grau és facilitar el procés de la implantacié de la normativa IFS Food
6.1 a I'empresa dedicada al llescat i envasat de derivats carnis. L'obtencié del certificat de la
normativa permetra aconseguir la comercialitzacio dels productes de I'empresa, en un futur proxim,

a un client que ha exigit la implantacié d’'una normativa de qualitat i seguretat alimentaria.

A més, durant l'elaboracié del treball es porten a terme una série de canvis favorables que
contribueixen a la millora continua de I'empresa. Aixi a banda de millorar la qualitat i seguretat
alimentaria, aquest sistema pot ajudar a I‘empresa a millorar altres aspectes relacionats amb la
produccié o el marqueting com sén la satisfaccié dels clients, la reduccié de costos, I'obtencié

d’avantatges enfront de la competéncia...

Per tal d’aconseguir els maxims canvis possibles per I'obtencié de la certificacié de la normativa IFS

6.1, el treball consta dels seglients objectius:

I Analitzar I'estat inicial de I'empresa; és a dir, revisar tota la documentacié existent
relativa als prerequisits del sistema APPCC i de I'Analisi de Perills i Punts Critics de
Control (APPCC).

II.  Analitzar els requeriments de normativa IFS 6.1.

Il Crear i/o adaptar el maxim la documentacié que requereix la normativa IFS 6.1 aixi com:

- Diagrames de flux (DF)
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- Analisis de perills (AP)

- Fitxes tecniques (FT)

- Plans de control (P)

- Registres de control (R)

- Instruccions técniques (IT)
- Procediments técnics (PNT)
- Planols (PL)

- Documents (D)

- Altres

1.3. Abast

La implantacié de la normativa IFS Food 6.1 en I'empresa requereix un periode de temps llarg, ja que
és un procés exhaustiu i, requereix la revisié i actualitzacié dels prerequisits del sistema APPCC i del
mateix APPCC actualment existents a I'empresa.

A causa de no disposar del temps suficient, I'abast del projecte del treball final grau de la implantacio

de la normativa IFS 6.1 no inclou:

- Lacreacio i/o modificacid de tots els punts que requereix la normativa.

- L’obtencio de la certificacié mitjangant una auditoria externa.

A part, la implantacié inclou el procés de llescat i envasat dels carpaccios, perdo no el de la seva

elaboracid. Aixo, és degut al procés innovador utilitzat durant I’elaboracié dels carpaccios.

Respecte als objectius descrits, cal mencionar que:

- Certs documents fan referéncia a I'elaboracié dels carpaccios, ja que es tracta de la
mateixa empresa.

- Referent als registres, només hi ha constancia d’un exemple de cada registre dut a terme,
ja que durant el desenvolupament del treball es pot crear una gran de quantitat de dades
d’un mateix registre. La resta de documents, consten els considerats oportuns pel mateix

fet.

Finalment, dir que no es manifesta informacio relativa de I'empresa a la memoria del treball ni als
annexos, aixi com, el nom de I'empresa i de treballadors, proveidors, clients... Per tant, en el treball

s’ha creat un sistema codificat per tal d’identificar-los.
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2. PRESENTACIO DE L'EMPRESA

2.1. Emplagament i activitat

L'empresa, ubicada a Girona, es dedica al sector de I'alimentacié fa aproximadament uns 19 anys.
Es tracta d’'una empresa petita que compta amb una superficie total aproximada de 2400 m?2.

Per una banda, es troba la planta de produccio; i per altra banda, la primera planta on es troben les
oficines i serveis de personal com els vestuaris, els lavabos, el menjador... A la Figura 1i 2 es
mostren els esquemes corresponents a la distribucié de la planta de produccid i primera planta,

elaborats durant el procés d’implantacié de la normativa IFS v6.1.

Part de la superficie total de I'empresa, es lloga a una altra empresa carnia que realitza I'envasat al
buit de carn fresca. Tot i aix0, les activitats de les dues empreses es desenvolupen en seccions ben
diferenciades. Per tant, I'empresa en lloguer disposa de zones de I'empresa exclusives per ells,
exceptuant, tres zones que es troben dividides a parts iguals entre les dues empreses.

Les zones exclusives de I'empresa en lloguer son la cambra de frescos 1, els bombos d’emboticid, la
cambra envasats i la sala; i les zones que comparteixen a parts iguals son el moll de recepcié i

d’expedicid, el passadis, la cambra de conservacié, el magatzem aukxiliar i la cambra de congelats.

1 o -
- g9 I— l. mJE« (‘_-:'H ) 4 ] #—‘
g a T
| = - ; P
\
e : e 5 : 3
H |

Figura 1. Distribucié de la primera planta de 'empresa.
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Figura 2. Distribucio de la planta de produccié de I'empresa.

L'empresa realitza 2 activitats que es duen a terme a les mateixes instal-lacions:

1. Elaboracié de carpaccios.
L'elaboracié de carpaccios es realitza a partir de matéria primera de carn fresca (d’au,

vedella o porc), additius, oli i especies, que a través d’una série de processos tecnologics

innovadors s’obté un producte carni.

2. Llescats i envasat d’embotits, “fiambres”, productes ibérics i carpaccios.
L'activitat es pot realitzar com un servei o com una venda, en el qual, es compren les peces
de producte elaborat i, finalment, es comercialitzen llescades i envasades. Tots els
productes, envasats al buit (skin) o amb atmosfera controlada (MAP), es presenten amb
diferents gramatges i diferents tipus d'envasos. Pel que fa als dos métodes d’envasat, per
una banda, I'envasament al buit (skin) consisteix a retirar l'aire de l'interior de I'envas, i per
altra banda, 'envasament en atmosfera modificada (MAP) consisteix a eliminar I'aire de

I'interior de I’envas i substituir-lo per una barreja 0ptima de gasos diferents de I'aire.

Entre els productes llescats i envasats es pot distingir una gran de varietat, classificats en:

a) Embotits i “fiambres”: Es classifiquen, generalment, en cuits i curats.
Per una banda, trobem embotits i “fiambres” cuits com sén el pernil dolg, la mortadel-la
d’olives, el pit de gall d’indi, el “fiambre” de pollastre, el “fiambre” de gall d’indi, entre
d’altres. A la Figura 3 es pot observar la mortadel-la d’olives llescada i envasada a

I’empresa. Per altra banda, trobem els curats com sén el xori¢o, salami, llom, llonganissa,
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bacé curat, entre d’altres. A la Figura 4 es pot observar el xorico llescat i envasat a

I'empresa.

Figura 3. Mortadel-la d’olives llescada i envasada a I'empresa.

Figura 4. Xorico llescat i envasat a I'empresa.

b) Productes ibérics: Es tracta d’un tipus d’embotit curat.
Els productes ibérics que es llesquen i envasen sén la paleta d’esquer iberic 50% raca
ibérica, paleta d’esquer ibérica de camp 50% raca ibérica i assortiment d’ibérics (llom,
llonganissa i xori¢o). A la Figura 5 es pot observar I'assortiment d’ibérics llescat i envasat a
I’empresa.
Cal destacar que I'empresa posseeix del certificat d’ibérics per poder procedir al seu llescat
i envasat. L'obtencid d’aquest certificat assegura el compliment de la norma de qualitat per

ala carn, el pernil, la paleta i la canya de llom ibéric descrita en el Real Decret 4/2014.
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Figura 5. Assortiment d’ibérics (llom, llonganissa i xorigo) llescat i envasat a I'empresa.

c) Carpaccios: Es tracta d’'un producte de carn crua tallat molt fi i, amanit amb oli d'oliva, suc
de llimona i altres ingredients.
Els carpaccios que es llesquen i envasen sén el carpaccio de vedella, carpaccio de llom al
pebre i carpaccio de gall d’indi a I'orenga. A la Figura 6, 7 i 8 es poden observar els tres tipus

de carpaccios llescats i envasat a I'empresa, respectivament.

Figura 6. Carpaccio de vedella llescat i envasat a I'empresa.
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Figura 7. Carpaccio de llom al pebre llescat i envasat a I'empresa.

Figura 8. Carpaccio de gall d’indi a I'orenga llescat i envasat a I'empresa.

A part, 'empresa es troba vinculada amb una altra empresa que es presenta com un client, ja que
es dedica a la comercialitzacié dels diferents carpaccios llescats, sent el mateix gerent el que

dirigeix totes dues empreses.

Per dur a terme les activitats, 'empresa consta del gerent i de nou treballadors. A la Figura 9 es
mostra |'organigrama de I'empresa i a la Taula 1 es descriu breument el lloc de treball de cada
treballador. Cal mencionar que els noms dels treballadors i del gerent es troben codificats, tant en

I’organigrama de I'empresa com en la descripcio dels llocs de treball.
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GERENCIA

— Gerent.]

QUAUTAT COMITE DIRECTIU
Treballador Z.I -—l Gerent/Treballador 1 I
[ I I ]
ADMINISTRACIO,
COMPRES| PRODUCCIO MANTENIMIENT COMERCIAL MARKETING
EINANCES

Treballador 3.|

Treballador 4.J Treballador 5.[ Treballador 6‘] Treballador 1.]

Operari sala Treballador7.
blanca

Treballador 8.

»| Operari envasat
iet quetat Treballador9.

Figura 9. Organigrama empresa.

Taula 1. Descripcio dels llocs de treball.

NOM
Gerent
Treballador 1

Treballador 2
Treballador 3
Treballador 4
Treballador 5

Treballador 6
Treballador 7
Treballador 8
Treballador 9

2.2. Procés productiu

El procés productiu dels diferents productes llescats i envasats es realitza mitjancant una serie de

LLOC DE TREBALL

Gerent (Autonom) - Comite directiu.

Responsable de marqueting i Exportacié (Autonoma) - Comité directiu.
Responsable de qualitat i seguretat alimentaria.

Administracid - Compres i finances

Responsable de produccio - Responsable d’expedicions.

Responsable manteniment - Operari elaboracié preparats carnis -
Operari dels molls.
Comercial (Autonom).

Operaria sala blanca - Operaria d’etiquetatge i encaixat.
Operaria d’etiquetatge i encaixat - Operaria sala blanca.

Operari d’etiquetatge i encaixat - Operari sala blanca.

etapes que comprenen des de la recepcid del producte fins a la seva expedicid i/o transport.

A continuacid, es descriu el procés productiu dels diferents productes llescats i envasats agrupats

en embotits i “fiambres”, dividits en refrigerats i congelats segons la temperatura de recepcié de la

materia primera; productes ibérics i; carpaccios.

2. PRESENTACIO DE L'EMPRESA

Pagina 10



Implantacié de la normativa IFS Food 6.1 en una empresa de llescats i envasats carnis

Cal mencionar que els productes que els embotits i “fiambres” sén llescats i envasats gairebé
diariament, mentre que, els carpaccios soén llescats i envasats setmanalment i els productes ibérics

trimestralment.

Embotits i “fiambres”

Segons la temperatura que es rep la matéria primera es poden dividir en refrigerats i congelats.

- Refrigerats:

En funcié de les comandes realitzades per els clients, es realitza una comanda als diferents
proveidors. Aquestes peces elaborades d’embotits i “fiambres” es recepcionen per part dels
proveidors i es troben refrigerades (< 4 °C o < 7 °C) i envasades al buit dins de caixes de cartro en
el moll d’expedicid, i s’emmagatzemen a la cambra frescos 2 que es troba a una temperatura de 0
°C a 4 °C fins que es rep una comanda per part del client. Cal fer esment que I'entrada de
productes es produeix al moll d’expedicid, en comptes del moll de recepcid, a causa de la diferent
naturalesa dels productes. Aixo vol dir que, en el moll de recepcid es destina exclusivament a la
recepcié de carn fresca; és a dir, la matéria primera per I'elaboracié dels carpaccios. En canvi, en
el moll d'expedicid els productes es troben protegits envasats al buit.

En relacié a la temperatura de refrigeracié dels productes s’han de conservar a diferent
temperatura segons el tipus de carn, aixi que, per una banda, la carn d’au s’ha de mantenir a una
temperatura < 4 °Ci la carn de vaca o de porc s’ha de mantenir a una temperatura < 7 °C segons

el Reglament (CE) n° 853/2004.

En el moment que es rep una comanda per part del client es procedeix al seu llescat. Aixi que, es
retira I'embalatge (caixes de cartrd) en el passadis i s’aplica un cop de fred durant 30 min a 15
hores aproximadament, segons el tipus d'embotit que es vulgui obtenir, en una cambra de
crespat que es troba en un rang de temperatures de -11 °C a -12 °C. La funcid principal d’aplicar el

cop de fred és provocar la congelacid de la part exterior de la pega per tal d’afavorir el seu llescat.

Tot seguit, en les sales blanques, es retiren les tripes sintetiques de les peces, es procedeix al seu
llescat mitjangant unes maquines automatiques amb programes preestablerts que dispensen les
porcions de producte en [l'envas i, finalment, s’envasa el producte mitjancant les
termoformadores que realitzen el tancament de I'envas en atmosfera modificada (MAP) o
envasats al buit (skin). Referent a les sales blanques, I'empresa disposa de dues sales blanques
(llescats 1 i llescats 2 i 3). Les sales blanques es caracteritzen per ser una area de treball amb unes
caracteristiques higieniques d'ordre superior, en el qual, es troben estrictament controlats els
parametres ambientals. Per tant, les dues sales blanques es troben tancades i treballant amb

sobrepressio per impedir que es contamini I'ambient de la sala, a més, es produeix I'entrada
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d’aire esterilitzat a la sala per tal de netejar de forma continuada I'ambient mitjangant una série
de filtres. A la Figura 10 es pot observar la sala blanca (llescats 1) on es termoforma I'envas, i es

llesca i s’envasa el producte en MAP o skin.

Un cop envasat, el producte surt a la sala d'empaquetat on és etiquetat i encaixat de manera

manual.

Finalment, el producte és emmagatzemat en la cambra de producte elaborat a una temperatura

inferior a 4 °C fins al moment de la seva expedicié.
Pel que fa al transport, el client s'encarreguen del seu transport.

A la Figura 11 es resumeixen les etapes del llescat i envasat d’embotits i “fiambres” del producte

rebut en refrigeracid per part del client.

Figura 10. Sala blanca corresponent a la sala llescats 1. Inclou termoformadora, llescadora i envasadora.
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CEPCIO D’EMBOTIT |

“FIAMBRE” REFRIGERAT
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Figura 11. Etapes del procés del llescat i envasat d’embotits i “fiambres” de producte inicial refrigerat.
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Congelats:

El procediment de llescat i envasat és similar als embotits i “fiambres” rebuts refrigerats.

Les peces elaborades d’embotits i “fiambres” es reben per part dels diferents proveidors
congelats (< -18 °C) i envasades al buit dins de caixes de cartré en el moll d’expedicid, i
s’emmagatzemen a la cambra de congelat que es troba una temperatura de -18 °C a -22 °C.

La recepcid dels productes congelats ha de ser < 18 °C segons el Reglament (CE) n® 853/2004.

En el moment que es rep una comanda per part del client es procedeix al seu llescat. Aixi que, uns
6 dies abans de llescar les peces es retiren de la cambra de congelacid, es retira I'embalatge
(caixes de cartré) en el passadis, i s’introdueix a la cambra frescos 2 (< 4 °C), durant
aproximadament uns 3 dies, on les peces disposades en uns carros d’acer inoxidable es van

descongelant paulatinament.

Al cap de 3 dies s’introdueixen les peces en la cambra de crespat (-11 °C /-12 °C) on s’aplica un
cop de fred durant 30 min a 15 hores aproximadament, segons el tipus d'embotit que es vulgui

obtenir.

Tot seguit, en les sales blanques, es retiren les tripes sintetiques de les peces, es procedeix al seu
llescat mitjancant unes maquines automatiques amb programes preestablerts que dispensen les
porcions de producte en [l'envas i, finalment, s’envasa el producte mitjancant les
termoformadores que realitzen el tancament de I'envas en atmosfera modificada (MAP) o

envasats al buit (skin).

Un cop envasat, el producte surt a la sala d'empaquetatge on és etiquetat i encaixat de manera

manual segons la comanda.

Finalment, el producte és emmagatzemat en la cambra de producte (< 4 °C) fins al moment de la

seva expedicio.
Pel que fa al transport, els clients s'encarreguen del seu transport.

A la Figura 12 es resumeixen les etapes del llescat i envasat d’embotits i “fiambres” del producte

rebut en congelacio per part del client.
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Figura 12. Etapes del procés del llescat i envasat d’embotits i “fiambres” de producte inicial congelat.
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Productes ibeérics

El procediment de llescat i envasat és similar als embotits i “fiambres” refrigerats, ja que el
producte que es rep del proveidor es troba a temperatures de refrigeracié (7 °C), pero s’observen

dues petites variacions.

La primera diferéncia es troba a I’hora del llescat, ja que les llesques ja formades es recobreixen
d’oli a mitjangant la polvoritzacié provinent de la maquina de llescat situada a la sala blanca. La
segona diferéncia es troba a I'hora d’envasar, ja que en aquest cas només s’utilitza el meétode

d’envasament en atmosfera modificada (MAP).

A la Figura 13 es pot observar que les etapes referents al llescat i envasar de productes ibeérics.

Carpaccios

El carpaccio, elaborat per la mateixa empresa, es troba envasat al buit i emmagatzemat a la cambra

de crespar (-11 °C /-12 °C).

A continuacio, es retiren les tripes sintetiques per tal d’incorporar les espécies corresponents a
cada carpaccio. Aquesta etapa es desenvolupa a la sala de preparacié de llescats on préviament

s’ha realitzat una neteja i desinfeccid profunda.

Tot seguit, s’introdueixen les peces en la cambra de crespat (-11 °C /-12 °C) on s’aplica un cop de

fred fins a I’'hora que es procedeix al seu llescat.

El llescat es realitza en les sales blanques mitjangant unes maquines automatiques amb programes
preestablerts que dispensen les porcions de producte en I'envas i alhora es polvoritza oli a les
llesques ja formades; i finalment, s’envasa el producte mitjancant les termoformadores que

realitzen el tancament de I’envas en atmosfera modificada (MAP).

Un cop envasat, el producte surt a la sala d'empaquetatge on és etiquetat i encaixat de manera

manual.

Finalment, el producte és emmagatzemat en la cambra de producte (< 4 °C) fins al moment de la

seva expedicid.

Pel que fa al transport, 'empresa és I'encarregada de contractar una empresa externa per al seu

transport. Per tant, en aquest cas, no s’encarreguen els clients.

A la Figura 14 es resumeixen les etapes del llescat i envasat dels carpaccios.
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3. LA GESTIO DE LA SEGURETAT | QUALITAT A LES EMPRESES ALIMENTARIES
Avui en dia, la majoria de les empreses tenen implantat un sistema de gestié que assegura tant la

seguretat com la qualitat alimentaria.

Pel que fa a la seguretat alimentaria, I'Organitzacié de les Nacions Unides per a |'Agricultura i
I'Alimentacié (FAO, 1996) defineix seguretat alimentaria com el dret que tenen totes les persones en
tot moment accés fisic, social i economic als aliments suficients, innocus i nutritius que satisfan les
seves necessitats energétiques diaries i les seves preferéencies alimentaries per portar una vida sana i
activa. La FAO és un organisme especialitzat de les Nacions Unides que té com a objectiu principal la
seguretat alimentaria en el mén elevant els nivells de nutricié, millorant la productivitat agricola i les

condicions de la poblacio rural, i contribuint a I'expansié de I'economia mundial.

A part, la FAO distingeix dos conceptes de seguretat alimentaria que només sén diferenciats a I’hora
de traduir-los a I'anglés. Aquests dos sén la innocuitat dels aliments o food safety i la disponibilitat
suficient dels aliments o food security. Durant al llarg d’aquest treball, es fa referéncia a la seguretat
alimentaria com a la innocuitat dels aliments o food safety. La innocuitat és definida com un factor
indispensable, ja que un aliment no segur pot causar un perill per la salut del consumidor, i en
conseqliéncia, suposa un cost molt elevat per les empreses fet que implica la desconfianga del
consumidor cap a I’'empresa, i per tant, la disminucio de les seves vendes. Per tant, és important que
I’empresa asseguri la innocuitat dels seus aliments produits.

Tanmateix, a I'article 5 del Reglament (CE) n° 852/2004 obliga a totes les empreses a implantar un
sistema de seguretat alimentaria basat en I'aplicacié dels principis de I’Analisi de Perills i Punts Critics
de Control (APPCC). No obstant aix0, la produccié primaria no es troba obligada a implantar els
principis de ’APPCC, segons I'annex | del Reglament n° 852/2004.

A més, segons l'apartat 15 del Reglament (CE) n° 852/2004, el sistema APPCC ha d’oferir una certa
flexibilitat, ja que en determinades empreses alimentaries no és possible identificar punts de control
critic i, que en alguns casos, unes bones practiques higieniques poden substituir els punts critics. Per
tant, no cal crear i aplicar el sistema APPCC si tots els perills es troben controlats mitjangant els
prerequisits. Aquesta flexibilitat facilita a algunes empreses, segons la seva naturalesa o mida, com
son les petites empreses (mercats, bars, transport i emmagatzematge de menjar preenvasat o no

perible) a controlar la seguretat alimentaria de manera senzilla i simplificada.

L'aplicacid d’unes bones practiques higieéniques es basa la instauracid d’'uns prerequisits que

permeten controlar els perills generals que afecten el conjunt del procés. Aquests prerequisits
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proporcionen una base solida higienica que permet I'aplicacié eficag de I'APPCC, un sistema que es
centra en els perills més especifics del procés.

Per tant, els prerequisits s’han d'haver instaurat abans d'establir els procediments basats en I'APPCC.

A banda de garantir la seguretat alimentaria o food safety a través dels prerequisits i el sistema
APPCC, les empreses a causa de les exportacions i a les exigéncies del mercat actual obliguen, de
certa manera, a I'empresa a obtenir la certificacié d’un estandard que facin referéncia a la qualitat
com és I'ISO 9001 (International Organization for Standardization), o bé, tant a la qualitat com a la
seguretat com sén la IFS (International Featured Standards Food) i BRC (British Retail Consortium).
Aguests estandards son més estrictes i especifiquen molt més la manera de com aconseguir certs

objectius.

En definitiva, tal com es pot observar a la Figura 15, existeixen sistemes per assegurar la seguretat
alimentaria de caracter obligatori, amb les seves excepcions (produccié primaria); i sistemes que
asseguren la qualitat alimentaria (ISO 9001) o la seguretat i qualitat alimentaria (IFS, BRC) de caracter
voluntari que aconsegueixen augmentar la qualitat i seguretat alimentaria gracies a les exigéncies del
mercat actual. A més, la Figura 15 es mostra una piramide per tal de donar importancia a I'ordre per
instaurar els sistemes de qualitat i seguretat alimentaria, ja que els prerequisits son la base de

I’APPCC i dels estandards com I'|SO 9001, la IFS o BRC.
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Figura 15. Piramide dels sistemes de gestié de seguretat i qualitat alimentaria.
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3.1. Gestio de la seguretat alimentaria: Prerequisits i sistema APPCC
Per marcar un ordre, primerament s’explicara tot referent a prerequisits i a continuacio al sistema

APPCC.

Els prerequisits es defineixen com les practiques i les condicions necessaries abans i al llarg de la
implantacio del sistema d’APPCC i, que sén essencials per a la seguretat alimentaria, d’acord amb el
que es descriu en els principis generals d’higiene alimentaria i altres codis de practiques de la
Comissié del Codex Alimentarius. El Codex Alimentarius o Codi d'alimentacié, es tracta d'una
recopilacié de totes les normes internacionals en matéria de normes d'alimentacid, Codis de

Comportaments, Directrius i Recomanacions de la Comissié del Codex Alimentarius.

D’acord amb la definicié de prerequisits, I'empresa ha d’establir uns principis general d’higiene
alimentaria que s’aconsegueixen gracies a la realitzaci6 d’uns programes o plans i els seus
respectius registres, descrits a continuacid, que han de ser especifics per a cada establiment segons
les caracteristiques dels establiments i el tipus d’activitat que portin a terme.

Per una banda, els programes de prerequisits sén el conjunt de documents desenvolupats on es
defineixen i es descriuen les condicions, les activitats i/o les accions que amb caracter preventiu ha
de complir I'establiment per mantenir una higiene general correcta en les etapes de produccid,
transformacio i distribucié d'aliments. D’altra banda, els registres que sén les anotacions dels
resultats per avaluar el compliment i eficacia dels plans de prerequisits. En els registres cal anotar

les incidencies detectades i les accions correctores que s’han de dur a terme.

A més, existeixen guies de practiques correctes d’higiene de caracter voluntari per tal d’ajudar a les
empreses a elaborar els plans i registres adequats. Aquestes guies, estan elaborades pels diferents
sectors alimentaris i els representants d’altres parts interessades, entre altres, les autoritats
competents i les associacions de consumidors, i han d’obtenir el reconeixement oficial per part de
les autoritats competents. Un exemple és «L’autocontrol als establiments alimentaris: Guia per a
I'aplicacio de I'autocontrol basat en el Sistema d’Analisi de Perills i Punts de Control Critic» realitzat
el 2005 per la Generalitat de Catalunya amb participacid de I’Agencia Catalana de Seguretat
Alimentaria. En aquesta guia concretament es desenvolupen una serie de plans de prerequisits com

son:

- Pla de control de l'aigua.
- Pla de neteja i desinfeccio.
- Pla de control de plagues i altres animals indesitjables.

- Pla de formacid i capacitacio del personal en seguretat alimentaria.
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- Pla de control de proveidors.
- Pla de tracabilitat.
Tot i aix0, la guia menciona la possibilitat d’afegir d’altres si ’'empresa ho creu convenient. A més, la

guia inclou possibles exemples de registres derivats d’aquests plans.

Segons el Codex Alimentarius (CAC/RCP-1 (1969), rev.4 (2003)), el sistema APPCC es defineix com el
sistema que permet identificar, avaluar i controlar perills significatius per la innocuitat dels
aliments. L’APPCC es tracta d’un sistema de seguretat alimentaria basat en la prevencid, coherent i
metodic de base cientifica que permet controlar els perills més especifics de cada etapa del procés

productiu.

A més, el Codex Alimentarius (CAC/RCP-1 (1969), rev.4 (2003)) estructura el sistema APPCC en 11
fases, dels quals, 7 sén principis basics. Aquests sén de compliment obligat per a poder aplicar

I’APPCC correctament. A la Taula 2 es descriuen les 11 fases i 7 principis del sistema APPCC.

Taula 2. Fases del sistema APPCC.

Fase 1 Creacio de I'equip de treball d'APPCC.

Fase 2 Descripciod de les activitats i dels productes.
Fase 3 Elaboracié del diagrama de flux.

Fase 4 Comprovacio del diagrama de flux.

Fase 5 - Principi 1 Fer una analisi de perills.

Fase 6 - Principi 2 Determinar els punts de control critic (PCC).

Fase 7 - Principi 3 Establir un limit o limits critics.

Fase 8 - Principi 4 Establir un sistema de vigilancia del control dels PCC.

Fase 9 - Principi 5 Establir les mesures correctores que s'han d'adoptar quan la
vigilancia indica que un determinat PCC no esta controlat.

Fase 10 - Principi 6  Establir procediments de comprovacié per confirmar que el
Sistema d'APPCC funciona eficagment.

Fase 11 - Principi 7  Establir un sistema de documentacié sobre tots els
procediments i els registres apropiats per a aquests principis i
la seva aplicacié.

Referent a la Taula 2, cal detallar cada fase mencionada. A la fase 1 s’ha de formar I'equip APPCC;
és a dir, seleccionar els treballadors que contribueixen a la innocuitat dels aliments. Per aix0, han
de tenir coneixement i experiéncia especifics sobre la produccié dels aliments. A la fase 2, s’ha
d’especificar clarament les activitats realitzades per 'empresa. A més, s’ha de descriure, de manera
detallada, cadascun dels productes alimentaris produits mitjancant la realitzacié de fitxes técniques

dels productes (FT). A la fase 3, s’ha d’elaborar un diagrama de flux (DF); és a dir, una representacié
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esquematica i sistematitzada de la seqiiencia de les diferents fases o operacions que segueixen els
productes alimentaris en la seva produccié i comercialitzacid. A la fase 4, s’"ha de comprovar que
s’ha realitzat el diagrama de flux tal com es fa a l'establiment. A la fase 5 (principi 1), s‘ha de
realitzar un analisi de perills (AP); és a dir, analitzar els possibles perills que suposen un risc a la
innocuitat dels aliments gracies a la recopilacié i avaluacié d’informacié. A la fase 6 (principi 2), s’ha
de determinar els punts critics de control; és a dir, identificar en I'analisi de perills els perills més
significatius per aplicar un control per prevenir o eliminar un perill relacionat amb la innocuitat dels
aliments o per reduir-lo a un nivell acceptable. S’entén per perills més significatius aquell perill que
és probable que es presenti i que causara un efecte perjudicial per a la salut. A la fase 7 (principi 3),
s’ha d’establir un limit o limits critics; és a dir, un criteri que diferencia I'acceptabilitat de la
inacceptabilitat del procés en una fase determinada. A la fase 8 (principi 4), s’ha d’establir un
sistema de vigilancia del control dels PCC mitjangant la realitzacié de registres (R) i establir mesures
correctores en cas que els resultats de la vigilancia en els PCC indiquen péerdua en el control del
procés. A la fase 9 (principi 5), s’ha d’establir un procediment per confirmar que el sistema d'APPCC
s’aplica tal com s’ha descrit i que és eficag; és a dir, que garanteix la seguretat de l'aliment.
Finalment, a la fase 10 (principi 6), s’ha d’establir un sistema de documentacié adequat en el qual
es recullin tots els elements del Sistema d’APPCC i s’organitzin els registres d’'una manera eficag i

precisa.

A part, totes aquestes fases han de quedar recollides en un document anomenat pla d'APPCC que
segons el Codex Alimentarius (CAC/RCP-1 (1969), rev.4 (2003)) es defineix com un document
preparat de conformitat amb els principis del sistema d’APPCC, de tal manera que el seu
compliment assegura el control dels perills que resulten significatius per la innocuitat dels aliments
en el segment de la cadena alimentaria considerat.

Aixi com en el cas dels prerequisits, existeixen guies per aplicar el sistema APPCC, en el qual, es
desenvolupen les 11 fases del sistema APPCC. Un exemple és a guia, ja mencionada anteriorment
en 'explicacio dels prerequisits, anomenada «L’autocontrol als establiments alimentaris: Guia per a
I'aplicacio de I'autocontrol basat en el Sistema d’Analisi de Perills i Punts de Control Critic» realitzat
el 2005 per la Generalitat de Catalunya amb participacid de I’Agencia Catalana de Seguretat

Alimentaria (ACSA).

3.2. Evolucio de la gestid de qualitat alimentaria
El concepte de qualitat ha sigut definida al llarg del temps per diferents autors. A la Taula 3 es
troben algunes de les definicions citades per diferents autors com sén Deming, Crosby i Juran

extretes d’una tesi doctoral publicada per la Universitat de Valéncia (Climent Serrano, 2003).
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Taula 3. Definicions de qualitat segons diferents autors.

W. E. Deming (1989) El grau perceptible d'uniformitat i fiabilitat a baix cost i adequat
a les necessitats del client.

Philip Crosby (2002)  Ajustar-se a les especificacions o conformitat d'uns requisits.

Joseph Juran (1990) Adequat per a |'Us, satisfent les necessitats del client.

Tal com es menciona en la Taula 3, la qualitat ha de satisfer les necessitats objectives i subjectives
del client. Per una banda, la qualitat objectiva comporta el compliment d’unes caracteristiques en
I'aliment com per exemple la qualitat nutricional; és a dir, I'aptitud dels aliments per satisfer les
necessitats de l'organisme en termes d’energia i nutrients; o bé, la qualitat sanitaria; és a dir
assegurar la innocuitat dels aliments. Per altra banda, la qualitat subjectiva comporta la satisfaccid
del client depenent de la seva percepcié com per exemple la qualitat sensorial que fa referéncia a
les propietats organoleptiques del producte (visuals, olfactives, gustatives, tacte i so) i, la qualitat

de servei que depén dels factors psicologics, accessibilitat, presentacié, I’atencid al client...

A part, el concepte i la manera de gestionar la qualitat a la induUstria alimentaria ha anat
evolucionant. A continuacid, es descriuen detalladament els canvis experimentats al llarg dels anys
gracies a la informacid exposada en la revista de la Universitat de la Salle (Cubillos i Rozo, 2009). A
més, a la Figura 16 es pot observar, de manera grafica, I'evolucié al llarg del temps del concepteii la

gestid de la qualitat en relacié al sistema de produccié.

En uns inicis, I'lany 1920, les empreses alimentaries es centraven més en produir una gran quantitat
de productes que en la seva qualitat. A més, només es realitzava una inspeccio final de la qualitat
del producte final que es basava en separar el producte bo del dolent, tenint en compte, que
havien de complir unes especificacions o normes exigides. Aquest sistema comportava moltes

pérdues, ja que els defectes en el producte final apareixien massa tard.

L'any 1950, es va incorporar el control de la qualitat del producte aplicant unes técniques
d’inspeccié anomenades Control Estadistic de Processos (en catala, CEP; en anglés, SPC) durant el

procés de produccid per evitar la sortida de productes defectuosos.

L'any 1980, es va integrar el concepte de sistema de gestio de qualitat per assegurar la qualitat del
producte i satisfer les necessitats dels clients. Per aix0, moltes empreses alimentaries van establir
uns procediments de treball estandards com per exemple I'ISO 9001 per garantir sempre el mateix

nivell de qualitat de tots els productes i serveis.
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L'any 1990 fins a l'actualitat, apareix el concepte de gestid de la qualitat total (Total Quality

Management, TQM) que es tracta del sistema de gestié de qualitat millorat, ja que busca assolir la

satisfaccié de tots els stakeholders o totes les parts interessades de I'empresa; és a dir, clients,

treballadors, accionistes, proveidors... Per tant, no tan sols es centren en la satisfaccié del client. A

més, a causa del nou concepte de qualitat es realitzen les modificacions necessaries dels

estandards per tal d’adaptar-se al concepte de qualitat total. Per aquest motiu, I'ISO 9001 ha anat

evolucionant fins a la versié actual de I'any 2015 (ISO 9001:2015). A part, en comparacio als inicis

de la qualitat, el sistema de produccid es realitza de manera més ajustada per tal de buscar una

relacié entre la quantitat i la qualitat del producte.

Anys
1920 1950 1980 1990 - actualitat
Sistemes de En massa Ajustada
produccié
Al Satisfaccio de les
atisfaccio de les _
Concept.e e Conformitat amb les especificacions dels productes necassitats dels clients necessitats dels
qualitat stakeholders
Etapes gesti6 R Control de Qualitat Gestid de la Qualitat Gesti6 de la Qualitat
de la qualitat Qualitat total

Figura 16. Evolucio del concepte i la gestid de la qualitat en relacio al sistema de produccio al llarg dels anys

en la industria alimentaria.

En definitiva la implantacié d’un sistema de gestié de qualitat és un avantatge per les empreses, ja

gue permet posicionar 'empresa en un nivell més elevat enfront la competéncia millorant a la

vegada la seva eficiéncia.
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4. LA NORMATIVA INTERNATIONAL FOOD STANDARD (IFS)

4.1 Introduccié

L’International Food Standard (IFS) és una normativa destinada a assegurar que les empreses
alimentaries subministren productes o serveis que compleixen uns requeriments de qualitat i
seguretat alimentaria amb un enfocament uniforme. A més, es reconeguda internacionalment per
la GFSI (Global Food Safety Initiative) que és una organitzacid privada encarregada de garantir que

les normatives compleixen uns requeriments en relacio a la seguretat alimentaria.

Per tant, I'objectiu de la normativa IFS és establir una norma uniforme i transparent que permeti
avaluar els proveidors i fabricants, i aixi, arribar a complir les expectatives dels clients en termes de
seguretat i qualitat. Aixi que aquesta normativa, tot i ser de caracter voluntari, és exigida per molts

clients a causa d’una série de factors:

- L'augment d’empreses alimentaries que subministren productes.
- L'increment de requisits legals.
- La gran quantitat de temps dedicat a la realitzacié d’auditories per part dels mateixos

clients.

A més, es tracta d’'una normativa desenvolupada i impulsada pels distribuidors alemanys, francesos
i italians. Per aquest motiu, la normativa va dirigida a les empreses alimentaries que pretenen obrir

el mercat amb clients d’empreses alemanyes, franceses i italianes.

A part, aquelles empreses alimentaries que obtenen la certificacid IFS adquireixen els segiients

beneficis:

- Augment de confianca dels clients gracies a implantar una normativa uniforme i
transparent en tota la cadena de subministrament alimentari amb un sistema comu
d'avaluacio.

- Garantir la legalitat, seguretat i qualitat dels productes.

- Suposa una diferencia competitiva al mercat.

- Reduir costos i temps a fabricants i distribuidors.

- Revisid dels prerequisits del sistema APPCC i del sistema APPCC implantat a I'empresa.

- Possibilitat d‘integrar facilment amb altres normes de qualitat i seguretat alimentaria com

la BRC o normes de qualitat alimentaria com I'ISO 9001.
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Actualment existeixen 8 normes desenvolupades que sén aplicables a tota la cadena de
subministrament, en excepcidé a la produccié primaria. Aquestes 8 normes sén I'IFS Food, I'lFS
Logistics, I'l[FS Wholesale i Cash & Carry, I'lFS HPC, I'IFS Broker, I'lFS PACsecure, I'lFS Food Store i

I'IFS Global markets food, HPC o Logistics descrites a continuacié.

IFS Food: Aplicable a aquelles empreses que processen aliments o a empreses que empaqueten
productes alimentaris a granel, és a dir, quan el producte és processat o tractat, o quan hi ha perill
d'una contaminacio del producte durant 'empaquetat primari. A la Figura 17 s’observa el logotip

per identificar que es tracta de la IFS Food.

*2IFS

Figura 17. IFS  Food. Estandares, IFS  Certification. Recuperat  de: https://www.ifs-

certification.com/index.php/es/standards

IFS Logistics: Aplicable a tota mena de productes (alimentaris o no) que cobreix totes les activitats
de logistica com la carrega, la descarrega i el transport mitjangant camions, trens, vaixells, avions o
qualsevol altre mitja de transport (amb condicions de temperatura controlades o a temperatura

ambiental). A la Figura 18 s’observa el logotip per identificar que es tracta de la IFS Logistics.
Logistics

Figura 18. IFS Logistics. Estandares, IFS Certification. Recuperat de: https://www.ifs-

certification.com/index.php/es/standards

IFS Cash & Carry: Aplicable a aquelles activitats que tracten productes a granel no empaquetats en

autoserveis majoristes (Cash & Carry) i empreses majoristes (Wholesale).
Depenent del negoci principal de I'empresa, s'aplicara un llistat de requeriments adaptat al tipus
d'activitat, sigui majorista o Cash & Carry. A la Figura 19 s’observen els logotips per identificar que

es tracta de la IFS Wholesale i IFS Cash & Carry.
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*IFS
*°IFS

Figura 19. IFS Wholesale i Cash & Carry. Estandares, IFS Certification. Recuperat de: https://www.ifs-

certification.com/index.php/es/standards

IFS HPC: Aplicable a totes aquelles empreses que processen o tracten productes alimentaris o no
alimentaris com cosmeétics, productes per a la llar o productes d'Us diari. A la Figura 20 s’observa el

logotip per identificar que es tracta de la IFS HPC.

“sIF

HPC

Figura 20. IFS HPC. Estandares, IFS Certification. Recuperat de: https://www.ifs-

certification.com/index.php/es/standards

IFS Broker: Aplicable a totes aquelles empreses que compren i venen productes sense contacte fisic
amb el mateix com ara agents comercials i importadors de productes alimentaris, de cura
personal/neteja (HPC) i envasos i embalatges. A la Figura 21 s’observa el logotip per identificar que

es tracta de la IFS Broker.

.
Broker

Figura 21. Logotip IFS Broker. Estandares, IFS Certification. Recuperat de: https://www.ifs-

certification.com/index.php/es/standards
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IFS PACsecure: Aplicable a totes aquelles empreses que produeixen materials d'envasat per a

productes alimentaris i no alimentaris. A la Figura 22 s’observa el logotip per identificar que es

“IFS

tracta de la IFS PACsecure.

Figura 22. Logotip IFS Packsecure. Estandares, IFS Certification. Recuperat de: https://www.ifs-

certification.com/index.php/es/standards

IFS Food Store: Aplicable a totes aquelles botigues de distribucié al detall. A la Figura 23 s’observa

el logotip per identificar que es tracta de la IFS Food Store.

‘.
Food Store

Figura 23. IFS Food Store. Estandares IFS, ifydaconsultores. Recuperat de:

https://ifydaconsultores.com/implantacion-normas-ifs/

IFS Global markets food/HPC/Logistics: Enfocades a aquelles empreses petites i/o serveis logistics

menys desenvolupats per a facilitar I'aplicacié de les normatives IFS Food, IFS HPC i IFS Logistics. A
la Figura 24 s’observa el logotip per identificar que es tracta de la IFS Food Global Markets Logistics,

Food i HPC.

*2IFS ®2IFS

Global Markets
Food

*2 IFS

Global Markets
HPC

Figura 24. IFS Food Global Markets Logistics, Food i HPC. Estandares IFS, ifydaconsultores. Recuperat de:

https://ifydaconsultores.com/implantacion-normas-ifs/

En aquesta memoria s’aplica la normativa IFS Food, ja que es vol implantar en una empresa que

manipula i empaqueta productes alimentaris.
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Actualment, la versié vigent de la normativa IFS Food és la 6.1. Aquesta versié de I'estandard
anomenada «IFS Food 6.1 —Norma para realizar auditorias de calidad y seguridad alimentaria de
productos alimenticios» esta disponible per les empreses alimentaries per tal de facilitar el procés
de la seva implantacié des del novembre de 2017, tot i que, I'estandard no va entrar en vigor fins a
I’1 de juliol de 2018.

L'estandard publicat es divideix en 5 parts, descrites breument a continuacid.

Part 1: Protocol d’auditoria

Contempla:

- La historia de la norma IFS Food.
- Tipus d’auditoria.
- Procés de la certificacié: des de la peticid inicial de I'empresa, fins a I'expedicid del certificat IFS

(inclou el sistema d’avaluacio i de puntuacio, periodicitat de I'auditoria...).

Part 2: Llista requeriments d’auditoria

Contempla una llista de verificacié dels requeriments (278 requeriments) dividits en 6 capitols, en
el qual, es mostren 10 requeriments designats com a requisits KO (Knock Out) que es tracta dels
requeriments més rellevants, ja que el seu incompliment comporta el suspens immediat del procés
d'auditoria. A continuacid, es resumeixen els 6 capitols que es troben desenvolupats de manera

més detallada més endavant d’aquesta memoria.

- Capitol 1: Responsabilitat de la Direccid

Defineix els requeriments sobre la politica i principis corporatius, |'estructura corporativa,
I'enfocament al client i revisid per la direccié per la millora de la gestid de la qualitat i

seguretat alimentaria de 'empresa.

- Capitol 2: Sistemes de gestidé de la qualitat i la seguretat alimentaria

Enfocat al sistema APPCC. Inclou els requeriments generals del sistema APPCC, I'equip APPCC i
I'analisi de ’APPCC. A més, dels requeriments relacionats amb la documentacié, conservacio i

manteniment de registres creats.

- Capitol 3: Gestio dels recursos

Inclou els requeriments sobre la higiene personal, la roba de proteccid, els procediments a
aplicar en cas de malalties infeccioses, la formacié del personal, i els lavabos, equipaments i

instal-lacions per al personal.

- Capitol 4: Planificacié i procés de produccio
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Aquest capitol és el més extens de la norma. Els requeriments fan referéncia a I'ambit del
procés productiu. Inclou les especificacions del producte, els requisits de compra, I’envasat del
producte, la ubicacié i I'exterior de la fabrica, la distribuciéd de planta i flux del procés, els
requisits constructius per arees de produccié i emmagatzematge, la neteja i desinfeccid,
I’eliminacid de residus, els riscos de cossos estranys, el control de plagues, la tracabilitat, el
manteniment i reparacions, els organismes geneticament modificats, els al-lergens i el frau

alimentari.

- Capitol 5: Mesurament, analisi i millora

Inclou els requeriments sobre les auditories internes, la validacié i el control de procés de
productes, el calibratge i la verificacid d'equips, la gestié de reclamacions d'autoritats i els
clients, la gestié de no conformitats i de productes no conformes (retirada i recuperacié de
productes, quarantena i alliberament de productes), i les accions correctives de totes les no

conformitats.

- Capitol 6: Food Defense i inspeccions externes

Inclou els requeriments per evitar la contaminacié intencionada mitjangant la incorporacio
d’agents biologics, fisics, quimics i/o radiatius en els aliments controlant I'entrada a planta del

personal, subcontractistes i visitants.

Part 3: Requisits per les Entitats d’Acreditacid, Entitats de Certificacié i Auditors

Contempla els requisits dels organismes d'acreditacié, dels organismes de certificacié IFS i dels

auditors (requisits sobre la formacid, I'experiéncia i competéncia).

Part 4: Informes, Sofware auditXpress' i Portal d’Auditories IFS

Contempla els requisits relacionats amb I'informe d'auditoria, el pla d'accid i el certificat. A més,
proporciona tots els dissenys dels documents, de manera que, es trobin estandarditzats
independentment del pais d'auditoria, el llenguatge i I'organisme de certificacié que realitza les

auditories.

Part 5: Protocol d’auditories sense anunciar

Contempla un altre tipus d’auditoria, les auditories sense anunciar, introduides I'l d’octubre de
2016. Proporciona el procés de la certificacio especific per aquest tipus d’auditories, en el qual,

presenta modificacions en certs aspectes respecte al procés d’auditoria.
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A part, existeix la doctrina de la norma de seguretat alimentaria IFS Food v6.1 que és un document
d’aclariments addicionals de la normativa publicada el novembre de 2017 per tal de facilitar la

gestid de la implantacio de la normativa a les empreses.

4.2 Historia de la normativa IFS Food
La norma IFS Food ha anat evolucionant al llarg dels temps la norma IFS introduint o modificant

aspectes per tal de millorar la normativa.

La primera versid de la normativa IFS (versid 3) va ser desenvolupada pels membres associats a la

federacié alemanya de distribucié Handelsverband Deutschland (HDE) i va ser publicada el 2003.

La segona versio (versio 4), publicada el 2004, es va afegir la col-laboracié dels membres associats a
la federacio francesa de distribucid Fédération des Entreprises du Commerce et de la Distribution

(FCD).

La tercera versio (versid 5), publicada el 2007, es va desenvolupar amb la col-laboracié de les
federacions de distribucié alemanya (HDE) i francesa (FCD) juntament amb federacions italianes de
distribucié Associazione Nazionale Cooperative Consumatori (ANCC), Associazione Nazionale
Cooperative TRA Dettaglianti (ANCD) i Federdistribuzione, i altres empreses de distribucio de Suissa

i Austria.

La quarta versio (versié 6), publicada el 2012, es va desenvolupar gracies a I'analisi d’un qliestionari
realitzat a totes les parts interessades (stakeholders), representants dels sectors i entitats de
certificacidé durant els mesos de gener i febrer de 2011. Més endavant, I'abril de 2014, la versio 6 es

va consolidar incloent consideracions d’altres versions i doctrines anteriors.

L’altima versid, I'actual IFS Food versidé 6.1, es tracta d’'una altra versioé consolidada de la versio 6
del mes d’abril, publicada a causa del retard de la versid IFS Food 7 que es trobava anunciada
inicialment per a principis de 2017. La versié 6.1 incorpora totes les adaptacions necessaries, en els
quals, es troba principalment la incorporacié del frau alimentari. Aquesta ultima versidé es va

publicar el novembre de 2017 i va entrar en vigor I'1 de juliol de 2018.

A la Figura 25 es troba representat I'evolucié de la normativa al llarg dels temps.
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Figura 25. Evolucié de la normativa IFS Food.

4.3 Requeriments de la normativa IFS Food v6.1
L'empresa ha de complir una série de requeriments, en total 278 requeriments repartits en 6

capitols, per tal d’'implantar la normativa IFS Food v6.1.

Tot seguit, es descriuen, més detalladament, tots els requeriments de la normativa IFS Food v6.1
distribuits en els 6 capitols que es troben resumits breument en I'apartat 4.1 d’aquesta memoria.

Cal destacar, que en la descripcid es mencionen els 10 requeriments designats com a requisits KO.

Capitol 1: Responsabilitat de la direccié

S’estructura en 22 requeriments dividits en 4 apartats, entre els quals, 1 requeriment sobre

I’estructura corporativa és designat com un requisit KO.

- Politica corporativa i principis corporatius

S’estructura en 5 requeriments sobre la realitzacid dels principis generals que I'empresa es
compromet a complir.

- Estructura corporativa

S’estructura en 11 requeriments sobre I'estructura de I'empresa.
KO n° 1: La direccid assegurara que tots els empleats siguin conscients de les seves
responsabilitats i que s'implantin mecanismes per supervisar |'eficacia del seu exercici.

- Enfocament al client

S’estructura en 2 requeriments dirigits a la satisfaccio dels clients.

- Revisio per la direccid

4. LA NORMATIVA INTERNATIONAL FOOD STANDARD (IFS) Pagina 33



Implantacié de la normativa IFS Food 6.1 en una empresa de llescats i envasats carnis

S’estructura en 4 requeriments sobre la verificacid del sistema de gestid i seguretat

alimentaria per part de la direccid.

Capitol 2: Sistema de gestio de la qualitat i seguretat alimentaria

S’estructura en 33 requeriments, 10 requeriments sobre la gestié de la qualitat i 23 requeriments
sobre la gestié de la seguretat alimentaria (sistema APPCC).
A més, entre els 23 requeriments sobre la gestid de la seguretat alimentaria es troba un

requeriment designat com a requisit KO.

- Gestio de la Qualitat

o Requisits de la documentacio

S’estructura en 5 requeriments sobre la documentacio creada per la normativa.
o Conservacio dels registres

S’estructura en 5 requeriments sobre els registres creats per la normativa.

- Gestio de la seguretat alimentaria

o Sistema APPCC
S’estructura en 4 requeriments generals del sistema APPCC.

o Equip d’APPCC
S’estructura en 3 requeriments sobre la formacié de I'equip APPCC; és a dir, la
fase 1 del sistema APPCC mencionat anteriorment en la Taula 2.

o Analisi APPCC
S’estructura en 16 requeriments sobre les fases 4, 5, 6, 7, 8, 9 i 10 de sistema
APPCC del sistema APPCC mencionat anteriorment en la Taula 2.

KO n° 2: Establir un sistema de vigilancia per a cada PCC.

Capitol 3: Gestio de recursos

S’estructura en 28 requeriments dividits en 4 apartats, entre els quals, es troba 1 requeriment
designat com a requisit KO sobre la higiene personal que es troba en I'apartat de recursos

humans.

- Gestio de recursos humans

S’estructura en 1 requeriment general sobre la gestid recursos humans.

- Recursos humans

S’estructura en 12 requeriment sobre la gestié recursos humans.
o Higiene personal

S’estructura en 5 requeriments sobre la higiene del treballador.
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KO n° 3: Els requisits d'higiene personal estaran implantats i seran respectats per
tot el personal rellevant, subcontractistes i visitants. S'haura de verificar
periodicament el compliment d'aquests requisits.

Roba de proteccio per al personal, subcontractistes i visitants

S’estructura en 6 requeriments sobre les normes de vestimenta de proteccié
(bates, cofies...) abans d’entrar a la planta de produccié de I'empresa.
Procediments aplicables a malalties infeccioses

S’estructura en 1 requeriment sobre les mesures de les malalties infeccioses per

poder entrar a la planta de produccid de I'empresa.

Formacid i instruccio

S’estructura en 4 requeriments sobre la formacio als treballadors.

Lavabos, equipaments per a la higiene i instal-lacions per al personal

S’estructura en 11 requeriments sobre les infraestructures que han de disposar els

treballadors, subcontractistes i visitants.

Capitol 4: Planificacid i procés de produccid

S’estructura en 144 requeriments, entre els quals, es troben 4 requeriments designats com a

requisits KO. Per tant, hi ha 4 requisits KO: 2 sobre les especificacions i formules del producte, 1

sobre els riscos de cossos estranys i 1 sobre la tragabilitat.

Conveni contractual

S’estructura en 2 requeriments sobre els contractes de subministrament.

Especificacions i férmules del producte

S’estructura en 7 requeriments sobre les especificacions i férmules del producte.

o Caracteristiques

S’estructura en 6 requeriments sobre les especificacions i formulacions tant de
productes acabats com de matéries primeres.

KO n° 4: S'ha de disposar d'especificacions per a totes les materies primeres i
aquestes hauran d'estar implantades i han de complir amb els requisits legals,
estar actualitzades, sense ambigitiitats i estar disponibles.

Formules/receptes

S’estructura en 1 requeriment que coincideix amb el requisit KO.

KO n° 5: En cas de contracte amb clients, s'ha de respectar la formula que

aparegui en I'especificacié del producte acabat del client.
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- Desenvolupament del producte/Modificacié de producte/Modificacid de processos de

produccié

S’estructura en 10 requeriments sobre |'elaboracié del producte i les modificacions de la
formulacio i/o procés del producte.

- Compres
S’estructura en 6 requeriments sobre el control de compres de productes, materials i
serveis.

- Envasat del producte

S’estructura en 6 requeriments sobre I'envas i etiquetatge del producte.

- Ubicacié de la fabrica

S’estructura en 1 requeriment sobre les normes de I'entorn de la fabrica.

- Exterior de la fabrica

S’estructura en 3 requeriments sobre |'estat de I'exterior de la fabrica.

- Distribucio de planta i flux del procés

S’estructura en 4 requeriments sobre I'elaboracié de planols de la distribucié a planta, i del
flux del procés i flux intern dels productes, aigua, personal, residus... per garantir la
seguretat del producte.

- Requisits constructius per arees de produccidé i emmagatzematge

S’estructura en 28 requeriments sobre les normes de les infraestructures de la fabrica
(parets, terra, sostre, finestres o altres obertures, portes i accessos, il-luminacid, aire
condicionat o ventilacié, abastiment d’aigua i aire comprimit).

- Neteja i higiene
S’estructura en 10 requeriments sobre la neteja i higiene de la planta de produccio.

- Eliminacié de residus

S’estructura en 6 requeriments sobre I'eliminacié de residus de la planta de produccid.

- Risc de cossos estranys, metall, vidre trencat i fusta

S’estructura en 12 requeriments sobre el risc de contaminacié del producte per cossos
estranys.

KO n° 6: S'identificaran basant-se en |'analisi del risc, les fonts potencials de cossos
estranys. S'implantaran procediments per evitar la contaminacié amb cossos estranys. Els
productes contaminats es tractaran com a producte no conforme.

- Vigilancia i control de plagues

S’estructura en 6 requeriments sobre la contaminacié del producte per plagues.

- Recepcidé i emmagatzematge de mercaderies
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S’estructura en 6 requeriments sobre la recepcié de tots els productes que entren a la
planta de produccio.

Transport

S’estructura en 8 requeriments sobre I'expedicié i transport del producte acabat.

Manteniment i reparacions

S’estructura en 5 requeriments sobre el manteniment i reparacions dels equips de la planta
de produccid.

Equipament

S’estructura en 5 requeriments sobre les normes que han de complir els equips que es
troben a la planta de produccio.

Tracabilitat (incloent OMG’s i al-lérgens)

S’estructura en 7 requeriments sobre la tracgabilitat; és a dir, la possibilitat de trobar i seguir
el rastre d'un aliment en de totes les etapes de produccid, transformacid i distribucié.

KO n° 7: S'implantara un sistema de tracabilitat, que permetra la identificacié dels lots de
productes i la seva relacié amb els lots de materia primera, de material d'envasament.
Incloura tots els registres de produccio i expedicid.

Organismes Modificats Genéticament (OGM)

S’estructura en 5 requeriments sobre la incorporacié dels OGM en els productes.

Al-lérgens i condicions especials de produccio

S’estructura en 4 requeriments sobre la incorporacié d’al-lergens en els productes.
Frau alimentari
S’estructura en 3 requeriments sobre el risc de frau alimentari relacionat amb I’adulteracié

del producte.

Capitol 5: Mesura, Analisi i Millora

S’estructura en 45 requeriments dividits en 11 apartats, entre els quals, es troben 3 requeriments

designats com a requisits KO. Per tant, hi ha 3 requisits KO: 1 sobre les auditories internes, 1 sobre

la gestié d'incidéncies, retirada de productes, recuperacié de productes i 1 sobre les accions

correctives.

Auditories internes

S’estructura en 5 requeriments sobre la realitzacié d’auditories internes de la planta de
produccid.

KO n° 8: Es duran a terme auditories internes planificades i la freqiiencia dependra d'una
analisi de risc.

Inspeccions de fabrica
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S’estructura en 1 requeriment sobre la realitzacié dels controls a la planta de produccid
(control de producte, higiene, neteja...)

- Validacio i control de procés

S’estructura en 5 requeriments sobre la validacid i controls del procés a la planta de
produccié (temperatura, temps, pressio...).

- Calibratge, ajust i verificacié dels equips de mesura i vigilancia

S’estructura en 4 requeriments sobre els calibratges, ajustos i verificacions dels equips de
control de mesura (bascules, termometres...)

- Comprovacid de quantitats (control de qualitat/quantitat d’ompliment)

S’estructura en 6 requeriments sobre la quantitat de contingut del producte envasat.

- Analisi del producte

S’estructura en 8 requeriments sobre les analisis microbiologiques, fisiques i quimiques dels
productes.

- Quarantena de productes (blogueig/retencid) i alliberament

S’estructura en 1 requeriment sobre el bloqueig o retencié d’aquells productes que no
compleixen amb uns requisits de qualitat i seguretat alimentaria anomenats productes no
conformes i, en el cas, de I'alliberament en cas de complir finalment els requisits.

- Gestio de reclamacions de les autoritats i els clients

S’estructura en 4 requeriments sobre la gestié de les reclamacions dels productes no
conformes.

- Gestio d'incidéncies, retirada de productes, recuperacio de productes

S’estructura en 4 requeriments sobre la gestid de les incidéncies que impliquen la seguretat
del producte; i la gestié de retirada i recuperacié de tots aquells productes que afecten a la
seguretat alimentaria.

KO n° 9: S'ha de disposar d'un procediment eficag per a la retirada i recuperacio de tots els
productes, que asseguri que els clients implicats siguin informats tan aviat com sigui
possible. Aquest procediment incloura una assignacio clara de responsabilitats.

- Gestio de no conformitats i productes no conformes

S’estructura en 4 requeriments sobre la gestidé de les no conformitats; és a dir, un
incompliment d’un requeriment del sistema de gestid de la qualitat i seguretat alimentaria;
i la gestid de productes no conformes.

- Accions correctives

S’estructura en 3 requeriments sobre les mesures que duen a terme per corregir les no

conformitats.
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KO n° 10: Es formularan amb claredat, documentar i emprendran tan aviat com sigui

possible, s'establiran responsabilitats i terminis.

Capitol 6: Food Defense i inspeccions externes

S’estructura en 8 requeriments dividits en 4 apartats.

- Avaluacié de |la defensa

S’estructura en 3 requeriments sobre la creacié d’'un equip «Food Defense» per valorar els
riscos associats a «Food Defense».

- Seguretat a planta

S’estructura en 2 requeriments per impedir de I'entrada a planta de persones no
autoritzades.

- Seguretat del personal i de visitants

S’estructura en 2 requeriments sobre la identificacié de visitants i proveidors de serveis
externs per part dels treballadors.

- Inspeccions externes

S’estructura en 1 requeriment sobre les inspeccions externes que es realitzen en matéria de
«Food Defense». Per tant, només és aplicable en cas d’exportar a Estats Units, ja que

existeix legislacié especifica de «Food Defense» i en Espanya no.

4.4 Auditories de certificacio de la normativa IFS Food v6.1
Existeixen 4 tipus d’auditories per obtenir el certificat de la normativa IFS v6.1: I'auditoria inicial,

complementaria, de renovacié i ampliada.

Cal esmentar que I'empresa pot escollir 'opcié de realitzar una auditoria no anunciada; és a dir,
sense una data programada d’auditoria. Per tant, el o els auditors no avisen del dia de I'auditoria.
Aquest tipus d’auditoria és aplicable en auditories inicials i de renovacid, i es realitza per donar un
valor afegit al certificat obtingut. A més, el procés de les auditories no anunciades varia alguns
aspectes respecte al procés d’auditoria inicial i de renovacid anunciada. A continuacid, es descriuen

els tipus d’auditories.

1. Inicial
Es la primera auditoria que es realitza a una empresa i s’avaluen tots els requeriments de la IFS

Food v6.1.

Es tracta d’una auditoria completa; és a dir, el o els auditors analitzen tots els documents i
processos de I'empresa, i es duu a terme entre unes dates i horaris acordats entre I'empresa que

es vol certificar i I'entitat de certificacié seleccionada. L'entitat de certificacid és aquella
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organitzacié privada que s’encarrega d’avaluar la conformitat i certificar el compliment de la
norma. L'auditor o auditors sén les persones capacitades, qualificades i independents,

encarregades de realitzar les auditories per tal de revisar i avaluar el compliment de la norma.

Un cop finalitzada l'auditoria, I'entitat de certificaciéd entrega l'informe final de l'auditoria a
I'empresa, i en el cas, d’haver aprovat es concedeix un certificat assegurant que I'empresa

compleix la normativa.

A part, existeix la possibilitat de preauditoria (opcional). En aquest cas, els auditors de la

preauditoria i de I'auditoria seran diferents.

2. Renovacio
Es realitza quan el certificat de I'auditoria anterior (inicial o de renovacid) caduca, per aixi, revisar

gue I'empresa segueix complint els requeriments IFS Food v6.1.

Es tracta d’'una auditoria completa amb unes dates fixades acordades, on es presta principalment
I'atencid a les deficiencies detectades a I'anterior auditoria, i el grau d’implantacio i efectivitat del
pla d’accions correctores de I'empresa fixades. El pla d’accions correctores és aquell document on
es detallen el conjunt d'accions a realitzar per part de 'empresa amb |'objectiu d'eliminar les
deficiencies detectades durant 'auditoria.

A més, un mateix auditor no pot realitzar més de tres auditories consecutives en el mateix centre

productiu.

Un cop finalitzada I'auditoria, I'entitat de certificacio entrega un nou informe final de I'auditoria a
I’empresa, i en el cas, d’haver aprovat es concedeix un altre certificat assegurant que I'empresa

compleix la normativa.

A part, cal esmentar el cicle de renovacio; és a dir, a la data de la auditoria de renovacié fent
referéncia, també, a la validesa del certificat.

La data de l'auditoria de renovacid, ja es realitzi després d’una auditoria inicial com d’una altra
auditoria de renovacié anterior, sempre es calcula a partir de la data de I'auditoria inicial; és a dir,
abans de 8 setmanes i després de 2 setmanes des de I'aniversari de I'auditoria inicial.

Pel que fa a la data de validesa del certificat dura 1 any a partir de la validesa del certificat de
I'auditoria anterior, pero en el cas de ser el primer certificat és valid fins a 1 any i 8 setmanes
després de la data de l'auditoria inicial. En qualsevol cas, la data de caducitat es troba
especificada en el mateix certificat.

La Figura 26 reflecteix el cicle de renovacio; és a dir, el periode de temps comprés entre el

moment de la certificacid inicial i la renovacié del certificat, o des d'una renovacié de certificat
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fins a la seglent. El cicle de renovacid que es mostra es troba calculat a partir de la data

d’auditoria prevista per 'empresa; és a dir, el 27/10/2019.

Data auditoria inicial Data auditoria Data auditoria
renovacio > renovacio
27/10/2019 Entre el 02/09/2020 iel Entre el 02/09/2021 iel
> 09/11/2020 09/11/2021
& setmanes : ! : :
v De I'aniversaride auditoria inicial: De I'aniversaride auditoria inicial:
Data emissi6 certificat (Aniversari 27/10/2020) {Aniversari 27/10/2021)
- Abansde 8 setmanes - Abansde 8 setmanes
23/12/2019 - Desprésde 2setmanes - Desprésde 2setmanes
1any
¥
Validesa del certificat Validesa del certificat Validesa del certificat
de la auditoria inicial lany de la auditoria lany = de la auditoria
- renovacio " renovacio
26/10/2020 26/10/2021 26/10/2022

Figura 26. Cicle de certificacio calculat a partir de la data d’auditoria inicial prevista per 'empresa.

3. Complementaria
Es realitza quan els resultats de l'auditoria inicial o de renovacié sén insuficients. Per tant,
I'auditoria que es realitza no és completa, sind que només es dura a terme per corregir les

deficiéncies trobades anomenades desviacions i no conformitats.

Normalment l'auditoria la realitza el mateix auditor que va detectar les deficiéncies i es duu a
terme en un termini maxim de 6 mesos després de |'auditoria anterior. Si no es realitzes en
aquest termini s’ha de realitzar un altre cop una auditoria inicial completa. A més, es troba fixat
un temps minim de 6 setmanes per realitzar I'auditoria complementaria en cas que a l'auditoria

inicial o de renovacid s’hagin detectat deficiéncies relacionades amb errors en la produccio.

Un cop finalitzada l'auditoria, I'entitat de certificacid entrega l'informe final de I'auditoria a
I'empresa, i en el cas, d’haver aprovat es concedeix un certificat assegurant que I'empresa
compleix la normativa. En tot cas, aquest certificat, mantindra la data de caducitat de I'auditoria
inicial o de renovacié anterior; és a dir, de I'auditoria anterior on es van trobar les deficiéncies.

En cas contrari, si continua amb requeriments inadequats, és necessari realitzar una auditoria

inicial de nou després de com a minim 6 setmanes de I'auditoria complementaria.

A part, també hi ha la possibilitat de no realitzar aquesta auditoria complementaria i, fer de nou

una auditoria inicial amb un termini de minim 6 setmanes des de |'anterior auditoria.
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4. Ampliacio
Es realitza quan es vol incloure nous productes i/o processos tecnologics a I'abast de I'auditoria;
és a dir, quan I'abast de I'auditoria que es troba definit en I'informe final i el certificat necessiti ser
actualitzat. L'abast es defineix com I'extensié o limit de productes i processos tecnologics que

I’empresa vol ser auditada, en aquest cas, per la norma IFS Food v6.1.

L’auditoria que es duu a terme, en unes dates fixes acordades, no és completa sind que només es

centra en la part a ampliar. Per tant, I’entitat de certificacié determina els requeriments a auditar.

Un cop finalitzada l'auditoria, I'entitat de certificaciéd entrega l'informe final de l'auditoria a
I'empresa com un annex juntament amb l'informe de |'anterior auditoria, i en el cas, d’haver
aprovat es concedeix un certificat assegurant que I'empresa compleix la normativa. En tot cas,

aquest certificat, mantindra la data de caducitat de I'auditoria inicial o de renovacid anterior.

4.5 Procés d’auditoria de la normativa IFS Food v6.1

En aquest apartat es mostren, per una banda, els passos a seguir per realitzar una auditoria inicial
posat que, I'empresa de llescats i envasats carnis pretén implantar la normativa IFS Food v6.1 per
primera vegada. A més, es realitzara una auditoria inicial anunciada i sense un auditoria preliminar,

tal com I'empresa ha definit.

D’altra banda, es descriuen les semblances i les diferéncies del procés d’auditoria especifiques de
les auditories sense anunciar respecte al procés d’auditoria inicial anunciada, ja que I'empresa de
llescats i envasats carnis pot canviar d’opinié i decidir, finalment, realitzar una auditoria inicial

sense anunciar.

4.5.1 Procés d’auditoria inicial anunciada
A la Figura 27 es mostra el procés d’auditoria per implantar la normativa IFS Food per primer

cop v6.1. En aquest cas, de manera anunciada i sense auditoria preliminar.
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Preparacio de I'auditoria

1. Revisar I'estat de I'empresa.
Seleccionar I'entitat de certificacio.
Sol-licitar i enviar el formulari d’oferta IFS a
I’entitat de certificacio.

4. Rebre i acceptar I'oferta/contracte IFS de
I"auditoria per part de I'entitat de certificacid.

5. Concretar dates finals de l'auditoria i nom
auditor entre I'empresa i I'entitat de
certificaciod.

6. Rebre resum de [l'auditoria amb els
documents a enviar per part de I'entitat de
certificacié abans de I'auditoria.

7. Enviar documents sol-licitats a I'entitat de
certificacid.

8. Rebre iacceptar el pla de temps proposat per
I'entitat de certificacid.

\ 4

Realitzacié de I'auditoria
inicial

______________________________________________

9. Duracio de l'auditoria. \
10. Pla de temps de l'auditoria. \
11. Avaluacio de I'auditoria. !

A 4

Informe final auditoria i
concessio del certificat

12. Rebre  Il‘informe previ i esbés del pla
d’accions correctores per part de I'auditor.

13. Enviar el pla d'acci6 emplenat a I'entitat
certificadora.

14. Rebre el pla d’accions revisat junt amb
I'informe final i concessié del certificat.

A 4

Renovacio del certificat

Figura 27. Esquema del procés de la certificacid IFS Food v6.1 inicial.
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Preparacio auditoria

1. Revisar I'estat de 'empresa.
En primer lloc 'empresa ha de revisar en detall tots els requeriments de la norma IFS Food
v6.1 abans de comencar tot el procés de certificacio per tal de fixar unes dates orientatives
de realitzacio de I'auditoria i determinar el seu abast. Per aix0, 'empresa ha de disposar de

la versid actual de la norma i conservar-la fins al dia de I’auditoria en el lloc on s’auditi.

En segon lloc s’ha de definir I'abast. L'abast ha d’estar definit amb claredat i sense
ambiglitats. A més, inclou l'activitat completa de I'empresa que fa referéncia tant els
productes auditats com els tecnologics. A la Taula 4 i 5 s’esposen els possibles abasts dels

productes (de «1» a «11» i processos tecnologics (de «A» a «F»), respectivament.

Taula 4. Abasts de productes.

1. Carns vermelles de corral i productes carnis.
2. Peix i productes de peix.

3. Ous i productes derivats.

4, Productes lactis.

5. Fruites i verdures.

6. Cereals, fleca, pastisseria industrial, confiteria, snacks.
7. Productes combinats.

8. Begudes.

9. Olis i greixos.

10. Productes secs, altres ingredients i additius.
11. Aliments per a mascotes.
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Taula 5. Abasts tecnologics.

A P1
B P2
C P3
P4
P5
P6
D
P7
P8
E
P9
P10
F P11
P12
P13

Esterilitzacio (p. e. llaunes)

Pasteuritzat térmic, UHT/emplenat aséptic, emplenat en calent.
Altres técniques de pasteuritzat, com pasteuritzat a alta pressio,
microones.

Irradiacié d’aliments.

Conservacio: salat marinat, ensucrat, acidificat, adobat, curat,
fumat, etc.
Fermentacio, acidificacio.

Evaporacid/deshidratacid, filtrat al buit, assecat en congelacio,
microfiltrat (amb mida de malla inferior a 10p).

Congelacié (almenys -18°C/0°F) incloent emmagatzematge.
Processos de congelacid rapida, refredat, refrigerat i
emmagatzematge respectiu en fred.

Immersio, ruixat, fumigat antimicrobia.
Envasat MAP, envasat al buit.

Processos per prevenir la contaminacié del producte, en
particular contaminacié microbiologica, el que implica un estricte
control d'higiene ifo infraestructures especifiques durant la
manipulacié, tractament i/o processat, com a tecnologia de «sala
blanca» (temperatura controlada a la sala de treball per la
seguretat del producte, desinfeccid després de la neteja,
sistemes de pressid positiva d'aire com filtrat inferior a 10p).

Tecniques especifiques de separacid: filtrat com osmosi inversa,
Us de carbd actiu, etc.

Coccié, enfornat embotellat, farcit de productes viscosos,
elaboracié de cervesa, fermentacioé (p. e. vi), dessecat, fregit,
rostit, extrusio, batut.

Recobriment, arrebossat, arrebossat, trossejat, llescat, tallat a
daus, desmembrat, barrejat/combinat, emplenat, sacrificat,
classificat, manipulat, envasat. Emmagatzematge sota condicions
controlades (atmosfera) excepte temperatura.

Destil-lat, purificat, cuinat al vapor, humectacid, hidrogenat,
triturat.

Nota: Per determinar |'abast de l'auditoria IFS només s’utilitzen els abastos

tecnologics (de «A» a «F»). Les etapes de processat (de «P1» a «P13») s’utilitzen

només per determinar la duracié de I'auditoria.
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En el cas de I'empresa de llescats i envasats de productes carnis I'abast de I'auditoria ha de
fer referencia a 'abast de producte «1» (productes carnis); i els abasts tecnologics «E»

(envasat en MAP, envasat al buit), «F» (llescat).

2. Seleccionar I'entitat de certificacid.

L’empresa ha de seleccionar I'entitat de certificacio.

L’entitat de certificacid és la responsable que els auditors compleixin amb les normes IFS i
tinguin un contracte valid amb I'entitat de certificacid. A més, s’encarreguen de seleccionar
el o els auditors per cada auditoria IFS. Aquests han de ser competents, han d’estar formats
pel tipus d’abasts a auditar i dominar I'idioma de I'empresa a auditar.

A més, I'entitat de certificacid ha d’estar acreditada conforme I'ISO/IEC 17065 «Evaluacion
de la conformidad — Requisitos para organismos que certifican productos, procesos y
servicios» per una entitat d’acreditacié reconeguda per l’International Accreditation Forum
(IAF) o European Accreditation (EA) amb I'objectiu de garantir que els certificats emesos per
part de les entitats de certificacio sén acceptats arreu del mén. Aquest requisit és
primordial, ja que la IFS es tracta d’una norma reconeguda internacionalment.

Per tal de comprendre el descrit anteriorment s’explica amb més detall els conceptes
d’entitat d’acreditacio, i I'|AF i I'EA.

L’entitat d’acreditacid és un organisme autoritzat per reconeixer que I’entitat de certificacié
és competent, en aquest cas, per a efectuar auditories IFS.

L'International Accreditation Forum (IAF) és una associaci6 mundial d'organismes
d'acreditacié que s'encarrega de desenvolupar un programa mundial Unic d'avaluacid de la
conformitat de producte. Alhora I'lAF es recolza en organitzacions regionals com
I’organitzacio regional europea European Accreditation (EA). Aixi doncs, tant I'lAF com I'EA
asseguren que les entitats d’acreditacié compleixen uns requisits d’avaluacio de
conformitat de producte internacionals. A la Figura 28 es pot observar les relacions entre

I'lAF i 'EA, les entitats d’acreditacid, les entitats de certificacid i les empreses.
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IAF — Forum d’acreditacio internacional.
EA — Forum d’acreditacié regional.

v

Entitats d’acreditacio

>
0
=
(1]
Q.
—
Q
Q.
O~

v

Entitats de certificacié

__________________

v

Empreses

Figura 28. Relacio entre I'lAF i EA, les entitats d’acreditacid, les entitats de certificacid i les empreses.

3. Sollicitar i enviar el formulari d’oferta IFS a I’entitat certificadora.
L'empresa ha de demanar a I'entitat de certificacié el formulari de sol-licitacié de I'oferta

per la certificacid IFS. Un cop emplenat, el formulari és enviat a I'entitat de certificacio.

El formulari consta d’'uns camps a emplenar com sén |'abast de l|'auditoria, nombre
d’empleats, superficie i idioma de I'empresa... Aquesta informacid és essencial per tal que
I’entitat de certificacid pugui preparar una oferta que s'ajusti a les caracteristiques de

I'empresa.

4. Rebreiacceptar I'oferta/contracte IFS de I'auditoria per part de I'entitat
certificadora.
L'entitat de certificacié envia una oferta o contracte de la certificacid IFS a I'empresa.

L’empresa un cop acceptada I'oferta, aquesta és firmada.

El contracte ha de detallar I'abast de I'auditoria, la duracid i els requisits relatius a informes.
A més, ha de fer referéncia al programa «Integrity Program» i acceptar les normes del
programa.

El programa «Integrity Program» que es troba administrat pel propietari de I'estandard IFS,

IFS Management GmbH, assegura la qualitat del procés de certificacid IFS i es centra en la
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verificacio de les auditories realitzades per part de les entitats de certificacid IFS acreditats i
els seus auditors. Per tant, I'entitat de certificacid adherida al programa pot ser auditada
per I'IFS Management com a part de les auditories de vigilancia general, de la investigacio

després de la queixa d’una empresa en acabar 'auditoria o per qualsevol altre motiu.

5. Concretar dates finals de I‘auditoria i nom auditor entre I'empresa i I'entitat de
certificacid.
Es fixen les dates definitives de l'auditoria pactades entre I'entitat de certificacid i
I'empresa, i es determina el nom de I'auditor o auditors. L'empresa pot rebutjar a l'auditor

en cas de desacord.

6. Rebre resum de I'auditoria amb els documents a enviar per part de I'entitat de
certificacid abans de I'auditoria.
L’entitat de certificacid envia a 'empresa un resum de les condicions de I'auditoria aixi com
els documents a enviar a l'auditor abans de l'auditoria, generalment 15 dies abans de

|'auditoria, per a preparar l'auditoria.

7. Enviar documents sol-licitats a I'entitat de certificacio.
L'empresa envia a l'entitat de certificacid una serie de documents sol-licitats abans de
realitzar I"auditoria com sén el manual de qualitat o equivalent, I'organigrama, la llista dels
processos i instruccions, I'informe de I'Gltima revisid per la direccid, la llista dels productes,
entre d’altres. Gracies a aquests documents I'entitat de certificacié pot proposar el pla de

temps de I'auditoria.

8. Rebreiacceptar el pla de temps proposat per |'entitat de certificacid.
L’entitat de certificacié proposa a 'empresa un pla de temps de I'auditoria en funcié dels

documents rebuts.

A continuacid, 'empresa ha de retornar a I'entitat de certificacié el pla de temps de
I"auditoria acceptat per assegurar la disponibilitat de les persones responsables el dia de
I"auditoria. En el cas que algun dels participants de I'auditoria no pugui assistir, 'empresa té

la possibilitat de sol-licitar una modificacié del pla de 'auditoria.

Realitzacié de I'auditoria inicial

9. Duracio de l'auditoria.

La duracié de l‘auditoria depén de la quantitat total de persones (empleats), quantitat

d’abasts de producte (de «1» a «11») i de la quantitat d’abasts de processos (de «P1» a
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«P13»). Ales Taules 4 i 5 es pot veure la classificacid dels abasts de producte i de processos

tecnologics, respectivament.

La pagina de la IFS ofereix una eina per tal de determinar la duracié minima de I'auditoria
de forma transparent tant les empreses com les entitats certificadores. Les entitats

certificadores es troben obligades a la utilitzacié d’aquesta eina.

En el cas concret de I'empresa de llescats i envasats carnis, segons I'eina de la pagina de la
IFS, el resultat obtingut és d’1,25 dies. Aquest resultat s’ha adquirit gracies a les dades

seguents:

- Total de persones: 10.
- Abasts de producte: 1. Carns vermelles i blanques, aus de corral i productes carnis.

- Abasts de processos (P):

e P8. Envasat MAP, envasat al buit.

e P12. Recobriment, arrebossat, arrebossat, trossejat, llescat, tallat a daus,
desmembrat, barrejat/combinat, emplenat, sacrificat, classificat,
manipulat, envasat. Emmagatzematge sota condicions controlades

(atmosfera) excepte temperatura.

D’aquest temps calculat s’ha de tenir en compte que la durada normal d'un dia d'auditoria
és de 8 hores, i que no inclou la duracié de la preparacié de I'auditoria i el temps de la
generacié de l'informe de 2 hores i 0,5 dies, respectivament.

Cal mencionar que de les 8 hores de duracié d’un dia d’auditoria, es destina 1/3 de la

durada com a minim en I'area de produccié.

A més, existeix una certa flexibilitat en la duracidé de I'auditoria.

Per un costat, si I’eina calcula una duracié < 2 dies, com és el cas de 'empresa de llescats i
envasats carnis, aquesta duracié s’utilitza com a valor minim. Per altre costat, si I'eina de
calcul proporciona una duracidé de > 2 dies i < 3 dies I'entitat de certificacié pot reduir la
duracid, pero sempre sera > 2 dies, o bé, si I'eina de calcul proporciona una duracié > 3
dies i < 4 dies, I'entitat de certificacidé pot reduir la duracid, perd sempre sera > 3 dies. En
aquests casos, la reduccié de temps es justificara en I'informe de I'auditoria.

Tot i aix0, en cap cas la duracié de I'auditoria pot ser inferior a 0,75 dies, temps fixat sense
tenir en compte la preparacié de I'auditoria i el temps de generacié de I'informe.

A part, la durada pot ser major que la duracié minima de I'auditoria calculada per I'eina.
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Per tant, al final sempre duracié final de |'auditoria és responsabilitat de I'entitat de

certificacio.

10. Pla de temps de I'auditoria.
L'entitat de certificacid proporciona el pla de temps de l'auditoria justificat abans de
realitzar I'auditoria per assegurar la disponibilitat de les persones responsables i per
planificar les fabricacions dels productes el dia de I'auditoria per tal que el o els auditors
puguin observar els diferents abasts de productes i processos tecnologics definits a I'abast

de l'auditoria.

En el cas d’'un equip d’auditors, s’ha d’especificar que auditor realitza cada part de

I"auditoria.
L’auditoria es planificara en:

- Reunid inicial.

- Avaluacid dels sistemes de gestié de la qualitat i la seguretat alimentaria existents,
mitjancant la comprovacié documental (APPCC, gestid de qualitat...).

- Inspeccié in situ i entrevistes al personal a diferents nivells de I'organigrama.

- Preparaci6 final de les conclusions de I'auditoria.

- Reunio final.

11.  Avaluacié de l'auditoria.
En aquesta etapa l'auditor avalua la naturalesa i la importancia de les desviacions i no
conformitats per determinar si compleix amb els requeriments de la normativa IFS Food
v6.1. Per tant, I'auditor avalua tant I'estat d’infraestructures i equipament de la planta de
produccié com tots els documents que existeixen a I'empresa com sén diagrames de flux
(DF), analisi de perills (AP), fitxes tecniques de productes (FT), plans de control (P), registres
de control (R), instruccions tecniques (IT), procediments técnics (PNT), planols (PL),

documents (D)...

Tots els requeriments de la normativa IFS Food v6.1 es troben detallats en I'apartat 4.3
d’aquesta memoria, en el qual, es diferencien els requisits KO de la resta de requeriments,

ja que a I’hora d’avaluar-los és diferent de la resta de requeriments.

A la Taula 6 s’observa com afecta la puntuacio segons el resultat obtingut per cadascun dels
requeriments, en excepcio els requisits denominats KO (Knock Out). Entre els resultats,

apareixen els possibles resultats «A», «B», «C» i «D» per tots els requeriments; les no
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conformitats descrites com No Conformitat Major (NC Major); i els requeriments

considerats com no aplicables per 'empresa (N/A).

Taula 6. Puntuacio segons el resultat obtingut per cadascun dels requeriments, en excepcio

dels requisits KO.

B (desviacio)

C (desviacid)

D (desviacid)

NC Major

(Nota: Les NC Major en
I'avaluacié es denominen
com a NC Major i, per tant,
no utilitzen les lletres A, B o
)

N/A

Conformitat total respecte el
requeriment.

Conformitat quasi total, si bé
s'evidencia una petita
desviacio.

S’ha implantat una petita
part del requeriment.

El requeriment no s’ha
implantat.

El requeriment no implantat
fa referéncia a la seguretat
alimentaria i/o requisits
legals aplicables que
impliquen un perill serids per
la salut dels consumidors i
no es defineix com a un
requeriment KO.

No és possible I'aplicacio del
requeriment en I'empresa.

20 punts.

15 punts.

5 punts.

-20 punts.

Es sostreu un 15% de la
maxima puntuacio total
possible. La concessié del
certificat no és possible o
existeix la possibilitat
d’una auditoria
complementaria.

Els requeriments
puntuats com a N/A
s’exclouen dels calculs
per obtenir la puntuacio
final.

A la Taula 7 s’observa com afecta la puntuacio segons el resultat obtingut per cadascun dels

requisits KO (Knock Out).
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Taula 7. Puntuacié segons el resultat obtingut per cadascun dels requisits KO.

A Conformitat total respecte el 20 punts.
requeriment.

B (desviacio) Conformitat quasi total, sibé 15 punts.
s'evidencia una petita
desviacio.

C (desviacid) No es permet puntuar com a «C».

D El requeriment no ha sigut Es sostreu un 50% de la
implantat. maxima puntuacio total

possible. La concessié del
certificat no és possible.

Referent als requeriments avaluats com a N/A, hi ha requeriments de certs capitols que no
sén possibles considerar-los N/A com son els requeriments KO, en excepcié al KO n° 2 i KO
n° 5 descrits en |'apartat 4.3 d’aquesta memoria; i el requeriment 2.2.3.6.1 sobre la
determinacié del Punt Critic de Control (PCC) definit com una etapa del procés on es pot
aplicar un control i que sigui essencial per a evitar o eliminar un perill a la innocuitat de

I'aliment o per a reduir-lo a un nivell acceptable, segons el Codex Alimentarius.

Informe final auditoria i concessié del certificat

12. Rebre linforme previ i esbds del pla d’accions correctores per part de I'auditor.
Un cop finalitzada l'auditoria, es duu a terme la redaccié de l'informe previ i I'esbés
d’accions correctores per part de I'auditor per tal que I'empresa introdueixi les accions
necessaries per a corregir les desviacions i no conformitats trobades. En el cas de trobar un
punt KO puntuat amb una «D», o bé, més d’una NC Major no és possible la certificacio, i per
tant, no s’inclou I’esbés del pla d’accions en I'informe.
La duracié per generar aquest informe i I'esbds del pla d’accions correctores és de 2

setmanes.

A I'Annex A. |, I, lll i IV es pot observar la informacid i estructura de l'informe, el qual,
inclou la portada, la visid general de 'auditoria, I'informe de I'auditoria i el pla d’accions
correctores que ha d’emplenar I'empresa, respectivament. De tots aquests documents, cal
tenir en compte que el COID és el codi que defineix I'entitat certificadora; i que a I'informe
detallat de I'auditoria, que es troba a I’Annex A. lll, s’exposen les explicacions de tots els
requeriments avaluats, fins i tot, els requeriments avaluats amb una «A» per tal d’obtenir

un informe més exhaustiu i descriptiu.
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13.

14.

Enviar el pla d'acciéd emplenat a I'entitat certificadora.

L’'empresa proposa les accions correctores de les desviacions (requeriments puntuats amb
una «B», «C» i «D») i no conformitats (NC Majors i, KO puntuats amb una «B» i «D») fixant
responsabilitats i les dates d’implantacié o estat d'implantacié en I'esbds del pla d’accions

amb I'objectiu d’aconseguir la millora continua de I'empresa.

La durada per respondre a les desviacions i no conformitats és de 2 setmanes des de la data
de recepcié de l'informe previ i de I'esbds. De tota manera, la data limit de devolucié del

pla d’accions es troba especificat en el mateix pla.

Rebre el pla d’accions revisat junt amb I'informe final i concessié del certificat.

L'entitat certificadora valorara i validara les accions correctores del pla d’accions per
elaborar I'informe final que ha de ser complet, detallat i estructurat, a més, d’inspirar
transparéncia i confianga; i finament segons el resultat final de I'auditoria, calculat
mitjangant unes férmules, i depenent del nombre de NC Major i/o de la puntuacié dels
punts KO es procedeix a concedir el certificat. L'informe final, les accions correctores i el
certificat generats son carregats en el portal d’auditories IFS per part de I'entitat

certificadora.

A la Taula 8 es troba resumit el que comporta cadascun dels possibles resultats de
I"auditoria, aixi com l'estat (auditoria «aprovada» o «no aprovada»), les accions que cal
portar a terme per I'empresa, el tipus d’informe (si cal incloure el pla d’accions), i si

finalment 'empresa es troba certificada («si» especificant el nivell obtingut, o bé, «no»).

Les formules, extretes del mateix estandard publicat, utilitzades per calcular la puntuacio

son les seglients:

- Nombre total de punts = (Quantitat total de requeriments IFS - requeriments
puntuats amb N/A) x 20

- Puntuacié final (en %) = Nombre de punts concedits/nombre total de punts
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Taula 8. Resum de la certificacid segons el resultat de I'auditoria.

Almenys 1
KO puntuat
amb una D
>1 NC
Major i/o
<75%

Maxim 1
NC Major i
275%

La
puntuacié
total és
275% i
<95%

La
puntuacié
total és
95%

No aprovat.

No aprovat.

No aprovat a no
ser que
s'emprenguin
accions
addicionals i
siguin valides
després de
I"auditoria
complementaria.

Aprovat pel
nivell basic IFS
Food després de
la recepci6 del
pla d’accions
correctores.
Aprovat pel
nivell superior
després de la
recepcio del pla
d’accions
correctores.

Convenir accions i
nova auditoria
inicial.

Convenir accions i
nova auditoria
inicial.

Enviar pla
d’accions dintre de
les 2 setmanes
seglients a la
recepcio de
I'informe previ.
Realitzacié d’una
auditoria
complementaria
com a maxim 6
mesos després de
la data d’auditoria.
Enviar pla
d’accions dintre de
les 2 setmanes
seglients a la
recepcié de
I'informe previ.
Enviar pla
d’accions dintre de
les 2 setmanes
seglients a la
recepcié de
I'informe previ.

L'informe
indica el seu
estat.
L'informe
indica el seu
estat.

L'informe
inclou el pla
d’accions i
indica el seu
estat.

L'informe
inclou el pla
d’accions i
indica el seu
estat.

L'informe
inclou el pla
d’accionsi
indica el seu
estat.

No.

No.

Certificat nivell
basic, si la NC
major finalment
és resolta i, aixi,
consti en
I"auditoria
complementaria.

Si, certificat de
nivell basic de 12
mesos de
validesa.

Si, certificat de
nivell superior
de 12 mesos de
validesa.

Tot seguit, es detalla una série d’informacio sobre I'informe final i el certificat.

Referent a I'informe final es redacta en I'idioma propi del pais o 'utilitzat en I'empresa. Tot
i que, I'entitat de certificacid ha de traduir sempre a I'anglés parts de I'informe per tal de
facilitar la seva compressio, ja que es tracta d’una norma internacional. Les parts a traduir

son les explicacions referents a les desviacions i no conformitats detectades, i les accions

correctores del pla d’accions, entre d’altres.
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A més, l'informe és propietat de I'empresa i no es permet difondre sense el consentiment
previ de I'empresa (proteccié de dades). Per tant, les autoritats sanitaries, distribuidors i
altres usuaris només poden consultar el certificat IFS de I'empresa juntament amb la
informacié general de I'empresa, pero mai lI'informe final d’auditoria.

Per informacié general de I'empresa fa referencia al nom i direccié de I'empresa, el nom i
direccié de l'entitat de certificacid, el nom de l'auditor, 'abast de l'auditoria, la data i
durada de l'auditoria; el nivell aconseguit en l'auditoria, la data d'emissié i periode de
validesa del certificat IFS emes.

A part, I'entitat de certificacié conservara una copia de I'informe de I'auditoria durant un

periode de 5 anys sota mesures de seguretat (seguretat de dades).

Respecte al certificat, és especific per un establiment i I'entitat certificadora esta obligada a
traduir, també, 'abast en anglés per assegurar la comprensié del certificat per un ampli
public.

Al'Annex A. V es troba la informacié i estructura que presenta el certificat, el qual, cal tenir
en compte que el percentatge de l'auditoria apareix si ho exigeix I'empresa auditada, la
data de realitzacid de l'auditoria que es mostra correspon a I'dltim dia d'auditoria, i que el
codi QR és el que conté informacid sobre el COID, la norma, el dia d’expedicié del certificat,

entre altres dades.

Finalment, si es recopila els temps de duracié des de la data d’auditoria fins a la carrega de
I'informe al portal de la IFS i concessié del certificat és de 6 setmanes, dels quals, 2
setmanes corresponen a la generacid de I'informe previ auditoria i esbds del pla d’accions,
2 setmanes a la redaccié del pla d’accions, 2 setmanes a realitzar i concedir I'informe final,
el pla d’accions i el certificat. Tot i aix0, el procés es pot endarrerir com a maxim 8

setmanes.

Renovacid

Un cop s’ha caducat el certificat, cal renovar el certificat mitjangant una auditoria de renovacié.
Per tant, uns 3 mesos abans de caducar el certificat, les empreses reben un recordatori des del
portal d’auditoria on-line IFS. A més, les entitats de certificacié contactaran amb I'empresa per
avancat per fixar una data de la nova auditoria. Un cop fixada la data de l'auditoria és carrega en
el portal d'auditories IFS 2 setmanes abans de la data d’auditoria, tot i que, hi ha la possibilitat

de canviar la data de I'auditoria a curt termini.
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En cas de canvi d'organisme de certificacid, els seus documents han de ser transferits al seu nou
organisme de certificacié independentment de la seva situacid (certificat caducat, fracas de

certificacid, suspensié ...).

A més, si I'empresa durant el temps que disposa el certificat realitza qualsevol canvi que pugui
afectar la seva capacitat per complir amb els requeriments de certificacid ha de notificar-ho 3
dies després d'aquest canvi. Aquests canvis poden ser, per exemple, recuperacié de productes,
alerta, situacié de crisi, una modificacié en I'empresa, canvis de productes o processos de
fabricacio, etc.

Aguests canvis poden portar a gliestionar la seva certificaci6 com sén els canvis en I'abast de
producte o procés de la certificacié que poden conduir a la realitzacié d'una auditoria

complementaria, i les alertes que poden a arribar a la seva suspensid.

4.5.2 Procés d’auditoria inicial no anunciada

L'empresa té la possibilitat de realitzar una auditoria inicial no anunciada. Aquestes tenen un
protocol especific del procés de certificacid en relacié a les anunciades. A continuacio, es
mencionen les diferéncies de les auditories no anunciades respecte les auditories anunciades al

llarg de la implantacié de la normativa IFS.

En primer lloc, I'empresa ha de notificar a I'entitat de certificacié el desig de realitzar una
auditoria no anunciada. En el cas de tractar-se d’una auditoria inicial, s’especifica en el contracte
firmat entre I'empresa i I'entitat de certificacid.

A més, les empreses tenen la possibilitat de fixar un periode de bloqueig d'un maxim de 10 dies
que poden ser dividits en un maxim de 3 periodes, en els quals, no és possible realitzar
I'auditoria. A aquests dies s’afegeixen els dies de tancament de I'empresa. En tot cas, s’ha de
justificar els motius pels quals es bloquegen determinades dates (vacances del personal

involucrat, una visita d’un client ja programada...).

En segon lloc, pel que fa a la realitzacié de I'auditoria, hi ha petites variacions.

La primera variacio és que I'empresa ha d’informar a I'entitat de certificaciéo del nom o noms de
les persones de contacte en planta per facilitar I'entrada a I'empresa del o dels auditors el dia de
I'auditoria.

La segona variacié es troba en el pla de temps de I'auditoria, ja que es presenta per primera
vegada de manera provisional el primer dia de 'auditoria. A part, I'auditoria es planificara de la

manera seglient:

- Revisiod rapida de la documentacio enviada documents tot just quan es rep el resum de les

condicions de I'auditoria.
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- Inspeccié in situ i entrevistes en el personal a diferents nivells de I'organigrama.

- Reunid inicial.

- Avaluacié dels sistemes de gestié de la qualitat i la seguretat alimentaria existents,
mitjancant la comprovacié documental (APPCC, gestid de qualitat).

- Preparacié final de les conclusions de 'auditoria.

- Reunio final.

A més, cal tenir en compte que durant I'auditoria les linies de produccié especificades en I'abast
han d'estar en funcionament. Per aix0, s'ha de realitzar una auditoria d'ampliacié anunciada si
no és possible posar en funcionament la o les linies de produccié durant els dies d'auditoria per

tal que l'auditor pugui avaluar-les.

En tercer lloc, respecte el procés de la realitzacié de I'informe de I'auditoria i la concessié del
certificat és el mateix que en 'auditoria anunciada, perd s’haura d’indicar la realitzacié d’aquest

tipus d’auditoria mitjancant I'anotacié «sense anunciar» en l'informe i el certificat.

La resta, aixi com, el tipus d’abast, la duracid, 'avaluacié i el procés d’auditoria es procedeix de

la mateixa manera que en una auditoria anunciada.

4.6 Relacié amb altres normatives

Alguns dels estandards referents a la seguretat i qualitat alimentaria tenen similituds, tot i que, no
arriben a ser idéntics. A la Taula 9 i 10 s’observa algunes de les diferéncies entre la IFS i els altres
com la BRC i I'ISO 9001, que encara no ser seleccionats per implantar a I'empresa, es trobaven
entre els exigits pel client.

Cal destacar, la diferéncia considerable entre la normativa de qualitat ISO 9001, i les normes de
qualitat i seguretat alimentaria BRC i IFS a causa del tipus de normativa que tracta; i la gran

similitud entre les normes de qualitat i seguretat alimentaria BRC i IFS.
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Taula 9. Comparacié de normatives (IFS, BRC, ISO 9001)

Tipus de normativa
Inclou

Clients

Tipus d’empresa

Reconeixement
GFSI
Requeriments de
la norma

Qualitat i seguretat alimentaria.

Inclou requeriments especifics relatius
a la qualitat.

Inclou requisits de I’APPCC i
prerequisits.

Dirigida a clients alemanys, francesos i
italians.

Enfocada cap a la industria
alimentaria.
Aprovada per la GFSI.

1. Responsabilitat de la Direccid.

2. Sistema de Gesti6 de la Qualitat i
Seguretat alimentaria.

3. Gestid dels Recursos.

4. Planificacié i procés de produccio.
5. Mesura, Analisi i Millores.

6. Food Defense.

Qualitat i seguretat alimentaria.

Inclou requeriments especifics relatius a la
qualitat.

Inclou requisits de I’APPCC i prerequisits.

Dirigida a clients del Regne Unit.

Enfocada cap a la industria alimentaria.

Aprovada per la GFSI.

1. Compromis de l'equip directiu.

2. Pla de Seguretat Alimentaria: APPCC.
3. Sistema de Gestio6 de la Qualitati la
Seguretat Alimentaria.

4. Normes Relatives a I'Establiment.

5. Control del producte.

6. Control del procés.

7. Personal.

8. Zones d'alt risc, cures especials i cures
especials a temperatura

ambient.

9. Requisits aplicables als productes
comercialitzats.

Qualitat alimentaria.

Inclou requeriments Unicament
relatius a la qualitat.

No inclou requisits de I’APPCC i
prerequisits.

Dirigida a qualsevol client que vulgui
que els productes/serveis que se li
subministraran siguin de qualitat.
Sense distincio del sector de
I'activitat de I'organitzacio.

No aprovada per la GFSI.

. Objectiu i camp d'aplicacié.
. Referéncies normatives.

. Termes i definicions.

. Context de I'organitzacio.

. Lideratge

. Planificacio

. Suport.

. Operacié.

O 00 N O 1 B W N B

. Avaluacid de I'acompliment.
10. Millora continua.
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Taula 10. Continuacid de la comparacié de normatives (IFS, BRC, 1ISO 9001)

IFS BRC 1SO 9001
Requeriments més Anomenats requisits KO. Anomenats requisits fonamentals. No s’observen.
rellevants
No conformitats - KO. - Fonamental. - Major.
- Major. - Critica. - Menor.
- Major.
- Menor.
Grau certificacié - Basic. - A/JA" Sense grau.
- Superior. - B/B".
- C/C".
Cicle renovacié 1 any. 1 any; en cas de grau C, 6 mesos. 3 anys, amb auditories de seguiment
anual.
Validesa certificat 1 any. 1 any; en cas de grau C, 6 mesos. 3 anys.
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5. IMPLANTACIO DE LA NORMATIVA IFS V6.1
En aquest apartat, s’explica com s’ha adaptat I'actual sistema de gestidé de seguretat a 'empresa de
llescats i envasats carnis basat en I’APPCC per tal de complir amb els requeriments de la normativa

de qualitat i seguretat IFS v6.1 i, aixi, superar I'auditoria inicial.

documents que es troben a I'empresa inicialment per determinar quins compleixen amb la normativa

IFSv6.11i, per tant, es poden reutilitzar.

v6.1, descrits a I'apartat 4.3 d’aquesta memoria. A I'analitzar els requeriments, es van creant o
actualitzant els documents trobats inicialment a I'empresa necessaris per tal de complir amb el nou

sistema de qualitat i seguretat alimentaria, IFS Food v6.1.

Per acabar, s’estudien els resultats obtinguts en relacié el nou sistema de qualitat i seguretat

alimentaria, IFS Food v6.1.

L’'empresa, en un principi, assegura tenir tots els documents pertinents als prerequisits i I’APPCC.
De manera que, es realitza una analisi de tots els documents que es troben a I'empresa per
determinar quin és I'estat inicial per tal d’'implantar la normativa IFS v6.1. A més, es mostren les no
conformitats de I'auditoria externa realitzada per la Generalitat de Catalunya el mes de marg; és a

dir, abans de comencar el procés d’implantacié de la normativa IFS v6.1.

AlaTaula 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19, 20, 21 i 22 es citen i descriuen breument els documents
corresponents als prerequisits de pla de control de I'aigua, de plagues, neteja i desinfeccid, de
bones practiques de manipulacié i higiene personal, de formacié, de proveidors, de tracabilitat, de
manteniment i calibratge, de temperatura, d’al-lergens, de residus i, d’analitiques, respectivament;
i a la Taula 23 els documents relacionats amb el sistema APPCC que es contemplen inicialment
presents en I'empresa juntament amb les seves corresponents revisions (rev.); és a dir, les seves
diferents versions o modificacions realitzades. A més, es mencionen les observacions o informacié
complementaria respecte als documents.

Els documents poden ser plans de control (P), fixes tecniques (FT), diagrames de flux (DF), analisis
de perills (AP), registres de control (R) descrits en I'apartat 3.1 d’aquesta memoria. A més, hi ha
altres documents com instruccions técniques (IT), procediments (PNT), planols (PL), especificacions
de compra (E), documents (D) i altres documents necessaris per aconseguir un sistema APPCC i uns

prerequisits eficacos.
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Taula 11. Revisi6 dels documents del prerequisit del pla de I'aigua existents a I'empresa.

P-001 Plan de control del  Revisié 2 del pla de control de I'aigua a data del 05/12/2017

agua rev.02

IT-001 CRLY EO rev.01 Revisié 1 de la instruccio técnica del procés per determinar la qualitat de I'aigua
mitjancant el control del clor residual lliure i 'examen organoléptic de I'aigua a data
del 02/08/2016.

R-010 Registro CRLy EO Revisié 1 del registre a realitzar per determinar la qualitat de I'aigua mitjancant el

rev.01 control del clor residual lliure i I’'examen organoléptic a data del 13/09/16.

PL-007 Plano grifos agua Revisié 0 del planol de les aixetes de |'aigua de la primera planta.

12 planta rev.00

PL-008 Plano Grifo agua Revisié 0 del planol de les aixetes de I'aigua de la planta de produccid.

produccidn rev.00

Taula 12. Revisi6 dels documents del prerequisit del pla de plagues existents a I'empresa.

Correcte.

Correcte.

Registre correcte. Es realitza el
registre.

No es troba disponible la data de
realitzacié del planol. Correcte.
No es troba disponible la data de
realitzacié del planol. Correcte.

P-003 Plan de control de Revisi6 1 del pla de control de plagues a data del 19/03/2018. Correcte.

plagas rev.01

R-012 Registro control de  Revisié 1 del registre de control de barreres fisiques i exteriors a data de Registre correcte, tot i ser, molt general. Es
barreras fisicas y 13/09/2016. realitza el registre.

exteriores rev.01

Informe anual de control  Informe anual control de plagues 2015 realitzat per I'empresa externa de Falten informes de control de plagues des
de plagues (2015). plagues contractada on es redacten totes les activitats realitzades al llarg de del 2015.

I’any i es troba el planol de plagues de la primera planta i la planta de
produccié.
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Taula 13. Revisi6 dels documents del prerequisit del pla de neteja i desinfeccid existents a I'empresa.

P-002 Plan de L+D rev.04

IT-003 Instrucciones de L+D de
equipos e instalaciones rev.03
D-007 Tabla de productos de L+D
rev.00

R-012 Registro de la limpieza y
desinfeccion diario rev.01

R-013 Registro de la limpieza y
desinfeccion semanal rev.01
R-014 Registro de la limpieza y
desinfeccion mensual rev.01

Revisio 4 del pla de neteja i desinfeccié (N+D) a data del 30/11/2017.
Revisio 3 de les instruccions a seguir per realitzar la de neteja i
desinfeccié dels equips e instal-lacions a data del 30/12/2017.
Revisié 0 de la taula de productes utilitzats en la neteja i desinfeccio
a data del 02/09/2015.

Revisié 1 del registre de la realitzacié de la neteja i desinfeccio diari a
data del 25/08/2016.

Revisié 1 del registre de la realitzacié de la neteja i desinfeccid
setmanal a data del 25/08/2016.
Revisié 1 del registre de la realitzacié de la neteja i desinfeccid
mensual a data del 25/08/2016.

Parts del document de color vermell.
Parts del document de color vermell.

Parts del document de color vermell.

Registre correcte. Es realitza el registre.
Coincideix amb el mateix codi del registre
de control de barreres fisiques i exteriors.
Registre correcte. No es realitza el
registre.

Registre correcte. No es realitza el
registre.
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Taula 14. Revisi6 dels documents del prerequisit de bones practiques de manipulacié e higiene personal existents a I’'empresa.

IT-007 Instruccion técnica de
buenas practicas de fabricacién e
higiene rev.00

IT-010 Procedimiento del lavado de
manos y cambio de guantes rev.01
IT-002 Procedimiento de limpieza
de la ropa de trabajo rev.02

R-020 Registro de control del
cumplimiento de las BPFH rev.01

PNT-008 Procedimiento de entrada
visitas a planta rev.00

D-004 Hoja de visita. Informacion
de seguridad rev.00

R-030 Registro de acceso de
personas rev.03

Revisié 0 de les instruccions a seguir de les bones practiques de
fabricacid i higiene s’ha de complir abans d’entrar a la planta de
produccié a data de 26/08/2015.

Revisié 1 del procediment de la neteja de mans i del canvi de guants
a data del 12/07/2017.

Revisioé 2 del procediment de neteja de la roba de treball a data del
04/07/2017.

Revisié 1 del registre per verificar el compliment de bones
practiques de fabricacié i higiene dels treballadors a data del
09/01/17.

Revisié 0 del procediment d’entrada de visites a la planta de
produccié a data del 26/11/2015.

Revisié 0 del document d’informacio de seguretat per les visites a la
planta de produccio a data del 04/02/16.

Revisio 3 del registre de persones que accedeixen a la planta de
produccié a data de 20/09/2017.

Correcte.

Correcte.

Correcte.

Registre correcte. No es realitza el
registre.

Correcte.

Correcte.

Registre correcte. Es realitza el registre.
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Taula 15. Revisi6 dels documents del prerequisit del pla de formacid existents a I'empresa.

P-004 Plan de formacion de los Revisid 1 del pla de formacié dels treballadors a data del 14/09/16. Correcte.

trabajadores rev.01

IT-006 Instruccion técnica de Revisid 0 de la instruccid técnica de la formacié requerida dels nous Correcte.

formacion de trabajadores nuevos treballadors segons el seu lloc de treball a data del 19/08/2015.

rev.00

D-015 Listado personal rev.00 Revisié 0 del document on es llista tot el personal de I'empresa breument a Correcte, pero no hi ha

data del 28/06/2016. descripcions detallades del lloc

de treball ni es troben
signades.

R-011 Registro/ficha de datos de Revisié 0 del registre amb les dades personals, condicions laborals a 'empresa, No es troba el registre complet

empleado rev.00 formacions i coneixements de cada treballador a data del 19/08/2015. de cada treballador.

D-006 Calendario anual de Revisié 0 del calendari de formacié anual a data del 26/08/2015. L’altim calendari realitzat és del

formacion rev.00 2016.

R-022 Registro formacion Revisid 1 del registre de formacié de treballadors a data del 14/01/2016. Registre correcte. Es realitza el

trabajadores rev.01 registre.
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Taula 16. Revisié dels documents del prerequisit del pla de control de proveidors existents a I'empresa.

P-005 Plan de control de
proveedores rev.03

D-003 Cuestionario homologacién
proveedores rev.01

D-016 Ficha proveedor rev.00

R-007 Registro proveedores
aceptados rev.00

PNT-007 Procedimiento para la
evaluacion de proveedores rev.02
E-001 Especificacion técnica de
compra de productos ibéricos
rev.00

E-002 Especificacion técnica de
compra de productos carnicos y/o
carne fresca rev.02

E-003 Especificacion técnica de
materiales auxiliares rev.00

R-005 Registre de recepcion de
materia prima y material auxiliar
rev.01

Revisio 3 del pla de control de proveidors a data del
22/06/2017.

Revisié 1 del qlestionari que inclou a enviar als
proveidors per tal d’homologar-los a data de 22/06/2017.
Revisié 0 de la fitxa de proveidors amb la informacid
extreta del gliestionari a data de 19/08/2015.

Revisié 0 del registre dels proveidors amb la data que
s’han acceptat un cop rebut i avaluat el qlestionari a data
de 22/12/2015.

Revisié 2 del procediment a realitzar per avaluar els
proveidors a data de 22/06/2017

Revisié 0 de les especificacions de compra que han de
complir els productes ibérics dels proveidors a data de
08/03/2016.

Revisio 2 de les especificacions de compra que han de
complir els productes carnis i de la carn fresca dels
proveidors a data de 16/11/2017.

Revisié 2 de les especificacions de compra que han de
complir els materials auxiliars a data del 08/06/2016.

Revisié 1 del registre d’entrada de cada materia primera i
material auxiliar a 'empresa a data de 30/03/2016.

Parts del document de color vermell.

Es troben qlestionaris de pocs proveidors i alguns de
fa anys (2016), i per tant, no es troben actualitzats.
Com en el cas del questionari faltara informacio.

El registre hi ha camps no emplenats.

Parts del document de color vermell.

Correcte. No es troben signades pels proveidors.

Correcte, perd hi manguen camps com les
temperatures de recepcid del producte. No es troben
signades pels proveidors.

Correcte, pero conté la mateixa informacié que la E-
002. Per tant, no sén especifics del material auxiliar.
No es troben signades pels proveidors.

Registre correcte. Es realitza el registre.
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Taula 17. Revisié dels documents del prerequisit del pla de control de tracabilitat existents a I'empresa.

P-006 Plan de control de trazabilidad
rev.02

D-017 Listado de teléfonos de
emergencia rev.00

PNT-020 Procedimiento de retirada de
producto rev.01

R-010 Registro de comprobacidén de
trazabilidad rev.00

D-018 Listado productos rev.01

Registro de hoja de control del
etiquetaje rev.00

R-021 Registro diario de produccion
rev.01

Revisio 2 del pla de control de tragabilitat a data del 15/02/2017.

Revisid 0 del llistat de contactes en cas d’emergéncies en cas de

crisi alimentaria, d’alarmes, d’accident laboral u altres a data del
27/07/2016

Revisié 1 del procediment de retirada de producte en cas de crisi
alimentaria a data de 15/02/2017.

Revisid 0 del registre per comprovar la tracabilitat de producte i

material auxiliar a data de 19/08/2015.

Revisio 1 del llistat de productes on es mencionen tots els
productes llescats i envasats, el proveidor del qual prové, client
entre altra informacié.

Revisid 0 del registre de control de les etiquetes dels productes.

Revisio 1 del registre dels productes llescats i envasats cada dia a
data del 25/08/2016.
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Correcte, pero la informacio del
document és insuficient.
Correcte.

Correcte.

Molt general sense la descripcié dels
passos a seguir per verificar la
tracabilitat.

Coincideix amb el mateix codi de
document que el control del clor
residual lliure i I'examen organoleptic.
Manquen fitxes técniques per part dels
proveidors i propies.

No es troba disponible la data de
realitzacio del llistat de productes.

Hi ha molts productes que actualment
no es llesquen o que han canviat de
proveidor o client.

No es troba disponible la data de
realitzacio ni el codi de registre del full.
No es realitza el registre.

Registre correcte. No es realitza el
registre.

Pagina 66



Implantacié de la normativa IFS Food 6.1 en una empresa de llescats i envasats carnis

Taula 18. Revisi6 dels documents del prerequisit del pla de control de manteniment i calibratge existents a I'empresa.

P-007 Plan de control de
mantenimiento de instalaciones rev.01
D-006 Informes mantenimiento rev.00

P-008 Plan de calibracion de equipos
rev.01

R-007 Registro equipos de calibracion
rev.01

Revisié 1 del pla de control de manteniment
d’instal-lacions i infraestructures.

Revisid 0 de I'informe a realitzar quan es troba una
incidéncia de les infraestructures o aparells a data del
03/05/2016.

Revisié 1 del pla de control de calibratge dels equips a
data del 19/08/2016.

Revisid 1 del registre per verificar que els equips s’han
calibrat dins de les freqiiéncies fixades a data del
09/2016.

Sense data de realitzacio del pla. Correcte, pero la
informacié del document és insuficient.

Correcte. Coincideix amb el mateix codi de
document que el calendari de formacié anual.

Part del document de color vermell.

Registre complet. L’Gltim certificat es troba de
2016, per tant no compleix les dates fixades.
Coincideix amb el mateix codi de document que el
registre de proveidors acceptats.

Taula 19. Revisié dels documents del prerequisit del pla de control de temperatura existents a I'empresa.

P-009 Plan de control de temperaturas rev.01

R-003 Registro control temperatura manual

semanal rev.00

produccié a data del 14/09/2016.

informatic a data del 09/2016.

Revisié 1 de pla de control de temperatures a la planta de

Revisié 0 del registre de les temperatures de la planta de
produccié mitjancant les sondes connectades a un programa

Parts del document de color
vermell.

Registre correcte. Es realitza el
registre.
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Taula 20. Revisi6 dels documents del prerequisit del pla de control d’al-lergens existents a I'empresa.

Citacio document Descripcié document Observacions
P-010 Plan de control de alérgenos rev.01 Revisié 1 del pla d’al-lergens a data del 14/09/2016. Correcte.

Taula 21. Revisi6 dels documents del prerequisit del pla de control de residus existents a 'empresa.

Citacié document Descripcié document Observacions
P-011 Plan de control de residuos y subproductos Revisio 0 del pla de residus i subproductes a data del Correcte.
rev.00 19/08/2015.

Taula 22. Revisi6 dels documents del prerequisit del pla de control d’analitiques existents a I'empresa.

Citaciéo document Descripcié document Observacions

P-012 Plan analiticas Revisid 1 del pla de les analitiques realitzades a Parts del document de color vermell.

rev.01 data de 14/02/2018

Control analitico anual Revisio 1 dels resultats de les analitiques anuals Sense data de realitzacié del document. Document correcte.

rev.01 juntament amb la freqliéncia del mostreig, els Els resultats de les analisis es registren correctament, excepte algun
parametres a analitzar i els limits acceptables. mes que manca algun mostreig fixat en el control analitic de 2018.

Planning analitico anual Revisio 1 del pla analitic anual que especifica les Correcte. L'Ultim pla es troba del 2018.

rev.01 superficies a mostrejar i productes a realitzar cada

mes a data de 14/02/2018.
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Taula 23. Revisi6 dels documents de I’APPCC existents a I'empresa.

P-000 Plan APPCC rev.04

DF-001 Diagrama de flujo
loncheados rev.02

CG-001 Cuadro de gestion de
loncheados rev.02

PL-001 Plano de distribucion
de la planta rev.00

R-006A Registro/ficha de
fabricacidn proceso
loncheado rev.03

PNT-005 Procedimiento de
inspeccion de producto rev.01

PNT-025 Procedimiento de
expedicion del producto
terminado rev.00

D-000 Politica corporativa
rev.00

PNT-014 Procedimiento de
control de documentos y
registros rev.00

R-002 Listado documentos
autocontrol rev.00

Revisié 4 del pla que explica com s’estructura tot el sistema
APPCC i prerequisits a 'empresa a data del 14/07/2017

Revisié 2 del diagrama de flux de llescats i envasats a data de
25/07/2017.

Revisié 2 del I'analisi de perills biologics, fisics i quimics per cada
etapa a data de 14/09/2016.

Revisié 0 del planol de distribucié de la planta de produccié i
primera planta.

Revisio 2 del registre de produccio diari dels productes que
llesquen a data del 18/01/2017.

Revisié 1 del procediment que especifica les inspeccions
realitzades al producte a qualsevol etapa del procés a data del
30/03/2016.

Revisié 0 del procediment que estableix un sistema per les
expedicions del producte a data del 19/08/2015

Revisié 0 de la politica corporativa on 'empresa es compromet
voluntariament a millorar I'empresa en els diferents ambits
laboral, accié social, medi ambient, clients i proveidors... a data
del 02/11/2015

Revisié 0 del procediment de la manera de controlar els
documents i registres a data de 29/08/2015.

Revisid 0 del llistat de documents d’autocontrol en vigor
juntament amb les seves revisions i les data de I'Gltima revisié.

Parts del document de color vermell.

Correcte.

Correcte, pero la informacié del document és

insuficient.

Correcte.

Registre correcte. Es realitza el registre.

Correcte.

Parts del document de color vermell.

Parts del document de color vermell.

Parts del document de color vermell.

Sense data de realitzacié del document. Parts del
document subratllades i camps sense omplir.
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Tal com s’observa en els documents analitzats anteriorment, es constata que:

En sén un

Manquen documents.

Es troben documents obsolets, fins i tot, es troben documents realitzats I’any 2015. Per
tant, és possible que alguns documents no siguin valids a causa de la modificacié en el
sistema com canvis de productes o processos, canvis de personal, etc.

Es troben documents sense data de realitzacio.

Hi ha documents amb abséncia d’informacid, fins i tot, els nomenats com a «correcte».
Per tant, el concepte «correcte» nomenats indica que el document es troba a
I'empresa, i aquest, pot incloure gairebé tota la informacié o no.

Hi ha documents amb preséencia d’errors, ja que es troben de color vermell.

Hi ha documents en idiomes diferents; és a dir, uns es troben en catala i altres en
castella.

Hi ha registres que, tot i ser, no es realitzen.

Hi ha documents amb el mateix codi.

exemple, els seglients documents:

«D-015 Listado personal rev.00»: Correcte, perd no existeix cap que fixi i descrigui
detalladament les taques de cada treballador. A I’Annex B. | es troba el document D-
015 Llistat del personal de 'empresa.

«R-012 Registro de la limpieza y desinfeccion diario rev.01»: El registre és correcte; és a
dir, es troba tota la informacio necessaria i es realitza. Per contra, coincideix el codi del
document amb el registre de control de barreres fisiques i exteriors. A I’Annex B. Il es
troba el document R-012 Registre de control de la neteja i desinfeccié diari.

«R-012 Registro control de barreras fisicas y exteriores rev.01»: El registre és correcte,
encara que és molt general. El registre també es realitza. Per contra, coincideix el codi
del document amb el registre de neteja i desinfeccid diari. A I’Annex B. Ill es troba el
document R-012 Registre de control de barreres fisiques i exteriors.

«R-020 Registro de control del cumplimiento de las BPFH rev.1»: El registre és correcte;
és a dir, es troba tota la informacié necessaria. Per contra, no es realitza el registre. A
I’Annex B. IV es troba el document R-020 Registre control de les bones practiques de
fabricacio i higiene.

«P-009 Plan de control de temperaturas rev.01»: El pla de control es troba amb parts
del text subratllades, de manera que indica que pot haver-hi errors en el document. A

I’Annex B. V es troba el document P-009 Pla de temperatures.
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-« PL-008 Plano Grifo agua produccion rev.00»: El planol no especifica la data de la seva
realitzacié. A més, és possible que hagi patit canvis a causa de I'ampliacié de la planta
de produccid. A I’Annex B. VI es troba el document PL-008 Planol de les aixetes de
I"aigua de la distribucid.

- «IT-001 CRLy EO rev.01»: La instruccio técnica, tot i que s’ha creat el 2016, és correcte;
és a dir, inclou tota la informacié necessaria. A I’Annex B. VIl es troba el document IT-
001 Instruccio tecnica del clor residual lliure i el examen organoléptic de 'aigua.

- «E-002 Especificacion técnica de compra de productos carnicos y/o carne fresca
rev.02»: Es correcte, encara que no inclou tota la informacié necessaria com per
exemple no especifica les temperatures de recepcio del producte. A més, no es troben
signades per tots els proveidors, ja que és possible que els proveidors s’hagin modificat.
A I'Annex B. VIII es troba el document E-002 Especificacié técnica de compra de
productes carnis i/o carn fresca.

- «PNT-008 Procedimiento de entrada visitas a planta rev.00»: El procediment, tot i que
s’ha creat el 2015, és correcte; és a dir, inclou tota la informacid necessaria. A I’Annex
B. IX es troba el document PNT-008 Procediment d’entrada de visites a la planta de
produccid.

- «P-000 Procedimiento APPCC rev.04»: El pla de control es troba amb parts del text
subratllades, de manera que indica que pot haver-hi errors en el document. A I’Annex
B. X es troba el document P-000 Procediment del pla APPCC.

- «CG-001 Cuadro de gestion de loncheados rev.02»: Es troba, perd de manera
incompleta. A I’Annex B. XlI es troba el document CG-001 Analisi de perills biologics,

fisics i quimics del diagrama de flux de llescats.

Cal recordar que alguns dels documents citats fan referencia a I’elaboracié dels carpaccios, ja que
es tracta de la mateixa empresa. A més, els documents adjuntats en els annexos no manifesten
informacid relativa a I'empresa, aixi com, el nom de I'empresa i de treballadors, proveidors,
clients... Per tant, aquests documents, exposats als annexos, es troben codificats mitjancant la

descripcié de la informacid subratllada en groc.

A més, aquestes afirmacions citades es poden verificar gracies a dues inspeccions de vigilancia i
control sanitari oficial a les instal-lacions dutes a terme per I'Agencia de Salut Publica de Catalunya
(ASPCAT) a Catalunya. Les inspeccions realitzades per I'ASPCAT tenen |'objectiu de comprovar el
compliment dels requisits establerts en les normatives sanitaries de la Unié Europea i d'evitar o

minimitzar els riscos per a la salut humana presents en els aliments.
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Les mancances o deficiéncies trobades en les dues inspeccions relacionades amb el llescat i
envasat de productes carnis es poden classificar en infraestructures i equipaments, i autocontrols
o prerequisits i APPCC. Aixi doncs, a part de verificar les afirmacions sobre els prerequisits, també
es troben relacionades amb les necessitats d’infraestructures i equipaments de les instal-lacions
de I'empresa.

A continuacio, es descriuen les mancances o defectes relacionades amb les infraestructures i

equipament i els autocontrols o prerequisits i APPCC.

Infraestructures i equipament

- Hi ha clots en alguns punts a I'entrada de la cambra fresc 2.

- Oxidacié en la maneta de la cambra conservacio.

- Els vestuaris no sén idonis, ja que no habiliten una separacié entre roba de carrer i
roba de treball.

- No hi ha PAS obligat d’higiene a I’entrada de la planta de produccié de manera que
obligui al personal a la neteja de mans i calcat. Tot i que, hi ha per desinfectar les
mans.

- Defectes de neteja en maquinaria a la sala de preparacio llescats i de la cambra fresc.

- Moll de carrega de producte acabat hi ha restes organiques entre caixes.

- A la sala de preparacid llescats hi ha dos contenidors de sal que no es protegeixen
durant les etapes d'escumat, cosa que pot suposar una contaminacié quimica.

- La garrafa de desinfectant Divosan, que és el desinfectant, es troba oberta a la sala

d’elaboracio per la qual cosa pot provocar una contaminacié quimica.

Autocontrols o prerequists i APPCC

- El diagrama de flux del procés de llescats i envasats carnis no es troba complet.

- No esta justificada la data de caducitat o consum preferent dels productes, ja que no
s’ha realitzat un estudi de vida util.

- Deficiéncies trobades en el pla de tragabilitat.

- Manquen fitxes técniques.

En definitiva, es parteix d’'una base amb una gran quantitat de deficiencies, ja que la normativa IFS
v6.1 inclou requeriments de prerequisits i APPCC, a més d’altres requisits a causa de I'elevat nivell
d’exigéncia de seguretat i qualitat alimentaria de la normativa. Per aquesta rad, es requereix un

gran periode de temps per actualitzar, de certa manera, tots els documents i crear-ne de nous.
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5.2 Analisi de la implantacié del nou sistema de qualitat i seguretat alimentaria

Un cop realitzat I'analisi dels documents que es troben a I'empresa inicialment, es procedeix a
analitzar cada requeriment de la normativa IFS v6.1 detallats en I'apartat 4.3 d’aquesta memoria,
creant o actualitzant el maxim de documents possibles per tal de complir els requeriments IFS Food
6.1. La data que s’ha fixat com a maxim per crear o actualitzar els documents exposats en aquesta

memoria és el dia 07/06/2019.

Com en I'APPCC i els prerequisits analitzats anteriorment, els documents creats o actualitzats
poden ser plans de control (P), fixes técniques (FT), diagrames de flux (DF), analisis de perills (AP),
registres de control (R), instruccions técniques (IT), procediments (PNT), planols (PL),
especificacions de compra (E), documents (D) i altres documents necessaris per aconseguir la
implantacié de la IFS v6.1. A més, alguns dels documents fan referéncia a I'elaboracié dels
carpaccios, ja que es tracta de la mateixa empresa; i també, hi ha documents adjuntats en els
annexos que no manifesten informacié relativa a I'empresa, aixi com, el nom de I'empresa i de
treballadors, proveidors, clients... Per tant, aquests documents es troben codificats mitjancant la
descripcié de la informacié subratllada en groc. A part, convé destacar que tots els documents que
es troben als annexos es troben en castella, i per tant, durant la memoria es mencionaran en

aquest idioma.

5.2.1 Responsabilitat de la Direccié

Es compleixen 16 requeriments del total de 22 requeriments.

Politica corporativa i principis corporatius.

Es compleixen 4 requeriments (requeriment n°1, 2, 3 i 5) del total de 5 requeriments.

- Requeriment n°1: S’ha actualitzat el document de la politica corporativa anomenat «D-000
Politica corporativa» i es troba firmada per tots els treballadors i gerent per tal de garantir el
compromis per complir la politica descrita. A I’Annex C. | s’observa el document D-000

Politica corporativa.

- Requeriment n°2: S’ha creat un registre que defineix els objectius anuals amb responsables i
fixa els terminis, anomenat «R-034 Seguimiento de objetivos y acciones a revisar». A I’Annex
C. Il s'observa un exemple del document R-034 Seguiment d’objectius i accions a revisar de

I"any 2018.

- Requeriment n°3: S’ha creat un registre on es documenten totes les reunions realitzades,

anomenat «R-033 Informe de acta de reunién», per comunicar als treballadors els objectius
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fixats de qualitat i seguretat alimentaria. A I’Annex C. Ill s’observa un exemple d’una acta en

el document R-033 Informe d’acta de reunio.

- Requeriment n°4: No es realitza una revisié del grau de consecucid dels objectius fixats al

document «R-034 Seguimiento de objetivos y acciones a revisar» per part de la direccié.

- Requeriment n°5: Es comunica de forma efectiva tota la informacié relacionada amb la
seguretat i qualitat alimentaria al personal implicat gracies a la bona comunicacié entre el

departament de qualitat i la resta de treballadors que tenen contacte amb I’aliment.

Estructura corporativa.

Es compleixen 10 requeriments del total d’11 requeriments. Per tant, s"aconsegueixen tots,

excepte el requeriment n°10.

- Requeriment n°1l: S’ha creat un document on s’observa I'organigrama de I'empresa que
mostra I'estructura de la mateixa empresa, anomenat «D-002 Organigrama». A I’Annex C. IV

s’observa el document D-002 Organigrama.

- Requeriment n°2: S’ha creat un document on s’observen les responsabilitats de cada
treballador, anomenat «D-001 Puestos y responsabilidades de los trabajadores». A I’Annex C.

V s’observa el document D-001 Llocs i responsabilitats dels treballadors.

- Requeriment n°3: En el document anomenat «D-001 Puestos y responsabilidades de los
trabajadores» s’observen les descripcions dels llocs de treball de cada treballador amb les
seves responsabilitats i quines descripcions poden influir en els requisits de producte. A

I’Annex C. V s’observa el document D-001 Llocs i responsabilitats dels treballadors.

- Requeriment n°4 (KO n°1): Tots els treballadors han de ser conscients de les seves
responsabilitats respecte a la qualitat i seguretat alimentaria. Per aixd, cada treballador firma
el document «D-001 Puestos y responsabilidades de los trabajadores», que es troba a
I’Annex C. V. A més, es realitzen formacions continues respecte a la qualitat i seguretat
alimentaria que es troben descrites en el document «P-004 Plan de formacién de los
trabajadores» actualitzat. A I’Annex C. VI s’observa el document P-004 Pla de formacié dels
treballadors. Per acabar, també es realitzen inspeccions internes mensuals mitjancant el
document «R-020 Checklist inspeccién a planta» creat per verificar el compliment de les
seves responsabilitats en termes de qualitat i seguretat alimentaria. A I’Annex C. VIl s’observa
un exemple d’una inspeccio realitzada a planta en el document R-020 Checklist d’inspeccions

a planta.
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Requeriment n°5: Tots els treballadors han de ser conscients de les seves responsabilitats
qgue poden influir en els requisits de producte. Per aix0, cada treballador firma el document
«D-001 Puestos y responsabilidades de los trabajadores», que es troba a I’Annex C. V. A més,
es realitzen inspeccions internes mensuals mitjancant el document «R-020 Checklist
inspeccidn a planta», que s’observa a I’Annex C. VII, per verificar que comprenen les seves

responsabilitats.

Requeriment n°6: La direcci6 ha nomenat un representant de la IFS a I'empresa, tal com
s’observa en el document «D-001 Puestos y responsabilidades de los trabajadores», i per

tant, a ’'Annex C. V.

Requeriment n°7: La direccié facilita el compliment dels requisits de producte mitjancant els

recursos apropiats i suficients. Per aix0, hi ha una bona comunicacié.

Requeriment n°8: El departament responsable de la gestio de la qualitat i seguretat
alimentaria depén directament de la direccid, tal com s’observa en el document «D-002

Organigrama» que es troba a I’Annex C. IV.

Requeriment n°9: Tots els treballadors coneixen i executen conscientment tots els processos
ja estiguin documentats o no. Per aix0, existeix una bona comunicacid i petites reunions no
documentades. A més, es realitzen inspeccions internes mensuals mitjangant el document
«R-020 Checklist inspeccién a planta», que s’observa a I’Annex C. VII, per verificar que

realitzen les seves activitats correctament.

Requeriment n°10: No s’ha implantat un procediment per assegurar-se que I'empresa es
troba al dia de la legislacié vigent aplicable a la seguretat y qualitat alimentaria, dels

desenvolupaments cientifico-tecnologics i codis de practiques en la indUstria.

Requeriment n°11: L'empresa avisara, el més rapid possible, als seus clients en cas de ser
identificat per les autoritats competents una no conformitat relacionada amb les
especificacions de producte; és a dir, que poden arribar a tenir, tinguin o hagin tingut un
impacte en la seguretat i/o legalitat del producte. Per aix0, es realitzen simulacres de
retirades de producte mitjangcant el document creat anomenat «R-041 Simulacro de
retirada». A I’Annex C. VIII s’observa un exemple d’un simulacre de retirada de producte en

el document R-041 Simulacre de retirada de producte.

Enfocament al client.

No es compleix cap dels 2 requeriments.
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- Requeriment n°1: No s’ha implantat un procediment per identificar les necessitats basiques i

les expectatives dels clients.

- Requeriment n°2: No existeix un document que avalui i es tingui en compte els resultats del

procediment de les necessitats basiques i les expectatives dels clients.

Revisio per la direccid.

Es compleixen 2 requeriments (requeriment n°3 i 4) del total de 4 requeriments.

Requeriment n°1l: No es realitza cap revisid del sistema de la qualitat i la seguretat

alimentaria per part de la direccid.

- Requeriment n°2: La revisid del sistema de qualitat i seguretat alimentaria no inclou
I"avaluacié de mesures per al control dels sistemes de la gestié de la qualitat i seguretat

alimentaria, ja que no es realitza cap revisio del sistema.

- Requeriment n°3: L'empresa identifica i revisa I'estat de les infraestructures mensualment
mitjancant la realitzacié del document «R-020 Checklist inspeccién a planta», que s’observa a

I’Annex C. VII, per aconseguir els requisits de producte.

- Requeriment n°4: L'empresa per aconseguir els requisits de producte I'entorn de treball
realitza mensualment el document «R-020 Checklist inspeccidn a planta», que s’observa a

I’Annex C. VII, per aconseguir els requisits de producte.

5.2.2 Qualitat i sistemes de gestid de la seguretat alimentaria

Es compleixen 30 requeriments del total de 33 requeriments.

Gestio de la Qualitat

Es compleixen 9 requeriments del total de 10 requeriments.

o Requisits de documentacio

Es compleixen 4 (requeriment n°2, 3, 4 i 5) del total de 5 requeriments.

- Requeriment n°1: No s’ha realitzat cap manual del sistema de gestié de la qualitat i

seguretat alimentaria, encara que esta en procés.

- Requeriment n°2: En el document actualitzat «PNT-14 Procedimiento de control de
documentos y registros» es troba documentat un procediment que defineix el control
de tots els documents creat o actualitzats. A I’Annex C. IX s’observa el document PNT-

014 Procediment de control de documents i registres. A més, s’ha actualitzat el
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document «R-002 Listado de documentos de autocontrol en vigor y modificaciones»
per tenir controlats tots els documents creats i modificats del sistema de gestid de la
qualitat i seguretat alimentaria. A I’Annex C. X s’observa el llistat de tots els documents
del document R-002 Llistat de documents d’autocontrol en vigor i un fragment de les

modificacions dels documents.

- Requeriment n°3: Tots els documents creats o actualitzats sén clarament llegibles,
facils d’entendre i no presenten ambigiitats. A més, els documents es facilitaran als

treballadors si aquest es troba implicat en el document.

- Requeriment n°4: Tots els documents que influeixen sobre els requisits de producte es
troben disponibles en la seva versié vigent en el sistema informatic de I'empresa. En el
document «R-002 Listado de documentos de autocontrol en vigor y modificaciones»,

que es troba a I’Annex C. X, es pot consultar la seva versio vigent.

- Requeriment n°5: En el document «R-002 Listado de documentos de autocontrol en
vigor y modificaciones» es registren totes les modificacions dels documents i els
motius de les modificacions. A | ’'Annex C. X s’observa el document R-002 Llistat de
documents d’autocontrol en vigor i modificacions, en el qual, s'observa un fragment de

les modificacions realitzades.

o Conservacio dels registres

Es compleixen els 5 requeriments.

- Requeriment n°l: Tots els registres necessaris per demostrar el compliment dels
requisits de producte sén complets, detallats, es conserven i es troben disponibles. Per
exemple el document «R-029 Registro PCC oxigeno residual envase» creat per
controlar la quantitat d’oxigen residual que conté I'envas, i aixi, controlar si s’ha
realitzat correctament |‘envasament en atmosfera modificada (MAP). A I’Annex C. XI
s’observa un exemple dels resultats de I'oxigen residual del document R-029 Registre

PCC oxigen residual de I'envas.

- Requeriment n°2: Els registres son llegibles i auténtics, tal com es veu en el document
«R-029 Registro PCC oxigeno residual envase» que es troba a I’Annex C. XI. A més, es
conserven en arxivadors, o bé, en els ordinadors que alhora es troben tancats amb clau

en el despatx.
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Requeriment n°3: Tots els registres es conserven depenent si influeixen al producte o
no, tot i aixd, com a minim es conserven durant 1 any i sempre es justifica el temps
fixat de conservacié en el document pertinent. Un exemple és el document creat «IT-
011 Control del oxigeno residual del envase (PCC)» que té fixat i justificat la
conservacié d’'1l any el registre «R-029 Registro PCC oxigeno residual envase». A
I’Annex C. XIl s’observa el document IT-011 Control de I'oxigen residual de I'envas

(PCC).

Requeriment n°4: Només les persones autoritzades poden aplicar modificacions als
registres, tal com es descriu en el document «PNT-14 Procedimiento de control de

documentos y registros» que es troba a I’Annex C. IX.

Requeriment n°5: Els registres es conserven en un lloc segur i de facil accés, tal com es
descriu en el document «PNT-14 Procedimiento de control de documentos y registros»

que es troba a I’Annex C. IX.

Gestid de seguretat alimentaria

Es compleixen 21 requeriments del total de 23 requeriments.

o Sistema APPCC

Es compleixen els 4 requeriments.

Requeriment n°1: L'empresa té implantat un sistema APPCC per controlar la seguretat
alimentaria basat en els principis del Codex Alimentarius. Aquest sistema és sistematic
i exhaustiu; a més, de complit amb els requisits legals relacionats amb la produccid. En
el document actualitzat «P-000 Plan APPCC» s’observa com I'empresa té implantat el

sistema APPCC. A I’Annex C. Xlll es pot veure el document P-000 Pla APPCC.

Requeriment n°2: El sistema APPCC inclou tots els productes i processos, des de la seva

recepcioé fins a I’expedicid; i en el cas dels carpaccios fins al transport.

Requeriment n°3: El sistema APPCC es basa en dades cientifiques. Per exemple,
I’elaboracié dels efectes dels perills del document creat «AP-001 Identificacion y
evaluacion de los peligros y medidas preventivas/determinacion de PCC's de
loncheados de productos refrigerados y congelados curados y cocidos incluyendo los

productos ibéricos» es realitza mitjangant la recerca d’informacio a I’Agencia Catalana
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de Seguretat Alimentaria (ACSA), tal com es menciona en el document «P-000 Plan

APPCC» que es troba a I'Annex C. XIII.

Requeriment n°4: El sistema APPCC és revisat i es realitzaran els canvis necessaris quan
es realitzin modificacions en el producte, procés o qualsevol etapa de produccid, tal

com es descriu en el document «P-000 Plan APPCC» que es troba a I’Annex C. XIlII.

o Equipo d’APPCC

e}

Es compleixen els 3 requeriments.

Requeriment n°l: L'equip APPCC és multidisciplinari e inclou personal operatiu
(responsable de produccid). A més, el personal que formen part de I'equip APPCC
disposa de coneixements i experiéncia suficient en el procés de produccid; de
coneixements referents a la seguretat alimentaria; i coneixements teorics i practics
sobre el sistema APPCC. En el document «P-000 Plan APPCC», que es troba a I’Annex C.

XIll, es pot observar el descrit.

Requeriment n°2: S’ha assignat un cap per I'equip APPCC; i totes les persones
responsables del sistema APPCC realitzen formacions referents a I’aplicacié del sistema
APPCC. En el document «P-000 Plan APPCC», que es troba a I’Annex C. Xlll, es pot

observar el descrit.

Requeriment n°3: L'equip APPCC es troba recolzat pel gerent, tal com es descriu en el
document «P-000 Plan APPCC», que es troba a I'Annex C. Xlll. A més, tots els
treballadors de I'empresa coneixen I'existéncia del sistema APPCC gracies a formacions

realitzades.

Analisi APPCC
Es compleixen 14 requeriments del total de 16 requeriments. Per tant, s’aconsegueixen

tots, excepte el requeriment n°13i 15.

Requeriment n°1: Es realitzen fitxes técniques dels productes, en el qual, es descriuen
els productes incloent tota la informacié aplicable a la seguretat del producte. Un
exemple de fitxa técnica és «6224 FT — Bacon de lomo sin corteza» que es troba
actualizada. A I'Annex C. XIV s’observa el document 6224 FT Bacon de llom sense

crosta. A més, les fitxes técniques de tots els productes queden recollides en el
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document «D-018 Listado de productos y modificaciones» actualitzat. A I’Annex C. XV

s’observa un fragment del document D-018 Llistat de productes i modificacions.

- Requeriment n°2: En les fitxes técniques es descriu I'Us esperat, el tipus de consumidor
qgue va adregat (si conté al-lergens...) i les conseqliencies de I'Us incorrecte del
producte. Per exemple, en el document «6224 FT — Bacon de lomo sin corteza», que es

troba a I’Annex C. XIlI, es pot observar el descrit.

- Requeriment n°3 i 4: S’elabora el diagrama de flux de tots els tipus de productes
llescats (productes cuit, curats i ibérics, i de carpaccios) que es troba amb una data
d’elaboracid, amb els PCC’s identificats i actualitzat. A més, el diagrama de flux es
troba verificat per I'equip APPCC. En el document actualitzat «DF-001 APPCC:
Diagrama de flujo loncheados productos refrigerados y congelados curados y cocidos
incluyendo los productos ibéricos» es pot observar el diagrama de flux de productes
refrigerats i congelats curats i cuits incloent els productes ibérics. A I’Annex C. XVI
s’observa el document DF-001 APPCC: Diagrama de flux de productes refrigerats i

congelats curats i cuits incloent els productes ibérics.

- Requeriment n°5 i 6: Es realitza una analisi dels riscos en cada etapa del diagrama de
flux. Per aixo, es disposa de I’analisi de tots els perills fisics, quimics i biologics (incloent
al-lergens) de cada etapa dels diagrames de flux de tots els tipus de productes llescats
(productes cuit, curats i ibérics, i de carpaccios); i es considera la gravetat (g) que pot
causar el perill i la possibilitat d’ocurréncia del perill (p). En el document «AP-001
Identificacion y evaluacion de los peligros y medidas preventivas/determinacion de
PCC's de loncheados de productos refrigerados y congelados curados y cocidos
incluyendo los productos ibéricos» creat es pot observar un exemple d’una etapa
(envasament) del diagrama de flux, en el qual s’ha analitzat el risc. A I’Annex C. XVII
s’observa el document Fragment AP-001 APPCC: Identificacié i avaluacié del perill i
mesures preventives/determinacié de PCC’s de llescats de productes refrigerats i
congelats curats i cuits incloent els productes ibérics. A més, en el document «P-000
Plan APPCC», que es troba a I’Annex C. Xlll, es descriu la manera com puntuar la

gravetat (g) i la possibilitat d’ocurréncia del perill (p).

- Requeriment n°7 i 8: Es determinen els punts critics de control. Per aix0, s’aplica un
arbre de decisions per tal de determinar els PCC’s. En el document «P-000 Plan

APPCC», que es troba a I’Annex C. Xlll, es mostra I'arbre de decisions. A més, en el
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document «AP-001 Identificacion y evaluacion de los peligros y medidas
preventivas/determinacion de PCC's de loncheados de productos refrigerados vy
congelados curados y cocidos incluyendo los productos ibéricos», que es troba a
I’Annex C. XVII, s’observa com cada perill es passa per I'arbre de decisions. A part, en
les etapes importants per la seguretat alimentaria que no siguin PCC’'s I'empresa

implanta i documenta el seu control.

- Requeriment n°9: S’estableixen limits critics per cada PCC. Per exemple, en el
document «AP-001 Identificacién y evaluacidn de los peligros y medidas
preventivas/determinacion de PCC's de loncheados de productos refrigerados vy
congelados curados y cocidos incluyendo los productos ibéricos», que es troba a

I’Annex C. XVII, es fixa el limit critic en I'etapa d’envasament.

- Requeriment n°10 (KO n°2): S’estableix unes instruccions de vigilancia especifiques de
I’Gnic PCC detectat en I'etapa d’envasament. Es conserven registres derivats de la
vigilancia del PCC durant 1 any i han d’estar sota control. En el document «IT-011
Control del oxigeno residual del envase (PCC)», que es troba a I’Annex C. XII, es
troben les instruccions de vigilancia del PCC en I'etapa d’envasament. A més, en el
document «R-029 Registro PCC oxigeno residual envase», que es troba a I’Annex C. XI,
s’observa un exemple del registre del PCC de I'etapa d’envasament que es troba sota

control.

- Requeriment n°11: La responsable de qualitat (treballador 2) realitza el registre del
PCC anomenat «R-029 Registro PCC oxigeno residual envase», que es troba a I'Annex

C. XI. A més, la responsable de qualitat es troba formada per realitzar el registre.

- Requeriment n°12: Es comproven els registres de vigilancia del PCC mitjancant el

document «R-029 Registro PCC oxigeno residual envase», que es troba a I’Annex C. XI.

- Requeriment n°13: Els PC identificats en el document «AP-001 Identificacidon y
evaluacion de los peligros y medidas preventivas/determinacion de PCC's de
loncheados de productos refrigerados y congelados curados y cocidos incluyendo los
productos ibéricos», que es troba a I’Annex C. XVII, es controlen mitjangant un registre.
Per exemple, en I'etapa d’envasament es troba el PC del buit dels envasos. Per aixo,
s’ha creat el document «IT-009 Comprovacidn del vacio envase» per tal d’establir un
control del PC. A I’'Annex C. XVIII s’observa el document IT-009 Comprovacié del buit

dels envasos. Tot i aix0, el registre de vigilancia que es duu a terme en el document «R-
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006A Registro/ficha fabricacién» no es realitza. A I’Annex C. XIX s’observa un exemple
del document R-006A Registre/fitxa fabricacid, en el qual, no es realitza la

comprovacié del buit en els envasos.

Requeriment n°14: S’estableixen accions correctores en cas que un PCC o un PC esta
fora de control. A més, les accions preses tenen en compte els possibles productes
afectats (productes no conformes). Per exemple, en el document «R-029 Registro PCC
oxigeno residual envase», que es troba a I’Annex C. Xl, s’observa el camp anomenat
«medidas correctoras» en cas que el PCC del oxigen residual de I'envas es trobi amb
un resultat fora de control. A més, en el document «IT-011 Control del oxigeno residual
del envase (PCC)», que es troba a I’Annex C. Xll, es descriu la manera d’actuar en cas

de trobar un resultat fora de control del PCC del oxigen residual de I'envas.

Requeriment 15: No s’ha establert un procediment que verifiqui que el sistema APPCC

és efectiu.

Requeriment n°16: En el document actualitzat «PNT-14 Procedimiento de control de
documentos y registros» es troba documentat un procediment que defineix el control
de tots els documents creat o actualitzats, que es troba a I’Annex C. IX. A més, s’ha
actualitzat el document «R-002 Listado de documentos de autocontrol en vigor y
modificaciones», que es troba a I’Annex C. X, per tenir controlats tots els documents

creats i modificats del sistema de gestid de la qualitat i seguretat alimentaria.

5.2.3 Gestio dels recursos

Es compleixen 22 requeriments del total de 28 requeriments.

Gestid de recursos humans.

Es compleix el requeriment.

Requeriment n°1: Els treballadors que porten a terme activitats que afecten la seguretat del
producte, legalitat i qualitat tenen experiéncia en el seu sector. Per exemple, la nova
treballadora de produccid (treballadora 8) ha treballat en el sector de l'alimentacié de
productes carnis anteriorment. Encara aix0, es van realitzar formacions, tal com es descriu en

el document «P-004 Plan de formacidn de los trabajadores» que es troba a I’Annex C. VI.

Recursos humans

Es compleixen 9 requeriments del total de 12 requeriments.
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Higiene personal.

Es compleixen 3 requeriments (requeriment n°1, 2 i 5) del total de 5 requeriments.

Requeriment n°1: En el document creat «PNT-012 Procedimiento de buenas practicas
de fabricacion e higiene» s’estableixen uns requisits referents a la higiene personal
(roba de proteccio, ungles, joies...). A 'Annex C. XX s’observa el document PNT-012
Procediment de bones practiques de fabricacié i higiene. A més, s’ha creat un
document anomenat «PNT-010 Procedimento del lavado de manos y cambio de
guantes» que descriu el procediment del rentat de mans i del canvi de guants, en cas
necessari. A 'Annex C. XXI s’observa el document Procediment del rentat de mans i

canvi de guants.

Requeriment n°2 (KO n°3): Els requisits d’higiene personal estan implantats per al
personal de I'empresa segons els documents «PNT-012 Procedimiento de buenas
practicas de fabricacion e higiene» i «PNT-010 Procedimento del lavado de manos y
cambio de guantes» que es troben a I’Annex C. XX i C. XXI respectivament. A més, s’ha
creat un document especific anomenat «PNT-008 Procedimiento de entrada de visitas
a planta» per tal que els visitants i subcontractistes també compleixin els requisits
d’higiene personal. A I’Annex C. XXII s’observa el document PNT-008 Procediment
d’entrada de visites a planta. També, es verifica que els treballadors respecten els
requisits d’higiene personal gracies a la realitzacié d’inspeccions mensuals mitjangant
el document «R-020 Checklist inspeccién a planta», que s’observa a I’Annex C. VII; o
bé, que els visitants i subcontractistes respecten els requisits d’higiene personal
gracies a I'execucié del document actualitzat «R-030 Registro de acceso de visitas» per
part dels visitants o subcontractistes, en el qual, s’accepten les condicions abans
d’entrar a planta. Aquestes condicions es troben en el document actualitzat «D-004
Informacién de seguridad —Hoja de acceso planta-». A I'Annex C. XXIll s’observa un
exemple del document R-030 Registre d’accés de visites i a I’Annex C. XXIV s’observa el

document D-004 Informacié de seguretat — Full d’accés a planta.

Requeriment n°3: En el document «R-020 Checklist inspeccidn a planta», que es troba
a I'Annex C. VII, hi ha una part, en el qual, es verifica el compliment dels requisits de
gracies a la realitzacid d’inspeccions mensuals, tal com es descriu en el document
«PNT-012 Procedimiento de buenas practicas de fabricacidn e higiene» que es troba a

I’Annex C. XX. Tot i aix0, no es realitzen analitiques de les mans dels treballadors, tal
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com es descriu en el document «PNT-010 Procedimento del lavado de manos y

cambio de guantes» que es troben a I’Annex C. XXI.

Requeriment n°4: Qualsevol incompliment dels requisits d’higiene del personal
referents als objectes personals (joies, rellotges...) registrats al document «R-020
Checklist inspeccidn a planta» és gestionat en el document creat «R-021 Seguimiento
de checklist planta». A I’Annex C. XXV s’observa un exemple del document R-021
Seguiment del checklist a planta. Tot i aix0, no es documenta més exhaustivament

mitjancant una analisi de perills i avaluacid associats al producte i procés.

Requeriment n°5: Els talls i abrasions en la pell es cobreixen amb un aposit o venda de
color blau per diferenciar-ho del color del producte, tal com es descriu en document
«PNT-012 Procedimiento de buenas practicas de fabricacion e higiene» que es troba a
I’Annex C. XX. A més, en cas de treballar a la sala blanca s’utilitzaran guants en cas de

tall o abrasid en les mans, tal com descriu el document PNT-012.

Roba de proteccio per al personal, subcontractista i visitants

Es compleixen 5 requeriments (requeriment n°1, 2, 3, 4 i 5) del total de 6 requeriments.

Requeriment n°l: Existeix un procediment anomenat «PNT-012 Procedimiento de
buenas practicas de fabricacidn e higiene», que es troba a I’Annex C. XX, per assegurar
que el personal sigui conscient de I'Gs i el recanvi de la roba de proteccid. A més,
existeix un procediment especific anomenat «PNT-008 Procedimiento de entrada de
visitas a planta», que es troba a I'Annex C. XXII, per tal que els visitants i

subcontractistes siguin conscients de I'Gs i el recanvi de la roba de proteccié.

Requeriment n°2: A tota la planta de fabricacid es requereix la utilitzacié de cofies i, en
el cas de barbes, mascaretes per evitar caiguda de cabell, tal com es descriu en el
document «PNT-012 Procedimiento de buenas practicas de fabricacién e higiene», que

es troba a I’Annex C. XX.

Requeriment n°3: En el document «PNT-010 Procedimento del lavado de manos y
cambio de guantes», que es troben a I’Annex C. XXI, es defineixen unes instruccions
clares per la utilitzacié de guants. A més, I'utilizacié de guants es verifica mitjancant el

registre mensual «R-020 Checklist inspeccidn a planta» que es troba a I'’Annex C. VII.
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- Requeriment n°4: Els treballadors disposen de la quantitat suficient de recanvis de
roba de proteccié i manca de roba hauran d’informar, tal com es descriu en el
document «PNT-012 Procedimiento de buenas practicas de fabricacién e higiene», que

es troba a I’Annex C. XX.

- Requeriment n°5: La roba de treball és netejada pel mateix treballador, tal com es
menciona en el document «PNT-012 Procedimiento de buenas practicas de fabricacién

e higiene», que es troba a I’Annex C. XX.

- Requeriment n°6: Existeix un procediment anomenat «PNT-011 Procedimiento de la
limpieza de la ropa de trabajo» actualitzat que descriu normes per tal rentar la roba de
protecci6 correctament. A I'Annex C. XXVI s’observa el document PNT-011
Procediment de la neteja de la roba de treball. Encara que no es verifica I'eficacia del

rentat mitjancant analitiques.

o Procediments aplicables a malalties infeccioses

Es compleix el requeriment.

- Requeriment n°l: Existeixen dos documents, en el qual, s’obliga a declarar les
malalties infeccioses al personal, visitants i subcontractistes abans d’entrar a planta.
Per una banda, en el document «PNT-012 Procedimiento de buenas practicas de
fabricacion e higiene», que es troba a I'Annex C. XX, menciona que tots els
treballadors a planta han d’informar sobre qualsevol malaltia manifestada. Per altra
banda, al document «D-004 Informacién de seguridad —Hoja de acceso planta-», que
es troba a I'’Annex C. XXIIl, menciona que s’ha de declarar qualsevol malaltia
manifestada per part dels visitants o subcontractistes que desitgin entrar a planta de

produccid.

Formacid i instruccid

Es compleixen els 4 requeriments.

- Requeriment n°1l: L'empresa té documentat i implantat un programa de formacié en el
document «P-004 Plan de formacién de los trabajadores», que es troba a I’Annex C. VI,

perque tots els treballadors es trobin formats en funcié dels llocs de treball.

- Requeriment n°2: Les formacions es troben documentades. Per exemple, es va realitzar una
formacid sobre la IFS Food v6.1, en format power point i realitzada per una consultora

externa qualificada, per tal que tots els treballadors coneguessin la normativa i s'impliquessin
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a I'hora d‘implantar-la. Aquest power point, es troba disponible per tots els treballadors, i
per tant, el poden consultar en qualsevol moment. A més, en cas de contractar un nou
treballador, tal com especifica al document «P-004 Plan de formacién de los trabajadores»
per tots els treballadors en funcié dels llocs de treball» que es troba a I"Annex C. VI, es
formara segon les seves responsabilitats del lloc de treball que realitzara per tal que es trobi

qualificat.

- Requeriment n°3: Existeix un document que s’ha actualitzat anomenat «R-022 Registro
formacion trabajadores», en el qual, es registren totes les persones que han assistit a la
formacid. A I’Annex C. XVII s’observa un exemple del document R-022 Registre formacio dels
treballadors que correspon a la formacio realitzada sobre la IFS Food v6.1. A més, s‘ha creat
el document «R-032 Ficha de curso de formacién» per tal de demostrar I'eficacia de la
formacid realitzada. A I’Annex C. XXVIII s’observa un exemple del R-032 Fitxa curs de
formacid que correspon, també, a la formacié realitzada sobre la IFS Food v6.1. Com es pot
veure a I’Annex C. XXVIII, la formacié no va ser eficag, ja que el concepte Food Defense no es
va saber aplicar, i per aixo, el marg¢ del 2019 es va realitzar una formacié especifica de Food

Defense.

- Requeriment n°4: Les formacions tenen en consideracié les deficiencies detectades en
I'empresa o altres motius que afectin la qualitat i seguretat alimentaria, tal com menciona el
document «P-004 Plan de formacion de los trabajadores» per tots els treballadors en funcio
dels llocs de treball» que es troba a I’Annex C. VI. Per aix0, s’elabora un document anomenat
«D-006 Calendario anual de formacidén» creat a principi d’any, en el qual, s’anoten totes les
formacions que es realitzaran al llarg de I’'any amb la possibilitat de variar en cas necessari,
com per exemple, modificacions de productes o processos, canvis en els requisits legals... A

I’Annex C. XXIX s’observa el document D-006 Calendari anual de formacid.

Lavabos, equipaments per la higiene i instal-lacions pel personal

Es compleixen 8 requeriments (requeriment n°1, 3, 5, 6, 7, 8, 10 i 11) del total d'11

requeriments.

- Requeriment n°1: L'empresa proporciona unes instal-lacions adequades i proporcionals a la
quantitat de treballadors que es troben dissenyades i gestionades de manera que es
minimitzin els riscos per la seguretat alimentaria i conservades en bon estat general i de

neteja. En contra, no es troben del tot equipades per minimitzar els riscos per la seguretat
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alimentaria, ja que manca d’un pas sanitari que obligui a tots els treballadors al rentat de

soles de sabates i desinfeccié de mans abans d’entrar a planta de fabricacid.

- Requeriment n°2: Existeixen normes descrites en el document «PNT-001 Procedimiento de
buenas practicas de fabricacidn e higiene», que es troba a I’Annex C. XX, que minimitzen els
riscos de contaminacio dels productes per cossos estranys procedents dels treballadors, aixi

com objectes personal (joies, mobils, auriculars...) o menjar propi dels treballadors.

- Requeriment n°3: Cada treballador disposa d’un armariet doble per tal de separar la roba de
treball amb la roba de carrer i els seus objectes personals situada en els vestidors. A més,
disposen d’un menjador amb maquines expenedores, en el qual, poden menjar i beure. En el
document «PNT-012 Procedimiento de buenas practicas de fabricacidon e higiene», que es
troba a I'’Annex C. XX, es troben les normes especifiques relacionades amb els objectes

personals i el menjar dels treballadors.

- Requeriment n°4: L’'empresa disposa de vestuaris adequats per als treballadors. Tot i aix0, no

disposa de vestuaris propis per als visitants o subcontractistes.

- Requeriment n°5: Els serveis es troben a la primera planta i equipats amb un rentamans
d’accid manual. Per tant, tot i situar-se en un espai sense accés directe a l'area de
manipulacié d’aliments, no es troben dotats d’un rentamans d’acci6 no manual. A més,
tampoc es disposa d’un pas sanitari que obligui al desinfectat de mans abans d’entrar a
planta de fabricacié. A la Figura 29 es pot observar la manca d’un pas sanitari abans d’entrar
a planta de fabricacié. A part, la planta de fabricacio esta dissenyada de forma que s’evita el

flux d’aire des d’'una area contaminada a una area neta.
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Figura 29. Entrada a planta de fabricacié. S’observa la manca d’un pas sanitari que obligui al desinfectat

de mans.

- Requeriment n°6i 7: L'empresa disposa de les instal-lacions adequades per al rentat de mans
tant en zones propies per al personal (lavabos, menjador) situades en la primera planta com
en propies de la planta de produccié (PAS i preparacié de llescats). A més, es troben

equipades d’aigua potable, sabd i paper d’un sol Us per al assecat de mans.

- Requeriment n°8: Les zones de la planta de produccid, en el qual, es manipulen aliments molt
peribles, aixi com la sala blanca, preparacié de llescats i sala d’empaquetatge, disposen de les
infraestructures d’higiene necessaries. Per exemple, abans d’entrar a la sala blanca (sala PAS)
es disposa d’aixetes i escombraries d’accié no manual, paper per a |‘assecat de mans d’un sol
us, desinfectant de mans i indicacions del rentat de mans; la sala de preparacid de llescats
disposa de les mateixes instal-lacions que la sala PAS: i a la sala d’empaquetatge no es
disposa de cap de les instal-lacions mencionades, excepte, unes escombraries d’obertura no

manual.

- Requeriment n°9: No s’ha creat un programa per verificar |'efectivitat del rentat de mans.

- Requeriment n°10: Els vestuaris es situen a la primera planta i a una zona propera de la
planta de produccid, de tal manera que s’evita la contaminacié causada per al flux del

personal d’una area bruta a una neta.

- Requeriment n°11: L'empresa disposara de les instal-lacions necessaries, en cas, de

demostrar els riscos associats a necessitats de neteja de sabates i altra roba de proteccio.
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5.2.4 Planificacio i procés de produccié

Es compleixen 77 requeriments del total de 144 requeriments, tenint en compte que 31

requeriments no son aplicables.

Conveni contractual

Es compleix el requeriment.

- Requeriment n°1: S’han realitzat contractes d’aprovisionaments, els quals, es defineixen uns

requisits entre les parts contractants. Entre els contractes es troba amb el laboratori extern

contractat, el servei de transport de l'expedicié de carpaccios contractat, els serveis

frigorifics de les temperatures de les sales i cambres de refrigeracié o congelacié contractat,

el servei de plagues contractat, el servei de neteja de la primera planta i el servei de riscos

laborals. A més, tot el relacionat amb la qualitat i seguretat alimentaria és comunicat als

departaments implicats.

Especificacions i férmules

Es compleixen 4 requeriments del total de 7 requeriments.

O

Caracteristiques

Es compleixen 3 requeriments (requeriment n°1, 3 i 4) del total de 6 requeriments.

Requeriment n°1: Es disposa de totes les fitxes técniques actualitzades de tots els
productes acabats. Un exemple de fitxa técnica és «6224 FT — Bacon de lomo sin
corteza» que es troba a I'Annex C. XIV. A més, en el document «D-018 Listado de
productos y modificaciones», que es troba a I'Annex C. XV, s’observen tots els

productes amb el codi de fitxa técnica i el nimero de I'Gltima revisié que es troben.

Requeriment n°2 (KO n°4): Es disposen de les especificacions de matéries primeres de
productes iberics, de carn de bovi i porc, de carn d’aus, de les especies i condiments i,
de I'oli, pero no es disposa de les especificacions dels envasos i del gas (MAP) utilitzat a
I'envas. Tot i aix0, es tenen les fixes técniques dels envasos i del gas, els quals, es
troben actualitzats i compleixen els requisits legals. Un exemple d’especificacié técnica
és el document «E-004 Especificaciones de compra de carne de aves» creat. A ’Annex
C. XXX s’observa el document E-004 Especificacions de compra de carn d’au, el qual, ha

d’estar firmat per tots els proveidors de carn d’au.
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- Requeriment n°3: Existeix acords de les especificacions de productes amb un client
(client 1), en el qual, la fitxa técnica del producte final es troben els especificats els

seus requisits definits.

- Requeriment n°4: Les especificacions dels productes es troben disponibles pels

treballadors que ho requereixin.

- Requeriment n°5: No existeix un procediment per a la creacié, modificacid i aprovacio

de les especificacions.

- Requeriment n°6: No existeix cap procediment de control de les actualitzacions de
fitxes tecniques, pero es registren les modificacions en el document «D-018 Listado de

productos y modificaciones» que es troba a I’Annex C. XV.

o Foérmules/receptes

Es compleix el requeriment

- Requeriment n°1 (KO n°5): Es compleixen els requisits de la formulacié/recepte de
producte final per un client (client 1), ja que aquest client realitza la fitxa tecnica del

producte final amb una formulacid/recepte definida.

Desenvolupament de producte/ Modificaci6 de producte/ Modificacid de processos de

produccié

Es compleixen 3 requeriments (requeriment n°6, 7 i 10) del total de 10 requeriments, tenint en
compte que 6 requeriments no sén aplicables per I'empresa, ja que, en aquest cas, I'empresa no
desenvolupa productes sind que s’encarreguen els proveidors. Aixi, només es tenen en compte

els canvis dels productes dels diferents proveidors i les modificacions en el procés de produccié.

- Requeriment n°1: No s’ha creat un procediment pel desenvolupament de productes, ja que
I'empresa només llesca i envasa productes ja elaborats, i per tant, com a molt canvien de

proveidor o client. Per tant, el requeriment no és aplicable en aquest cas.

- Requeriment n°2: No es defineixen una serie de parametres i requisits referents el
desenvolupament de productes ja que en aquest cas només es llesquen productes, ja
elaborats, i per tant, com a molt canvien de proveidor o client. Per tant, el requeriment no es

aplicable en aquest cas.
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- Requeriment n°3: No s’han realitzat estudis de vida util dels embotits (curats i cuits incloent
els productes ibérics) llescats i envasats, pero si dels carpaccios. Tot i aix0, els proveidors
fixen unes dates limits del producte i es treuen la meitat dels dies fixats per assegurar la vida

util del producte.

- Requeriment n°4: No s’han realitzat assajos organoléptics dels embotits (curats i cuits
incloent els productes ibérics) ni dels carpaccios llescats i envasats ja que els proveidors, ja
donen la informacid de les caracteristiques organoléptiques dels productes. Per tant, el

requeriment no és aplicable en aquest cas.

- Requeriment n°5: No es té en compte les avaluacions organoléptiques en relacié al
desenvolupament dels productes, ja que sén els proveidors que tenen en consideracié de la
percepcié organoleptica del producte. Tot i aix0, tots els productes abans de canviar de

proveidor es proven. Per tant, el requeriment no és aplicable en aquest cas.

- Requeriment n°6: S’ha creat un procediment anomenat «PNT-016 Etiquetaje», en el qual, es
té en compte la legislacid vigent del pais de desti i els requisits del client fixats, en el cas d’un
client (client 1). A I’Annex C. XXXI s’observa el document PNT-016 Etiquetatge. A més, es
realitza un registre anomenat «R-031 Registro control etiquetaje» creat per comprovar
I'etiquetatge dels productes. A I’Annex C. XXXII s’observa un exemple del document R-031

Control etiquetatge.

- Requeriment n°7: En les fitxes tecniques dels productes s’estableixen recomanacions per la
preparacid i Us dels productes, tal com s’observa al document «6224 FT — Bacon de lomo sin
corteza» que es troba a I’Annex C. XIV. A més, en el cas del d’un client (client 1) s’estableixen

els requisits definits pel mateix client.

- Requeriment n°8: No es demostren mitjangant assajos la informacié nutricional o
declaracions mencionades a les etiquetes, ja que sén els proveidors qui ho especifiquen en
les seves fitxes técniques que proporcionen a I'empresa de llescats i envasats. Per tant, el

requeriment no és aplicable en aquest cas.

- Requeriment n°9: No es registren els progressos i resultats del desenvolupament de
producte, ja que I'empresa només llesca i envasa productes ja elaborats. Tot i aix0, s’anoten
algunes mostres dels productes provinents de diferents proveidors en el document «D-018
Listado de productos y modificaciones», que es troba a I'Annex C. XV. Per tant, el

requeriment no és aplicable en aquest cas.
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Requeriment n°10: L'empresa revisa el compliment dels requeriments dels productes quan
es realitzen canvis en la formulacié de producte, procés, i material d’envasat. Per aixo0, es
revisen les fitxes tecniques dels proveidors de matéria primera o d’envasos abans de realitzar
qualsevol canvi, i el diagrama de flux juntament amb les descripcions de cadascuna de les

etapes.

Compres

Es compleixen 4 requeriments (requeriment n°2, 3, 5i 6) del total de 6 requeriments.

Requeriment n°1: En el document creat «D-005 Listado proveedores aceptados/servicios
contractados» es tenen controlades les empreses proveidores de materials o empreses de
serveis que poden tenir un impacte en la seguretat i qualitat alimentaria, pero no es tenen
controlades totes les compres realitzades de materials. Encara no tenir un bon control de les
compres, totes elles compleixen amb uns requisits de seguretat i qualitat alimentaria. A
I’Annex C. XXXIIl s’observa un fragment del document D-005 Llistat de proveidors
acceptats/serveis contractats. A més, no es disposa d’un procediment que identifiqui els

processos externalitats.

Requeriment n°2: Es disposa del document actualitzat «P-005 Plan control de proveedores»
qgue explica el procediment per homologar als proveidors. A I’Annex C. XXXIV s’observa el
document P-005 Pla del control de proveidors. A més, el document creat «D-003
Cuestionario homologacion de proveedores» es troba totes les dades i requisits que es
demanen als proveidors. A I’Annex C. XXXV s’observa el document D-003 Qliestionari

d’homologacié de proveidors buit que han d’emplenar els proveidors.

Requeriment n°3: En el document «P-005 Plan control de proveedores», que es troba a
I’Annex C. XXXIV, descriu la manera per homologar els proveidors segons I'avaluacié de
productes o serveis, mitjancant auditories realitzades en les instal-lacions del proveidor i/o

per coneixement historic del proveidor o servei.

Requeriment n°4: En el document «P-005 Plan control de proveedores», que es troba a
I’Annex C. XXXIV, menciona que com a minim una vegada a l'any es revisa tota la
documentacio i requisits referents als proveidors. Tot i aix0, no es registren les revisions de la

documentacio dels proveidors realitzades.

Requeriment n°5: Es verifica que tots els productes comprats compleixen amb els requisits

de producte establerts en les especificacions de compra o fitxes tecniques dels proveidors. La
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verificacid del compliment dels requisits de producte es realitza amb I’anotacié de totes les
entrades de producte i material en el document actualitzat «R-005 Registro de recepcién de
la materia prima y material auxiliar - cumplimiento de las especificaciones de recepcién del
producto» que es duu a terme mitjangant les instruccions de recepcié de productes i material
del document creat «IT-001 Recepcidon de productos» i, també, amb els resultats de les
analitiques microbiologiques. A I"’Annex C. XXXVI i C. XXXVII s’observen un exemple del
document R-005 Registre de recepcid de materia primera i material auxiliar - compliment de
les especificacions de producte i, el document IT-001 Recepcié de productes, respectivament.
A més, tal com es descriu en el document «P-005 Plan control de proveedores», que es troba
a I’Annex C. XXXIV, es té en compte el coneixement historic del proveidor o servei, i I'impacte

en la seguretat alimentaria segons la classificacid de risc: critic o no critic.

- Requeriment n°6: Es verifica que tots els serveis comprats compleixen amb els requisits del
contracte definit. A més, tal com es descriu en el document «P-005 Plan control de
proveedores», que es troba a I’Annex C. XXXIV, es té en compte el coneixement historic del
proveidor o servei, i 'impacte en la seguretat alimentaria segons la classificacio de risc: critic

0 no critic.

Envasat del producte

Es compleixen 3 requeriments (requeriment n°3, 4 i 6) del total de 6 requeriments.

- Requeriment n°1i 2: No es troben definides les especificacions de compra dels envasos, en el
qual, es determinin els parametres clau del material d’envasar i es garanteixi el compliment

la legislacid vigent.

- Requeriment n°3: Es disposa de certificats de conformitat de part dels proveidors d’envasos
gue compleixen els requisits legals vigents per a tot el material d’envasat en contacte directe

amb l'aliment.

- Requeriment n°4: Es verifica que els envasos sén adequats per als productes gracies a
I'analisi de les fitxes tecniques dels envasos i, els assajos de migracid, quimics i

d’emmagatzematge demanats als proveidors d’envasos.

- Requeriment n°5: No es documenta les comprovacions que es realitzen als envasos per
assegurar que els envasos que s’utilitzen correspon al producte envasat. Tot i aix0, en el
document «R-006A Registro/ficha fabricacidon», que es troba a I’Annex C. XIX, es pot observar

com s’anota el nom de I'envas i el seu proveidor corresponent.
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Requeriment n°6: Es comprova mitjanant el document «R-031 Registro control etiquetaje»,
que es troba a I’Annex C. XXXII, que la informacié de I'etiqueta és llegible, indeleble i que, en

cas del client 1, compleix els requisits del client.

Ubicacio fabrica

No compleix el requeriment.

Requeriment n°1: No s’ha investigat I'impacte que pot provocar I'entorn de la fabrica en

relacio a la seguretat i qualitat del producte, aixi com olors fortes, aire brut...

Exterior de la fabrica

Es compleixen els 3 requeriments.

Requeriment n°1i 2: Els exteriors de la fabrica es mantenen nets, ordenats i en bon estat. Per
aix0, es comprova el seu estat mitjancant la realitzaci6 mensual del document «R-020
Checklist inspeccion a planta» que es troba a I’Annex C. VII. A més, el drenatge natural va

correctament, per tant, no cal la instal-lacié de desguas apropiat.

Requeriment n°3: L'empresa s’encarrega de minimitzar 'emmagatzematge de palets de
fusta, escombraries i altres a I'exterior mitjancant el servei d’empreses de recollida. A més,
I'empresa no emmagatzema mercaderies a |'exterior i, per tant, no hi ha risc que el producte

es contamini.

Distribucid de planta i flux del procés

Es compleix 1 (requeriment n°3) requeriment del total de 4 requeriments, tenint en compte que

1 requeriment (requeriment n°4) no és aplicable.

Requeriment n°1: L'empresa no disposa dels planols de flux intern de productes acabats,
materials d’envasat, materies primeres, residus, personal. Tot i que, es disposa de I'esquema
de distribucid a planta actualitzat a causa de I'ampliacié de la planta de produccid. A més, es
disposa de I'esquema de la ubicacié de les aixetes de I'aigua i, de plagues que es troba
realitzat per 'empresa de plagues contractada, encara que cap del dos tenen en compte

I"ampliacié de la planta de produccio.

Requeriment n°2: No es disposa del planol del flux del procés, des de la recepcid fins a

I’expedicid.
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- Requeriment n°3: Les arees més sensibles microbiologicament, les sales blanques
anomenades llescats 1 i llescats 2 i 3, es troben més vigilades per garantir la seguretat i
qualitat del producte. Per tant, es realitzen analisis microbiologiques de I'aire, superficies i es

revisen parametres com temperatura, pressio, flux de I'aire...

- Requeriment n°4: L'empresa no disposa d’un laboratori propi i, per tant, el requeriment no

és aplicable.

Requisits constructius per arees de produccid i emmagatzematge

Es compleixen 21 requeriments del total de 28 requeriments, tenint en compte que 6

requeriments no sén aplicables.

o Requisits constructius

Es compleix el requeriment.

- Requeriment n°1: Les sales en qué es manipulen, processen i emmagatzemen els
productes es troben dissenyades i construides de tal manera que garanteix la

seguretat alimentaria.

o Parets

Es compleixen els 3 requeriments.

- Requeriment n°1: Les parets estan dissenyades i construides de tal manera que s’evita
I"acumulacié de bruticia, es redueix la condensacid i el creixement de fongs i, es neteja
amb facilitat. A la Figura 30 es pot observar que les parets sén llises per evitar
I"acumulacié de bruticia i de color blanc per tal que es pugui veure la bruticia amb

facilitat.

- Requeriment n°2: Les superficies de les parets, tal com s’observa a la Figura 30, es
troben en bones condicions i sdn facils de netejar. A més sdn impermeables i resistents

al desgast.

- Requeriment n°3: Les unions entre parets, sols i sostres sén arrodonides, sense la
preséncia de cantonades, per tal que siguin facils de netejar. A la Figura 30 es pot

observar la unio entre dues parets, i entre la paret i sol.
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Figura 30. Disseny parets, i unions entre parets i entre paret i sol de la planta de fabricacid.

o Sols

Es compleixen els 4 requeriments.

- Requeriment n°1: El revestiment dels sols estan dissenyats per complir els requisits de
produccié i, es troben en bones condicions i son facils de netejar. A més, son

impermeables i resistents al desgast.

- Requeriment n°2: S’assegura la eliminacié de l'aigua residual, ja que tenen una
pendent del 1-2%. A més, els desguassos son facils de netejar i estan dissenyats de tal
manera que es minimitza el risc de contaminacié del producte. A la Figura 31 es pot
observar la pendent del sol i un desguas amb reixes d’acer inoxidable perqué es puguin

treure facilment per la seva neteja.

- Requeriment n°3: Tal com s’observa a la Figura 31, es disposa d’un bon drenatge de

I'aigua i altres liquids, evitant la formacié de bassals.

- Requeriment n°4: En les arees de manipulacié dels aliments, la maquinaria i els tubs es

disposen de tal forma que I'aigua residual vagi directament al desguas.
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Figura 31. Disseny dels sols i dels desguassos.

o Sostres/Instal-lacions elevades

Es compleix 1 requeriment del total de 2 requeriments, tenint en compte que 1

requeriment (requeriment n°2) no és aplicable.

- Requeriment n°1: Els sostres (incloent canonades, cables, llums..) estan construits de
manera que es minimitza I'acumulacié de bruticia i no suposen una contaminacié fisica
i/o microbiologica. A la Figura 32 es pot observar que el sostre és llis per evitar
I"acumulacié de bruticia i de color blanc per tal que es pugui veure la bruticia amb

facilitat.

- Requeriment n°2: No hi ha fals sostres i, per tant, el requisit no és aplicable.

Figura 32. Disseny dels sostres.
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O

O

Finestres i altres obertures

Es compleixen 2 requeriments del total de 4 requeriments, tenint en compte que 2

requeriments (requeriment n°2 i 3) no sén aplicables.

Requeriment n°1: Les finestres del primer pis i altres obertures tant del primer pis com
de la planta de fabricacid estan construides i dissenyades de tal manera que s’evita

I'acumulacio de bruticia. A més, es mantenen en un bon estat.

Requeriment n°2: La planta de fabricacié no disposa de finestres o claraboies, per tant,

el requeriment no és aplicable.

Requeriment n°3: Les finestres del primer pis estan dissenyades de tal manera que es
permet mantenint-les obertes per aconseguir una bona ventilacié. A més, disposen de

mosquiteres en bon estat i de facil retirada per tal d’evitar les plagues.

Requeriment n°4: La planta de fabricaci6 no disposa de finestres, per tant, el

requeriment no és aplicable.

Portes i accessos

Es compleixen els 2 requeriments.

Requeriment n°1: Les portes es mantenen en bon estat i sén facils de netejar. A la
Figura 29, 33, 34 i 35 s’observen els dissenys de les portes de la cambra de

conservacié, del magatzem de material auxiliar i del moll d’expedicid, respectivament.

Requeriment n°2: Les portes que donen a l|'exterior es troben construides de tal
manera que eviten I'entrada de plagues; és a dir, sense forats. A part, s’ha de controlar
que es tanquin, ja que no disposen d’un tancament automatic. En sén dos exemples de
portes que donen a l'exterior, la porta d’entrada de fabricacié i la porta del moll

d’expedicid, els quals, es troben a la Figura 29 i 35, respectivament.
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Figura 33. Disseny de la porta corredissa cambra de conservacio.

Figura 34. Disseny de la porta del magatzem de material auxiliar.
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Figura 35. Disseny de la porta del moll d’expedicié.

(0]

Il-luminacié

Es compleixen els 2 requeriments.
Requeriment n°1: Tota I'empresa disposa de una il-luminacié adequada.

Requeriment n°2: Tots els equips d’il-luminacié han d’estar instal-lats de manera que
es minimitzi de risc del trencament de Ilums, i a més, estan protegits amb unes
cobertes per tal d’evitar la contaminacié fisica del producte a causa del seu

trencament.

o Aire condicionat/Ventilacié

Es compleixen 3 requeriments del total de 4 requeriments, tenint en compte que 1

requeriment (requeriment n°4) no és aplicable.

Requeriment n°1: S’assegura una ventilacio adequada de la planta de produccié. A

més, la ventilacié és forcada.

Requeriment n°2: Els equips de ventilacio, filtres i altres components sén facils de

netejat o substituir, i facilment accessibles.

Requeriment n°3: Els equips d’aire i I'aire generat artificialment no suposa cap risc per

la qualitat o seguretat del producte.

Requeriment n°4: A I'empresa no es genera pols i, per tant, el requeriment no és

aplicable.
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O

Proveiment d’aigua

Es compleixen 2 requeriments del total de 4 requeriments, , tenint en compte que 2

requeriments (requeriment n°3 i 4) no sén aplicables.

Requeriment n°1: L'aigua, utilitzada tan sols per netejar, prové del propi poligon, en el
qual, s'ubica 'empresa i és potable. A més, es disposen de deposits d’aigua potable de
manera que es subministra la quantitat d’aigua suficient. En el document actualitzat
«P-001 Plan del control del agua» es descriu tot el mencionat en aquest requeriment.

A I'Annex C. XXXVIII s’observa el document P-001 Pla de control de I'aigua.

Requeriment n°2: L'aigua no es recicla, per tant, en aquest cas, no hi ha possibilitat de
contaminar el producte a causa d’aquesta aigua reciclada. A part, es realitzen
analitiques de I'aigua anuals i diaries per tal de verificar que compleix amb els requisits
legals de I'aigua, tal com menciona el document «P-001 Plan del control del agua» que
es troba a I'’Annex C. XXXVIII. Aixi que, per una banda, en el document creat «D-022
Control y plan analitico 2019» es troben els resultats de les analitiques del 2019 de
I'aigua, realitzades per al laboratori extern, juntament amb la freqiiéncia del mostreig,
els parametres a analitzar i els limits acceptables. A I’Annex C. XXXIX s’observa el
document D-022 Control i pla analitic 2019. Per altra banda, en el document actualitzat
«R-010 Registro de cloro residual libre y examen organoléptico» es troben els resultats
de I'analisi diaria del clor de I'aigua residual Iliure i examen organoleptic de I'aigua que
es realitza, tal com s’especifica en el document actualitzat «IT-002 Determinacién crl y
examen organoléptico». A I'Annex C. XL. s’observa un exemple del document R-010
Registre del control clor residual lliure i examen organoléptic de I'aigua i, a I’Annex C.
XLl s’observa el document IT-002 Determinacié del control del clor lliure residual i

examen organoleptic de I'aigua.

Requeriment n°3: L'aigua del gel o vapor no s’utilitza en contacte amb I'aliment i, per

tant, el requeriment no és aplicable.

Requeriment n°4: No hi ha aigua no potable a 'empresa; és a dir, tota I'aigua que surt

de I'aixeta es potable. Per tant, el requeriment no és aplicable.

o Aire comprimit

Es compleix 1 requeriments (requeriment n°1) del total de 2 requeriments.

Requeriment n°1: L'aire comprimit no entra en contacte directe amb I’aliment, ja que

només s’utilitza per netejar. Tot i aix0, pot suposar una contaminacid indirecte, el qual,
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no es troba contemplat en I'analisi de perills (AP) dels carpaccios i dels productes

refrigerats i congelats curats i cuits incloent els productes ibeérics llescats.

- Requeriment n°2: L'aire comprimit no suposa un risc de contaminacié, ja que encara

qgue no es contempla en I'analisi de perill (AP) es troba controlat.

Neteja i desinfeccid

Es compleixen 6 requeriments (requeriment n°3, 5, 7, 8, 9i 10) del total de 10 requeriments.

Requeriment n°1: S’ha actualitzat el procediment de neteja i desinfecci6 anomenat «P-002
Plan de limpieza y desinfeccion», en el qual, es troba especificat els objectius,
responsabilitats, arees i freqiéncia a netejar i/o desinfectar i requisits del personal per
netejat i/o desinfectar, requisit de documentacié dels productes de neteja i/o desinfeccid...
A I'’Annex C. XLIl s'observa el document P-002 Pla de neteja i desinfeccié. Tot i aixd, no es
troba actualitzat el llistat de productes de neteja i el procediment de la manera de netejar i

desinfectar les sales, estris...

Requeriment n°2: No es documenta el procediment de neteja i desinfeccid especifica de les

sales, estris...

Requeriment n°3: El personal que neteja i desinfecta es troba qualificat gracies a formacions
especifiques realitzades per I'empresa proveidora dels productes de neteja, tal com
menciona el document «P-002 Plan de limpieza y desinfeccion» que es troba a I’Annex C.

XLII.

Requeriment n°4: En el document «D-022 Control y plan analitico 2019», que es troba a
I‘Annex C. XXXIX, es troben els resultats de les analitiques de superficies mensuals realitzades
per al laboratori extern juntament amb la freqliencia del mostreig, els parametres a analitzar
i els limits acceptables. Tot i aix0, no es mira els microorganismes adequats per comprovar si
la neteja i desinfeccid es realitza correctament, ja que només s’analitza el microorganisme
per saber si es troba contaminat (Listéria monocytogenes). A més, en el document «D-023
Panning analiticas 2019» creat es pot veure les superficies mostrejades cada mes. A I’Annex C
XLIIl s’observa el document D-023 Planning analitiques 2019. A part, es realitzen i supervisen
registres conforme es realitzen les neteges, com sén les neteges diaries registrat i supervisat
en el document «R-012 Registro de control de la limpieza y desinfeccién diaria» i les neteges
setmanals o 2 cops a la setmana registrat i supervisat en el document «R-013 Registro de

control de la limpieza y desinfeccion semanal/2veces semana» actualitzat. A I’Annex C. XLIV
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s’observa un exemple del document R-012 Registre de control de la neteja i desinfeccid diaria
i, a ’Annex C. XLV s’observa un exemple del document R-013 Registre de control de la neteja
i desinfeccid setmanal/2 cops per setmana. Tot i aix0, no es registren ni supervisen les

neteges mensuals i 2 cops per setmana a la primera planta.

Requeriment n°5: Els plans de neteja i desinfeccid es revisen i modifiquen en cas de canvi de

producte, processos o equips de neteja.

Requeriment n°6: Els utensilis de neteja no es troben identificats a I'empresa.

Requeriment n°7: Es disposa de les fitxes de seguretat i instruccions d’Us vigents dels
productes quimics i els productes de neteja que s’utilitzen a I'empresa. A més, el personal
encarregat de realitzar la neteja pot consultar en qualsevol moment aquests documents per

tal que tingui els coneixements adequats dels productes quimics i els productes de neteja.

Requeriment n°8: Els productes quimics de neteja es troben etiquetats i s'utilitzen i
emmagatzemen de manera correcte per evitar contaminacions de producte, tal com
menciona el document «P-002 Plan de limpieza y desinfeccion» que es troba a I’Annex C.

XLII.

Requeriment n°9: Les neteges no es realitzen mai durant les produccions, tal com especifica

el document «P-002 Plan de limpieza y desinfeccidn» que es troba a I’Annex C. XLII.

Requeriment n°10: Existeix un contracte del servei de neteja de la primera planta, en el qual,
es defineixen un requisits definits per tal que la persona que neteja realitzi les seves tasques

de manera adequada i correcte.

Eliminacié de residus

Es compleixen 3 requeriments (requeriment n°2, 3 i 5) del total de 6 requeriments.

Requeriment n°1: No s’ha actualitzat el procediment per I’eliminacié de residus per evitar la

contaminacio creuada.

Requeriment n°2: Es respecten tot els requisits legals vigents per a I’eliminacio de residus.

Requeriment n°3: Els residus alimentaris (envasos de plastic, tripes sintétiques, embotits...)
es retiren el més aviat possible en les zones que es manipulen els aliments per evitar

I"acumulacio dels residus.
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Requeriment n°4: Els contenidors de les sales tenen un disseny adequat i facils de netejar, a
més, es troben en bon estat. Tot i aix0, encara tenir contenidors sense tapa en la sala

d’envasat, no s’utilitzen.

Requeriment n°5: Els contenidors i el compactador tenen un disseny adequat per mantenir-

los nets, minimitzant I'atraccid de plagues.

Requeriment n°6: Els residus es recullen en diferents contenidors, en funcié del tipus de
gestid prevista dels mateixos. A més, es té contractat els serveis d’empreses de recollida,

encara gque, no es tenen registrats la gestid de residus.

Risc de cossos estranys, metall, trencament de vidres i fusta

Es compleixen 5 requeriments (requeriment n°1, 2, 7, 8, 9) del total de 12 requeriments, tenint

en compte que 3 requeriments (requeriment n°3, 5i 11) no sén aplicables.

Requeriment n°1 (KO n°6): S’ha creat el procediment anomenat «PNT-015 Procedimiento de
cuerpos extrafios» per tal d’evitar la contaminacié del producte per materials estranys. A
més aquests productes es tractaran con producte no conforme. A I’Annex C. XLVI s’observa el

document PNT-015 Procediment de cossos estranys.

Requeriment n°2: No es permet I'Gs de fusta en les zones de producte obert ja que pot
suposar un risc de contaminacid per al producte, tal com menciona el document «PNT-015

Procedimiento de cuerpos extrafos» que es troba a I’Annex C. XLVI.

Requeriment n°3: No es disposa de detector de metalls, i per tant aquest requisit no és

aplicable.

Requeriment n°4: No es descriu com s’han de tractar els productes contaminats per cossos

estranys designats com a producte no conforme.

Requeriment n°5: No es disposa de detector de metalls, i per tant, aquest requisit no és

aplicable.

Requeriment n°6: Es realitza una inspeccié visual de la matéria primera i producte final per
detectar cossos estanys, tal com menciona el el document «PNT-015 Procedimiento de
cuerpos extrafios» que es troba a I'Annex C. XLVI. Tot i aix0, aguest metode no és realitza
correctament ja que es necessita un registre exhaustiu de tots els possibles riscos de

contaminacid per cossos estranys a la sala blanca ja que és on el producte es troba obert. NO
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Requeriment n°7: No hi ha presencia de vidre en tota la planta de produccid. En canvi, si hi
ha presencia de plastic trencadis, pero s’adopten les mesures adequades per protegir el
plastic del seu trencament. A més, en la sala blanca, I'lnic lloc on el producte queda

totalment obert, no hi ha presencia de vidre ni plastic trencadis.

Requeriment n°8: S’ha creat el registre anomenat «R-015 Checklist cuerpos extrafios» per
controlar mensualment el trencament de material trencadis. Aquest registre, disposa de tot
el material trencadis per zones; és a dir, inclou la seva ubicacid. A I’Annex C. XLVII s’observa

un exemple del document R-015 Checklist cossos estranys.

Requeriment n°9: Qualsevol trencament de plastic es registre en el document creat «R-008
Registro mantenimiento correctivo instalaciones/equipos/utiles». A I’Annex C. XLVIII
s’observa el document R-008 Registre manteniment correctiu instal-lacions/equips/utils buit

ja que no hi hagut cap trencament des de la creacio del registre.

Requeriment n°10: No existeix cap procediment que descrigui les mesures a prendre en cas

de trencament de material trencadis.

Requeriment n°11: L'empresa no utilitza envasos de vidre, i per tant, aquest requisit no és

aplicable.

Requeriment n°12: Els treballadors no es troben formats per detectar visualment cossos
estranys que poden estar presents en matéria primera, o bé, en producte a I’hora de llescar i

envasar.

Vigilancia i control de plagues

Es compleixen els 6 requeriments.

Requeriment n°1: S’ha actualitzat el document «P-003 Plan de control de plagas» per tal de
controlar les plagues en I'empresa. Aquest document inclou I’entorn de la fabrica, productes
i agents utilitzats per I'empresa externa contractada i les freqliiéncies de les inspeccions
internes i externes; és a dir, les inspeccions realitzades pel departament de qualitat de
I’empresa i les inspeccions realitzades per 'empresa externa contractada, respectivament. A
I’Annex C. XLIX s’observa el document P-003 Pla de control de plagues. A més, I'empresa
externa de plagues realitza els planols dels punts on es situen a 'empresa els aparells eléctric

de llum actinia pel control de voladors i portaesquers alta seguretat pel control de
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rosegadors, proporciona fitxes técniques dels productes utilitzats, i entrega fulls de les visites

realitzades. A la Figura 36 s’observa un aparell eléctric de llum actinia pel control de voladors.

Figura 36. Aparell electric de llum actinia.

Requeriment n°2: Es té contractada una empresa externa qualificada i existeix un contracte

amb les activitats a realitzar.

Requeriment n°3: Es realitzen inspeccions internes mitjangant el document creat «R-001
Control de barreras fisicas y exteriores» i inspeccions externes per part de I'empresa de
plagues contractada. A I'Annex C. L s’observa un exemple del document R-001 Control de

barreres fisiques i exteriors.

Requeriment n°4: Existeix la quantitat suficient d’esquers i es situen en una localitzacid

adequada, en el qual, no suposa un risc de contaminacié del producte.

Requeriment n°5: Es verifica I'absencia de plagues en la recepcié de materies primeres
mitjangant el document «R-005 Registro de recepcion de la materia prima y material auxiliar
- cumplimiento de las especificaciones de recepcidon del producto», que es troba a I’Annex C.

XXXVI.

Requeriment n°6: A final d’any I'empresa externa de plagues contractada realitza una analisi

de tendéncies per vigilar la efectivitat del control de plagues.

Recepcid i emmagatzematge de mercaderies

Es compleixen 5 requeriments (requeriment n°1, 2, 3, 4 i 5) del total de 6 requeriments, tenint

en compte que 1 requeriment (requeriment n°6) no és aplicable.

Requeriment n°1: Es comprova la conformitat de les materies primeres i material auxiliar que
entren a 'empresa gracies al document «R-005 Registro de recepcion de la materia prima vy
material auxiliar - cumplimiento de las especificaciones de recepcién del producto» que es
troba a I'Annex C. XXXVI, en el qual, s’accepten les especificacions de compra (E). Aquest
registre es duu a terme mitjangant les instruccions de recepcié de productes i material

auxiliar «IT-001 Recepcién de productos» que es troba a I’Annex C. XXXVII.
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- Requeriment n°2: Cada producte s’emmagatzema a les zones i condicions adequades per tal
de complir els requisits legals de cada producte. Per exemple, les matéeries primeres
s’emmagatzemen a la cambra frescos 2 envasats al buit, el producte final s’emmagatzema a
la cambra de conservacid envasats al buit o MAP, i els envasos s’emmagatzemen al

magatzem de material auxiliar embolicats amb plastic.

- Requeriment n°3: Les materies primeres, els productes finals i material auxiliar es troben

emmagatzemats en zones diferents per tal de evitar la contaminacio creuada.

- Requeriment n°4: Es disposa de les instal-lacions d’emmagatzematge adequades per les
mateéries primeres, productes finals i material auxiliar. A més, el responsable de la gestid

d’emmagatzematge (treballador 5) es troba format.

- Requeriment n°5: Tots els productes es troben identificats. Es realitza un correcta rotacié

d’existéncies en el magatzems.

- Requeriment n°6: No es té contractat a un proveidor extern d’emmagatzematge, i per tant,

aquest requeriment no és aplicable.

Transport

Es compleixen 3 requeriments (requeriment n°1, 6 i 7) del total de 8 requeriments, tenint en

compte que 5 requeriments (requeriment n°2, 3, 4, 5i 8) no sén aplicables.

- Requeriment n°1: Tots els productes finals que s’expedeixen es verifica el seu bon estat. En el
document creat «IT-010 Expedicion productos» descriu com realitzar I'expedicié dels

productes final. A I’Annex C. LI s’observa el document IT-010 Expedicié de productes.

- Requeriment n°2: Es té contractat una empresa de serveis de transports, i per tant, el

requeriment no és aplicable.

- Requeriment n°3: Es té contractat una empresa de serveis de transports, i per tant, el

requeriment no és aplicable.

- Requeriment n°4: Es té contractat una empresa de serveis de transports, i per tant, el

requeriment no és aplicable.

- Requeriment n°5: Es té contractat una empresa de serveis de transports, i per tant, el

requeriment no és aplicable.
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Requeriment n°6: La carrega i descarrega es realitza en molls que encaixen correctament

amb el camié de transport.

Requeriment n°7: Existeix un contracte, en el qual, s’especifiquen una série de requisits que
han de complir 'empresa de serveis de transport. Aquests requisits son la temperatura de
transport, les condicions i manteniment dels transport, la seguretat de transport, entre

d’altres.

Requeriment n°8: Es té contractat una empresa de serveis de transports, i per tant, el

requeriment no és aplicable.

Manteniment i reparacions

Es compleix 1 requeriment (requeriment n°4) del total de 6 requeriments.

Requeriment n°l: L'empresa té implantat i documentat en document «P-007 Plan de
mantenimiento» actualitzat per tal de mantenir un manteniment adequat. Tot i aixo, no
s’especifica en cap document el manteniment preventiu; és a dir, les operacions a realitzar
per evitar les averies. A I’Annex C. LIl s’observa el document P-007 Pla de manteniment. A

part, existeixen activitats de manteniment extern i intern.

Requeriment n°2: No es disposa d’un sistema per prevenir la contaminacid durant les
operacions de manteniment preventiu. Tot i aix0, existeix un registre d’averies anomenat
«Registro mantenimiento correctivo instalaciones/equipos/utiles», en el qual, es contemplen
les accions correctores adoptades. Aquest registre s’observa a I’Annex C. XLVIII, pero es troba

buit, ja que s’ha creat recentment i encara no es procedeix a la seva realitzacid.

Requeriment n°3: No es posseeix de la documentacio necessaria per verificar que els
materials utilitzats per al manteniment dels equips sén adequats per I'Us en la industria

alimentaria.

Requeriment n°4: Existeix un registre per les averies en les instal-lacions anomenat «Registro
mantenimiento correctivo instalaciones/equipos/utiles». Aquest registre s’observa a I’Annex
C. XLVIII, pero es troba buit, ja que s’ha creat recentment i encara no es procedeix a la seva

realitzacié.

Requeriment n°5: En les reparacions temporals no s’implanten mesures especifiques per

garantir que el producte no es contamini.
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Requeriment n°6: Existeixen equips subjectes a manteniment extern. Tot i aix0, hi ha que els
requisits ha complir respecte els materials i equipaments es troben especificats en el
contracte com és el cas dels serveis de manteniment dels serveis frigorifics; perd n’hi ha

d’altres que no.

Equipament

Es compleixen 2 requeriments (requeriment n°1 i 3) del total de 5 requeriments, tenint en

compte que 1 requeriment (requeriment n°5) no és aplicable.

Requeriment n°1: Els equips es troben dissenyats per I'Us previst.

Requeriment n°2: Existeixen equips en contacte directe amb els aliments. Per exemple, la
llescadora, cinta transportadora i carros, el quals, no es disposen dels certificats d’aptitud

alimentaria.

Requeriment n°3: El disseny i localitzacié dels equips es adequat per poder ser rentats

eficagment i evitar la contaminacio accidental.

Requeriment n°4: No tots els equips es troben en bon estat ja que hi ha que tenen oxidacions

o altres inconvenients.

Requeriment n°5: No s’ha realitzat cap canvi d’equips o metodes de procés, i per tant, el

requeriment no és aplicable.

Tracabilitat

Es compleixen 4 requeriments (requeriment n°1, 2, 3 i 5) del total de 7 requeriments, tenint en

compte que 2 requeriments (requeriment n°6 i 7) no sén aplicables.

Requeriment n°1 (KO n°7): Existeix un document actualitzat «P-006 Plan de trazabilidad», en
el qual, es descriu el sistema de tracabilitat de I'empresa. A I’Annex C. Llll s’observa el

document P-006 Pla de tracabilitat.

Requeriment n°2: Es realitza activitats de tracabilitat anuals gracies al document «R-004
Registro/Informe de comprobacién de la trazabilidad» creat. A I’Annex C. LIV s’observa un
exemple del document R-004 Registre/Informe de tragabilitat. A part el client no exigeix cap

temps maxim de recopilacié de dades.
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Requeriment n°3: L'empresa disposa de la tracabilitat entre els lots finals i les seves
etiquetes, tal com es mostra a I'exercici de tracabilitat del document «R-004

Registro/Informe de comprobacién de la trazabilidad» que es troba a I’Annex C. LIV.

Requeriment n°4: L’'activitat de tracgabilitat anual s’ha realitzat cap endavant verificant les
comprovacions de quantitats d’entrades i sortides de producte, tal com s’observa al
document «R-004 Registro/Informe de comprobaciéon de la trazabilidad» que es troba a

I’Annex C. LIV. En canvi, no s’ha realitzat cap activitat de tracabilitat cap enrere.

Requeriment n°5: Es manté la tracabilitat en totes les etapes, incloent les de reprocés.

Requeriment n°6: L'etiquetatge dels lots dels productes es realitza en el moment que

s’envasa, per tant, el requeriment no és aplicable.

Requeriment n°7: No existeix requisits dels clients obligant a guardar mostres de producte, i
per tant, el requeriment no és aplicable. Tot i aix0, I'empresa sempre guarda unes 6 mostres

aproximadament per si hi ha una incidencia en un lot.

Organismes Genéticament Modificats (OGM)

Cap dels 5 requeriments d’Organismes Geneticament Modificats (OGM) sén aplicables.

Requeriment n°1, 2, 3, 4 i 5: L'empresa no treballa amb OGMs, i per tant, el requeriment no

és aplicable. Tot i aix0, 'empresa s’assegura que la matéria primera no conté cap OGM.

Al-lérgens i condicions especifiques de produccid

Es compleixen 2 requeriments (requeriment n°1 i 3) del total de 4 requeriments, tenint en

compte que 1 requeriment (requeriment n°4) no és aplicable.

Requeriment n°1: Els proveidors declaren els al-lergens dels productes en les fitxes técniques
facilitades per als proveidors. A més, I'empresa té una llista de tots els productes amb els
al-lergens que contenen, tal com es pot observar al document «D-018 Listado de productos y

modificaciones» que es troba a I’Annex C. XV.

Requeriment n°2: L'empresa té implementat el control dels al-lergens des de la recepcié fins
a I'expedicié del producte. El control es troba descrit en el document actualitzat «P-010 Plan
de alérgenos». A I'Annex C. LV s’observa el document P-010 Pla d’al-lergens. A més, es
planifiquen les produccions per evitar la contaminacié creuada d’al-lergens mitjancant el

document creat «R-025 Registro diario de produccion». A I’Annex C. LVI s’observa un
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exemple de la planificacié d’'una setmana en el document R-025 Registre diari de produccio.

Tot i aix0, no es verifica 'efectivitat de les neteges intermitges.

- Requeriment n°3: Els productes que contenen al-lergens es declaren d’acord amb els
requisits legals vigents, tal com es menciona al document «P-010 Plan de alérgenos» que es

troba a I’Annex C. LV.

- Requeriment n°4: No existeix requeriments de productes lliures d’al-lergens, i per tant, el

requeriment no és aplicable.

Frau alimentari

No es compleix cap dels 3 requeriments.

- Requeriment n°1: No s’ha realitzat una analisi de la vulnerabilitat de matéries primeres.,
ingredients, envasos i processos subcontractats per determinar el risc de substitucid,

adulteracio o falsificacio.

- Requeriment n°2: No s’ha desenvolupat i implementat un pla de mesures preventives per

controlar qualsevol risc de vulnerabilitat.

- Requeriment n°3: No s’ha realitzat I'analisi, per tant, no es pot revisar anualment I'analisi de

vulnerabilitat.

5.2.5 Medicio, analisis i millora
Es compleixen 33 requeriments del total de 45 requeriments, tenint en compte que 4

requeriments no son aplicables.

Auditories internes

Es compleixen 4 requeriments (requeriment n°1, 2, 3 i 5) del total de 5 requeriments.

- Requeriment n°1 (KO n°8): S’ha realitzat una auditoria interna de tots els requeriments de la

normativa IFS. A I’Annex C. LVII s’observa un petit fragment de I’auditoria interna IFS.

- Requeriment n°2: S’ha establert una freqiiencia anual de les auditories internes IFS. Aquesta
freqliéncia no es pot verificar perqué només es contempla I'auditoria de I'any 2018. Tot i

aix0, esta prevista realitzar una altra al 2019.
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Requeriment n°3: Les auditories sén portades a terme per dues consultores independents al
departament auditat. Les competéncies de les consultores quedes demostrades a través de

les seves formacions i experiéncies exposades als seus curriculums.

Requeriment n°4: No existeix evidéncies documentals de la comunicacié de les desviacions

internes a la direccié i als departaments corresponents.

Requeriment n°5: Es documenten com i quan es verifiquen les accions derivades de les
auditories internes. A I'Annex C. LVIIlI s’observa un petit fragment del seguiment de les

desviacions i accions correctores de I'auditoria interna IFS.

Inspeccions de fabrica

Es compleix el requeriment.

Requeriment n°1: Es realitzen inspeccions periodiques a fabrica. Per exemple, les inspeccions
mensuals a planta mitjancant el document «R-020 Checklist inspeccién a planta», que es
troba a I’Annex C. VII, per tal de controlar el producte, la higiene personal, ordre, neteja i

altres.

Validacié i control de procés

Es compleixen 4 requeriments (requeriment n°2, 3, 4 i 5) del total de 5 requeriments.

Requeriment n°1: Existeixen evidencies de la validacid dels processos. Per exemple, analisis

de producte final. Per contra, no existeix estudis de vida util.

Requeriment n°2: Es controlen els parametres del procés per assegurar la conformitat dels
requisits del producte. Per exemple, es comproven les temperatures de les sales de la planta
de fabricacid. En el document actualitzat «P-009 Pla de temperatura» es descriu com es
controlen les temperatures de les sales. A I’Annex C. LIX s’observa el document P-009 Pla de
temperatura. A més, es verifiguen mitjancant el seu registre setmanal en el document
actualitzat «R-003 Control de la temperatura semanal». A I’Annex C. LX s’observa un exemple

del document R-003 Control de la temperatura setmanal.

Requeriment n°3: Les puntes dels productes llescats son envasades mitjangant el mateix
procés i enviades al client, tal com es menciona al diagrama de flux (DF). Aquests reprocesos

es troben controlats.
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Requeriment n°4: El procés es troba controlat. Existeix una vigilancia apropiada dels
parametres. En cas d’errors en el sistema de vigilancia es pot detectar i actuar en
conseqiiencia. Per exemple, la temperatura es controla mitjancant el seu registre setmanal

en el document «R-003 Control de la temperatura semanal» que troba a I’Annex C. LX.

Requeriment n°5: L'empresa té prevista la validacié dels processos en cas d’efectuar-se

canvis.

Calibratge, ajust i verificacio dels equips de mesura i vigilancia

Es compleixen 2 requeriments (requeriment n°1 i 4) del total de 4 requeriments.

Requeriment n°l: L'empresa té identificat tots els equips de calibratge i medicid en un
document actualitzat anomenat «R-007 Equipos sometidos a calibracion». A I’Annex C. LXI

s’observa el document R-007 Equips sotmesos a calibratge.

Requeriment n°2: No s’ha actualitzat el pla de verificacié i calibratge dels equips de mesura.

Requeriment n°3: No existeix un procediment per gestionar averies en equips de mesura.

Requeriment n°4: L'estat de calibratge dels equips es troben identificats amb una etiqueta
sobre els equips i/o registrats en una llista. Per exemple, I'estat de la bascula de la bascula
d’empaquetats (BA04) es troba registrat en el document «R-007 Equipos sometidos a

calibracion», i també, es troba etiquetat a I'equip.

Comprovacio de quantitats (control de qualitat/quantitat d’ompliment)

Es compleixen 5 requeriments (requeriment n°1, 2, 3, 4 i 6) del total de 6 requeriments, tenint

en compte que 1 requeriment (requeriment n°5) no és aplicable.

Requeriment n°1: Existeix un sistema per a la verificacié de pes dels productes Es realitzen
controls de pes en la llescadora de la sala blanca de com a minim una porcié per peca, i a la
sortida a la sala d’empaquetats dels envasos en funcié de la mida del lot. Tot i aixd, només es
registren en el document «R-006A Registro/ficha fabricacién», que es troba a I’Annex C. XIX,
la comprovaci6 de pes dels envasos quan els productes surten envasats a la sala

d’empaquetats, ja que és on es realitza I’Ultima pesada dels envasos.

Requeriment n°2: S’ha creat un document anomenat «PNT-017 Comprobacién de peso» que
defineix els criteris d’acceptacio dels pesos de I’envas per cada lot. A I’Annex C. LXIl s’observa

el document PNT-017 Comprovacié de pes.
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Requeriment n°3: Es registren les comprovacions de pes dels lots fabricats en el document

«R-006A Registro/ficha fabricacién» que es troba a I’Annex C. XIX.

Requeriment n°4: Els resultats registrats en el en el document «R-006A Registro/ficha

fabricacion», que es troba a I’Annex C. XIX, compleixen amb els criteris legals definits.

Requeriment n°5: No es venen productes preenvasats, i per tant, el requeriment no és

aplicable.

Requeriment n°6: L'equip de medicié (bascula d’empaquetats, BAO4) utilitzat en la
comprovacié de quantitats es troba calibrat, i per tant es troba legalment aprovat per

realitzar les pesades.

Analisi del producte

Es compleixen 5 requeriments (requeriment n°2, 4, 5 i 8) del total de 8 requeriments, tenint en

compte que 3 requeriments (requeriment n°3, 6 i 7) no sén aplicables.

Requeriment n°1: Existeix un pla de mostreig basat en els riscos. Aixi doncs, s’analitzen una
serie de parametres de seguretat i qualitat de producte acabat, materia primera, superficies,
ambient i agua amb una freqiéencia definida. En el document «D-022 Control y plan analitico
2019», que es troba a I’Annex C. XXXIX, s’observen els parametres analitzats, la freqliéncia
del mostreig i els limits acceptables. Tot i aix0, no es realitzen analisis d’al-lergens. A part, no

existeix requisits de client d’analisis.

Requeriment n°2: Les analisis de laboratori es porten a terme en laboratoris externs

acreditats amb I'ISO 17025.

Requeriment n°3: L'empresa no realitza analisis interns, i per tant, el requeriment no és

aplicable.

Requeriment n°4: Es verifica la realitzacié de les analisis definides de materies primeres,
producte final, superficies, ambient i agua, i s’anoten els resultats de les analitiques. En el
document «D-022 Control y plan analitico 2019», que es troba a I’Annex C. XXXIX, es pot
observar els parametres a analitzar, la freqiiéncia, els limits acceptables dels resultats de les
analitiques i els resultats de les analitiques; i en el document «D-023 Panning analiticas
2019», que es troba a I‘Annex C XLIII, es detallen els productes i superficies que s’han

d’analitzar mensualment.
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Requeriment n°5: Els resultats sén avaluats amb rapidesa. Aixi doncs, un cop el laboratori
extern envia els resultats de les analitiques sén introduits en el document «D-022 Control y
plan analitico 2019», que es troba a I’Annex C. XXXIX, i es revisen per tal que trobar-se entre

els limits acceptables definits.

Requeriment n°6: L'empresa no realitza analisis interns, i per tant, el requeriment no és

aplicable.

Requeriment n°7: No es documenten els assajos organoléptics realitzats en cas de canvi de

proveidor.

Requeriment n°8: El pla de mostreig analitic «D-022 Control y plan analitico 2019» és revisat
amb freqliéncia, ajustant-se a la legislacid. A més, per realitzar el pla de mostreig s’ha tingut

en compte les ultimes informacions sobre la seguretat, adulteracié i frau del producte.

Quarantena de productes (bloqueig/retencid) i alliberament

Es compleix el requeriment.

Requeriment n°1: L'empresa ha creat un procediment de quarantena (bloqueig/retencid) i
alliberament anomenat «PNT-003 Gestion de productos no conformes» per garantir que es
llesquen i envasen, i s’expedeixen productes conformes,i per tant, que compleixen els
requisits de producte. A I'Annex C. LXIll s’observa el document PNT-003 Gestié dels

productes no conformes.

Gestio de reclamacions de les autoritats i els clients

Es compleixen 3 requeriments (requeriment n°1, 2 i 3) del total de 4 requeriments.

Requeriment n°l: S’ha creat un procediment anomenat «PNT-004 Gestion de medidas
correctoras/preventivas» que descriu la manera de gestionar les no conformitats, incloent les
reclamacions de producte. A I’Annex C. LXIV s’observa el document PNT-004 Gestié de
mesures correctores i preventives. A més, cada no conformitat de client s’anota al document
«R-018 No conformidad — Accién correctora» creat. A I'’Annex C. LXV s’observa un exemple

del document R-018 No conformitat i accions correctores.

Requeriment n°2: Les reclamacions son avaluades per personal competent; és a dir, per el
responsable de qualitat. Es demostra gracies a I'anotacié del responsable en el document «R-

018 No conformidad — Accidn correctora» que es troba a I’Annex C. LXV.
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- Requeriment n°3: S’analitzen les reclamacions amb un enfocament preventiu per evitar la
reaparicio de la no conformitat, tal com s’observa en el document «R-018 No conformidad —

Accidn correctora» que es troba a I’Annex C. LXV.

- Requeriment n°4: Els resultats de les no conformitats no es troben recollides en un

document per tal de ser exposades a la direccio.

Gestiod d'incidéncies, retirada de productes, recuperacioé de productes

Es compleix 1 requeriment (requeriment n°4) del total de 4 requeriments.

- Requeriment n°1: No es disposa d’un procediment per la gestid de e incidéncies i possibles
situacions d’emergéncia que tinguin un impacte en la seguretat, legalitat i qualitat

alimentaria.

- Requeriment n°2 (KO n°9): No es disposa d’un procediment eficac i amb responsabilitats
assignades de la retirada i recuperacié dels productes per tal d’assegurar que els clients

implicats siguin informats tan rapid com sigui possible.

- Requeriment n°3: No es disposa d’una llista disponible de contactes d’emergéncies per tal

d’iniciar el procés de la gestié d’incidencies.

- Requeriment n°4: S’ha creat un document anomenat «R-041 Simulacro de retirada», que es
troba a I’Annex C. VIII, per realitzar anualment una retirada de producte. A I’Annex C. VIl es

pot veure com la retirada de producte és rapida i eficag.

Gestid de no conformitats i productes no conformes

Es compleixen els 4 requeriments.

- Requeriment n°1: Existeix un procediment anomenat «PNT-003 Gestion de productos no
conformes», que es troba a I’Annex C. LXIll, per la gestid dels productes no conformes.
Aquest procediment inclou actuacions de quarantena, avaluacid de la no conformitat,

identificacio del producte no conforme i presa de decisions.

- Requeriment n°2: Es defineix les responsabilitats de la gestié de les no conformitats, tal com
es pot observar al document «PNT-003 Gestidon de productos no conformes» que es troba a

I’Annex C. LXIIIl. A més, el procediment PNT-003 és conegut per tot el personal rellevant.
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Requeriment n°3: En cas de no conformitats, s’adopten mesures correctives rapidament, tal
com el document «R-018 No conformidad — Accidn correctora» que es troba a I’Annex C.

LXV.

Requeriment n°4: Els productes envasats que es troben fora de les especificacions no
s’introduiran al mercat. Aquestes sén tractades com una no conformitat, seguint els passos

del document «PNT-003 Gestion de productos no conformes».

Accions correctives

Es compleixen els 3 requeriments.

Requeriment n°l: Existeix un procediment anomenat «PNT-004 Gestion de medidas
correctoras/preventivas», que es troba a I’Annex C. LXV, que descriu com registrar i analitzar
les no conformitats i que té com objectiu evitar la reaparicié mitjangant acciones preventives

i/o correctores.

Requeriment n°2 (KO n°10): Es realitzen les accions correctores adequades, fixant dates
d’actuacié i responsabilitats, enfront d’una no conformitat interna (no conformitat detectada
a I'empresa) i externa (no conformitat detectada fora de I'empresa), tal com es pot observar

en el document «R-018 No conformidad — Accidn correctora» que es troba a I’Annex C. LXV.

Requeriment n°3: Les accions correctores es troben documentades i verificades. Un exemple
es mostra en el document «R-018 No conformidad — Accidn correctora» que es troba a

I’Annex C.LXV.

5.2.6 Food Defense

Es compleix 1 requeriment del total de 8 requeriments, tenint en compte que 2 requeriments no

son aplicables.

Avaluacié de la defensa

No es compleix cap dels 3 requeriments, tenint en compte que 1 requeriment (requeriment n°3)

no és aplicable.

Requeriment n°1l: No es defineixen el personal responsable que dur a terme el programa

«Food Defense».

Requeriment n°2: No existeix un procediment basat en un analisis de perills i riscos per duu a

terme el programa «Food Defense». Per tant, tampoc es defineix la sistematica per detectar
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I'efectivitat del programa «Food Defense» ni es realitza un simulacre «Food Defense»
anualment. Tot i aix0, s’ha realitzat una formacié, que es troba documentada, perqueé els

treballadors tinguin coneixements sobre el terme «Food Defense».

Requeriment n°3: L'empresa no disposa del registre oficial per part de la Food and Drug
Administration (FDA), pero aquest registre no és obligatori a Espanya. El registre només és
obligatori en cas d’exportar a Estats Units, ja que la FDA es tracta d’'una agencia del
Departament de Salut i Serveis Humans dels Estats Units que s’encarrega del regular els
aliments dels Estats Units. Aixi doncs, el requeriment no és aplicable a causa que I'empresa

només comercialitza per Espanya.

Seguretat a planta

No es compleix cap dels 2 requeriments.

Requeriment n°1: L'empresa no ha implantat mecanismes (cameres, portes tancades...) per

protegir les arees critiques. Tampoc es troben controlats els punts d’accés a planta.

Requeriment n°2: No es disposa d’un procediment documentat per evitar els sabotatges. Tot
i aixo, s’ha realitzat formacid als treballadors perque tinguin coneixements sobre el terme

«Food Defense».

Seguretat del personal i de visitants

Es compleix 1 requeriment (requeriment n°2) del total de 2 requeriments.

Requeriment n°1: El document no inclou aspectes del pla «Food Defense». Tot i aix0, tots els
visitants es registren en el document «R-030 Registro de acceso de visitas», que es troba a
I’Annex C. XXIll, conforme accepten les condicions que es descriuen en el document «D-004
Informacién de seguridad —Hoja de acceso planta-», que es troba a I’Annex C. XXIV, abans

d’entrar a planta.

Requeriment n°2: La formacié «Food Defense» es troba inclosa en el pla de formacié «P-004
Plan de formacion de los trabajadores» que es troba a I’Annex C. VI. A més, es pot verificar
que els treballadors han realitzat una formacio referent a «Food Defense», ja que es troba
registrat en el document «R-022 Registro formacién trabajadores». A I'’Annex C. XVII
s’observa un exemple del document R-022 Registre formacid dels treballadors, que tot i no
tractar-se de la formacid especifica de «Food Defense» realitzada I'any 2019, es procedeix

mitjangant la mateixa sistematica.
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Inspeccions externes

El requeriment no és aplicable, tal com es descriu a continuacio.

- Requeriment n°1: Aquest requeriment no és aplicable, ja que I'’empresa només comercialitza
els seus productes per Espanya, pais on no existeix legislacié referent a «<Food Defense», i per

tant, no es requereixen inspeccions externes especifiques de «Food Defense».

5.3 Resultats

Un cop finalitat I'analisi de cadascun dels requeriments de la normativa IFS Food v6.1, el qual,
inclou la generacié de la maxima documentacié que precisa la normativa, en una empresa de
llescats i envasats carnis, s’estudien els resultats obtinguts. Per una banda, es mostren els resultats

de I'analisi dels requeriments, i per altra banda, es mostren els documents creats o actualitzats.

5.3.1 Analisi dels requeriments
A la Taula 24 es mostren els resultats de I'analisi dels 278 requeriments per capitols de la

normativa IFS Food 6.1. En aquesta taula s’observen:

- El total de requeriments de la normativa IFS Food 6.1.

- Elsrequeriments que s’han implantat.

- Elsrequeriments sense implantar. En la suma incorpora els requisits KO sense implantar.
- Elsrequeriments descrits com a requisits KO sense implantar.

- Els requeriments que no es poden aplicar a I'empresa (N/A).
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Taula 24. Resultat de I'analisi dels requeriments de la normativa IFS Food 6.1 en I'empresa de

llescats i envasats carnis.

Capitol 1:
Responsabilitat
de la direccié
Capitol 2:
Sistema de
gestid de la
qualitat i
seguretat
Alimentaria
Capitol 3:
Gestio de
recursos
Capitol 4:
Planificacid i
procés
productiu
Capitol 5:
Mesura, Analisi
i Millora
Capitol 6: Food
Defense i
inspeccions
externes

Total

22

33

28

142

45

278

16

30

22

77

33

179

5.3.2 Documents creats o actualitzats

34

62

31

37

A continuacié, es mostren tots els documents que s’han creat o actualitzat per cada un dels

diferents tipus de document, i finalment un resum del total de documents creats i actualitzats

classificats segons la seva tipologia.

Plans (P

S’han actualitzat 10 plans. A la Taula 25 es mostren els plans actualitzats fent referencia a

I’'annex, el qual, corresponen.
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Taula 25. Plans actualitzats.

Referénci
Codi document sz e

I’Annex
P-004 C. VI
P-000 C. Xl
P-005 C. XXXIV
P-001 C. XXXVIII
P-002 C. XL
P-003 C. XLIX
P-007 C. Ll
P-006 C. LI
P-010 C.Lv
P-009 C. LIX

Fitxes técniques (FT)

S’han creat o actualitzat totes les fitxes tecniques de tots els productes. A I’Annex C. XIV es

mostra un exemple de fitxa técnica que s’ha creat anomenada 6224 FT.

Diagrames de flux (DF)

S’ha actualitzat 1 diagrama de flux DF-001 de llescats de productes refrigerats i congelats curats
i cuits incloent els productes ibeérics, i s’ha creat 1 diagrama de flux DF-003 de llescats de

carpaccios. A I’Annex C. XVI es mostra un exemple del diagrama de flux DF-001.

Analisis de perills (AP)

S’ha creat 2 analisis de perills, el AP-001 de llescats de productes refrigerats i congelats curats i
cuits incloent els productes ibérics i el AP-003 de llescats de carpaccios. A I’Annex C. XVII es

mostra un fragment de I'exemple del analisis de perills AP-001.

Registres (R)

S’han creat 15 registres i actualitzat 7 registres del total de 24 registres. Cal mencionar que hi ha
2 registres que no s’han modificat, i per tant, s’han pogut reutilitzar. Aquests registres son el R-
006A (Annex C. XIX) i el R-012 (Annex C. XLIV). A la Taula 26 es mostren els registres creats o

actualitzats fent referencia a I'annex, el qual, corresponen.
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Taula 26. Registres creats o actualitzats.

Codi document Refe'renua de Codi document Refe’rencla 25

I’Annex I’Annex

R-034 cC. 1 R-002 C.X

R-033 C. 1l R-030 C. XX

R-020 C. Vi R-005 C. XXXVI

R-041 C. VIl R-010 C. XL

R-029 C. Xl R-013 C. XLV

R-021 C. XXV R-003 C. LX

R-022 C. XXVl R-007 C. LXI

R-032 C. XXVIII

R-031 C. XXXII

R-015 C. XLVII

R-008 C. XLviI

R-001 C.L

R-004 C. LIV

R-025 C. LVvI

R-018 C. LXv

Instruccions técniques (IT)

S’han creat 4 instruccions técniques i actualitzat 1 instruccio técnica del total de 5 instruccions
tecniques. A la Taula 27 es mostren les instruccions técniques creades o actualitzades fent

referéncia a I'annex, el qual, corresponen.

Taula 27. Instruccions técniques creades o actualitzades.

Codi document HALTEER CE Codi document FEEENER G
I’Annex I’Annex
IT-011 C. Xl IT-002 C. XLl
IT-009 C. XVl
IT-001 C. XXXVII
IT-010 C. Ll

Procediments (PNT)

S’han creat 8 procediments i actualitzat 2 procediments del total de 10 procediments. A la Taula
28 es mostren els procediments creats o actualitzats fent referencia a I'annex, el qual,

corresponen.
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Taula 28. Procediments creats o actualitzats.

Codi document Refe’renua ee Codi document Reftirenua CE

I’Annex I’Annex

PNT-012 C. XX PNT-014 C.IX

PNT-010 C. XXl PNT-011 C. XXVI

PNT-008 C. XXl

PNT-016 C. XXXI

PNT-015 C. XLVI

PNT-017 C. X1

PNT-003 C. X1

PNT-004 C. LXIV

Especificacions tecniques de compra (E)

S’han creat 3 especificacions técniques, la E-002 de carn de bovi i porci, E-004 de carn d’au i E-
008 d’espeécies i condiments; i actualitzat 1 especificacié tecnica, la E-001 de productes ibérics. A

I’Annex C. XXX es mostra I'especificacié técnica de compra E-004.

Documents (D)

S’han creat 7 documents i actualitzat 3 documents del total de 10 documents. A la Taula 29 es

mostren els documents creats o actualitzats fent referéncia a I'annex, el qual, corresponen.

Taula 29. Documents creats o actualitzats.

Codi document ACUCUELCE Codi document HAEEIER CE

I’Annex I’Annex

D-002 C.Iv D-000 C. 1

D-001 C.V D-018 C. XV

D-006 C. XXIX D-004 C. XXIvV

D-005 C. XXXIII

D-003 C. XXXV

D-022 C. XXXIX

D-023 C. XLHI

Altres

A I’Annex C. LVII i C. LVIIl es mostren altre tipus de documents que no corresponen a cap dels
anteriors. Es tracten d’un fragment d’auditoria interna IFS i un fragment del seguiment de les

desviacions i accions correctores de I'auditoria interna IFS, respectivament.
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Total documents

Finalment, a la Taula 30 es mostra un resum del total de documents creats, actualitzats i
existents classificats segons la seva tipologia. Per existents s’entén que el document trobat a
I'analisi inicial realitzat s’ha pogut reutilitzar. A més, la suma de documents considera altres
documents que no es troben als annexos com soén les fitxes tecniques (FT) que s’han hagut de
crear o actualitzar de tots els productes, 1 diagrama de flux (DF) creat, 1 analisi de perills (AP)

creat, 2 especificacions técniques de compra (E) creades i 1 actualitzada.

Taula 30. Total de documents creats, actualitzats o existents.

Plans de control (P) - 10 -
. L S’han creat o actualitzat de tots els
Fitxes tecniques (FT) i -
productes llescats i envasats.

Diagrames de flux

(DF) 1 1 -
Analisis de perills

2 - -
(AP)
Registres (R) 15 7 2
Ir‘lstr.uccmns 4 1 i
tecniques (IT)
Procediments (PNT) 8 2 -
Especificacions
tecniques de compra 3 1 -
(E)
Documents (D) 7 3 -
Altres 2 - -
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6. PRESSUPOST
El pressupost de la memoria de treball realitzat de la implantacié de la normativa IFS Food 6.1 en una

empresa de llescats i envasats carnis, considera les seglients accions:

- Analisi del sistema de I'estat inicial; és a dir, revisar tots els documents existents en
I'empresa.

- Analisi de tots els requeriments IFS Food 6.1.

- Elaboracié i/o adaptacié dels documents per implantat la normativa IFS Food 6.1.

- Redaccio de la memoria del Treball Final de Grau (TFG).

A la Taula 31 es mostra el pressupost (€) de la realitzacié de la memoria del TFG segons les hores,
aproximades, destinades a la seva realitzacidé i, tenint en compte, que el cost (€/hora) d’un
responsable de qualitat és aproximadament de 14 €/h segons el Conveni col-lectiu estatal

d’indUstries carnies.

Taula 31. Pressupost de la memoria del TFG sobre la implantacié de la normativa IFS Food 6.1 en una

empresa de llescats i envasats carnis.

Documentacio inicial

90 1.260
empresa
Analisi requeriments IFS
6.1 14 110 1.540
Elaboracié/Adaptacio
documentacié IFS 6.1 180 2.520
Redaccié memoria TFG 100 1.400
Total 480 6.720
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7. CONCLUSIONS

Segons els resultats obtinguts de la Taula 24, 'empresa no es troba preparada per a la realitzacié de
I"auditoria de la normativa IFS Food 6.1. Tot i aix0, 'empresa ha evolucionat de manera positiva en
relaciéd a uns inicis. A més, en un futur es preveu que I'empresa vagi millorant paulatinament fins

aconseguir la normativa IFS Food 6.1, i aixi, aconseguir el client nou i altres possibles clients.
A part, implantar la normativa és una tasca complexa que implica:

- La dedicacid de temps per generar la documentacié que requereix la normativa i implantar-la
a l'empresa.

- Lainversid de diners ja que compren requeriments referents a infraestructures,
manteniment, realitzacidé d’analitiques...

- Un fort compromis i implicacié per part de tots els treballadors de I'empresa, ja que no es

tracta, només, de generar documents siné de portar-los a terme a planta.

També, cal tenir en compte els possibles canvis en quan a processos, productes i personal que
impliguen actualitzacions en certs documents com sén diagrames de flux (DF), fitxes técniques (FT), i
altres documents com I'organigrama, llocs de treball i responsabilitats del treballadors... A més, de

les formacions que requereixen els nous treballadors per la realitzacié de les seves tasques.

Definitivament, la implantacié de la normativa IFS Food 6.1 requereix un important esforg inicial i es
considera tot un repte a superar per I'empresa. Tot i aix0, al llarg de la realitzacié d’aquesta memoria
sobre el procés de la implantacié de la normativa IFS Food v6.1 a I'empresa de llescats i envasats
carnis s’han percebut canvis favorables per a la millora i creixement de la mateixa empresa, que de

mica en mica, fa més possible la certificacié de la IFS Food v6.1.
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A. INFORMACIO DE CADA PART DE L'INFORME | DEL CERTIFICAT.

|. Portada de I'informe IFS.

Logotipo de la entidad
de certificacion

IFS Food
Varzion 6.1, Noviembre, 2017

Informe final de auditoria

Empreza auditada: «Fruit and Vegetables GmbH=»
Feoha de la auditoria: 02.0//03.07 2018

Mombre y direccion de la entidad de certificacion

Numero de acreditacion de la entidad de certificacion

ANNEX A. INFORMACIO DE CADA PART DEL L'INFORME I DEL CERTIFICAT IFS Pagina 5
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II. Visié general de I'auditoria IFS.

IFS Food
Verzion 6, Noviembrs 2017
Vizien general de la auditona
Datallas de la auditons
Auditor jefs: Fecha‘hora de |3 pressnts Fecha‘hora de l3 suditoriz antsrior:
Mombre Apellido audroria: 06.07 2017 {09:00-18:00)
] 02.0720M8 03.07 2017 (08:30—12:30)
Co-suditor: (09:00-18:00)
Nombre Apellido EC y sauditor de la auditoria
Auditor sn formacidn: 03.07.2018 antarior
Nombre Apellido {08:30-17:30) TEST GmbHMNombre Apellido
Nombre y dirsccidn da la empresa (o sede cantrall Nombrs vy direccion del establecimisnto auditadao
Fruit and Vegetablez AG Fruit and Vegetable GmbH
Calle ejemplo Calle gjemplo
12346 Witzenhausen 12346 Berlin
Alemania Alemania
Cadigo EAN/WNUumene de Localizacion Glabal UCC
[ &
Telafonao: Fax: Telsfono: Fax:
0123456 0123456789 0123457 0123456788
Alcance de la auditona
Produeccion de purés de freza v frambusza
{Traduccion obligatoria al inglés del alcance de auditoria)
Aloanoe{z) de producto: B
Aloance(z) teenclégices: B, D, E. F
Participantas an la audifora
Mombre: Cargo: Reunion inicial Documentacion | Evaluacion del Reunion final
Revision establecimisnto
[auditonal
Sr. Calidad Director de X X x X
Calidad
Sr. Director Director X
X
General
Sr. Transporte | Director de X X X
Transportes
Resultado final de [a auditons
Como resultado de la auditoria llevada a cabo los dias 02 v 03.07 2018, Proxima
axyzn considero que los metodos aplicados por Fruit and Vegetable GmbH | auditoria
para el alcance de auditoria mencionado cumplen con los requisitos esta- sntre X0 XX
blecidos en la norma IFS Food, Version 6, a Nivel bazies con una puntua- v 20 XX
cion del XX %.
Parfil de la emprasa
[Traducecion obligatoria al inglés de la actividad detallada de la empress incluyendo todas las etapas de
procazadol. Durecion de la auditoria, calculsda con la herramisnta de caleulo:
Duracion de la auditoria decidida por la entidad de certificacion (si es distinta):
Explicaciones del motivo de modificacion de la duracion de auditoria {en cazo aplicabla):
Rewisor
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Il. Informe de I'auditoria IFS.

Rezultado:
Las actividades de procesado de la empresa «Fruit and Vegstable
GmbH» cumplen los requisitos de la IFS Food, Version 6.1.

IFS Food
Vearzion 6.1, Noviembre 2017

Infarme de Auditona

La empresa supero la auditoria con una puntuacion del XX% en el:

MNivel Bazioo (Superar)

T

Fecha de auditoria de renovacion: entre el 20000 v el 2000

Rezumen:
Capitulo 1 | Capitule 2 | Capitule 3 | Capitule 4 | Capitule 5 | Capitulo &
Responsa- | Sistemna de| Gestion Planifica- | Medicio- wFood
bilidad de | gestion de | de los cion y nes, Defensen
la direc- la cali- recursos proceso Analisis,
cion dad y la de pro- Mejoras
seguridad duccion
alimentaria
KO 0 0 0
Mayo- ] i i}
ras
A 0 0 0 0 0 0
B 0 0 0 0 i i
H 0 0 0 0 0 0
] i 0 0 (1] [i] [i]
MA i 0 0 0 i 0

Obzervacioness relativaz a laz no conformidades mayores v KO-

Tabla de resumen general, por capitulos:

100 %

0%

B0 %
T0%
60 %
50 %
40%
30%
20%
10%
Du.-'ﬁl' T T T T T T

Capitulo 1 Capitulo 2 Capitulo 3 Capitulo 4 Capitulo 5 Capitulo &

Total

ANNEX A. INFORMACIO DE CADA PART DEL L'INFORME I DEL CERTIFICAT IFS
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Rezumen general de la auditona:

Dezoripoion del zeguimiento de laz accionesz comrsetivaz de la auditoria
anteror:

Capitulo 1: Rezponzabilidad de la dirsoocién

Bezumen de laz desviacions:z vy ne conformidades snoontradaz
relativaz al Capitulo 1:

M Referencia | Requisito IFS Evaluacion | Explicacion

1 111
2. 1.1.2

Informe ds laz valoracionsz N/A

' RAeferencia | Requisito IFS Evaluacion | Explicacion

Informe dstallado dea auditoria

M Referencia | Requisito IFS Evaluacion | Explicacion

ANNEX A. INFORMACIO DE CADA PART DEL L'INFORME I DEL CERTIFICAT IFS Pagina 8
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IV. Pla d’accions correctores de I'auditoria IFS.

Plan de acoion

Mombre v direccion de la empreza auditada

El plan de acciones correctivazs debe zer devuelto a la entidad de
certificacion antes de:

Numero del
requisito

Requisito
IFS

Evaluacion

Explicacion
[por el
auditor)

Accion
cormectiva
(porla
empresal

Responsabili-
dad/Fechal
estado de
implantacion
{por la empresa)

Expedido
WVisto busno
por el
auditor

ANNEX A. INFORMACIO DE CADA PART DEL L'INFORME I DEL CERTIFICAT IFS
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V. Certificat IFS.

CERTIFICADO

Por la presente, la entidad de certificacion

MNombres da la sntidad de cartificacion

como entidad de certificacion acreditada para certificaciones IFS
v tras haber firmado un contrato con el propietario de IFS,
confirma que las actividades de procesado de

Nombre de la smpreza auditada
Dirsoocion
{codigo de envasador)
(numero de inscripcion en el Registro Sanitario)
CoID
(Sede central)

para el alcance de auditona: descripocion detallada de los procesos vy productos
Nombre y numero de aloanocez de produocto
Mumero de oodigo de loz aloancez teonclogicos

cumple con log requisitos establecidos en la norma

IFS Food
Verzion 6.1, noviembre 2017
¥ otros documentos normativos asocisdos

Nivel Bazioo/Superior
con una puntuacion del XX % (si hiciera falta)

Nom. de registro del certificado:

Fecha de auditona:

(=i fusrs &l cazo: fecha de la suditoris complementaris)

Fecha de emision del certificado:

Certificado valido hasta el

Siguiente auditoria a realizar dentro del penodo de tiempo:

(szpecificar laz fechaz minima v méxima para realizar |z suditoria, 2sgon los requizitos del proto-
colo de auditoria, Parte 1)

Fecha vy lugar:

Nombre y firma de la persona responszable
de la entidad de certificacion:

Direccion de la entidad de certificacion:

Legotipo de |la entidad
de cartificacidén o nombre

s " IFS

¥y nuomere de registro C peiy \_ Food y.

ANNEX A. INFORMACIO DE CADA PART DEL L'INFORME I DEL CERTIFICAT IFS
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B. DOCUMENTS EXISTENTS A L'EMPRESA

|. D-015 Llistat del personal de I'empresa.

LISTADO DE PERSONAL

D-015 LOGO

Revisidon: 00
Fecha: 28/06/2016

Informacion empresa

LISTADO DE PERSONAL

TABLA DE REVISIONES

REVISION FECHA

DATOS MODIFICACION

00 28/06/2016

Revision inicial

ELABORADO Y REVISADO:

Nombre de la
calidad anterior

responsable de

APROVADO:

Nombre Gerente

FECHA: 28/06/2016

FECHA: 28/06/2016

FIRMA:

FIRMA:

ANNEX B. DOCUMENTS EXISTENTS A L'EMPRESA
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N2 | NOMBRE APELLIDOS PUESTO DE TRABAJO
1. Nombre del Gerente Gerente — Comercial (Auténomo)
|
I
2. Responsable de marketing (Auténoma
Nombre de la trabajadora 1 P gl )
3. ! Administracion - Operaria disefio e
Nombre de la trabajadora 3 i ., .
| impresion etiquetas
4. | R ble de calidad idad
Nombre de la responsable de esponsable de calidad y segurida
calidad anterior alimentaria
5. ! Responsable produccién loncheados +
Nombre de la trabajadora 4 B o
| Responsable preparacién expediciones
6. ' Operaria sala blanca
Nombre de la trabajadora 7 P
7. Responsable mantenimiento + Operario
Nombre del trabajador 5 elaboracion derivados carnicos + Operario
de los muelles
8. Operaria de etiquetado y encajado +
Nombre de la operaria anterior )
| Operaria sala blanca

ANNEX B. DOCUMENTS EXISTENTS A L'EMPRESA Pagina 12
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Il. Exemple R-012 Registre de control de la neteja i desinfeccio diari.

) = Revision: 01
R-012 REGISTRO DE CONTROL DE LA LIMPIEZA Y DESINFECCION LOGO Fecha: 25/08/2016
DIARIA L
SEMANA: LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
FREC AR| Realiz | Verificado | Realiz | Verificado | Realiz | Verificado | Realiz | Verificad Realiz | Verificado
UENC %Al& ,,U/’l ado ado ado ado o ado
1A
ZONA | PARTE ZONA ¢l i c 1 ¢ G|
SALA | PAREDESBAJAS [ = > LV, x| A/ S g/
LONC | SUELO < 1 SIS > T/ =R
HEAD | DESAGUE >{ ' X (U4 el >x1_ A,
01 [ VENTANA < 1A/
PRENSA FAC S/ ; ~ A,
LONCHEADORA [ | M1/ > | A > x| A/
PINZAS N = > | < A
| BALANZA A A/ > A S x| 4
CINTA Xl X1 A > 1 Pt i
ENVASADORA < sl < A/ ; A W)
CUBORESIDUOS |\ X Y v x| I
A \:
“\LA | PAREDES BAJAS \\"‘/
_JNC | sueLo 9 E[]
HEAD | DESAGUE i
02Y [ VENTANA
3 LONCHEADORA
PINZAS
BALANZA
CINTA
ENVASADORA
CUBO RESIDUOS ;
’/ = / b = :/{A =¥, /7
FILTR | PAREDES o A, e A/ 5 / M/
0SAS | SUELO X v/ = 7/ X Uy Al M
DESAGUE x “/) e Ay by A S M/
umpiamanos [ | [M/1 [ TXT KA/ x| M X KA
SOP. CUCHillas % U/ e N/ L MEL ™
CAJAS NEGRAS « u ~< (P4 I~ M T X A,
/ /- 7 "4
SALA | PAREDES Vil Tl A My LY X M
DE | SUELO | W/ X DAy 5¢ Sl
"EP | DESAGUE b ol Ve A/ ) U NS
ARACI [ LIMPIAMANOS Y v/ X U, Y / v 7
ON | CUBO RESID Y A ¥l S X I X (U d
/ 7 7 /
UTILE | CUCHILLOS e S \ X ~ vl/
s CUCHILLAS X e 7 L, V D (O
CARROS PROD. Yl M7 T [ X M & M X I\,
CAJAS PLASTICO X iy W4~ SR, )7 A,
ESPATULAS 34 v, YAV, X v * A
L4 7/ 7 I 7 con; prapen
/ /
SALA | SUELO ¢ v / X ™7 % Ay
EMPA | PLATO Y4 v/ X ] x| M x|
QUET | VENTANAS % V] z’g ; ; ;
ADO [ PUERTAS /
DESGUE X1 M x| |V X S N
L
':g':: RZ?S?:‘;@?\,LE/ ¢ Firma trabajadora 4 5
INCIDENCIAS W /Y MEDIDAS CORRECTORAS Vi
Nota: se realiza |a limpieza de la zona DIARIAMENTE. Serd responsabilidad del operario de limpieza realizar la limpieza de dicha zona

ANNEX B. DOCUMENTS EXISTENTS A L'EMPRESA
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IIl. R-012 Registre de control de barreres fisiques i exteriors.

LOGO | Revisdn: 01
RO12 REGISTRO CONTROL DEL BARRERAS FISICAS Y EXTERIORES Focha. 120972016
Vowiizm 209 S S R e o e
f amﬁm DEL CONTROL®
Grietas, | Dosa 1 Mosqui-  LOCAL / AREA
 agujorcs | goes | Pueras | Cebos | Wy | VEUHE | L€ INCIDENCIA/ MEDIDA CORRECTORA
c I C priel e rspred ' Cc : I ‘
A | - k x Y X I
s A 1* PLANTA
Observacion de fi nncones, haymseaosyloamnamougnosde
Su presencia? |
X X ] x X |
FObeervan de rincones, hay insectos y / © animales 0 signos de PRODUCCION
SU presencia?
X X* x| L X x
Observacién de nincones, hay insectos y / o animales o signos de |
su presencia? '
" Orden y limpieza | plantasy maleza | Mantenimiento |
: v ’ ' 1
Zor TR el IR o R A
,  —- : . EXTERIORES
SR R s X |
Observacidn de rincones, hay insectos y / © animales © signos de
su presencia? l

Firma de la responsabl
de calidad anterior

Favs
¥

e

"= C, correcto (en buen estado, impide la entrada de anmales indeseables) // - I, incormecto (en mal estado, permite |a entrada de animales

ANNEX B. DOCUMENTS EXISTENTS A L'EMPRESA
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IV. R-020 Registre control de les bones practiques de fabricacid i higiene.

R-020 REGISTRO DE CONTROL DEL CUMPLIMIENTO DE LAS BPFH

LOGO

Revision: 01

Fecha: 09/01/17

RESULTAD
EMPLEADO |FECHA/HORA |BPFH LUGAR DE Su o)

TRABAJO C I

RESPONSABLE

Higiene personal

Conducta y habitos

Revisién de taquillas n°®

Higiene personal

Conducta y habitos

Revisién de taquillas n®

Higiene personal

Conducta y habitos

Revision de taquillas n°

Higiene personal

Conducta y habitos

Revision de taquillas n°

ANNEX B. DOCUMENTS EXISTENTS A L'EMPRESA
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V. P-009 Pla de temperatures.

PLAN DE CONTROL DE TEMPERATURA

P-009

LOGO

Revision: 01
Fecha:14/09/2016

Informacién empresa

PLAN DE CONTROL DE TEMPERATURA

TABLA DE REVISIONES

REVISION FECHA DATOS MODIFICACION
00 19/08/2016 Revisidn inicial
01 14/09/2016 Revisidn general
REVISADO: APROVADO:

Nombre de la responsable

de calidad anterior

Nombre del gerente

FECHA: 14/09/2016

FECHA:14/09/2016

FIRMA:

FIRMA:
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1. Objetivo

2. Campo de aplicacion

3.- Responsabilidades

que influye en la calidad final del producto.

En la aplicacion del presente procedimiento intervienen:

El objetivo de este plan es controlar la temperatura de los ambientes y locales a temperatura

controlada, en todo el recorrido y estancia en las instalaciones de NOMBRE EMPRESA.

Estan sujetas a la aplicacién de este procedimiento todas las cdmaras de refrigeracién y las

salas climatizadas utilizadas en los procesos de fabricacién, donde la temperatura sea un factor

CARGO FUNCION
Responsable de Gestiona y organiza el plan
calidad Actividades de comprobacion

Responsable de
mantenimiento

Mantener los equipos de frio

Empresa frigorista

Mantenimiento de los equipos de frio
Calibracion de sondas térmicas

Locales / equipos a controlar

Identificados en plano adjunto, Plano de locales a T2 controlada.

Ta PRODUCTO

LOCAL/EQUIPO P TRATAMIENTO

OPTIMA ALBERGADO
Muelle +70C Producto en transito Carne fresca
recepcion
Muelle +10°C Producto en transito Producto elaborado
expedicién
Camara fresco +30C Refrigeracion Carne fresca
1
Camara fresco Refrigeracion Carpaccios en
5 +32C Maduracién elaboracion

ANNEX B. DOCUMENTS EXISTENTS A L'EMPRESA
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T2 PRODUCTO
LOCAL/EQUIPO p TRATAMIENTO
OPTIMA ALBERGADO

Productos carnicos

listos para expedir

Camara prod. 45 0C Refrigeracion

para lonchear

Elaborado Productos elaborados

Producto en transito

Pasadizo +102C )
Desembalaje

. Carne fresca,
Camara -19 ¢C Congelacién L.
congelado productos carnicos
Sala Procesado de carpaccios Carne fresca,

‘s +112C roductos carnicos

elaboracidn Envasado de carne fresca P
Sala loncheado +6 °C Loncheado y envasado Producto elaborado
1
Sala loncheado +6°C Loncheado y envasado Producto elaborado
2
Sala +9eoC Acondicionamiento piezas | Producto elaborado
preparacion
Crespado 1 +2°C Golpe de frio Producto elaborado
Crespado 2 8¢eC Golpe de frio Producto elaborado
Filtro SAS +10°C Higiene manipuladores Personas

Limpieza y mantenimiento de los elementos

plan de mantenimiento (Operaciones de mantenimiento preventivo y calibraciones).

4, T2 de cada local/ equipo

Limites normativos:

En el plano adjunto se ubican los locales dentro de las instalaciones de NOMBRE EMPRESA.

La limpieza y desinfeccién de las cdmaras y salas esta contemplada en el Procedimiento L+D.

El frigorista se encarga del mantenimiento de los equipos de frio. Estan contemplados en el

ANNEX B. DOCUMENTS EXISTENTS A L'EMPRESA
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TEMPERATURA

P a TIPIFICADO
MAXIMA LIMITE

TRATAMIENTO

Refrigeracion .
Reglamento 853/2004, capitulo VII, punto 1

carne vaca, Ta<7 2C .,
a) de la seccidén |

canguro, cerdo

Refrigeracion

Ta<4 °C Reglamento 853/2004
carne de aves
Congelado

T2<-18 ¢C
Salas de Reglamento 853/2004, capitulo V, punto 2 a)

_ Ta<12 C o
trabajo b) de la seccidn |
Reglamento 853/2004, capitulo V, punto 2 a

Muelles T2<12 °C & / P P )

b) de la seccién |

Limites tecnoldgicos establecidos en el estudio del binomio tiempo/temperatura de los locales

con temperatura controlada de NOMBRE EMPRESA.

OPTIMA/MARGEN DE
TOLERANCIA*

TRATAMIENTO TIEMPO MAXIMO DE PERMANENCIA

Cédmaras refrigerado +32C +2 /+4°C 2 dias

Camara congelado -19¢C -18/-26¢C | -

Cédmara producto
+52C +4/+6 °C -
elaborado

Sala elaboracién y

oreparado +11°C +10/+12°C | 60 min
Salas loncheado +6 C +5/+7 eC 2 horas
Sala empaquetado +9 oC +8/+109C | 2 horas
Muelle y pasillo 10 eC +9/+129eC | 20 minutos
Crespado 1 +1eC +0/ +2 oC 12 horas
Crespado 2 50C -4/-6 °C 12 horas
Filtro SAS +10°C +9/+12 °C -

ANNEX B. DOCUMENTS EXISTENTS A L'EMPRESA
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Se deben conocer las temperaturas de las cdmaras de refrigeracion y las salas climatizadas del

proceso diariamente por eso estdn conectadas informaticamente al programa SCADA.

5. Equipos de medida
e Termdmetros

Termdmetro punzon.

e Sondas térmicas

Camarasy sala

Los elementos listados estdn integrados en el plan de mantenimiento, donde se contempla su
calibracién. En el plan de calibraciones se describen los intervalos de error aceptados, asi como

las medidas correctoras a aplicar en caso de superar los margenes de tolerancia.

Cada cdmara y ambiente estd dotado de un visor indicador de la temperatura. El visor, de gran
tamafio y luminoso, se halla en un lugar visible cerca del acceso al ambiente o camara de que

se trate.

La lectura de las sondas se puede hacer desde los visores, desde el ordenador de las oficinas

con el software informatico SACADA o desde la sala de motores.

6. Actividades de comprobacidén

LOS EQUIPOS SE UTILIZAN COMO ESTA PREVISTO

e Control de temperaturas de ambientes y cdmaras.
= Registro de valores de sondas térmicas.

= Grafica semanal de valores de temperatura.

LOS EQUIPOS SON EFICACES

e Validacidn del proceso de congelado.
e Control de T2 del producto a su expedicidn.
e Control de produccion.

e Calibracion y verificacién de equipos.

LOS EQUIPOS SE UTILIZAN COMO ESTA PREVISTO

e Control de temperaturas de ambientes y cdmaras.

= Grafica semanal de valores de temperatura.
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LOS EQUIPOS SON EFICACES

e Validacién del proceso de congelado.

e Control de T2 del producto.
Producto: control de temperatura a la recepcién, durante el
loncheado/elaboracion y antes de la expedicién.

e Calibracién y verificacién de equipos.

Grafica semanal de valores de T2

Que se mira; la grafica de T2 de todos los ambientes y locales de la empresa, para verificar que
se encuentran dentro de los valores establecidos en este programa.

Como; en el ordenador de la sala de etiquetas, consulta el programa de temperaturas

Frec.; semanal

Quien; responsable de calidad

Registro; R-004 registro de grafica de T2

INCIDENCIAS: investigacion de la causa y actuaciones sobre producto y averia.

Validacion del proceso de congelado

Que se mira; que el producto congelado haya alcanzado los -182C en el centro de la pieza, en
el tiempo establecido.

Como; toma de temperatura (mediante termémetro punzdn) de varios productos, en distintas
etapas del proceso de congelacidn.

Frec; anual

Quien; responsable de calidad

Registro; informe de validacién del congelado

INCIDENCIAS: se establece el tiempo de congelado en funcidn del resultado de la validacion.

Define el tiempo minimo de permanencia en cdmara para garantizar el congelado de la pieza.

Control de T2 del producto

Que se mira; el correcto funcionamiento de los equipos de frio, de forma indirecta.

Como; mediante la toma de T2 del producto en distintas etapas de su procesado. Verificando
que el producto se encuentra dentro de los parametros de T2 adecuados de recepcion,
produccién y expedicion.

Frec; en cada entrada, procesado o expedicién

Quien; operarias
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Registro; R-005 control de entradas
R-006A: ficha de fabricacién/ loncheado
R-006B; ficha de fabricacion/ elaborado
R-015; control de expedicion
INCIDENCIAS; ante valores inferiores a los normativos en el producto:
- Investigar las causas.
- Avisar a proveedor
- Inmovilizar el producto con etiquetas de NO TOCAR.
- Valorar individualmente cada caso en funcién del producto y servicio

Calibracion y verificacion de equipos

Contemplado en plan de calibraciones.

SISTEMA DE VIGILANCIA

El sistema esta activado de forma permanente en todas las cdmaras y ambientes.

En cuanto a las camaras refrigeradas y salas climatizadas, cuando los equipos de medida
superan los margenes de tolerancia, el programa informatico genera un aviso. Este aviso lo

recibe el director gerente y el responsable de mantenimiento.

Los valores en que se generan los avisos son:

INSTALACION T2 GPTIMA LIMITES ALARMA
NOMBRE EMPRESA
EXTERNA FRIGORISTA
CAMBRA CONSERVACIO +3¢C +29C i +4°C
CAMBRA MACERACIO | REPOS +32C +22C i +42C
CAMBRA LLESCATS +19C +02C i +2°C
CAMBRA PRODUCTE ACABAT +5¢C +42C i +62C
CAMBRA CRESPAT -5¢ -4°Ci-62C
CAMBRA CONGELATS -19¢C -182Ci-202C
MOLL RECEPCIO +7°C +82C i +102C
MOLL EXPEDICIO +10¢C +102C i +119C
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BOMBOS D’EMBOTICIO +11°¢C +102Ci+129C
PREPARACIO DE LLESCATS +9¢C +82Ci+10°C
EMPAQUETATS +9¢C +82Ci+10°C
LLESCATS 1 +62C +5¢Ci+72C
LLESCATS 2-3 +62C +5¢Ci+72C

Ante averias en el sistema de vigilancia, las temperaturas se tomaran de forma manual.

AVERIAS EN LOS EQUIPOS

Los equipos de frio estdan contemplados en el plan de mantenimiento. Se someten a

operaciones de mantenimiento preventivo.
Ante incidencia,

RESPECTO A LOS EQUIPQOS;
El responsable de mantenimiento se encarga de solucionar la incidencia. Si no se puede
solucionar la incidencia se avisa al servicio técnico encargado del mantenimiento de los

aparatos de refrigeracion (NOMBRE EMPRESA EXTERNA FRIGORISTA).

RESPECTO AL PRODUCTO;
Toma de temperaturas de los productos estibados en el local/ cdmara averiado. Toma de

temperaturas cada hora, hasta repararse la averia.

Cuando las temperaturas alcanzan valores de -0,52C respecto al limite de tolerancia permitido

en el producto, se cambia éste de ubicacidn en el caso de refrigerados.

En el caso de congelado, se envia el producto a un almacén de congelado

En el caso de las salas, se trabaja garantizando que la permanencia del producto en sala no
supere los 30 minutos, siempre y cuando el producto permanezca dentro de su temperatura

permitida.
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VI. PL-008 Planol de les aixetes de I'aigua de la distribucio.
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VII. IT-001 Instruccio técnica del clor residual lliure i el examen organoléptic de l'aigua.

PLAN DE CONTROL DEL AGUA
IT PARA DETERMINAR C.R.L. Y EXAMEN ORGANOLEPTICO

Revisién: 01

IT-001 LOGO Fecha:02/08/2016

Informacién empresa

DETERMINACIO DEL CLOR RESIDUAL LLIURE (C.R.L.)

QUAN Cada jornada laboral, en qualsevol moment.
ON Seguint I'ordre numeéric de les aixetes.
N2 LLOC N2 LLOC
1 | Escomesa (A) 7 | Moll recepcié (A)
2 | Sala bombos (A) 8 | Moll expedicid (A)
3 | Passadis fons (A) 9 | Sala bombos (RM)
4 | Sala preparacio llescats (A) 10 | Sala preparaci6 llescats (RM)
5 | Sala encaixat (A) 11 | Filtre SAS (RM)
6 | Passadis (A) 12 | Lavabo 12 planta (RM)

1.- Deixar rajar I'aigua freda durant tres minuts
2.- Omplir el tub fins enrasar

PROCEDIMENT
3.- Afegir reactius: 5 gotes RO1+ 5 gotes R02

4.- Mesclar i fer la lectura colorimeétrica

Valors correctes: Entre 0.2 1 0.5 ppm
RESULTAT
Anotar al registre Registre del clor residual lliure. R-010

. CRL<0.2ppm i >0.5 ppm; repetir la determinacié al punt n21.
INCIDENCIES
Si segueix alterat, avisar a qualitat.

EXAMEN ORGANOLEPTIC
PROCEDIMENT Omplir un got d’aigua, i valorar: olor, color, terbolesa i sabor.

RESULTAT Valors correctes: els propis de 'aigua

N Davant presencia de caracteristiques no propies de I'aigua:
INCIDENCIES , o
avisar gerencia urgentment
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VIII. E-002 Especificacié técnica de compra de productes carnis ifo carn fresca.

ESPECIFICACION TECNICA DE COMPRA DE PRODUCTOS CARNICOS Y/O CARNE
FRESCA

Revisiéon: 02

E-002 LOGO Fecha: 16/11/2017

Informacion empresa

REQUISITOS DOCUMENTALES DEL PROVEEDOR

Documentacidn vigente y actualizada:

Dispones de Registro General Sanitario de Empresas Alimentarias y Alimentos

(RGSEAA) vigente*.

Disponer de un registro de control de recepcién y salida de productos.

Disponer de y aplicar un plan de limpieza y desinfeccidn de las instalaciones.

Disponer de un Sistema de gestidn, calidad y seguridad alimentaria.

Facilitar regularmente boletines de andlisis resultado del control de las superficies de
trabajo (minimo una al afio)*.

* Se facilitara una copia

REQUISITOS LEGISLATIVOS DEL PRODUCTO CARNICO Y/O CARNE FRESCA

Cumplimiento de la legislacion aplicable:

Reglamento (CE) n® 852/2004 relativo a la higiene de los alimentos.

- Reglamento (CE) n2 853/2004 sobre la higiene de los alimentos de origen animal.

- Reglamento (CE) n2 2073/2005 de la comisién de 15 de noviembre de 2005 relativo a
los criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios.

- Real Decreto 890/2011, de 24 de junio, por el que se modifica la norma general de
etiquetado, presentacidn y publicidad de los productos alimenticios, aprobada por el
Real Decreto 1334/1999, de 31 de julio.

- Reglamento (UE) n? 1169/2011 del parlamento europeo y del consejo de 25 de
octubre de 2011 sobre la informacién alimentaria facilitada al consumidor.

- Real Decreto 474/2014, de 13 de junio, por el que se aprueba la norma de calidad de

derivados carnicos.

ANNEX C. DOCUMENTS CREATS O ACTUALITZATS A L'EMPRESA Pagina 26



Implantacié de la normativa IFS Food 6.1 en una empresa de llescats i envasats carnis

REQUISITOS DEL PRODUCTO CARNICO Y/O CARNE FRESCA

- Preparar los productos carnicos y/o carne fresca en condiciones higiénicas seguras.

- Los envases de productos carnicos y/o carne fresca dispondran de nimero de lote y
certificado como aptos para uso alimentario.

- Realizar el transporte de los productos carnicos y/o carne fresca en condiciones
higiénicas, con refrigeracidn y sin productos incompatibles.

- Los productos carnicos y/o carne fresca deben venir identificados con los siguientes
datos imprescindibles en el envase: denominacidn de venta completa, n? lote y fecha
de caducidad o consumo preferente (estos datos deben ser acordes a los del albaran
de entrega).

- Ficha técnicay logistica con la denominacién de venta completa.

- Cumplir los siguientes parametros microbioldgicos:

Enterobacteries < 1x10? ufc/g

S. Aureus < 1x10° ufc/g

Salmonella spp -- Ausencia en 25 g

Listeria monocytogenes -- Ausencia en 25 g

Clostridios sulfito-reductores< 1x10? ufc/g
- Facilitar regularmente boletines de analisis de los productos subministrados (minimo
una al afio)*.

* Se facilitard una copia

PRESENTACION DEL PRODUCTO CARNICO Y/O CARNE FRESCA

- Envases con ausencia total de contaminacién microbioldgica.

- Correctamente embalado y empaquetado, protegido de las condiciones externas en
el momento de la entrega sin posibilidad de haber tenido contaminacién externa.

- Formato productos carnicos: piezas industriales uniformes preparadas para el

loncheado.
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DOCUMENTACION DEL PRODCUTO CARNICO Y/O CARNE FRESCA

- El producto carnico y/o carne fresca ird acompafiado de su correspondiente albaran

de entrega. Los datos minimos que debe reflejar el proveedor en el albardn de

entrega son:

1. Nombre y direccién del proveedor.

2. Nombre y direccién destinatario.

3. N2 cliente y n2 albaran.

4. Descripcion del producto (usando la denominacién de venta completa), n? de lote y

fecha de caducidad o consumo preferente, cantidad, peso y n2 RGSEAA.

ACEPTACION ESPECIFICACIONES DE COMPRA PRODUCTOS CARNICOS Y/O CARNE
FRESCA

La signatura de estas especificaciones técnicas de compra de productos carnicos y/o
carne fresca implica la aceptacidén por parte del proveedor de estas. En el caso de
detectar cualquier incidencia se informara al proveedor mediante un informe de No

Conformidad.

PROVEEDOR: SELLO Y FIRMA: FECHA:
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IX. PNT-008 Procediment d’entrada de visites a la planta de produccié.

PROCEDIMIENTO DE ENTRADA DE LOGO Edicion: 00

PNT-008 VISITAS A PLANTA Fecha: 26/11/2015

1. Objetivo
Mediante este procedimiento se pretende controlar y registrar las entradas de fordneos que

acceden al recinto industrial y mas en concreto a la planta de produccién.

2. Alcance

Entran dentro del alcance de este procedimiento las personas no pertenecientes a la empresa.

3. Responsabilidades
Recepcionista: es el encargado de controlar y registrar los accesos de personal fordneo que
necesariamente deban acceder al interior de la planta de produccidn. También debera

informar de las normas de seguridad establecidas al efecto.

Persona de destino de la visita: se responsabilizard de acompanar y atender en todo momento
al visitante, indicdndole cdmo actuar en caso de que se produjera una emergencia durante su

estancia.

4. Ejecucion
Todo personal foraneo accederd por la entrada principal. La persona de recepcidon deberd

cumplir las siguientes etapas:

1. Identificacion de la(s) persona(s) visitante(s) y de la persona/seccion a la que se desea

acceder.

2. Comunicacion telefdnica con la persona/seccién destinataria para que dé su conformidad al
acceso. Esta deberd enviar a alguien para que reciba y acompafie al visitante o hacerlo

personalmente.

3. Cumplimentacion del R-030 Registro de acceso de personas a planta que debera firmar la

visita comprometiéndose al cumplimiento de las normas generales de seguridad.
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4. Entrega de:

- D-004 Hoja de visita que deberd firmar la persona visitante. En esta hoja se indica la

informacién bdsica sobre cuestiones y normas generales de seguridad de la planta.

- Los medios de proteccion necesarios, en los casos que se requieran (patucos,

cubrecabeza, bata, buzo, guantes, mascarilla...).

A la salida la persona visitante debera entregar al personal de recepcion la D-004 Hoja de visita
firmada por la persona visitada y por ella misma. Se registrara la hora de salida en el R-030

Registro de acceso de personas a planta.
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X. P-000 Procediment del pla APPCC.

PROCEDIMIENTO APPCC

P-000 LOGO

Revision: 04
Fecha: 14/07/17

Informacién empresa

iNDICE

APPCC.

SISTEMA APPCC

Este APPCC se estructura siguiendo el orden preestablecido en el Codex Alimentarius, donde

marcan directrices para la aplicacidn del sistema de autocontroles basado en los principios del

TITULO PAGINA

1.- Equipo de trabajo del APPCC 2
2.- Descripcidn de la actividad y los productos 3
2.1.- Actividad: caracteristicas de la empresa 3
2.2.- Productos: fichas técnicas 5
3.- Diagrama de flujo 5
4.- Analisis de peligros 3
4.1.- ldentificacion de los peligros g
4.2.- Evaluacion de los peligros 1
4.2.1.- Estudio probabilidad-gravedad 15
4.2.2.- Medidas preventivas para cada peligro 17

4.3.- Planes de prerrequisitos
5.- Determinacion de los PCC (arbol de decisiones) 18
Arbol de decisiones 18
Cuadro de gestion 19
6.- Limites criticos 20
7.- Actividades de comprobacién de la eficacia del sistema 21
7.1.- Verificacion 21
7.2.- Validacién 21
7.3.- Revisién 22
8.- Anexos 23
8.1.- Normativa 23
8.2.- Definiciones 24

Revisado Aprobado

Nombre de la Nombre del gerente
responsable de calidad
anterior

Fecha: 14/07/17 Fecha: 14/07/17

ANNEX C. DOCUMENTS CREATS O ACTUALITZATS A L'EMPRESA

Pagina 31



Implantacié de la normativa IFS Food 6.1 en una empresa de llescats i envasats carnis

1. Equipo de trabajo

Para la realizacién y seguimiento del sistema APPCC en la planta de NOMBRE EMPRESA se ha
creado un equipo de trabajo, donde las personas que lo forman disponen del conocimiento y
experiencia suficiente en el proceso de produccion. Conocimientos referentes a seguridad

alimentaria y conocimientos tedricos y prdacticos sobre sistemas APPCC.

Forman parte de este equipo:
- Gerente
- Responsable de calidad
- Responsable de mantenimiento
- Administracién

- Responsable de produccidn

Fase 1: equipo de trabajo sistema APPCC
Nombre empresa: NOMBRE EMPRESA
Razén social:  NOMBRE EMPRESA
Domicilio (ind): Direccion de la empresa

Nombre de los componentes del .. )
. Funcién en el equipo de APPCC
equipo
Principios tedricos y de aplicabilidad del
Nombre del responsable de sistema de APPCC
calidad anterior Conocimientos en seguridad alimentaria y
tecnologia.
Nombre de la trabajadora 4 Conocimiento del proceso productivo
Responsable de produccion Conocimiento de la empresa.
Conocimiento de los puntos de
Nombre del trabajador 5 contaminacion procedentes de la
Responsable de Mantenimiento maquinaria.
Conocimiento del proceso productivo.
Gerencia.
Nombre del gerente Conocimiento del proceso productivo.
Conocimiento de la empresa.
Nombre de la trabajadora 3 -
o ., Conocimiento de la empresa.
Administracion

El equipo es multidisciplinar. En caso de ausencia del personal el ultimo responsable Nombre

del gerente
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Todos los miembros del equipo APPCC disponen de la formacién especifica en inocuidad
alimentaria y APPCC. Esta formacién se realiza de forma continua segin el P-004 Plan de

formacidn y calendario de actividades formativas previstas (D-006).

2. Descripcion de la actividad y los productos

2.1. Actividad: caracteristicas de la empresa

La empresa NOMBRE EMPRESA actualmente estd estructurada en dos partes bien
diferenciadas: la parte de los productos loncheados y la parte de elaboracién de carpaccios.

Las dos zonas funcionan como empresas diferentes dentro de las mismas instalaciones.

NOMBRE EMPRESA se dedica al loncheado de embutidos desde el afio 1999. Actualmente,
situada en direccion empresa, tiene una superficie construida de 1000m? en planta de

fabricacion, mas superficie de oficinas y servicios de personal (vestuario, comedor y sanitarios).

Se trata de una empresa innovadora que prevé las tendencias del mercado. Los productos
loncheados tienen cada vez mas aceptacion por parte del consumidor, porque responde a sus
necesidades, e incluso se han hecho imprescindibles en muchas casas. El mercado busca la

comodidad y también la calidad.

Estamos autorizados por el Registro Sanitario de Industrias y Productos Alimentarios de

Catalufia (RISPAC) para las siguientes actividades:

Clave 40 — 06/04 Reenvasado de productos de origen animal, sector carnico y sector lactico.

NUMERO: cédigo sanitario empresa

Clave 10 —01/23 Fabricacidn o elaboracién o transformacién de productos céarnicos.

NUMERO: cédigo sanitario empresa

Actividad: loncheado

En la sala de loncheado se realizan varios productos de diferentes gramajes y con diferentes
tipos de envases. Todos los productos se presentan con barquetas de plastico envasadas al

vacio o con atmdsfera controlada, por lo que ya estan preparados para su consumo.

La actividad se puede realizar como un servicio (trabajo a maquila) o como una venta, donde

se compran las piezas de producto elaborado, y se comercializan los loncheados.

Actividad: elaboracién de carpaccios
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Produccidn propia, a partir de materia prima carne fresca, aditivos, y una serie de procesos
tecnolégicos que se desarrollan en este APPCC obtenemos un producto cdrnico marinado -

adobado. Actualmente la produccion es minoritaria.

También alquilamos una parte de la nave a una empresa carnica para realizar el envasado al
vacio de carne fresca (Nombre empresa en alquiler). Esta actividad se desarrolla en secciones
diferenciadas y estableciendo protocoles con el fin de minimizar las contaminaciones cruzadas
entre producciones distintas. La empresa externa trae sus materias primas y envases limpios y
retira al final de la jornada laboral la produccién, y los envases sucios. En secciones

diferenciadas de espacio.

Se disponen de planos diferenciados:
Plano 01: plano de distribucion

Plano 03: plano desratizacidn, desinsectacion de insectos voladores (plagas)

2.2.- Descripcidn de los productos: fichas técnicas

Se dispone de fichas técnicas de los productos elaborados (Marca nombre empresa y Marca
nombre empresa dedicada a la comercializacién de carpaccios (cliente 2))

Se puede consultar una relacion de todos los productos en el documento D-018 Listado de

productos.

3. Diagramas de flujo

Adjunto se hallan los diagramas de flujo:
DF-001 Loncheados
DF-002 Carpaccios

El proceso de loncheado se realiza en una de las dos salas especiales llamadas salas blancas
(LONCHEADO 1 y LONCHEADO 2 y 3) de las que disponemos, caracterizada por ser un area de
trabajo con unas caracteristicas higiénicas de orden superior. Se trata, principalmente, de una
sala limpia de particulas, lo que se consigue mediante una serie de filtros de aire de los

climatizadores que limpian de forma continuada, trabajando en condiciones de sobrepresion.

El equipo de filtrado de la sala depende de la superficie y volumen de aire. Asi, dado que la
superficie y el volumen de las salas de lonchear (salas blancas) son:

LONCHEADO 1: 56,63 m2y 744 m3

LONCHEADO 2 Y 3: 95,28 m2 y 744 m3
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El sistema de filtrado correspondiente es una sala clase 100. Las caracteristicas son un muy
buen filtrado, una muy buena difusién, muchas renovaciones superiores a 200 y una alta
eficiencia (segun la clasificacién federal Standard 209D norteamericana). Se trabaja con una
sobrepresidn respecto al exterior de +20Pa.

También se dispone de un filtro SAS (safe acces system), que es un vestuario a la entrada de las
salas blancas con un sistema de sobrepresion, que permite a los operarios cambiarse la ropa,

protegerse el calzado y lavarse las manos antes de entrar.

Hay que remarcar que disponer de salas blancas no significa mejorar la calidad de los
productos, sino preservarlos de posibles contaminaciones debidas a elementos del proceso de
loncheado. Por lo tanto, son muy importantes la limpieza y la higiene del local, asi como el

vestuario del personal, y los movimientos de los productos en el interior de la planta.

El proceso de elaboracion de los carpaccios (productos carnicos) se realiza en la sala de
BOMBOS DE EMBUTICION, ésta sala estd a una temperatura controlada entre 9-122C. Aqui las
piezas de carne sufren un procesado en distintas etapas y una vez terminadas se congelan para

su posterior loncheado y envasado.

Descripcion del proceso

Se describe el proceso etapa por etapa el Diagrama de flujo locheados (DF-001) y el Diagrama
de flujo Carpaccio (DF-002). Los diagramas de flujo han sido verificados en planta por parte de
todos los componentes del equipo APPCC.

Como registro de dicha verificacidn, los componentes del equipo firman copia del diagrama de

flujo, junto con la fecha de verificacion.

4. Analisis de peligros
4.1.- Identificacion de los peligros

4.1.- FICHA DE PELIGROS

*Incluido por: Bibliografia; informacién sobre el tema
Legal; existe control legal
Casos; se han dado casos
**QOrigen: MP; materia primera
MA; manipuladores
AM; ambiente

PR; proceso
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GRUPO: BIOLOGICO

TIPO PELIGRO INCLUIDO POR* ORIGEN** OBSERVACIONES
Microorganismo de la Familia
Legal MP En.terobacteriaceae. IEI.reservorio puede ser
salmonella Bibliografia MA an!mal o humano. Ha.b|tat.naturzla1l en
Casos AM animales es el tubo digestivo. Existen
animales portadores. Principal causante de
toxiinfecciones alimentarias.
Es una bacteria ubiquitaria, ampliamente
distribuida en la naturaleza. Los animales y el
MP ser humano actuan, en general, como
= L. monocytogenes Legal MA portadores subclinicos. Es muy resistente en
a Bibliografia AM el medio ambiente y a menudo es dificil de
8—_ erradicar en establecimientos de fabricacion
% de productos alimentarios.
o,
(@)
© Microorganismo de la Fam.
Legal MP Enterobacteriaceae. El reservorio es el tubo
E.coli Bibliografia MA digestivo de los animales y del hombre.
Casos AM Contaminacion fecal
El manipulador es la principal fuente de este
Staphylococcusaureus Bibliografia MP patogeno; Se trata de un mmroorgamsmo
/ coagulasa positivos MA que se c.omporta comF) un mal competidor en
presencia de flora variada.
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Clostridium
perfringens

sowsiues100.01A

Bibliografia

MP
PR

Bacilo corto gran-negativo que forma esporas.
Causa sintomatologia gastro- entérica a las 24
horas de su ingesta. Asociado a defectos de la T2
de conservacion de los alimentos después de
cocinar y la multiplicacion durante el
enfriamiento de productos procesados durante
el enfriamiento.

Insectos y
roedores

‘'sopeasapul
sajewiuy

Legal
Biografia
Casos

AM

Pueden vehicular microorganismos al alimento,
o ser contaminantes por ellos mismos.

Su presencia puede ser en ocasiones dificil de
combatir.
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GRUPO: QUIiMICO

forma intencionada con el fin de conservar o mejorar las
propiedades organolépticas. Algunos aditivos estan sujetos a
restricciones legales, tales como Nitritos, Nitratos, colorantes,
etc.

TIPO PELIGRO INCLUIDO ORIGEN** OBSERVACIONES
POR¥*

Plaguicidas Legal MP-AM Utilizados en la industria para prevenir y/o tratar las plagas de
animales indeseables. Por contaminacién pueden pasar a la
cadena alimentaria y ser muy toxicos.

8 Productos de Bibliografia MP-AM Empleados en la limpieza y desinfeccidn de las instalaciones.
- 5 limpieza Por contaminacién pueden pasar a la cadena alimentaria y ser
m E muy téxicos.
8 = Lubricantes y Bibliografia MP-AM De los componentes en contacto directo con los alimentos,
o :‘Z> aceites deben ser autorizados (aditivos coadyuvantes). De maquinaria,
@ = mecanicos no estan regulados especificamente. Contaminantes

z potenciales.

Migraciones Legal PR-MP Las moléculas componentes del envase pueden ser capaces de

de envases traspasarlo y llegar al alimento, siendo una via de
contaminacion.

Alérgenos Bibliografia MP-PR Sustancias presentes en el alimento que son capaces de
ocasionar reacciones alérgicas (reaccion inmunitaria) o

o intolerancias (ex. déficit de enzimas) en algunos consumidores.
= Las lesiones derivadas pueden ser muy graves, incluso
> & ocasionar la muerte en casos extremos.
n ‘é’ En el Reglamento CE 1169/2011 anexo 2 se listan 14 grupos de
m
z k] alimentos.
m ]z> Aditivos Legal MP-PR Sustancias afiadidas en la formulacién de las materias primas de
0
>
(V2]

ANNEX C. DOCUMENTS CREATS O ACTUALITZATS A ’EMPRESA

Pagina 38



Implantacié de la normativa IFS Food 6.1 en una empresa de llescats i envasats carnis

GRUPO: FisICO

Identificacion de los cuerpos extrafios por su naturaleza.

TIPO PELIGRO INCLUIDO ORIGEN OBSERVACIONES
POR
Plasticos Bibliografia, MA-MP- EPIs, laminas, objetos
legal PR-AM personales, trozos de caja,
8 objetos personales, boligrafos
Ay Orgdnicos Casos MP- PR Son huesos o cartilagos
§ presentes en el producto final
o por defectos de procesado.
= Pelos de los manipuladores.
2 Vidrios Elementos de las instalaciones.
Q Madera Esquirlas de palet
Metales Joyas de manipuladores,
elementos de maquinaria.
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OTROS

0.M.G.
Organismos que han sido modificados artificialmente, en este caso se lonchean productos
susceptibles a contener OGM, tales como la proteina de Soja. Para ellos se dispone de la

informacidn de la composicién de los productos mediante la Ficha técnica del proveedor.

CONTAMINACIONES INTERESPECIFICAS
Presencia de carne de otras especies a la esperada o especias fraudulentas. Puede tratarse de
fraude (presencia intencionada) o una contaminacion entre especies diferentes que entran en

contacto por accidente durante la produccién.

Basado en:
The European Union Summary Report on Trends and Sources of Zoonoses, Zoonotic Agents

and Food-borne Outbreaks 2014.

Recopilacion de normas microbioldgicas de los alimentos y asimilados y otros parametros
fisico-quimicos de interés sanitario- Enero 2015. Departamento de Sanidad del Gobierno

Vasco.

4.2.- Evaluacion de los peligros

4.2.1.- Estudio probabilidad-gravedad

Mediante un sistema de categorizacion del riesgo asociado a cada peligro se valoran los
peligros. Esta sistematica establece la importancia del riesgo dependiendo de la GRAVEDAD de

cada peligro, y la FRECUENCIA con la que puede aparecer.

Tabla 1: Categorizacién de peligros segun la gravedad y la probabilidad. Los criterios que

definen los parametros alto, medio y bajo son:

GRAVEDAD* FRECUENCIA
ALTO Puede ocasionar una Sljcede tres o mas veces al
enfermedad grave ano
Puede ocasionar una Sucede entre unay dos
MEDIO enfermedad leve, o grave veces al afo.
tras contactos repetidos.
BAIO Provoca quejas o molestias No ha sucedido durante el
al consumidor afio.

* A. Herrera, clasificacion de los microorganismos en funcion de su gravedad.
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Cada uno de los factores se valora como alto, medio o bajo, dandoles un valor numérico para
cada uno:

- A=Alto=5

- M=medio=3

- B=Bajo=1

Multiplicando entre si los valores de los distintos niveles de Gravedad y Frecuencia resulta la
clasificacidn del peligro entre:
- Peligros Significativos 2 10

- Peligros No Significativos<10

Los peligros que resulten Significativos podran ser Puntos Criticos de Control, de manera que
se les pasara por el arbol de decisiones. Los peligros que salgan de la evaluacidon como relevantes
o significativos, pero que no sean PCC’s seran Puntos de Control se gestionan mediante otras
medidas preventivas o planes de autocontrol. Se determinan como peligros significativos aquellos

gue es probable que se presenten y que causen un efecto perjudicial para la salud.
Adjunto se encuentra el analisis de peligros. AP-001 y AP-002

Al valorar los microorganismos, se contempla para cada etapa:
- Presencia; la contaminacién procede de una etapa o proceso anterior. Ej. materia prima
contaminada por parte del proveedor.
- Contaminacién; incorporacion del microorganismo al producto. Ej. superficies de trabajo
sucias, limpieza de manos deficiente...
- Desarrollo; condiciones para que se dé la multiplicacion o crecimiento. Ej. fallo en Ila

temperatura de una camara o local.

4.2.2.- Medidas preventivas para cada peligro

Las descritas en el analisis de peligros adjuntos.

4.3.- Planes de prerrequisitos

Los planes de prerequisitos considerados son:
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PLANES DE PREREQUISI

TOS

1.- PLAN DE CONTROL DEL AGUA

2.- PLAN DE L+D

3.- PLAN DE CONTROL DE PLAGAS

4.- PLAN DE CONTROL DE PROVEEDO

RES

5.- PLAN DE FORMACION

6.- PLAN DE TRAZABILIDAD

7.- PLAN DE MANTENIMIENTO

8.- PLAN DE CALIBRACIONES

9.- PLAN DE TEMPERATURA

10.- PLAN DE CONTROL DE RESIDUOS

11.- PLAN DE ALERGENOS

12.- PLAN DE ANALITICAS

5. Determinacion de los PCC

. EXISTEN MEDIDAS PREVENTIVAS DECONTROL?

LA FASE HA SIDO ESPEC IFICAMENTEC ONCEBIDA
. PER ELIMINAR O REDUCIR EL PELIGRO HASTA
UN NIVEL ACEPTABLE

=

. IDENTIFICADOS, SUPERIOR A NIVELES ACEPTA

PODRIA HABER UNA CONTAMINACION, CON PELIGROS

ESTOS AUMENTAR A ANIVELES INACEPTABLES?

BLES, O PODRIAN

. SEELIMINARAN LO5 PELIGROS IDENTIFICADOS, O

PRESENCIA A UN NIVEL ACEPTABLE EN UNA FASE POSTERIOR?

SE REDUCIRA 5U

-

___________ | PUNTO DECONTROL CRITICO
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6. Limites criticos

Puntos de control gestionados segun descrito en CG-001; cuadro de gestion

7. Actividades de comprobacion de la eficacia del sistema
7.1. Verificacion

La verificacidon se realiza sobre el funcionamiento del sistema.

Proceso de verificacion Sistema de registro Frecuencia
Verificacién y calibracién de Plan de Segun planning de
los equipos mantenimiento calibracion y verificacion
. . Boletin de Segun planning de
Analiticas de superficies ] .
laboratorio analiticas
Analiticas de la calidad del Boletin de Segun planning de
agua laboratorio analiticas
. o Boletin de Segun planning de
Analiticas de materia prima ] .
laboratorio analiticas

) o ) No conformidades/
Registro de incidencias ) ] Informe anual
Acciones correctivas

Seguimiento y vigilancia de
los PCC

7.2. Validacion

Se realiza para validar el disefio del sistema.

Proceso de validacion Sistema de registro Frecuencia
Analiticas microbioldgicas de Boletin de Seguln planning de
productos acabados laboratorio analiticas

Revision de incidencias

internas 'y Resumen gestion de
reclamaciones/devoluciones de calidad Anual

clientes

7.3. Revision

Se realiza para la revision de planes y prerrequisitos o del sistema.
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Proceso de revision Sistema de registro Frecuencia

. Modelo informe
Auditoria interna L Anual
auditoria interna

.. Anual y cuando se
L . Aprobacion del . .
Revisién del diagrama de flux i . modifique el sistema
diagrama de flujo .
productivo

.. Anual y cuando se
L » Aprobacion del . .
Revisién del cuadro de gestién .. modifique el sistema
cuadro de gestién

productivo
Revisién de la legislacion . L Anual o para cada
] ) Listado de legislacion S
alimentaria novedad legislativa

8. Normativa y definiciones
8.1. Normativa

Normativa de aplicacién y documentos de referencia:

e Reglamento (CE) 178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo de 28 de enero de
2002, por el que se establecen los principios y los requisitos generales de la legislacidon
alimentaria, se crea la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria y se fijan procedimientos
relativos a la seguridad alimentaria.

e Reglamento (CE) n2852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de
2004, relativo a la higiene de los productos alimenticios

e Reglamento (CE) n2853/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de
2000, por el que se establecen normas especificas de higiene de los alimentos de origen animal
e Reglamento (CE) no 2073/2005 de la Comision de 15 de noviembre de 2005, relativo a los
criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios

e Reglamento (CE) No 1441/2007 de la Comisién, de 5 de diciembre de 2007, que modifica
el Reglamento (CE) no 2073/2005 relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los
productos alimenticios

e Reglamento (CE) No 1881/2006 DE LA COMISION de 19 de diciembre de 2006 por el que
se fija el contenido maximo de determinados contaminantes

e Reglamento (UE) no 10/2011 sobre materiales y objetos plasticos destinados a entrar en
contacto con alimentos y sus modificaciones

e Real Decreto 140/2003, de 7 de febrero, por el que se establecen los criterios sanitarios

de la calidad del agua de consumo humano.
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e Reglamento (UE) N 0 1129/2011 DE LA COMISION de 11 de noviembre de 2011 por el que
se modifica el anexo Il del Reglamento (CE) n° 1333/2008 del Parlamento Europeo y del
Consejo para establecer una lista de aditivos alimentarios de la Unidn

e  Reglamento(CE) N2 1924/2006,del Parlamento Europeo y del Consejo, de 20 de diciembre
de 2006, relativo a las declaraciones nutricionales y de propiedades saludables en los
alimentos

e Ley11/1997, de 24 de abril, de Envases y Residuos de Envases

e Real decreto 474/2014, de 13 de junio, por el que se aprueba la norma de calidad de
derivados carnicos.

e  Real Decreto 4/2014, de 10 de enero, por el que se aprueba la norma de calidad para la

carne, el jamadn, la paleta y la cana de lomo ibérico.

8.2 Definiciones
1. PELIGRO: Cualquier agente bioldgico, quimico o fisico presente en el alimento, o la
condicidn en que este alimento se encuentre, que puede causar un efecto adverso para la

salud.
2. RIESGO: Estimacién de la probabilidad de presentacion de un peligro.

3. MEDIDA DE CONTROL: Cualquier medida y actividad que pueda realizarse para prevenir o

eliminar un peligro para la inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable.

4. PUNTO DE CONTROL CRITICO (PCC): Etapa del proceso en el cual se puede realizar un

control y que es fundamental para prevenir eliminar o reducir un peligro a un nivel aceptable.

5. LIMITE CRITICO: Valor médximo y/o minimo de un parametro biolégico, quimico o fisico que
debe ser controlado en el PCC para prevenir, eliminar o reducir a un nivel aceptable la

presencia de un peligro.

6. VIGILANCIA: Es la medicién u observacién programada de un PCC en relacidn con sus niveles

criticos, para evaluar si un PCC estd bajo control (desviacion o pérdida de control de ese PCC).
7. DESVIACION: Fallo en la aplicacién de un limite critico

8. ACCIONES CORRECTIVAS: Se daran cuando se produzca una desviacidén de un limite critico.
Se deben establecer y documentar medidas correctivas especificas para cada PCC, que tendran

que ir dirigidas a:
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a) Identificar y eliminar la causa de la desviacién

b) Restablecer el control en el PCC

c) Prevenir que se repita la desviacion

d) Evitar que entren en el mercado productos nocivos para la salud del consumidor

9. SEGUIMIENTO: Una secuencia planificada de observaciones o mediciones para establecer si

un PCC estd bajo control y conseguir un registro fiable para empleo futuro en la verificacion.

10. MEDIDA PREVENTIVA: Factor fisico, quimico o de otro tipo que se puede emplear para

controlar un peligro sanitario identificado.

11. NIVELES OBIJETIVOS: Criterios que son mas estrictos que los limites criticos, y se emplean

para reducir el riesgo de desviacion.

12. PLAN APPCC: El documento escrito basado en los principios APPCC que describe los

procedimientos que hay que seguir para asegurar el control de un proceso especifico.
13. SISTEMA APPCC: El resultado de la implantacién de un plan APPCC
14. EQUIPO APPCC: Grupo de personas responsable del desarrollo del plan APPCC

15. VERIFICACION: Se realiza sobre el funcionamiento del sistema. En la tabla de identificacidn

y monitorizacidn de los puntos criticos se establece la verificacién de los mismos.
16. VALIDACION: Se realiza para validar el disefio del sistema.

17.- REVISION: Se realiza para la revision de planes y prerrequisitos o del sistema.
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XIl. CG-001 Analisi de perills biologics, fisics i quimics del diagrama de flux de llescats.

A.P.P.C.C. Rev. 2  Fecha:14/09/2016
LOGO CUADRO DE GESTION DE LONCHEADOS Revisado por: Nombre de la responsable de
CG-001 calidad anterior
ETAPA PELIGRO MED. LIMITE VIGILANCIA ACC. CORRECTORAS
PREVENTIVA CRITICO PROCEDIM. FRECUENCIA | RESPONSABLE | PROCEDIM. | RESPONSALBE
l.y2. B; Especificaciones | Cumplimiento Control de Cada Resp. Descarga | Reclamacion | Resp. Descarga
Recepcion | Microorganismos- de compra de las recepcion de descarga a proveedor.
de presencia de aceptadas especificaciones | materia prima Resp. Calidad
producto | origen, productos microbiolégicas R-005 Rechazo
elaborado contaminados T2 fresco< 7°C
T2 congelado Analiticas
<-12°C microbioldgicas
a materias
primas
21y2.2, B; incorporacion Procedimientos Ausencia de Control visual Semanal Operaria calidad | Se limpia de Calidad
56,7,8, de de limpieza suciedad en de limpieza nuevo
9 microorganismos- eficaces control visual Se repite la
defecto de Analiticas pauta al
limpieza microbioldgicas trabajador
de superficies
1.1,1.2,4, | B;incorporacion Formacion BPM Observacion Mensual Calidad Repetir la Calidad
6,7,9 de continuada de los pauta
microorganismos- manipuladores
malas practicas en su trabajo
de trabajo R-020
Analisticas
microbiolégicas
de
manipuladores
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C. DOCUMENTS CREATS O ACTUALITZATS A L'EMPRESA

I. D-000 Politica corporativa.

D-000 POLITICA CORPORATIVA

Fecha: 19/11/2018

LOGO ili ireccid
1. Responsabilidad de la direccién Rev: 01

Informacion empresa

La Direccion de NOMBRE EMPRESA a través de esta declaracidon, comunica su compromiso con
la implantacién y mantenimiento continuo de su Sistema de Gestidn de Calidad e Inocuidad
de los Alimentos, basado en los estdndares internacionales de Calidad y Seguridad Alimentaria

IFS. Este compromiso estd integrado en nuestra Politica Corporativa.

La Politica Corporativa establece los fundamentos de calidad y seguridad alimentaria de
nuestros productos y servicios, y constituye la base del sistema de gestiéon de la calidad e

inocuidad de los alimentos. Esta integrada por los siguientes principios:

1. Alcanzar la completa satisfaccion de nuestros clientes mediante la excelencia en la calidad y

seguridad alimentaria de los productos y servicios, entendida como:

- La excelencia en la calidad técnica de los productos y servicios, aplicando procesos
productivos que garantizan el cumplimiento de las especificaciones de producto.

- La generacion de confianza con cada cliente, mediante la fabricacién de alimentos
seguros, dentro de la legalidad, asi como el cumplimiento de los compromisos adquiridos

con cada uno.

- Una respuesta agil y eficaz de las quejas, reclamaciones y sugerencias, recibida de cada
cliente, asumiendo la responsabilidad ante los clientes.

- La capacidad de adaptacion y flexibilidad a las necesidades particulares del cliente.

2. Compromiso con la proteccion del medio ambiente y con el desarrollo sostenible tanto en
las actividades productivas asi como por parte del personal de la organizacidon, mediante la
concienciacion del personal y el mantenimiento de unas buenas condiciones ambientales de
las instalaciones y equipos, y una adecuada gestiéon de consumos, residuos, emisiones y

vertidos.
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3. Considerar el valor afiadido individual aportado por cada uno de los trabajadores al buen
funcionamiento de la organizacién, ayudando en la medida de lo posible a la conciliacién e

igualdad de oportunidades.

4. La promocién de la mejo continua en nuestros procesos, productos y servicios, mediante un
esfuerzo constante de actualizacién de instalaciones, equipos y conocimientos, incorporando
nuevas tecnologias y las mejores herramientas técnicas disponibles, que nos permitan
diferenciarnos de la competencia, en términos de calidad, seguridad alimentaria,

competitividad, innovacién y precio.

5. Garantizar la seguridad y salud de todos los trabajadores y personal externo a través de la

aplicacién de nuestro plan de prevencion de riesgos laborales, permitiendo de este modo la

mejora continua de las condiciones de trabajo.

6. Compromiso de cumplimiento de la normativa legal y otros requisitos aplicables a todas las

actividades de la Organizacion.

Compromiso trabajador:

NOMBRE APELLIDOS FIRMA
Nombre dgl gerente Firma
Nombre de la 'Icrabaiadora 1 Firma
Nombre de la Itrabajadora 2 Firma
Nombre de la Itrabajadora 3 Firma
Nombre de Ialtrabajadora 4 Firma
Nombre de Ialtrabajadora 5 Firma
Nombre de Ialtrabajadora 6 Firma
Nombre de Ialtrabajadora 7 Firma
Nombre de Ialtrabajadora 8 Firma
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Nombre de la trabajadora2 | Nombre de la trabajadora 2 | Nombre del gerente
Firmay Fecha: Firma Firmay Fecha: ET— FirmayFecha:  Firma
19/11/2018 19/11/2018 22/11/2018
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Il. Exemple R-034 Seguiment d’objectius i accions a revisar.

LOGO

R-034 Seguimiento de objetivos i acciones a revisar

1. Responsabilidad de la direccién

Fecha: 02/06/2018
Rev.00

Informacion empresa

RESPONSABLE EXECUCION: DEPT.CALIDAD

OBJECTIVO 2018: LOCALIZAR | CONTROLAR LOS PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (PCC)

LINIA D’ACTUACION: CALIDAD Y INOCUIDAD ALIMENTARIA

INDICADORES

FORMA DE CALCULAR

VALOR ESPERADO

Registros de PCC’s
Documentacion realizada.

Puesta en marcha del programa
interno en todos los niveles

Alcanzar todas las fases.

Programa:
FASES | DESCRIPCION PLAZO MAXIMO | RESPONSABLE

1 Revisar los diagramas de flujo NOVIEMBRE Departamento de calidad
Identificar y avaluar los peligros .

2 o L. L NOVIEMBRE Departamento de calidad
(bioldgicos, fisicos y quimicos)
Avaluar la necesidad de comprar Departamento de calidad

3 NOVIEMBRE .
aparatos para su control. y Gerencia
Redactar como gestionar el PCC | NOVIEMBRE Departamento de calidad

5 Realizar registros del PCC NOVIEMBRE Departamento de calidad

6 Realizar formaciones de PCC NOVIEMBRE Departamento de calidad
Realizar la instruccion técnica del )

7 peC DICIEMBRE Departamento de calidad

ANNEX C. DOCUMENTS CREATS O ACTUALITZATS A L'EMPRESA

Pagina 50



Implantacié de la normativa IFS Food 6.1 en una empresa de llescats i envasats carnis

SEGUIMIENTO:

FASES | DESCRIPCION REALIZACION
1 El dia 15/03/2018 se realiza el diagrama de flujo de carpaccio rev.3 (DF-002) y el
dia 10/10/2018 el diagrama de flujo de loncheados rev.4 (DF-001).

2 El dia 5/11/2018 se realiza el AP-002 IDENTIFICACION Y AVALUACION DE LOS
PELIGROS Y MEDIDAS PREVENTIVAS/ DETERMINACION DE PCCs DE CARPACCIOS
revl.y el dia 30/11/2018 AP-001 IDENTIFICACION Y AVALUACION DE PELIGROS Y
MEDIDAS PREVENTIVAS/DETERMINACION DE PCCs DE LONCHEADOS rev.0

Se percibe un PCC en el AP-002 en el envasado en atmosfera modificada (MAP) y
en el AP-001 en el pesaje de nitritos/nitratos.

3 En agosto del 2018 se recibe la maquinaria OXYBABY per tal de controlar el PCC
en la etapa 11 envasado el control del oxigeno del envasado en atmosfera
modificada.

4 El dia 24/09/2018 se realiza el registro del PCC del oxigeno residual del envasado
en MAP (R-029) y el dia 2/11/2018 se realiza el registro del PCC de pesaje aditivos
(R-031). El registro se modifica hasta rev.2

5 El 14/11/2018 se procede a registrar el PCC del oxigeno residual del envasado en
MAP en el R-029

6 El dia 28/11/2018 se realiza una formacion del PCC del oxigeno residual del
envasado en MAP a la responsable de produccidn. Queda registrado en el R-022
Registro formacion trabajadores.

OBSERVACIONES:
No se obtiene el juego de masas para controlar el PCC de pesaje de aditivos.
No se describe la IT de los PCC.

No se procede a realizar el registro PCC de pesaje aditivos (R-031).

OBJECTIVO 2018: MEJORAR EL ESTADO DE LOS VESTUARIOS
LiNIA D’ACTUACION: INFRAESTRUCTURAS

RESPONSABLE EXECUCION: DEPT.CALIDAD y RESPONSABLE DE MANTENIMIENTO

INDICADORES FORMA DE CALCULAR VALOR ESPERADO
NC EN AUDITORIAS / Puesta en marcha del programa | Alcanzar todas las fases.
INSPECCIONES interno en todos los niveles
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PROGRAMA:
FASES | DESCRIPCION PLAZO MAXIMO RESPONSABLE
Disponer de taquillas dobles en el .
1 . . Noviembre MANTEMIENTO
vestuario de visitas
2 Quitar oxidaciones taquillas 12 planta Noviembre MANTENIMIENTO
3 Pintar taquillas Noviembre MANTENIMIENTO
Poner como una estanteria para que los
3 zapatos de trabajo no toquen Diciembre MANTENIMIENTO
directamente el suelo
Vestuarios de la nombre empresa en
alquiler: Disponer de taquillas para
todos los trabajadores, disponer de
4 cubos separados para la ropa sucia y Noviembre- MANTENIMIENTO
limpia de trabajo, poner como una Diciembre y CALIDAD
estanteria para que los zapatos de
trabajo no toquen directamente el
suelo.
SEGUIMIENTO:
FASES | DESCRIPCION REALIZACION
1 En noviembre quitan las oxidaciones y se pintan.
2 Se comunica a la nombre empresa en alquiler los problemas con su vestuario. Y

proceden a la obtencion de ropa limpia de trabajo. Se dispone de taquillas para
todos los trabajadores.

suelo.

suelo.

OBSERVACIONES:
No se dispone de taquillas dobles en los vestuarios de visitas.

No se dispone de una estanteria para que los zapatos de trabajo no toquen directamente el

En los vestuarios de nombre empresa en alquiler: No se disponer de cubo para la ropa sucia de

trabajo, no se poner la estanteria para que los zapatos de trabajo no toquen directamente el

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Nombre de la trabajadora2 | Nombre de la trabajadora 2 | Nombre del gerente

Firmay Fecha:
02/06/2018 02/06/2018 02/06/2018

Firmay Fecha: Firmay Fecha: Firma

Firma Firma
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lll. Exemple R-033 Informe d’acta de reunid.

R-033 INFORME DE ACTA DE REUNION APPCC-DIRECCION
Fecha: 06/06/2018
Rev. 00

LOGO 1. Responsabilidades de la direccion

Informacion empresa

NUM. ACTA 4

FECHA 06/06/2018

HORA INICIO / FINALIZACION 09:30-11:00

Nombre del gerente, trabajador 1, trabajador 2,
ASISTENTES trabajador 3, trabajador 4, trabajador 5, trabajador 7,
trabajador 9 y auditora externa (consultora)

INTRODUCCION:
Se realiza la formacién “IFS Food” a toda la plantilla donde se comunican los objetivos

relacionados con la implantacion de la IFS v6.1.

CONCLUSIONES | ACUERDOS:
— Realizar una revisidn total de la planta per IFS, antes de acabar el verano.
—  “Nombre empresa en alquiler”: punto critico (limpieza, registro acceso...)
— Tema “oxidacién”. Revisar:
- Taquillas
- Tornillos
- Cuchillas
- Madquina (la utilizada para la panceta)
— Se comunican los requisitos KO relacionados con los trabajadores implicados.
- KO n21 (1.2.4): Responsabilidad de la alta direccion.
“La direccion se asequrard de que todos los empleados sean conscientes de sus
responsabilidades respecto a calidad y sequridad alimentaria y de que se
implanten mecanismos para supervisar la eficacia de su desempefio. Dichos

mecanismos deberdn estar claramente identificados y documentados.”
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v Definir tareas dentro del organigrama
v" Comunicar responsabilidades y hacer firmar.

Responsable: Nombre del gerente y trabajador 1

- KO n?2(2.2.3.8.1): Sistema de control de cada PCC (Punto Critico de Control)
“Se establecerdn procedimientos de vigilancia especificos para cada PCC para
detectar cualquier posible pérdida de control del PCC. Deberdn conservarse los
registros derivados de esta vigilancia durante un tiempo apropiado. Los PCC
definidos deberdn estar bajo control. Los registros deberdn demostrar que el PCC
estd siendo vigilado y permanece bajo control. Los registros deben especificar la
persona responsable asi como la fecha y el resultado de las actividades de

vigilancia.

v" Pedir presupuesto analizador de gas (laser no destructivo).

v' Comprar analizador de gas antes del agosto.

Responsables: Nombre del gerente y trabajador 1

- KO n? 3 (3.2.1.2): Higiene Personal
“Los requisitos de higiene del personal estardn implantados y serdn respetados por

todo el personal relevante, subcontratistas y visitantes.”

v’ Limpiar cuchillo de corte en cada cambio de producto y ha de estar en
buen estado porque el auditor puede abrir la maquina.
Responsable: Nombre trabajador 4

v' Revisar los tornillos.

Responsable: Nombre trabajador 5

v" Hacer un “checklist” de revisidn buenas practicas
Responsable: Nombre trabajador 2

v" Vestuarios: se han de revisar todos. Las taquillas oxidadas se han de
sustituir o pintar. Taquillas dobles. Ver las taquillas “fendlicas”.
Responsable: Nombre trabajador 5 y gerente

v/ PASO OBLIGADO DE HIGIENE: Pedir presupuestos.

Responsable: Nombre trabajador 2 y gerente
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FECHA PROXIMA REUNION:

- 19/06/2018. Se continuara de fijar las tareas relacionadas con los requisitos KO.
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IV. D-002 Organigrama.

D-002 ORGANIGRAMA

Fecha: 31/05/2018

blanca

Operari sala

—» Operari envasat

ietquetat

LOGO 1. Responsabilidades de la direccién
Rev.00
Informacion empresa
GERENCIA ‘
—: Nombre
QUAUTAT COMITE DIRECTIU
Nombre trabajadora 2 I _{ Nombre gerente y trabajadora
[ | l
ADMINISTRACIO,
COMPRES | PRODUCCIO MANTENIMIENT COMERCIAL MARKETING
FINANCES
Nombre trabajadora 3 Nombre trabajadora 4 Nombre trabajador 5 Nombre trabajador 6 Nombre trabajadora 1

Nombre trabajadora 7

Nombre trabajadora 8

Nombre trabajador 9
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V. D-001 Llocs i responsabilitats dels treballadors.

D-001 PUESTOS Y RESPONSABILIDADES DE LOS TRABAJADORES
LOGO 1- Responsabilidad de la direccién Fecha: 23/10/2018
Rev: 00
Informacién empresa
PUESTOS Y RESPONSABILIDADES DE LOS TRABAJADORES
*Todos los trabajadores deben actuar de manera coherente con la seguridad alimentaria.
1. LISTADO DE TRABAJADORES
N2 NOMBRE APELLIDOS PUESTO DE TRABAJO
1. Nombre del Gerente Gerente (Autonomo) - Comité directivo
2. Nombre trabajadora 1 Responsable de Marketing y Exportacién (Auténoma) - Comité directivo
3. Nombre trabajadora 3 Administracion - Compras y finanzas
4. Nombre trabajadora 2 Responsable de Calidad y seguridad alimentaria
5. Nombre trabajadora 4 Responsable de produccion - Responsable preparacién expediciones
6. Nombre trabajadora 7 Operaria sala blanca / Operaria de etiquetado y encajado
7. Nombre trabajador 5 Responsable mantenimiento / Operario elaboracién derivados carnicos / Operario de los muelles
8. Nombre trabajadora 8 Operaria de etiquetado y encajado / Operaria sala blanca
9. Nombre trabajador 9 Operario de etiquetado y encajado / Operario sala blanca
10. Nombre trabajador 6 Comercial (Auténomo)
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2. RESPONSABILIDADES TRABAJADORES
NOMBRE Y DESCRIPCION RESPONSABILIDADES FIRMA
APELIIDOS
Nombre del Planificacién: establecimiento de objetivos y metas, y diseiio de estrategias para alcanzarlos.
Gerente Organizacion: conversién de objetivos en actividades concretas, asignacién de actividades y
recursos a personas y grupos, establecimiento de mecanismos de coordinacion y autoridad
(arreglos estructurales) y fijacién de procedimientos para la toma de decisiones.
Direccién: motivacion de las personas para la realizacidn de sus labores, la instauracién de un Eirma
liderazgo como guia, la coordinacion de los esfuerzos individuales hacia el logro de objetivos
comunes y el tratamiento de conflictos.
Control: asegurar que los resultados obtenidos en un determinado momento se ajusten a las
exigencias de los planes. Monitoreo de actividades, comparacion de resultados con metas
propuestas, correccidén de desviaciones y retroalimentacién para redefinicién de objetivos o
estrategias, si fuera necesario.
Nombre Supervisar el conjunto de las actividades de marketing, comunicacién y publicidad de la
trabajadora empresa.
1 Apoyo a I+D en el desarrollo de nuevos productos o servicios intentando anticipar y responder
a las evoluciones de las necesidades de los clientes. -
o . Firma
Seguimiento ofertas a clientes.
Soporte implementacién IFS.
Tareas administrativas.
Nombre Albaranes de entrada de materias primas y de salida de subproductos y retornos.
trabajadora Hacer etiquetas de los productos.
3 Llevar control stock etiquetas. -
. L Firma
Tareas de administracion.
Contabilidad y finanzas.
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Nombre
trabajadora
2

Redaccién de protocolos y procedimientos (directrices de la empresa).

Redaccidn de las instrucciones técnicas de trabajo, buenas practicas de fabricacion, registros...
Controles a planta y revision de registros.

Revisién y seguimiento del Sistema de autocontrol y APPCC.

Seguimiento implementacién norma IFS Food.

Seguimiento toma de muestras.

Control y resolucién de incidencia, quejas y reclamaciones.

Formacidn interna para los empleados.

Representante de la normativa de calidad IFS

Firma

Nombre
trabajadora
4

Coordinar todas las actividades que se lleven a cabo en el drea de produccién.

Poner en practica la planificacién de las Buenas Practicas de Fabricacion.

Velar por el estricto cumplimiento de las Buenas Practicas de Fabricacion.

Dirigir y controlar el trabajo de los operarios y los ayudantes.

Dirigir y controlar los procesos de limpieza y desinfeccién de acuerdo con el Plan de Limpieza y
Desinfeccion.

Coordinarse con el responsable de mantenimiento para el correcto funcionamiento de la
instalacion y la maquinaria.

Preparar los pedidos salientes.

Mantener el stock del material que debe ser loncheado.

Mantener el stock del material plastico utilizado.

Mantener los registros de fabricacién, limpieza y stocks.

Mantener el registro PCC oxigeno residual del envase.

Controlar el personal de la sala blanca.

Firma
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Nombre
trabajador
5

OPERARIO MUELLES:

Descargar los camiones que suministran la materia prima.

Comprobar que el pedido se ajusta a la mercancia recibida y controlar los requerimientos de
calidad establecidos (temperatura, peso, documentacion...).

Distribuir las mercancias entradas al lugar que correspondan, siempre bien identificadas (lote
entrada, producto...).

Velar por la correcta rotacién de productos y mantener en orden las cdmaras de refrigeraciéon y
el almacén.

Cargar los pedidos que salgan el mismo dia.

OPERARIO DE ELABORACION DE CARPACCIOS:

Calcular la cantidad de aditivos que se necesitan para la produccion de los carpaccios.
Mantener el registro PCC de la verificacion de la bdscula para el pesaje de aditivos.
Realizar todo el proceso de inicio a fin, identificando el producto en cada etapa.

GENERAL:

Mantener el registro de entradas y control de temperatura actualizado.
Detectar las No conformidades a la entrada y mantener el registro.
Mantenimiento preventivo y correctivo de la maquinaria.

Comprobar el gas y buen funcionamiento de la sala de compresores.
Mantener sus zonas de trabajo limpias y ordenadas.

Firma
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Nombre
trabajadora
6

OPERARIO SALA BLANCA:

Pelar las piezas para lonchear y disponerlas en la maquina loncheadora.

Utilizar el programa adecuado para el producto a lonchear.
Poner los loncheados en los envases de la termoformadora.
Comprobar pesos con la bascula de sala blanca.

Mantener la zona limpia y ordenada.

OPERARIO ENVASADO Y ETIQUETADO:

Etiquetar sobres que salen de la sala.
Controlar el peso del sobre.

Encajar los sobres.

Hacer packs en caso necesario.

Montar los palets.

Conectar el gas en caso de envasar en MAP.
Mantener la sala limpia y ordenada.

Firma

Nombre
trabajadora
7

OPERARIO SALA BLANCA:

Pelar las piezas para lonchear y disponerlas en la maquina loncheadora.

Utilizar el programa adecuado para el producto a lonchear.
Poner los loncheados en los envases de la termoformadora.
Comprobar pesos con la bascula de sala blanca.

Mantener la zona limpia y ordenada.

OPERARIO ENVASADO Y ETIQUETADO:

Etiquetar sobres que salen de la sala.
Controlar el peso del sobre.

Encajar los sobres.

Hacer packs en caso necesario.

Montar los palets.

Conectar el gas en caso de envasar en MAP.
Mantener la sala limpia y ordenada.

Firma
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Nombre
trabajadora
8

OPERARIO ENVASADO Y ETIQUETADO:
- Etiquetar sobres que salen de la sala.
- Controlar el peso del sobre.
- Encajar los sobres.
- Hacer packs en caso necesario.
- Montar los palets.
- Conectar el gas en caso de envasar en MAP.
- Mantener la sala limpia y ordenada.

OPERARIO SALA BLANCA:

- Pelar las piezas para lonchear y disponerlas en la maquina loncheadora.

- Utilizar el programa adecuado para el producto a lonchear.
- Poner los loncheados en los envases de la termoformadora.
- Comprobar pesos con la bascula de sala blanca.

- Mantener la zona limpia y ordenada.

Firma
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OPERARIO ENVASADO Y ETIQUETADO:

Etiquetar sobres que salen de la sala.
Controlar el peso del sobre.

Encajar los sobres.

Hacer packs en caso necesario.

Montar los palets.

Conectar el gas en caso de envasar en MAP.
Mantener la sala limpia y ordenada.

Localizacién de nuevas oportunidades.

Non'.lbre OPERARIO SALA BLANCA: Firma
trabajador . . L
9 - Pelar las piezas para lonchear y disponerlas en la maquina loncheadora.
- Utilizar el programa adecuado para el producto a lonchear.
- Poner los loncheados en los envases de la termoformadora.
- Comprobar pesos con la bascula de sala blanca.
- Mantener la zona limpia y ordenada.
OTROS:
- Preparar maceracién aceite y limones
- Limpieza suelo fabrica.
Nombre - Captacidén nuevos clientes.
trabajador - Mantenimiento de la cartera actual de clientes.
10 - Visita a clientes. Firma
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VI. P-004 Pla de formacid dels treballadors.

P-004 Plan de formacion de los trabajadores

Fecha: 03/12/2018

LOGO 3. Gestion de los recursos Rev: 02

Informacién empresa

1. Objetivo

El objetivo de este plan es establecer un programa de formacién para que todos los
trabajadores se encuentren cualificados para sus puestos de trabajo. Por ello recibiran
formacidon de manera continuada para conseguir un personal competente en base a una

educacion, formacion, habilidades y experiencia apropiadas.

2. Campo de aplicacion
Este protocolo se aplica al personal que realiza actividades que afectan al sistema de gestion

de la calidad implantado.

3. Ejecucion
I.  Identificacion de las necesidades de formacion.
Cuando entra un nuevo empleado se actualiza el documento D-001 Puestos y
responsabilidades de los trabajadores, donde se anotan los trabajadores y sus
responsabilidades.
El trabajador, en funcién de sus conocimientos mostrados en su curriculum vy de su
puesto de trabajo recibird la formacidon correspondiente para que se encuentre

correctamente cualificado.

A parte, el responsable de calidad elabora anualmente un D-006 Calendario anual de
formacion con el fin de superar las deficiencias detectadas en los diferentes
departamentos, para ampliar conocimientos del personal o por otros motivos que
afecten a la calidad y seguridad. También se tendrd en cuenta los cambios de los

requisitos legales.

Il. Tipos de formaciones
Las necesidades de formacion de cada trabajador pueden ser cubiertas de forma interna o
externa. En todo caso, el formador ha de estar debidamente cualificado y dejar constancia

de la formacién efectuada.
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Para dejar constancia de la formacidn externa se archivara los certificados recibidos de la

empresa externa y de la formacién interna se realizara mediante el R-022 Registro de

formacion trabajadores donde se especifica:

-Tipo de formacién.

-Duracion: Depende de la cantidad de contenidos de la formacion.

-Fecha.

-Nombre y apellidos, DNI i firma de asistencia.

En el cuadro que se puede ver a continuacién se pueden ver los detalles de cada formacion.

desinfeccion

proveedora de

procedimientos, planes de L+D, y de

TIPO DE INTERNA / p
FORMACION EXTERNA CONTENIDO FORMACION TRABAJADORES
Prerrequisitos, Interna Curso tedrico donde se incluye la -Prerrequisitos,
sistema APPCC i formacion basica sobre los sistema APPCC:
de vigilancia de prerrequisitos y del sistema de Producciony
los puntos de seguridad alimentaria de la empresa. | mantenimiento
control criticos En caso de estar bajo la -Vigilancia del PCC:
(PCC). responsabilidad de vigilar un PCC Responsable
tener toda la formacion necesaria produccion.
Seguridad Interna Curso tedrico donde se amplia los Producciony
Alimentaria conocimientos de los peligros mantenimiento
(peligros asociados a la produccién de los
bioldgicos, fisicos productos.
y quimicos)
Plany Curso tedrico donde se incluye la Produccion y
. Externa L. L . L Lo
procedimientos formacion en limpieza y desinfeccién | mantenimiento
L. Nombre . . ,
de limpiezay de la industria. Asi como
empresa

formacion bdsica sobre alérgenos
que pueden encontrarse en los
alimentos.

(L+D) y productos de la utilizacién de los productos para

utilizacion de los | limpieza llevar a cabo la L+D correctamente.

productos.

De buenas Interna Curso tedrico donde se incluye la Produccion y

practicas de correcta higiene que hay que llevar a | mantenimiento.

higiénicas. cabo antes de entrar a planta.
Alérgenos Interna Curso tedrico donde se incluye la Produccion y
formacion bésica sobre alérgenos mantenimiento.
que pueden encontrarse en los
alimentos.
Riesgos laborales | Externa Produccion,
Nombre mantenimiento,
empresa calidad y
externa de administracion.
riesgos
laborales

Food defense Interna Curso tedrico donde se incluye la

Otros

Se tendran en cuenta otro tipo de formaciones en caso necesario.
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Cada una de las formaciones aplicadas se documentara mediante el registro R-032 Ficha de
curso de formacién. En ella se muestra el objetivo de cada una de las formaciones realizadas,

el temario impartido, la manea que se ha organizado y la eficacia de dicha formacién.

4. Autocontrol

Para comprobar que la informacién de la formacién es correctamente adquirida por parte del
trabajador se observara el resultado de la eficacia descrito en el registro R-032 Ficha de curso
de formacidon. Dicho resultado se obtiene mediante las actuaciones pertinentes segun el
temario de la formacion. Por ello, el método utilizado se describira en el propio documento R-

032 Ficha de curso de formacion.

5. Documentacion relacionada
D-001 Puestos y responsabilidades de los trabajadores
D-006: Calendario anual de formacion
R-022 Registro de formacion trabajadores
R-032 Ficha de curso de formacién

El responsable de calidad archiva el curriculum y otros, y las formaciones que reciba el

empleado durante su contrato laboral en la empresa.
El calendario de formacidn se archiva hasta 1 afio después de la fecha de vigencia.

6. Responsabilidades
El responsable de calidad junto con el director gerente son los responsables de establecer las

necesidades formativas de los empleados y poner los medios para realizarlas.

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Nombre de la trabajadora2 | Nombre de la trabajadora2 | Nombre del gerente

Firmay Fecha: Firma Firmay Fecha: E— Firmay Fecha:
03/12/2018 03/12/2018 03/12/2018

Firma

ANNEX C. DOCUMENTS CREATS O ACTUALITZATS A L'EMPRESA Pagina 66



Implantacié de la normativa IFS Food 6.1 en una empresa de llescats i envasats carnis

VIl. Exemple R-020 Checklist d’inspeccions a planta.

LOGO

Nombre de la trabajadora 2
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Nombre empresa en alquile
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alquiler

Nombre empresa
en alquile

Nombre empresa en alquiler:

Nombre empresa en alquile
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Nombre empresa
en alquiler
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Nombre empresa
en alquile
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VIII. Exemple R-041 Simulacre de retirada de producte.

R-041 SIMULACRO DE RETIRADA

Fecha: 14/06/2019

LOGO 5. Mediciones, Analisis, Mejoras Rev: 00

Informacion empresa

1. OBJETIVO
El objeto del presente informe es comprobar la eficacia del plan de identificacién y trazabilidad

del producto, y la actuacion a seguir en el caso que se requiera de plan de retirada.

Con el fin de poner a prueba el protocolo se realizar un simulacro partiendo de un supuesto
mensaje de correo el dia 13/06/2019, donde el laboratorio externo contratado por la empresa,
informa de un supuesto positivo de Salmonella en un producto acabado Paleta de Jamén lote

L261219.

2. RESPONSABILIDADES

El mensaje se recibe el dia 13/06/2019 a las 13:30h.

Se reulne el Responsable de produccion y el Gerente, y se empieza el ejercicio de trazabilidad
para localizar e inmovilizar el producto supuestamente afectado.

La Responsable de calidad realiza envia un mensaje de correo el dia 13/06/2019 a las 14:34h al
cliente.

El dia 14/06/2019, por la mafiana, se realiza una llamada al cliente. El mismo dia se recibe un

mensaje de correo con todos los datos.

3.- PROCEDIMIENTO DE ACTUACION

Al realizar la trazabilidad la Responsable de calidad del producto se concluye que del lote
L261219 loncheado el dia 05/04/2019:
e Produccidn total de producto: 117 cajas

e Distribucion de producto: nombre cliente 1

Al recibir el mensaje del cliente (correo adjunto) notifica que:
e Cantidad de producto en stock: 55 cajas

e Cantidad producto vendido: 62 cajas
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Con esta informacion y tratdndose de una presencia de microorganismo patégeno el comité
decide seguir el protocolo y realizar la inmovilizacién y retirada del producto supuestamente

afectado.

4.- CONCLUSION

Una vez realizado el simulacro de retirada se concluye que mediante el ejercicio de
trazabilidad ha estado posible la localizacidn e inmovilizacion de la partida supuestamente
afectada; asi cdmo seria eficiente el protocolo de retirada en caso de una incidencia real de

producto.

En caso de tratarse de un positivo real, se realizaria el aviso a las autoridades sanitarias.

CONCLUSION DEL INFORME

RESULTADO PRUEBA

SATISFACTORIO

D NO SATISFACTORIO

Dia/Hora inicio ejercicio: 13/06/2019, 13:30h
Dia/Hora fin ejercicio: 14/06/2019, 11:15h
Tiempo transcurrido: <24h

Tiempo requerido: 48h

INCIDENCIAS

ACCIONES CORRECTIVAS

RESPONSABLE DE LA PRUEBA
R. Calidad
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IX. PNT-014 Procediment de control de documents i registres.

PNT-014 PROCEDIMENT DE CONTROL DE DOCUMENTS | REGISTRES
2. Sistema de gestion de la calidad y la seguridad Fecha: 29/01/19
alimentaria Rev: 01

Informacion empresa

LOGO

1. Objetivo

El procedimiento de control de documentos y registros tiene como objetivo establecer un
sistema para definir e implantar un sistema para mantener controlados todos los documentos

y sus modificaciones.

2. Campo de aplicacion

Estan sometidos a control los siguientes documentos internos:
- Prerrequisitos y los registros derivados de su aplicacion.

- Plan APPCC y sus registros derivados de su aplicacidn, asi como diagrama de flujos, fichas

técnicas, procedimientos, instrucciones técnicas, protocolos, documentos, planos...

- Documentos derivados del sistema de gestion de calidad y seguridad alimentaria IFS, asi

como procedimientos, instrucciones técnicas, protocolos, documentos, planos...
3. Ejecucion

3.1 Documentos y identificacion.
Manual de calidad y seguridad alimentaria (M): es el documento que describe en forma
genérica el Sistema de Calidad establecido. En él se define la Politica de Calidad y Seguridad

alimentaria. Dicho documento se identifica mediante M-XXX.

Planes prerrequisitos (P): son el conjunto de documentos desarrollados con los principios
generales de la higiene alimentaria que recogen las actividades bdsicas que son necesarias
para mantener un ambiente higiénico apropiado en las etapas de produccién, transformacién

y distribucién de alimentos. Dicho documento se identifica mediante P-XXX.

Registros (R): son el de documentos derivados de los prerrequisitos u procedimientos y
desarrollados con el fin de comprobar las actividades descritas en dichos documentos. Dicho

documento se identifica mediante R-XXX.
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Fichas técnicas (FT): son los documentos que contienen la descripcion de las
caracteristicas técnicas del producto de manera detallada. Dicho documento se identifica

mediante XXX FT.

Diagramas de flujo (DF): son los documentos donde se representan de forma grafica un

proceso. Dicho documento se identifica mediante DF-XXX.

Planos (PL): son los documentos donde se representan de manera grafica la superficie de la
empresa con los elementos pertinentes, segun el tipo de plano que se realice. Dicho

documento se identifica mediante PL-XXX.

Procedimientos de gestion (PNT): documentos que describen en forma general qué se hace
para asegurar y controlar la calidad en lo que hace. Dicho documento se identifica mediante

PNT-XXX.

Instructivos de trabajo (IT): descripcién mas detallada de como realizar una tarea enunciada en
un procedimiento y que esta descrita con mayor detalle. Estos documentos se encuentran a
disposicion del personal responsable de las tareas que en ellos se describen. Dicho documento

se identifica mediante IT-XXX.

Especificaciones técnicas (E): son documentos que describen de forma detallada las
caracteristicas o requisitos técnicos de un servicio o un producto, que deben cumplirse para
lograr un propdsito determinado. Pueden ser documentos internos o externos. Dicho

documento se identifica mediante E-XXX.

Documentos externos: son documentos que no se elaboran de forma especifica, pero que se

estiman necesarios para el sistema de gestidn de calidad y seguridad alimentaria.

3.2 Formato y elaboracién de documentos

Todos los documentos mantienen un formato general respecto el encabezado.

El encabezado de todos los documentos constara el cédigo del documento junto al nombre del
documento, fecha realizacién o modificacidn, y revisidon de dicha modificacion. Ademas
incluird informacion general de la empresa, asi como su localizacién, logo y otros datos

generales.
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Codigo y nombre del documento

LOGOS Capitulo que corresponde ala IFS

Fecha: XX/XX/XX
Revision:XX

nformacién localizacién empresa y otros datos generales

encuentra vigente.

En los planes prerrequisitos, el plan APPCC, diagramas de flujo, procedimientos, algunos
documentos y manual de calidad y seguridad alimentaria se anota al final del documento la
fecha y firmas de la persona responsable de su elaboracién, responsable de su revisiony
finalmente la persona responsable de su aprobacidn. La persona responsable de la aprobacién

de dichos documentos es el Gerente y mediante su firma se confirma que el documento se

Elaborado por: Revisado por:

Aprobado por:

Firmay Fecha: Firmay Fecha:

Firmay Fecha:

mediante la firma de los implicados.

Objetivo
Campo de aplicacién
Ejecucion

Documentos de referencia

LA

Responsabilidades

Los registros deben estar firmados por las personas responsables de su realizacién.

Las personas especificaciones técnicas, contratos y los documentos, incluyendo documentos

externos, necesarios y convenientes que puedan afectar la seguridad y calidad alimentaria

Los prerrequisitos y procedimientos, generalmente, siguen la siguiente estructura:
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3.3 Metodologia para la elaboracidén y la actualizacién de los documentos

Cualquier documento interno que forme parte del sistema de calidad es elaborado por el
responsable de calidad y es registrado junto a sus modificaciones en el R-002 Listado de
documentos de autocontrol en vigor y modificaciones. Exceptuando el listado de fichas
técnicas y sus respectivas modificaciones de productos anotado en el D-018 Listado de

productos y modificaciones.

Todos los documentos serdn claramente legibles, faciles de entender, no presentaran

ambigliedades.
Sélo las personas autorizadas podran modificar los documentos de la empresa.

Los documentos modificados se conservaran y cuando un documento se modifica se afiade el

documento anterior antiguo a la carpeta «Obsoleto».

El responsable de calidad archiva y conserva los documentos en un lugar facil acceso, via
informatica o manual y en un lugar seguro para evitar una manipulacién posterior de dichos

documentos.

Todos los documentos, se conservaran como minimo 1 afio. El tiempo de conservacién
depende si el documento influye al producto o no. Los registros generados que influyen al
producto se conservan el tiempo adecuado. En todo caso, el tiempo se encuentra definido y

justificado en los documentos pertinentes.

Todos los documentos generados deberdn de estar disponibles en todo momento para las
personas implicadas en dichos documentos. En ningln caso, los trabajadores podran difundir
dichos documentos para proteger los datos de la empresa sin el consentimiento de la

Direccion.

4. Documentos de referencia
D-018 Listado de productos y modificaciones.

R-002 Listado de documentos de autocontrol en vigor y modificaciones
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5. Responsabilidades

Responsable de Calidad.
Gerente.

Trabajadores empresa.

En la aplicacién del presente procedimiento intervienen las siguientes funciones:

Elaborado por:
Nombre de la trabajadora 2

Revisado por:
Nombre de la trabajadora 2

Aprobado por:
Nombre del gerente

Firma

Firmay Fecha: 29/01/2019

Firma

Firmay Fecha: 29/01/2019

Firma

Firmay Fecha: 29/01/2019

ANNEX C. DOCUMENTS CREATS O ACTUALITZATS A L'EMPRESA Pagina 86



Implantacié de la normativa IFS Food 6.1 en una empresa de llescats i envasats carnis

X. R-002 Llistat de documents de autocontrol en vigor i un fragment de les modificacions dels documents.

R-002 LISTADO DE DOCUMENTOS DE AUTOCONTROL EN VIGOR Y fecha: 19/01/2019
LOGO MODIFICACIONES revi2
2. Sistema de gestion de la calidad y la seguridad alimentaria
Informacion empresa
TIPO DOC. CODIGO IFS DESCRIPCION REV. FECHA
P-000 2 Procedimiento APPCC 3 18/01/2019
P-001 4 Plan control agua 3 28/11/2018
P-002 4 Plan L+D 5 07/01/2019
P-003 4 Plan de plagas 2 26/11/2018
P-004 3 Plan de formacion 2 03/12/2018
P-005 4 Plan de proveedores 4 25/02/2019
PREREQ. |P-006 4 Plan de trazabilidad 3 06/11/2018
P-007 4 Plan de mantenimiento 2 08/03/2019
P-008 Plan de calibracion 1 19/08/2016
P-009 5 Plan de temperaturas 2 30/01/2019
P-010 4 Plan de alérgenos 2 28/03/2019
P-011 Plan de residuos 00/2015 | 19/08/2015
P-012 Plan de analiticas 00/2016 | 28/04/2016
DF-001 2 Diagrama de_ﬂujolloncheados de productos_re'fr.igerados y congelados 4 14/12/2018
DOF curados y cocidos incluyendo los productos ibéricos
DF-002 2 Diagrama de flujo de la elaboracidn de carpaccios 4 10/10/2018
DF-003 2 Diagrama de flujo loncheados de carpaccios 1 14/10/2018
Identificacion y avaluacidn de los peligros y medidas
preventivas/determinacién de PCC's de loncheados de productos
refrigerados y congelados curados y cocidos incluyendo los productos
AP-001 2 ibéricos 1 15/01/2019
AP
Identificacion y avaluacidn de los peligros y medidas
AP-002 2 preventivas/determinacién de PCC's de la elaboracién de carpaccios 1 14/01/2019
Identificacion y avaluacidn de los peligros y medidas
AP-003 2 preventivas/determinacién de PCC's de loncheados de carpaccios 1 15/01/2019
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CODIGO IFS DESCRIPCION REV. FECHA
R-001 4 Control de barreras fisicas 2 17/12/2018
R-002 2 Reg. Listado de documentos de autocontrol y modificaciones 2 19/01/2019
R-003 5 Control de la tempertura semanal 2 28/11/2018
R-004 4 Registro comprobacion trazabilidad 0 06/11/2018
R-005 4 Reg. recepcion de materia prima y material auxiliar 2 08/11/2018
R-006A 4 Registro/ficha de fabricacion loncheados 2 18/01/2017

3
R-006B 4 Registro/ficha de fabricacidon elaboracién derivados carnicos 18/10/2017
R-007 5 Equipos de calibracién 2 16/05/2019
R-008 4 . L. L ) . . 0 30/05/2019
Registro matenimiento correctivo instalaciones/equipos/tiles
R-010 4 Registro del CRLy EO 2 12/11/2018
R-012 4 Control LD diario 2 27/11/2018
R-013 4 Control LD semanal/2 veces semana 2 04/02/2019
R-015 4 Checklist cuerpos extrafios 1 29/10/2018
R-017 5 Base de datos de NC {resumen anual IAC) 1 22/02/2019
R-018 5 Registro no conformidad - accidén correctora 0 08/04/2018
R-019 5 Regitro de seguimiento de NC 00/2018 08/02/2018
R-020 4 Checklist planta 00/2019 11/01/2019
R-021 4 Seguimiento de incidencias en planta 00/2019 11/01/2019
R-022 3 Reg. Formacion trabajadores 2 26/04/2018
R-025 4 Reg. Diario produccién 2 12/11/2018
R-029 2 Registro PCC oxigeno residual envase 1 29/11/2018
R-030 3 Reg. De acceso de visitas 4 11/04/2018
R-031 4 Registro control etiquetaje 1 06/11/2018
R-032 3 Ficha de curso de formacion 00/2018 16/05/2018
R-033 1 Actas reunion direccién 00/2018 11/04/2018
R-034 1 Seguimiento de objetivos y acciones a revisar 00/2018 02/06/2018
R-041 0 Simulacro de retirada 00/2019 14/06/2019
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CODIGO IFS DESCRIPCION REV. FECHA
PNT-003 5 Procedimiento de gestion de productos NO conformes 0 26/11/2018
PNT-004 5 Procedimiento de accién correctora y preventiva 0 26/11/2018
PNT-005 5 Procedimiento de inspeccidn del producto 2 15/01/2019
PNT-008 3 Procedimiento de entrada de visitas a planta 1 05/02/2019
PNT-010 3 Procedimiento de lavado de manos y cambio de guantes 0 30/10/2018
PNT-011 3 Procedimento de la limpieza de la ropa de trabajo 0 30/10/2018
PNT-012 3 Procedimiento de las Buenas practicas de fabricacidn e higiene 0 30/10/2018
PNT-014 2 Procedimiento de control de documentos y registros 1 29/01/2019
PNT-015 4 Procedimiento de cuerpos extrafios 00/2019 04/02/2019
PNT -016 4 Procedimiento de etiquetaje 00/2019 18/02/2019
PNT-017 5 Procedimiento de comprobacion de peso 00/2019 03/06/2019
CODIGO IFS DESCRIPCION REV. FECHA

IT-001 4 Recepcion de productos 00/2019 15/01/2019

IT-002 4 Determinacion CRLy EO 00/2018 27/11/2018

IT-003 LD equipos e instalaciones 3 30/11/2017

IT-009 5 Comprovacion vacio 00/2018 17/04/2018

IT-010 4 Expedicion del producto 00/2019 15/01/2019

IT-011 ) :::po&t}ro' del O2 residual de los envases 00/2019 01/02/2019
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cODIGO DESCRIPCION REV. FECHA
E-001 Especificaciones de compra de productos ibéricos 2 20/06/2019
E-002 Especificaciones de compra de carne de bovino y porcino 0 12/01/2019
E-003 Especificaciones de compra de envases
E-004 Especificaciones de compra de carne de ave 1 17/12/2018
E-005 Contrado de transporte externo 00/2019 31/01/2019
E-006 Especificaciones de compra de aceite 00/2019 26/02/2019
E-007 Especificaciones de compra del gas
E-008 Especificaciones de compra de condimentos y especias 0 14/01/2019

CODIGO IFS DESCRIPCION REV. FECHA
D-000 1 Politica corporativa 1 11/19/2018
D-001 1 Puestos de trabajo y responsabilidades 0 10/23/2018
D-002 1 QOrganigrama 0 5/31/2018
D-003 4 Cuestionario homologacidn de proveedores 2 9/27/2018
D-004 3 Hoja de visita — Informacién de seguridad 1 5/11/2018
D-005 4 Listado proveedores aceptados 1 6/26/2018
D-006 3 Calendario anual de formacion 1 1/16/2019
D-018 2 Listado de productos 3 1/29/2019
D-022 5 Control y plan analitico 0 12/11/2018
D-023 5 Planning analiticas 0 12/11/2018
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MODIFICACIOMES
CODIGO REV. FECHA MOFRFICACIONES
R-013 ] 09/04/2018 |Creacidn de no conformidad - accidn correctora
Quitar codigo para motivo visita y afiadir si aceptan las
R-030 a4 11/04/2018 SoP ¥ P
normas de acceso a planta
R-025 4 11/04/2018 Cambio F:fﬁdigo r_wz1. Revisign general registro
produccidn diario
R-033 0 11/04/2018 |Creacion de informes actas APPCC
m-003 0 Creacion de instruccion de comprovacion de vacio
17/04/2018 P
R-022 2 26,/04/2018| Actualitzacion cabecera
D-004 1 Revision general. Cambio de cabecera e incluir el caso de
11/05,/2018| padecer una enfermedad
D-005 0 Cambio de cadigo (R-007 anterior). Revision general
15/05/2018
R-032 0 16,/05,/2018| Creacidn ficha de curso de formacion
Revisid general. Separacion de los diagramas de flujo de
DE001 3 loncheados de productos curados y cocidos (invutendo
) producto ibéricos) del diagrama de flujo de loncheado de
carpaccios (DF-002
18/05/2018 P { )
DF-003 0 Creacmr_w del diagrama de flujo de loncheado de
22/05/2018| carpaccio
R-001 0 23/05/2018| Cambiar cddigo de R-012 y revision general
3 Revision general. Inclusion cabecera, modificacion de
DF-002 24/05,/2018| etapas
R-001 1 31/05/2018| Cambiar formato.
D-002 0 31/05/2018 |Creacion del organinograma de la empresa
R-034 0 02/06/2018 |Creacidn objectivos anuales de la empresa
1 26/06/2018 Incluir los certificados de alérgenos por parte del
D-005 proveedor.
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Xl. Exemple R-029 Registre PCC oxigen residual de I'envas.

LOGO

Informacion empresa

Firma trabajadora 2
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XIl. IT-011 Control de I'oxigen residual de I’envas (PCC).

IT-011 Control del O, residual de los envases (PCC)

LOGO

2. Sistema de gestidn de la calidad y seguridad Fecha: 01/02/2019
alimentaria. Rev: 00

Informacion empresa

INSTRUCCION TECNICA DEL PCC CONTROL DEL 02 RESIDUAL DE LOS

ENVASES

RESPONSABLE Responsable de calidad.

Cada vez que se realice el envasado en atmosfera modificada
CUANDO (MAP).
CANTIDAD DE
ENVASES 5 muestras de cada lote envasado en MAP.
MOSTREADOS
LUGAR DE La lectura del control tiene lugar en la zona de empaquetados,
CONTROL donde el producto se presenta envasado.

PROCEDIMENTO

1. Abrir la proteccidn de aguja
Conectar el equipo

3. Calibracion del equipo, comprobando funciona
correctamente. Para ello, se realiza la lectura del ambiente
que debe dar alrededor de 20% O,

4. Poner almohadilla en el envase antes de agujerear el envase
con la aguja.

5. Realizar medicién mediante el programa Sample-Hold /
muestreo siguiendo las indicaciones del manual OXYBABY
M+ 02.

6. Desconectar

7. Cerrar la protecciéon de aguja.

RESULTADO

Valores correctos: <1% de O>

Anotar en el registro R- 029 Registro PCC oxigeno residual del
envase, junto a la fecha y hora de realizacién de la medida, el
producto y lote. Dicho registro se conservara durante un afo
minimo debido a que el producto tiene una fecha de caducidad
maxima de 6 meses, y por lo tanto, el producto ya se encontrara
caducado.
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En caso de superar esta concentracién, se anota en el registro R-
029 Registro PCC oxigeno residual del envase y se estudia la causa
de la incidencia: Mal estado del envase, problemas con el equipo
OXYBABY M+ 02 ...

REGISTRO NO
CONFORMIDAD

Si sigue alterado durante varios dias, se abre el R-018 Registro no
conformidad - accion correctora.

En caso de detectar limites superiores se tomaran las siguientes

acciones:
Sobre proceso Sobre producto Responsable
ACCIONES Parar el proceso,
CORRECTORAS determinar si es fallo

del dosificador o se | Inspeccion y reproceso | Responsable
ha indicado mal la del producto o rechazo | produccién
dosificacién del

dosificador

Se comprueba que el equipo se encuentre correctamente
calibrado antes de realizar (punto 3. Del procedimiento).

MANTENIMIENTO . . .
Se cambia de almohadilla cuando sea necesario.

Se comprueba el estado de carga antes de su utilizacion.
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XIlIl. P-000 Pla APPCC.
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P-000 PLAN APPCC

2. Sistema de gestion de calidad y la seguridad
alimentaria

Fecha: 18/01/19
Rev: 5

Informacion empresa

iNDICE

APPCC.

SISTEMA APPCC

Este APPCC se estructura siguiendo el orden preestablecido en el Codex Alimentarius, donde

marcan directrices para la aplicacidn del sistema de autocontroles basado en los principios del
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Fase 1. Equipo de trabajo del APPCC

Para la realizacién y seguimiento del sistema APPCC en la planta de NOMBRE EMPRESA se ha
creado un equipo de trabajo, donde las personas que lo forman disponen del conocimiento y
experiencia suficiente en el proceso de produccién. Conocimientos referentes a seguridad
alimentaria y conocimientos tedricos y précticos sobre sistemas APPCC.

Forman parte de este equipo:

- Gerente
- Responsable de calidad
- Responsable de mantenimiento

- Responsable de produccidn

Fase 1: equipo de trabajo sistema APPCC

Nombre empresa: NOMBRE EMPRESA

Razoén social: NOMBRE EMPRESA

Domicilio (ind): Direccion de la empresa

Nombre de los componentes del .. .

. Funcidn en el equipo de APPCC.

equipo

Nombre del trabajador 2 Principios tedricos y de aplicabilidad del

(Responsable de calidad) sistema de APPCC.
Conocimientos en seguridad alimentaria 'y
tecnologia.

Nombre del trabajador 4 Conocimiento del proceso productivo.

(Responsable de produccién) Conocimiento de la empresa.

Nombre del trabajador 5 Conocimiento de los puntos de contaminacion

(Responsable de Mantenimiento) procedentes de la maquinaria.
Conocimiento del proceso productivo.

Nombre del gerente Gerencia.

(Gerente) Conocimiento del proceso productivo.
Conocimiento de la empresa.
Apoyo equipo APPCC

El equipo es multidisciplinar. En caso de ausencia del personal el ultimo responsable es

Nombre del gerente.

Todos los miembros del equipo APPCC disponen de la formacién especifica en inocuidad
alimentaria y APPCC. Esta formacién se realiza de forma continua segin el P-004 Plan de

formacion y D-006 Calendario de actividades formativas previstas.
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Fase 2. Descripcion de la actividad y los productos

2.1. Actividad: caracteristicas de la empresa

La empresa NOMBRE EMPRESA actualmente estd estructurada en dos partes bien
diferenciadas: la parte de los productos loncheados y la parte de elaboracién de carpaccios.
Las dos zonas de llevan a cabo dentro de las mismas instalaciones. Paralelamente, se relaciona

con otra empresa que se encarga de comercializar los carpaccios elaborados.

NOMBRE EMPRESA se dedica al loncheado de embutidos desde el afio 1999. Actualmente,
situada en direccién empresa, tiene una superficie construida de 2400m” en planta de

fabricacion, mas superficie de oficinas y servicios de personal (vestuario, comedor y sanitarios).

Se trata de una empresa innovadora que prevé las tendencias del mercado. Los productos
loncheados tienen cada vez mas aceptacion por parte del consumidor, porque responde a sus
necesidades, e incluso se han hecho imprescindibles en muchas casas. El mercado busca la

comodidad y también la calidad.

Estamos autorizados por el Registro Sanitario de Industrias y Productos Alimentarios de

Cataluiia (RISPAC) para las siguientes actividades:

Clave 40 — cdédigo 06/04 Reenvasado de productos de origen animal, sector cérnico y sector

lacteo

Clave 10 — cAdigo 01/54 Fabricacion o elaboracién o transformacién de preparados de carne y

carne picada

Actividad: loncheado

En la sala de loncheado se realizan varios productos de diferentes gramajes y con diferentes
tipos de envases. Todos los productos se presentan con barquetas de pldstico envasadas al

vacio o con atmdsfera controlada, por lo que ya estan preparados para su consumo.

La actividad se puede realizar como un servicio (trabajo a maquila) o como una venta, donde

se compran las piezas de producto elaborado, y se comercializan los loncheados.

Actividad: elaboracién de carpaccios

Produccidn propia, a partir de materia prima carne fresca, aditivos, aceite, especies y una serie

de procesos tecnolégicos obtenemos un producto carnico marinado - adobado.
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Alguiler NOMBRE EMPRESA EN ALQUILER

También alquilamos una parte de la nave a una empresa carnica para realizar el envasado al
vacio de carne fresca (Nombre empresa en alquiler). Esta actividad se desarrolla en secciones
diferenciadas y estableciendo protocoles con el fin de minimizar las contaminaciones cruzadas
entre producciones distintas. La empresa externa trae sus materias primas y envases limpios y

retira al final de la jornada laboral la produccién, y los envases sucios.
Se disponen de planos diferenciados:
PL-001 Plano de distribucion

2.2.- Descripcion de los productos: fichas técnicas.
Se dispone de fichas técnicas de los productos elaborados (Marca nombre empresa y Marca

nombre empresa dedicada a la comercializacién de carpaccios)

Se puede consultar una relacion de todos los productos en el documento D-018 Listado de

productos y modificaciones.

Fase 3 y 4. Diagrama de flujo i comprobacion del diagrama de flujo.

Adjunto se hallan los diagramas de flujo:

DF-001 Diagrama de flujo loncheados de productos refrigerados y congelados curados y
cocidos incluyendo los productos ibéricos

DF-002 Diagrama de flujo de elaboracion de carpaccio y el DF-003 Diagrama de flujo
loncheados de carpaccios

DF-003 Diagrama de flujo loncheados de carpaccios

El proceso de loncheado se realiza en las llamadas salas blancas (LONCHEADO 1 y LONCHEADO
2y 3) de las que disponemos, caracterizada por ser un area de trabajo con unas caracteristicas
higiénicas de orden superior. Se trata, principalmente, de una sala limpia de particulas, lo que
se consigue mediante una serie de filtros de aire de los climatizadores que limpian de forma

continuada, trabajando en condiciones de sobrepresién.

El equipo de filtrado de la sala depende de la superficie y volumen de aire. Asi, dado que la

superficie y el volumen de las salas de lonchear (salas blancas) son:

LONCHEADO 1: 56,63 m2y 744 m3

LONCHEADO 2Y 3:95,28 m2y 744 m3
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El sistema de filtrado correspondiente es una sala clase 100. Las caracteristicas son un muy
buen filtrado, una muy buena difusién, muchas renovaciones superiores a 200 y una alta

eficiencia (segun la clasificacidn federal Standard 209D norteamericana).
Se trabaja con una sobrepresién respecto al exterior de +20Pa.

También se dispone de un filtro SAS (safe acces system), que es un vestuario a la entrada de las
salas blancas con un sistema de sobrepresion, que permite a los operarios cambiarse la ropa,

protegerse el calzado y lavarse las manos antes de entrar.

Hay que remarcar que disponer de salas blancas no significa mejorar la calidad de los
productos, sino preservarlos de posibles contaminaciones debidas a elementos del proceso de
loncheado. Por lo tanto, son muy importantes la limpieza y la higiene del local, asi como el

vestuario del personal, y los movimientos de los productos en el interior de la planta.

El proceso de elaboracién de los carpaccios (preparado carnico) se realiza en la sala de
PREPARACION DE LONCHEADOS, ésta sala estd a una temperatura controlada entre 4-6°C.
Aqui las piezas de carne sufren un procesado en distintas etapas y una vez terminadas se

congelan para su posterior loncheado y envasado.

Descripcion del proceso
Se describe el proceso etapa por etapa el DF-001 Diagrama de flujo loncheados y el DF-002

Diagrama de flujo Carpaccio.

Comprobacioén del proceso

Tanto el DF-001 Diagrama de flujo loncheados de productos refrigerados y congelados curados
y cocidos incluyendo los productos ibéricos, el DF-002 Diagrama de flujo de elaboracion de
carpaccio y el DF-003 Diagrama de flujo loncheados de carpaccios son revisados y firmados por

el gerente, R. de calidad, R. de mantenimiento y R. de produccién.

Fase 5. Analisis de peligros (Principio 1)

Identificacion y evaluacidn de los peligros
La identificacién y evaluacion de peligros se encuentran descritos en el AP-001 Identificacién y
evaluacion de los peligros y medidas preventivas/determinacién de PCC's de loncheados de

productos refrigerados y congelados curados y cocidos incluyendo los productos ibéricos,
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AP-002 Identificacion y evaluacion de los peligros y medidas preventivas/determinacién de
PCC's de elaboracién de carpaccios y AP-003 Identificacién y evaluacion de los peligros y

medidas preventivas/determinacion de PCC's de loncheados de carpaccios.

5.1 Identificacion de los peligros

En ambos (AP-001, AP-002 y AP-003) se han elaborado con datos cientificos, asi como la
Agencia Catalana de Seguridad Alimentaria (ACSA) i detallan etapa por etapa del el DF-002
Diagrama de flujo de elaboracion de carpaccio y el DF-003 Diagrama de flujo loncheados de

carpaccios los posibles peligros (Tabla 1), efectos, causas y las acciones preventivas.

En la Tabla 2, 3 y 4 se muestran los efectos por cada peligro bioldgico, quimico o fisico,

respectivamente.

Tabla 1: Clasificacion de peligros.

Clasificacion de peligros Descripcidn

Bacterias, virus y pardsitos patogénicos,
Peligros biolégicos determinadas toxinas naturales, toxinas
microbianas, y determinados metabdlicos
toxicos de origen microbiano.

Pesticidas, herbicidas, contaminantes
téxicos inorganicos, anti-bidticos,
Peligros quimicos promotores de crecimiento, aditivos
alimentarios toxicos, lubricantes y tintas,
desinfectantes, micotoxinas, ficotoxinas,
metil y etilmercurio, e histamina.

Fragmentos de vidrio, metal, madera u

Peligros fisicos otros objetos que puedan causar dafio

fisico al consumidor.
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Tabla 2: Peligros bioldgicos. Efectos u otros datos de los peligros. Extraido de: ACSA-GRISC (UAB).

http://mapaperills.uab.cat/

Mapa de perills alimentaris. Recuperado de

PELIGRO BIOLOGICO

EFECTOS

OTROS DATOS

Presencia de aerobios
y enterobacterias

Gastroenteritis, fiebres tifoideas y paratifoideas.

-Indican la calidad higiénica en la cual se trabaja.

-Sintomas gastrointestinales como diarrea, fiebre, cefalea y mialgia.
-Los casos mas graves son los de listeriosis invasiva, que se produce cuando

después de la infeccidn inicial del tejido intestinal hay una infeccidn sistémica.

-Aunque la enfermedad es poco frecuente, pero es
grave.

dolor de cabeza.

Listeria . . . .
Las formas mas graves se presentan con meningoencefalitis, que puede dejar
Monocytogenes . o . e .
secuelas, o con sepsis. -En Espafia, en 2011 se produjeron 101 notificaciones
-Puede atravesar la barrera placentaria y causar abortos, partos prematuros y de incidencias por Listeria monocytogenes, con un
atacar el feto. aumento respecto al afio 2010 (86 notificaciones)
-La salmonelosis es una enfermedad de distribucion
La salmonelosis es una infeccion intestinal y / o sistémica. mundial que puede transmitirse desde los animales al
salmonella Los sintomas mas frecuentes son: dolor abdominal, vomitos, diarrea, fiebre y hombre (enfermedad zoondtica).

-Las infecciones por Salmonella spp. son una de las
enfermedades gastrointestinales mas comunes en la
Unién Europea.

Staphylococus aureus

-Toxiinfecciéon alimentaria.

-Los sintomas y la severidad de la intoxicacion depende de la susceptibilidad
del huésped e incluyen vémitos intensos, diarreas, dolor de cabeza, dolores
musculares y articulares.

-Intoxicacidn debida a la ingesta de enterotoxinas
estafilocdcicas, proteinas termorresistentes,
preformadas en los alimentos

-Se encuentra en la piel de los animales y personas
(propios de manipuladores).

Clostridium
sulfitoreductores

-Provoca diarreas acuosas y cdlicos abdominales dentro de 6 a 24 horas
(generalmente en 8-12 horas).

C. perfringens puede dar lugar a dos tipos de enfermedad:

1.Leve y autolimitada.(gastroenteritis)

2.Severa. (enteritis necrotizante, que puede provocar septicemia).

-Se producen alrededor de 10.000 casos anualmente
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Shigella

-Shigelosis.

-Enfermedad infecciosa intestinal.

-Sintomas mas comunes son: diarrea, fiebre, nauseas,
vémitos, dolores abdominales y otras manifestaciones
intestinales. La diarrea puede ser intensa y provocar
deshidratacion, lo que puede llegar a ser peligrosa.

-A nifios pequefios pueden presentar convulsiones.
-Las heces pueden contener sangre, moco o pus.

Enfermedad que se transmite de persona a persona (no
€s una zoonosis).

- En Espaiia y segun el Sistema de Informacidn
Microbioldgica (SIM) la incidencia fue de 323 casos en
2012y de 167 el 20139.

En Catalufia en 2014 se declararon 78 casos (75 en
hombres y 3 en mujeres).

Bacillus cereus

-Toxiinfeccién alimentaria.

- Dos tipos:

1. Tipo emético

-Nauseas y vomitos.

-También calambres abdominales y/o diarrea.

-Duracién de los sintomas en general es de menos de 24
horas.

2. Tipo diarreico:

-Diarrea acuosa y dolor
abdominal.

-Las nduseas pueden
acompanfar a la diarrea,
pero el vomito en

raras ocasiones.
-Duracién de los sintomas
en la mayoria de veces es
de menos de 24 horas.

-La mayoria de los casos son esporddicos y no estan
relacionados con grandes brotes.

En Espafia desde 1994 a 2003 se notificaron 56 brotes de
enfermedades transmitidas por los alimentos originados
por B. cereus.

- Se encuentra en el suelo, por ello lo podemos encontrar
en algunas especies.
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Tabla 3: Peligros quimicos

PELIGRO QUiMICOS EFECTOS
Metales pesantes Efecto toxico a largo plazo
Productos fitosanitarios o plaguicidas Intoxicaciones alimentarias

) . . Efectos adversos en el sistema inmunolégico en caso de reacciones alérgicas y
Alérgenos y productos que producen intolerancias . . . . . i
alteraciones en el metabolismo del aparato digestivo en caso de intolerancias.

Toxiinfeccion (cancerigena, puede inducir a mutagénesis, trastornos estrogenitos,

Micotoxinas gastrointestinales i renales. Algunas son immunosupressoras,y pueden actuar como
irritantes o alérgeno.)

Contaminantes quimicos: componentes del envase Efectos genotdxicos y cancerigenos

Presencia de productos de L+D Intoxicaciones

Tabla 4: Peligros fisicos.

PELIGRO FisICOS EFECTOS
Presencia de cuerpos extrafios: vidrio,

. , . Cortes, ahogos,...
madera, etiquetas, plastico, etc....

Presencia de insectos y roedores Toxiinfecciones e

indeseables intoxicaciones
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Otros peligros

0.M.G.
Organismos que han sido modificados artificialmente, en este caso se lonchean productos
susceptibles a contener OGM, tales como la proteina de Soja. Para ellos se dispone de la

informacién de la composicién de los productos mediante la Ficha técnica del proveedor.

Fraude

Presencia de carne de otras especies a la esperada o especias fraudulentas. Puede

tratarse de fraude (presencia intencionada).

Contaminacion cruzada
Contaminacién de productos no contaminados mediante el contacto directo o indirecto

con el producto contaminado.

Alteracidn de las propiedades organolépticas
Modificacidn negativa de las caracteristicas fisicas, quimicas y/o microbioldgicas del

alimento. Hay alimentos alterados que no necesariamente estan contaminados.

5.2. Evaluacién de los peligros

5.2.1. Estudio probabilidad-gravedad

Mediante un sistema de categorizacion del riesgo asociado a cada peligro se valoran los
peligros. Esta sistematica establece la importancia del riesgo dependiendo de la GRAVEDAD de
cada peligro, y la FRECUENCIA con la que puede aparecer junto a la probabilidad de la

ocurrencia.

Ademas, por cada uno de los peligros se establece un registro de vigilancia mediante un junto
a su deteccidon/control (Limites de registro) i se define un responsable del registro. Para

establecer limites se consulta en Reglamentos, recomendaciones u otros.

Se encuentran descritos en el AP-001 Identificacidn y evaluacién de los peligros y medidas
preventivas/determinacion de PCC's de loncheados de productos refrigerados y congelados
curados y cocidos incluyendo los productos ibéricos, AP-002 Identificacidn y evaluacién de los

peligros y medidas preventivas/determinacién de PCC's de elaboraciéon de carpaccios
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y AP-003 Identificacidn y evaluacion de los peligros y medidas preventivas/determinacion de

PCC's de loncheados de carpaccios.

GRAVEDAD
La gravedad es calculada mediante el indice de gravedad (G). En la Tabla 5 se observa los
valores dados (1, 2 y 3) segun su severidad y la descripcién de lo que se considera para cada

uno de los valores dados.

Tabla 5: Descripcion y severidad de gravedad.

indice de Gravedad Severidad Descripcion
(9

Probablemente no nos daremos
1 o ) cuenta del efecto del peligro

Insignificante-Baja .
detectado. Pequefios efectos en

el producto, no en el mercado.

Observa ciertos deterioros en la
produccidn que puede generar la
Moderada . ., .
falta de satisfaccion al cliente, por
3 ejemplo, las moléculas.

Presencia de microorganismos
Semi- Grave gue podra provocar afecciones de

luz para la salud.

Gran insatisfaccion del cliente,
alteraciones graves a nivel

5 Alta-Grave organoléptico. Con perjudicados
por los gritos sobre la salud del

consumidor.

FRECUENCIA
La frecuencia es calculada mediante el indice de frecuencia (O). En la Tabla 6 se observa los
valores dados (1, 3 y 5) segun su probabilidad. La probabilidad de peligro es determinada por

la probabilidad de la ocurrencia (P) consultando fuentes como la RASFF.
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index de
frecuencia (0O)

Probabilidad del peligro

Tabla 6: indice de frecuencia (O) seguin su probabilidad.

1 Remota, peligro improbable o muy pocos casos
3 Media o relativamente frecuente
5 Alta o muy alta, casos repetidos o casi inevitables

muy importante o critico.

GRAVEDAD

PROBABILIDAD X GRAVEDAD= IPR

PROBABILITDAD

En la Tabla 7 se categoriza el peligro multiplicando entre si los valores de los distintos niveles

de gravedad y frecuencia. Segun la puntuacion el peligro puede ser irrelevante, significativo,

Tabla 7: Categorizacién del peligro segun la gravedad y la probabilidad.

1 1 3 >
'NS'G’;'L'iANTE' IRRELEVANTE PEQUENA MODERADA
R 3 9 15
MODEGR:::E' M1 MODERADA | SIGNIFICATIVA IMP(';,IR[':':NTE
5 5 15
ALTA-GRAVE | MODERADA IMPg,II:':'I\NTE
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FASE 6. DETERMINACION PCC’S

Los peligros que resulten SIGNIFICATIVOS podran ser Puntos Criticos de Control, de manera
que se les pasara por el arbol de decisiones (Figura 1). Los peligros que salgan de la evaluacién
como SIGNIFICATIVOS o MUY SIGNIFICATIVOS, pero que no sean PCC’s seran Puntos de Control
seran Puntos de Control (PC) se gestionan mediante otras medidas preventivas o planes de

autocontrol.

Existeixen mesures preventives per a aquest perill?

Cal modificar I'etapa,
Es necessari el control el procés o el producte
d'aquesta etapa per a
|a seguretat del producte?
No és un PCC

STOP
Aquesta etapa esta especificarent dissenyada per

eliminar o reduir el perill fins a un nivell acceptable?

Punt de control critic

Pot haver-hi una contaminacié o augmentar el
perill fins a un nivell inacceptable?

No és un PCC STOP

Una etapa posterior pot reduir el perill fins a un
nivell acceptable?

Punt de control eritic

No é&s un PCC STOP

Figura 1. Arbol de decisiones.
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Se encuentran descritos en el AP-001 Identificacion y evaluacidn de los peligros y medidas
preventivas/determinacion de PCC's de loncheados de productos refrigerados y congelados
curados y cocidos incluyendo los productos ibéricos, AP-002 Identificacién y evaluacion de los
peligros y medidas preventivas/determinacién de PCC's de elaboracién de carpaccios y AP-003
Identificacion y evaluacion de los peligros y medidas preventivas/determinacién de PCC's de

loncheados de carpaccios.

Planes de prerrequisitos
Se disefardn planes prerrequisitos antes del disefio del sistema APPCC.

Los planes de prerrequisitos considerados son:

PLANES DE PREREQUISITOS
1.- PLAN DE CONTROL DEL AGUA

2.- PLAN DE L+D

3.- PLAN DE CONTROL DE PLAGAS

4.- PLAN DE CONTROL DE PROVEEDORES

5.- PLAN DE FORMACION

6.- PLAN DE TRAZABILIDAD

7.- PLAN DE MANTENIMIENTO

8.- PLAN DE CALIBRACIONES

9.- PLAN DE TEMPERATURA

10.- PLAN DE CONTROL DE RESIDUOS

11.- PLAN DE ALERGENOS

12.- PLAN DE ANALITICAS

Fase 7. Limites criticos (PCC) (Principio 3)

Los limites de cada PCC se encuentran en la Gestion del los PCC’s del AP-001 Identificacion y
evaluacién de los peligros y medidas preventivas/determinacion de PCC's de loncheados de
productos refrigerados y congelados curados y cocidos incluyendo los productos ibéricos, AP-
002 Identificacidn y evaluacién de los peligros y medidas preventivas/determinacion de PCC's
de elaboracién de carpaccios y AP-003 Identificacién y evaluacion de los peligros y medidas

preventivas/determinacion de PCC's de loncheados de carpaccios.
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carpaccios.

Fase 8. Sistema de vigilancia por cada PCC (Principio 4)
El sistema de vigilancia de cada PCC se encuentra en la Gestidn del los PCC’s del AP-001
Identificacion y evaluacion de los peligros y medidas preventivas/determinacién de PCC's de
loncheados de productos refrigerados y congelados curados y cocidos incluyendo los
productos ibéricos, AP-002 Identificacion y evaluacidn de los peligros y medidas
preventivas/determinacion de PCC's de elaboracidn de carpaccios y AP-003 Identificacion y

evaluacion de los peligros y medidas preventivas/determinacion de PCC's de loncheados de

VERIFICACION-VALIDACION-VIGILANCIA

En la Tabla 7 se observa las diferencias entre validacion, verificacion y vigilancia.

Tabla 7: Diferencias entre validacién, verificacion y vigilancia.

VALIDACION

VERIFICACION

VIGILANCIA

Obtener evidencia de que

una medida de control o
una combinacién de
medidas de control, si se
implementa
adecuadamente, es capaz
de controlar el peligro
para un resultado

La aplicaciéon de métodos,
procedimientos, pruebas y otras
evaluaciones, ademas de la
supervisidn, para determinar si
una medida de control esta o ha
estado funcionando como
estaba previsto

Monitoreo: El acto de
conducir una secuencia
planificada de
observaciones o
mediciones de
parametros de control
para evaluar si una
medida de control estd

Proceso/ maquinaria
cumple con los objetivos

(Estudios vida util)

de limites microbioldgicos.

especifico. bajo control.
A priori A posteriori Online
Ej: Ej: Ej:

Analisis microbioldgico

Calibracion de los equipos

Registros de todos los
planes. Como registro de
temperaturas, de
limpieza...

PCC.

Fase 9. Medidas correctoras (Principio 5)

Se establecen medidas correctoras en caso de indicar en su vigilancia que no esta controlado el
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Se definen las medidas correctoras se encuentra en la Gestion del los PCC’s del AP-001
Identificacion y evaluacion de los peligros y medidas preventivas/determinacién de PCC's de
loncheados de productos refrigerados y congelados curados y cocidos incluyendo los
productos ibéricos, AP-002 Identificacion y evaluacidn de los peligros y medidas
preventivas/determinacion de PCC's de elaboracidn de carpaccios y AP-003 Identificacion y
evaluacion de los peligros y medidas preventivas/determinacién de PCC's de loncheados de

carpaccios.

Fase 10. Comprobacion del sistema (Principio 6)

Para verificar (Tabla 7) que el sistema APPCC es eficaz se realizan los registros pertinentes de
los prerequisitos o autocontroles APPCC. Los autocontroles APPCC se definen en el AP-001
Identificacion y evaluacion de los peligros y medidas preventivas/determinacién de PCC's de
loncheados de productos refrigerados y congelados curados y cocidos incluyendo los
productos ibéricos, AP-002 Identificacidn y evaluacidn de los peligros y medidas
preventivas/determinacidon de PCC's de elaboracidn de carpaccios y AP-003 Identificacion y
evaluacién de los peligros y medidas preventivas/determinacion de PCC's de loncheados de

carpaccios. En caso de incidencias en dichos registros se realizardn acciones correctoras.
El sistema APPCC se ha de validar (Tabla 7).

También se revisaran los prerrequisitos y el sistema APPC. En caso de cambios: error sistema,
identificacion de peligros nuevos, cambios de productos o procesos... se realizaran las

modificaciones necesarias.

Fase 11. Sistema de documentacion i registro (Principio 7)
Todos los documentos de prerrequisitos y sistema APPCC, y los registros derivados han de
estar documentados y revisados (PNT-014 Procedimiento de control de documentos y registros

y R-002 Listado de documentos autocontrol). Estos se han de conservar durante 3 afios.

12. Definiciones
1.-ANALISIS DE PELIGROS: Proceso de recopilacidon y evaluacién de informacion sobre los
peligros y las condiciones que los originan para decidir cudles son importantes con la inocuidad

de los alimentos y, por tanto, planteados en el plan del sistema de HACCP.
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2.- PELIGRO: Cualquier agente bioldgico, quimico o fisico presente en el alimento, o la
condicién en que este alimento se encuentre, que puede causar un efecto adverso para la

salud.

3.-DIAGRAMA DE FLUJO: Representacion sistematica de la secuencia de fases u operaciones

llevadas a cabo en la produccién o elaboracién de un determinado producto alimenticio.

4.-FASE: Cualquier punto, procedimiento, operacidn o etapa de la cadena alimentaria,

incluidas las materias primas, desde la produccién primaria hasta el consumo final.

4.- RIESGO: Estimacion de la probabilidad de presentacion de un peligro.

5.- MEDIDA DE CONTROL: Cualquier medida y actividad que pueda realizarse para prevenir o

eliminar un peligro para la inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable.

4.- PUNTO DE CONTROL CRITICO (PCC): Etapa del proceso en el cual se puede realizar un

control y que es fundamental para prevenir eliminar o reducir un peligro a un nivel aceptable.

5.- LIMITE CRITICO: Valor maximo y/o minimo de un parametro biolégico, quimico o fisico que
debe ser controlado en el PCC para prevenir, eliminar o reducir aun nivel aceptable la

presencia de un peligro.

6.- VIGILANCIA: Es la medicidn u observacién programada de un PCC en relaciéon con sus
niveles criticos, para evaluar si un PCC esta bajo control (desviacidon o pérdida de control de

ese PCC).
7.- DESVIACION: Fallo en la aplicacion de un limite critico
8.- ACCIONES CORRECTIVAS: Se dardn cuando se produzca una desviacion de un limite critico.

Se deben establecer y documentar medidas correctivas especificas para cada PCC, que tendran

que ir dirigidas a:

a) Identificar y eliminar la causa de la desviacién
b) Restablecer el control en el PCC
c) Prevenir que se repita la desviacién

d) Evitar que entren en el mercado productos nocivos para la salud del consumidor
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9.- SEGUIMIENTO: Una secuencia planificada de observaciones o mediciones para establecer si

un PCC estd bajo control y conseguir un registro fiable para empleo futuro en la verificacién.

10.- MEDIDA PREVENTIVA: Factor fisico, quimico o de otro tipo que se puede emplear para

controlar un peligro sanitario identificado.

11.- NIVELES OBIJETIVOS: Criterios que son mas estrictos que los limites criticos, y se emplean

para reducir el riesgo de desviacion.

12.- PREREQUISITO: Los prerrequisitos son las practicas y las condiciones necesarias antes ya
lo largo de la implantacién del Sistema de APPCC y que son esenciales para a la seguridad
alimentaria, de acuerdo con lo descrito en los principios generales de higiene alimentariay

otros codigos de practicas de la Comision del Codex Alimentarius.

13.- PLAN APPCC: El documento escrito basado en los principios APPCC que describe los

procedimientos que hay que seguir para asegurar el control de un proceso especifico.

14.- SISTEMA APPCC: Sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros

significativos para la inocuidad de los alimentos.

15.- EQUIPO APPCC: Grupo de personas responsable del desarrollo del plan APPCC.

16.- VALIDACION: Constatacidn de que los elementos del plan de HACCP son efectivos.

17.- VERIFICACION: Aplicacién de métodos, procedimientos, ensayos y otras evaluaciones,

ademas de la vigilancia, para constatar el cumplimiento del plan de HACCP.

18.- TOXIINFECCION ALIMENTARIA: Se produce cuando se ingieren alimentos sobre los cuales
han proliferado ciertos microorganismos, los cuales se multiplican e invaden el organismo a
través de las mucosas del aparato digestivo provocando una serie de cuadros clinicos de mayor

o menor gravedad segun sea el germen invasor.

19.- INTOXICACION ALIMENTARIA: Se produce por la ingestion de alimentos que contienen las
toxinas ya preformadas y liberadas por los microorganismos que han proliferado en dichos
alimentos, las cuales son las responsables de generar los procesos patolégicos en el tracto

digestivo con cuadros clinicos de diversa consideracidn
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infeccidn virica o bacteriana.

inflamacidn dafa y, en ocasiones, mata el tejido del colon.

20.- MENINGOENCEFALITIS: Inflamacidn simultanea del encéfalo y las meninges debida a una

21.- ETERITIS NECROTIZANTE: Inflamacion en el tejido del colon (el intestino grueso). Esa

22.- SEPTICEMIA: Infeccidn grave y generalizada de todo el organismo debida a la existencia de

un foco infeccioso en el interior del cuerpo del cual pasan gérmenes patégenos a la sangre.

Elaborado por:

Nombre de la trabajadora 2

Revisado por:

Nombre de la trabajadora 2

Aprobado por:

Nombre del gerente

Firmay Fecha:
18/01/2019

Firma

Firmay Fecha:
18/01/2019

Firma

Firmay Fecha:
18/01/2019

Firma
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XIV. Exemple 6224 FT- Bacon de llom sense crosta.

LOGO 6224 FT - Bacon de lomo sin corteza Fecha: 20/12/2018
Rev.02

DATOS DEL FABRICANTE

NOMBRE EMPRESA

CIF

DIRECCION

REGISTRO SANITARIO Informacién empresa

TELF./FAX

E-MAIL
DATOS DEL PRODUCTO

DENOMINACION Bacon de lomo sin corteza. Prime back bacon rindless
DESCRIPCION Back bacon calidad superior sin corteza 200g.

FOTO PRODUCTO

Carne de cerdo (90%), agua, sal, jarabe de glucosa, conservadores (E-250, E-252),

INGREDIENTES antioxidante (E-301).

Olor: caracteristicos.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Color: caracteristico y uniforme.
Sabor: agradable y equilibrado.
CARACTERISTICAS NUTRICIONALES INFORMACION NUTRICIONAL (100g)
Valor energético 183 kcal (763 kJ)
Proteinas 16,7g
Grasas 12,68
de las cuales acidos grasos saturados 49g
Hidratos de carbono 0,8g
de los cuales azticares 0,3g
Sal 3,0g
CONDICIONES DE CONSERVACION,
ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE De0Oa7°C
PARAMETRO VALOR
Plomo 0,10 mg/kg peso fresco
CONTAMINANTES DE LOS ALIMENTOS Cadmio 0,050 mg/kg peso fresco
(Reglamento (CE) n21881/2006) Suma de dioxinas 1 pg/g grasa
Suma de dioxinas y suma de PCBS similares a las dioxinas |1,5 pg/g grasa
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OTROS DATOS INFORMATIVOS

CODIGO DEL PRODUCTO 6224
CODIGO DE BARRAS Cédigo EAN 13 del producto

DATOS RELATIVOS AL ENVASE Y PALETIZACION

ENVASE SOBRE
TIPO PESO
PESO BRUTO FILM TAPA FILM BASE DIMENSIONES (mm) UNIDADES/CAIA
ENVASADO | NETO
MAP 0,200 kg 0,217 kg OPET/PE/EVOH/PE-AF |A-PET/EVOH/PE 250X135X15 6
EMBALAJE CAJAS DE CARTON
REF. CAJA PESO ron DIMENSION CAJAS/CAPA CAJAS/PALET | CAPAS/PALET TPo ALTURA o
’ NETO CAJA et CAJA (mm) PALET PALET SRUIG
CAJA PALET
N 1,2 kg 1,38kg | 265 x145x 126 24 240 10 EUROPEO | 141cm [ 351,68kg
CONDICIONES DE TRANSPORTE l De 0a 7°C

DECLARACION DE ALERGENOS (Reglamento (CE) n® 1169/2011)

Contiene Puede contener
Cereales que contengan gluten - -
Crustaceoas y productos a base crustaceos - -
Huevos y productos a base de huevo - -
Pescado y productos a base de pescado - -
Cacahuetes y productos a base de cacahuetes - -
Soja y productos a base de soja - -
Leche y sus derivados (incluida la lactosa) - -
Frutos de cdscara - -
Apio y productos derivados - -
Mostaza y productos derivados - -
Granos de sésamo y productos de sésamo - -
Diéxido de azufre y sulfitos >10 mg/kg - -
Altramuces y productos a base de altramuces - -
Moluscos y productos a base de moluscos - -

Ausencia en 25g o <100 ufc/g
Listeria monocytogenes productos comercializados
LIMITES MICROBIOLOGICOS (Reglamento (CE) n2 durante su vida util
2073/2005) Ausencia en 25g productos
Salmonella spp comercializados durante su vida
atil
VIDA UTIL DEL PRODUCTO Caducidad 75 dias

Es aconsejable abrir el envase y atemperar al menos durante 10 minutos para disfrutar del
sabory olor original.

CONSUMIDORES Publico en general.

CONSUMO / PREPARACION (USO ESPERADO)

POSIBLE USO INCORRECTO Si no se mantienen las condiciones de conservacion y transporte que se indican, se puede
alterar las caracteristicas microbioldgicas, organolépticas y la vida (til del producto.
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XV. Fragment D-018 Llistat de productes i modificacions.

D018 LISTADO DE PRODUCTOS Y MODIFICACIONES :Zihz 29/01/2013
2. Sistema de gestion de la calidad y 1a seguridad alimentaria
LOGO —
Informacién empresa
cODIGO - T° ALMACEN DATA
NOUING PRODUCTO REVISION| FECHA PROVEEDOR CLIENTE PROD FINAL | CADUCIDAD | o JERe ALERGENOS

5610 [JAMON COCIDO EXTRA 100G 8 14/0172019 Proveedor 2 Cliente 1 07°C 75 dias
5910 |JAMON ASADO ALEMAN 100G 3 211272018 Provesdor 1 Cliente 1 o7°C 75 dias

EACK BACON CALIDAD SUPERIOR SN 5 PER—.
6224 |CORTEZA 200G Proveeor 1 Cliente 1 o7°c 75 dies
5615 [JAMON COCIDO EXTRA 1505 10 191212018 Provesdor 2 Cliente 1 07°C 75 dias
5450 |MORTADELLE AUX OLIVES 500G 3 211272018 Provesdor 3 Cliente 4 07°C S5dies  |SOJA
F410__ |MORTADELLE AUX OLIVES 100G 1 1911212018 Provesdor 3 Cliente 4 o7C S0dies  |SOJA
5410 |MORTADELLE AUX OLIVES 100G 3 /1212018 Provesdor 3 Cliente 3 o7°C S0dies  |SOJA
5412 |BACON FUME 100G 5 2510172019 Provesdor 3 Cliente 3 07°C 50 dies

CHORIZO EXTRA CON PROTEINAS DE B 0122018 SOJA, LACTOSA, PROTEINAS
4206 |LA LECHE 60G Provesdor 7 Cliente 1 o7°C 150 dias__|DE LA LECHE
4210 |CHORIZO EXTRA 100G 2 191212018 Proveedor 7 Cliente 3 0-7°C B0dies  |DE LA LECHE
3518 |CARPACCIO DE VACAT0G 7 2011272018 Provesdor 8 Cliente 2/Cliente 1 05°C 45 dias

CARPACCIO DE LOMO A LA PIMIENTA . 0122018
3579 80G Proveedor & Cliente 2/Cliente 1 0-5°C 45 dias

CARPACCIO DE PAVO AL OREGAND 80G
3375 7 2001272018 Proveedor 8 Cliente 2/Cliente 1 05°C 45 dias

JAMON ASADO CON RECUBRIMIENTO 3 S,
5012 |DE PIMIENTA Proveeor 1 Cliente 1 o7°c 75 dias
4013 |LOMO COCIDOD 100G 2 2011272018 Provesdor 5 Cliente 1 07°C 75 dias  |SOJA

SALCHICHON EXTRA 60G 3 P—— [ACTOSA, PROTEINAS DE LA
4808 Provesdor 4 Cliente 1 o7°c 150 dias  |LECHE, SOJA

BACON SIN CORTEZA NI TERNILLAS . SR,
5084 |100G (SUAVE) Provesdor 3 Cliente 1 07°c 75 dias

SALAMI EXTRA CON PROTEINAS DE LA 3 1201 SOJA, LACTOSA, PROTEINAS
5208 |LECHE "PREMIUM" Provesdor 1 Cliente 1 o7°C 150 dias_ |DE LA LECHE

BACON COCIDO AHUMADO 250G 2 19120018
6225 |(TACOS) Provesdor 3 Cliente 1 07°c 90 dias

PALETA DE CEBO IBERICA 50% RAZA 7012019
1808 |IBERICA 80G Proveador 10 Cliente 1 o7°C

PALETA DE CEBO IBERICA 50% RAZA. 0 J—
1610 |IBERICA 100G Proveedor 11 Cliente 1 o-7°C 150 dias
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SURTIDO IBERICOS (30G LOMO + 35G 07012019 SOJA, LACTOSA, PROTEINAS
9810 SALCH. + 35G CHORIZO Proveedor 10 Cliente 1 07c DE LA LECHE
JAMON AHUMADO ¥ CURADO 1 211212018
3510 "PREMIUM" Proveedor 1 Cliente 1 0-1°C 90 dias
SALAMI ALEMAN EXTRA PIMIENTA 1 2122018
5311 "PREMIUM" Proveedor 1 Cliente 1 0-r°C 90 dias
JAMON COCIDO EXTRA "PREMIUM”
5611 100G ! 21122018 Proveedor 1 Cliente 1 07c 75 dias
BACON CURADC Y AHUMADO 1 211212018
6213 "PREMIUM" Proveedor 1 Cliente 1 07c 90 dias
4007 COPFA DE LOMO 70G 1 181272018 Proveedor 2 Cliente 3 0-7°C 150 dias
POITRINE DE PORC SECHEE AU POIVRE 2122018
6117 100G 2 Proveedor 6 Cliente 4 0-7°C 100 dias
POITRINE DE PORC SECHEE AU POIVRE 22018
6121 200G 2 Proveedor 6 Cliente 4 0-7=C 100 dias
5610 JAMBON CUIT EXTRA 100G 2 14/0172019 Proveedor 2 Cliente 3 0-7°C 75 dias
6714 PECHUGA DE PAVO ASADA "PREMIUM" 4 2111272018 Proveedor 1 Cliente 1 0-4°C 75 dias
SALAMI DE CERDO Y PAVO EXTRA CON S0JA, LACTOSA, PROTEINAS
5212 PROTEINAS DE LA LECHE 0 0812019 Proveedor 1 Cliente 1 0-1°C 170dias  |DE LA LECHE, MOSTAZA
4010 CABEZADA DE LOMO 80G 0 04/03/2019 Proveedor 6 Cliente 5 0-5°C 180 dias
3807 LOMO CURADO 80G 0 0470372019 Proveedor 6 Cliente 5 0-5°C 180 dias
5209 SALAMI 850G 0 04/0372019 Proveedor 6 Cliente 5 0-5°C 180 dias
4816 LONGANILZA DE PAYES DE PAVO BOG 1] 04/03/2019 Proveedor 6 Cliente 5 05C 180 dias
4518 CHORIZO DE PAVO 80G 0 0470372019 Proveedor 6 Cliente 5 0-5°C 180 dias
4512 SALCHICHON DE PAVO 80G 0 04/0372019 Proveedor 6 Cliente 5 0-5°C 180 dias
4608 CHORIZO PAMPLONA 8DG 0 04/03/2019 Proveedor 2 Cliente 5 0-5"C 180 dias
5609 JAMON COCIDO 90G 0 04/03/2019 Proveedor 2 Cliente 5 0-5°C 180 dias
5619 JAMON COCIDO NATURAL 125G 0 04/03/2019 Proveedor 2 Cliente 5 05C 180 dias
3805 LOMO 50G 0 Proveedor 2 Cliente 3 0-5°C
4310 ) SOJA, LACTOSA, PROTEINAS
SALCHICHON 100G (SAUCISSON SEC) 0 Proveedor 4 Cliente 3 0-5°C DE LA LECHE
5210 SOJA, LACTOSA, PROTEINAS
DE LA LECHE, TRAZAS DE
SALAMI 100G 0 Proveedor 4 Cliente 3 0-5°C SOJAY SULFITOS
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MODIFICACIONES
CODIG0 NOUING REV. FECHA DATOS MO DIFICACION
8450 3 02/05/2019
8410 4 02/05/2019
Cambio de proveedor:
Fo8d 7 24/05/2019 Ingredientes, 'U'-H|I}FE
nutricionales, slergenos
8412 & 24/05/2019
8225 & 14/05/2019
4806 3 22/05/2019 Cambio de provesdor
Cambios valores nutricionales
4010 1 yretimdade la denominacio
04/ 06/2019 | EXTRA
Cambios valores nutricionales
4006 4 yretimdade la denominacic
04/ 06/2019 | EXTRA
7 20/12/2018 Ingn?d.ientr-:t, valores
3518 nutricionales
- 201212018 Ingredientes, valores
2579 - T nutricionales
Ingredientes, valores
T 20122018 |7
3375 = nutricionales
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XVI. DF-001 APPCC: Diagrama de flux llescats de productes refrigerats i congelats curats i cuits
incloent els productes ibérics.

DF-001 APPCC: DIAGRAMA DE FLUJO LONCHEADOS de
productos refrigerados y congelados curados y cocidos
LOGO iincluyendo los productos ibéricos
2. Sistema de gestion de calidad y la seguridad alimentaria g /'™
3 Informacién empresa
) 1.1 RECEPCION 1.2 RECEPCION 1.5. RECEPCION 1.4 RECEPCION
1.3 RECEPCION PROD. ELABORADO PROD. ELABORADO ENVASES Y el
ACEITE REFRIGERADO CONGELADO EMBALAJES
} I I !
2.1 ALMACENAJE 2.2. ALMACENAJE
R AN REFRIGERADO CONGELADO SRS
GURNS l l EMBALAJES
3. DESEMBALAJE 3. DESEMBALAJE

A4
4 DESCONGELACION

A 4

Eliminado

como residuo
/ 2

| 5. GOLPE DE FRIO i
I 6. PELADO ] PLASTICO

! !
7. APLICAR ACEITE |—>| 8. LONCHEADO |—>| PUNTAS |

9. ENVASADO

I

10. ETIQUETADO/ ENCAJADO <

'

TESTIMONIO l‘— 11. ALMACENAJE EN REFRIFERACION

)

12. EXPEDICION

I WY
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Descripcion de las etapas
NOMBRE ETAPA DESCRIPCION
1.1 | Recepcidn de producto Entrada de materia prima (productos cérnicos) para lonchear, por el muelle de
elaborado refrigerado recepcién’. L a temperatura del muelle se encuentra a temperatura <4°C, en
- ningun caso puede superar los 12°C.
1.2 | Recepcion de producto g P P
elaborado congelado Control de entradas de materia prima.
Se realiza segun la IT-001 Inspeccidn en la recepcion, y siguiendo los criterios de
las especificaciones de productos para lonchear.

1.3 | Recepcion de aceite

1.4 | Recepcidnde gas s ; - -

P g Entrada por el muelle de expediciones, segln IT-001 Inspeccién en la recepcién.

1.5 | Recepciénde envasesy

embalajes

2.1 | Almacenaje refrigerado Entrada en cdmara de producto a la cdmara de frescos 2 a una temperatura de 0
a4eC.

El producto se encuentra identificado.

2.2 | Almacenaje congelado El producto se estiba en cdmara de congelado a una temperatura de -18 a -26°C.

2.3 | Almacenaje aceite El aceite se almacena en la primera planta a temperatura ambiente.

2.5 | Almacenaje envasesy Los envases y embalajes se almacenan en almacén de material auxiliar

embalajes

3 Desembalaje El producto destinado a lonchear se saca de las cajas de cartén o del contenedor
y se coloca en carros inoxidable.

Esta operacion tiene lugar en la sala empaquetado o pasillo.

4 Descongelacion El producto se coloca en la cdmara de refrigeraciéon dénde sucesivamente se
descongela la carne durante 48 — 96 horas.

5 Golpe de frio Aplicar frio en la parte exterior de las piezas durante 30 min a 7 dias, segun el
tipo de embutido que se quiera obtener en una cdmara de crespado a que se
encuentra en un rango de temperaturas de -5 a -15°C.

6 Pelado Retirada de la/s tripa/s sintética/s del producto en la sala blanca.

7 Aplicar de aceite Durante el loncheado, se recubre con aceite la parte exterior de algunas piezas
mediante una pulverizacién proveniente de la mdquina loncheadora.

8 Loncheado Dispensar las piezas, provenientes de |a etapa anterior mediante carros de acero
inoxidable, a la maquina loncheadora situada en la sala de loncheados para que
esta proceda a su loncheado.

Esta operacion se realiza en sala blanca.

9 Envasado (PPC) Dispensar las lonchas ya formadas y envasar el producto mediante la

termoformadora en la sala blanca.
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10 Etiquetado y encajado El producto loncheado y envasado sale a |a sala de empaquetado que se
encuentra a una temperatura <12°C, donde es etiquetado y encajado segun el
pedido.

11 Almacenaje en Los productos terminados se almacenan en la cdmara de producto elaborado a

refrigeracion un temperatura <4 °C, donde se estiban hasta el momento de su expedicion.

12 Expedicion Se realiza el envio del producto segiin IT-010 expedicion productos.

'Existen dos muelles, diferenciados por la naturaleza de los productos que transitan en ellos.

Se mantiene la nomenclatura recepcion / expedicion, aunque no define exactamente su funcion.
Por el muelle de recepcidn circula carne fresca, y se destina exclusivamente a la recepcion de carne
fresca.

Por el muelle de expedicidn pasan los productos protegidos, tanto carnicos como de otra
naturaleza. El disefio de las instalaciones, donde practicamente todos los almacenes comunican con

el muelle, dificulta la presencia de cruces de circuito.

- Almacenamiento material auxiliar: los materiales auxiliares se guardaran en su zona de
almacenaje, en ningun caso podran tocar el suelo directamente, deberan estar colocado en

palets y sin quitar el embalaje hasta su utilizacion.

- Golpe de frio: Proceso tecnoldgico que consiste en aplicar frio sobre las piezas para alcanzar
la temperatura dptima para su loncheado. El objetivo es endurecer la pieza lo suficiente para
que la loncha no se rompa ni se deforme, al evitar que se fundan las grasas con el paso de las

cuchillas de la loncheadora.

- Lloncheado: se realiza mediante loncheadoras automaticas mediante programas

preestablecidos.

- Envasado: se introducen las porciones de producto en las barquillas de plasticos y de manera

automatica se realiza el cerrado en atmdsfera modificada (MAP) o con el sistema skin-vacio.

- Encajado y etiquetado: se ponen las etiquetas impresas segiin marca y cliente y después se

procede al encajado manual del producto.
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Elaborado: R.Calidad

Firma

REVISADO EN PLANTA: EQUIPO APPCC

Fecha:

GERENTE Firma
R. CALIDAD Firma
R. MANTENIMIENTO Firma
R. PRODUCCION Firma
Aprobado: Gerencia

Firma
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XVII. Fragment AP-001 APPCC: Identificacid i avaluacio del perill i mesures preventives/determinacié de PCC’s.

AP-001 IDENTIFICACION Y AVALUACION DE PELIGROS Y MEDIDAS
2 . Data: 23/01/2019
PREVENTIVAS/DETERMINACION DE PCCs DE LONCHEADOS de productos refrigerados y R:val /01
LOGO congelados curados y cocidos incluyendo los productos ibéricos
2. Sistema de gestion de calidad y de la seguridad alimentaria
o2 )
Informacién empresa_ [
ETAPA 9. ENVASADC
Malas No hay Mantenar Empirica Registro da R. Produccidn - b b e b
practiasde  |evidencias al unas BPH EPH
higiene respecto
Sala blanca:
5 1 aerobis < 800 5 NC
ufe,/m3
Fongs i llevats
<200 uft/m3.
[Norma
Falta de Mo hay Realizar un UMELT1330-2 |Empirica Registro de R. Limpieza e e e b e
limpiezay evidencias al programa ¥ UNEL100012) LD/ Plan L+D
desinfeccion | respecto adequado de |-Superficies:
de la magquina limpieza y Ausencia de
s termoformado 1 desinfeccion. | Listeria g NO
ra ylasala
blanca
altas Mo hay Mantener Temperatura |Empirica Registrode  |R.calidad - e e b e
5 temperaturas |evidencias al 1 temperaturas [<6C temperaturas 5 NO
respecto bajas
Ciarra No hay Inspeccion Envase Empirica Registro R. Produccion e e e b e
incorrectn del |evidencias al wvisual commectaments mantenimient (y k. Calidad
Pr.olifelacic'll_\ de Ti?:iinfeq:.ién s Envase respacto 1 ::::::rdo f |cemrado @ 5 NO
microorganismos | alimentaria
funcionamient
o maquina
possificacion | 4/08/2017 control oxigeno en el |analitica Registro PCC | R. Produccion
erronea del [ Infarmadicon dossificacion  |envass <1% medidaor de
Eas para el del zas 14 oxigeno
seguimiente a residual
causa de
5 envases de 5 5 NO P cc
salchichdn
abultados de
Dinamarca.
42
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Falta devacio |4/09/2017 Comprobacién |Envases sin Empirica R-006 R. Produccion
del envase Informacion deenvasesal |perdida de Registro
para el vacio y vacio fabricacion
seguimiento a maquina al //
causa de vacio C.allbra‘cion y s NO NO NO PC
de ajustacion
salchichén maquinaria.
abultados de
Dinamarca.
42
Presencia de Intoxicaciones Cierre No hay Mantener Ausencia de  |Empirica Registro de R. Calidad e e e ez o
productos de L+D incorrecto del |evidencias al cerrados los  |restos de manteniemien
productode  |respecto productos de  |productos de to NO
limpieza limpieza. limpieza.
Alergias e Efectos Contaminacion|No hay Realizar un Libre de Empirica / Plan de R. Calidad e e - e -
intolerancias adversos en el cruzada evidencias al programa alérgenose  |Analitica alérgenos e
sistema respecto adequado de [intolerancias intolerancias/
immunoldgico limpieza y en productos Registro L+D/
en caso de desinfeccién. [que ensu Plan L+D /
reacciones origen se Boletines
alergicasy encuentran andliticas
alteraciones declarados. esporadicas NO
enel
metabolismo
del aparato
digestivo en
caso de
intolerancias
Contaminacion por |Toxiinfeccione Mal control  |[No hay Inspeccion  |Exento de Empirica Registrode |R. Calidad i i ik il il
plagas (insectos [se de las plagas |evidencias al visual dela [plagas plagas y
voladores y intoxicaciones respecto salay inspeccion
rodeores registro de sala NO
indeseables) actuadones
empresa de
plagas
Presencia de Cortes, ahogos, Falta de No hay Inspeccion Exento de Empirica Check list R. Calidad . e e i s
cuerpos extrafios: control de evidencias al visual cuerpos cuerpos
vidrio, madera, plantade los |respecto extrahos y extrafios/
etiquetas, plastico, elementos producto Inspeccion NO
etC.... fisicos y correctamente visual
producto mal cerrado
envasado
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Gestion de los PCC's

Vigilancia Acciones correctoras

Etapa Peligro Limite critico| Procedimiento Frecuencia Registro Responsable Sobre proceso  [Sobre producto| Responsable
Parar el proceso,
Crecimiento de Cada lote de Registro PCC determinar si esfallo| Inspecciény
g T microorganismos 1% 02 IT control O2 en los loncheado en medidor de Responsable | del dosificador o se | reproceso del Responsable
en especial la ? envases atmostera oxigeno produccién ha indicado mal la producto o produccion
Listeria mofidicada residual dosificacion del rechazo
dosificador
Procedimiento éQuién? Frequencia
Empresa externa especializada en calibracién y tratamiento de gas
Calibracion del dosificador de gas y del medidor. P P . . ¥ g Anual
alimentario.
Analiticas del producto por verificar que la dossificacion es la correcta. Laboratorio externo acreditado. Anual

ANNEX C. DOCUMENTS CREATS O ACTUALITZATS A ’EMPRESA

Pagina 125


https://www.atmosferaprotectora.es/applications
https://webgate.ec.europa.eu/rasff-window/portal/?event=searchResultList
https://webgate.ec.europa.eu/rasff-window/portal/?event=searchResultList

Implantacié de la normativa IFS Food 6.1 en una empresa de llescats i envasats carnis

XVIII. IT-009 Comprovacié del buit del envasos.

IT-009 COMPROVACION VACIO ENVASE

2. Sistema de gestion de calidad y la seguridad Fecha: 17/04/18
LOGO . .

alimentaria Rev: 00

Informacion empresa
COMPROVACION DEL VACIO ENVASES DIARIO

RESPONSABLE Responsable de produccién
CUANDO Cada vez que se envasa al vacio

1. Salablanca

LUGAR DE CONTROL
2. Empaquetados

1. Realizar una comprobacion antes de envasar
producto. La propia maquinaria hace un test de

PROCEDIMIENTO MAQUINA vacio.

LONCHEADORA Y RESULTADO | 2. Comprobar visualmente que todos los productos

envasados al vacio por la maquina loncheadora

realiza bien el envasado sin perdidas de vacio

Abrir una no conformidad (NC) en el R-018 Registro no
conformidad - accion correctora en caso de que el

NO CONFORMIDAD Y

ACCIONES CORRECTORAS . .
resultado sea incorrecto y reparar las maquinas.
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XIX. Exemple R-006A Registre/fitxa fabricacio.

Informacion empresa

Nombre del cliente 1

Nombre proveedor envases 1

Nombre proveedor envases 2
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LOGO
Informacién empresa

ETIQUETA PRODUCTO
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XX. PNT-012 Procediment de bones practiques de fabricacid i higiene.

PNT-012 Procedimiento de buenas practicas de fabricacion e
LOGO higiene.
. Fecha: 30/10/2018
3. Gestion de los recursos
Rev: 00
Informacion empresa
1. Objetivo

Hacer que todo el personal que trabaja en la planta de produccién de NOMBRE EMPRESA
(industria alimentaria) y que manipula materias primas y alimentos, tome conciencia de la
importancia y repercusion social que tiene la correcta realizacidn de su trabajo, y su influencia

sobre la calidad sanitaria y comercial del producto final.

El ser humano como fuente de contaminacion

1r*iresrmoyv> 7

organos (_ 2
=% =L NN

geni les

Cortes y

| - |

heridas

. N Ropa de
Obijetos (§ l

, - trabajo
personales l\ J

2. Campo de aplicacién
Esta instruccién técnica se aplica a todos los empleados de la planta de produccién de

NOMBRE EMPRESA.

3. Ejecucién
Los manipuladores de alimentos son una de las principales fuentes de contaminacion ya que

pueden transmitir y traspasar posibles contaminaciones de microorganismos patdgenos en los
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alimentos, y por tanto se pueden producir infecciones e intoxicaciones en los consumidores
finales del producto. Los seres humanos albergan gérmenes en ciertas partes de su cuerpo que

pueden transmitir a los alimentos al entrar en contacto con ellos y causar enfermedad.

Hace falta, pues, una mdxima higiene, tanto en el ambito personal como durante las

operaciones del proceso, en todos los trabajadores de la empresa.

La piel, las manos, la nariz, la boca, las orejas y el pelo son partes del cuerpo humano a las que

se debe prestar especial atencién cuando se manipulan alimentos. También se debe tener

especial cuidado con los cortes o heridas, con el tipo de ropa que se utiliza durante el trabajo,

con los objetos personales y con los habitos higiénicos en general.

Hay que recordar que en toda la industria alimentaria es necesario que los operarios tengan

una formacién en manipulacién de alimentos, y un certificado médico que acredite que no

existe ningln impedimento sanitario para la realizacién de su trabajo.
Las buenas practicas estdn vinculadas a tres elementos:

a. Habitos higiénicos del personal

NORMAS GENERALES:

1. Todo manipulador de alimentos o trabajador de la planta

debera cuidar la HIGIENE PERSONAL DIARIAMENTE, ya que

puede ser una fuente de contaminacion de los alimentos. Asi

asegura que su piel no es portadora de microorganismos

perjudiciales y evita olores corporales.

2. Mantener las uias cortas, cuidadas, sin esmalte y libres de
suciedad, ya que debajo de ellas se encuentran en gran

facilidad todo tipo de microorganismos.

No estd permitido el uso de ufas postizas, ni perfumes o

lociones de afeitar en exceso asi como el maquillaje.
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3. Proteger cuidadosamente los cortes y heridas con apdsitos
impermeables y de color (diferente color que el producto), m.““
para evitar que entren en contacto con los alimentos. En caso

de ser en las manos ponerse guantes de un solo uso.

4. Cualquier operario que padezca una enfermedad de
transmisidn alimentaria o que esté afectada, entre otras
patologias, de infecciones cutaneas o diarrea, que puedan
causar la contaminacién directa o indirecta de los () [ ]
microorganismos patdgenos, deberd informar sobre la

enfermedad o sus sintomas al responsable de planta.

Sintomas de enfermedad como: vémitos, diarrea, supuracion
de oidos, mucosidad nasal, tos o los ojos llorosos, y no debe
entrar en contacto con los alimentos hasta la curacion total o
hasta que deje de eliminar gérmenes. Puede representar un

riesgo de transmision de agentes patégenos en los alimentos.

NORMAS PLANTA NOMBRE EMPRESA:

En general, evitar gestos como rascarse la cabeza, tocarse la nariz, mojar los dedos con saliva...

1. Hay que utilizar ropa de trabajo diferente a la de la calle,
LIMPIA* y de colores claros, preferentemente. Por ello los

trabajadores disponen de la cantidad suficiente de recambios.

. , =
En caso contrario informaran de ello. @ 41,&

Los operarios de la linea de loncheado se pondran la ropa de
color blanco, los operarios de mantenimiento de color azul.
Las botas y zapatos* de trabajo son de uso exclusivo de la
empresa y deben estar limpios.

* La ropa de calle se contamina con frecuencia con polvo,
humos y gérmenes que pueden pasar a los alimentos.

* PNT-012 PROCEDIMIENTO de limpieza de la ropa de

trabajo.
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2. Estar prohibido comer, mascar, beber o fumar en la planta,

y SOLO se pueden realizar estas actividades en los lugares

establecidos por la empresa.

3. Proteger cuidadosamente los cortes, heridas y abrasiones*

con vendajes, gasas, tiritas y impermeables y de color m."“
(diferente al del producto). Nunca se dejarad ningin vendaje

directamente expuesto al contacto con los alimentos.

*Los cortes y heridas en la piel son medios ideales para el

desarrollo de bacterias.

4. Hay que usar una cofia que cubra la cabeza y, en caso de OBl.lGATORlO

barba, usar mascarillas para evitar que el cabello* contamine USO DEL SIGUIENTE
EQUIPO

los alimentos durante todo el proceso.

TAPABOCAS

Para acceder a las salas de loncheado y envasado y de

elaboracidn de preparados carnicos sera necesario el uso de

una mascarilla de un solo uso siempre.

COFIA
*El cabello de las personas estd continuamente mudando y

recoge con facilidad, polvo, humos y suciedad. Ademds puede

caer con facilidad.

5. Los operarios de las salas de loncheado deberan acceder a
ellas por el filtro (SAS), donde se equiparan con un buzo de un

solo uso, patucos y guantes.

Cualquier persona diferente de los operarios tiene que seguir s
: R . . USO OBLIGATORIO
las mismas instrucciones que estos para entrar y salir de las DE TRAJES DE
ROPA PROTECTORA
salas de loncheado.

6. Todas las visitas tienen que leer, aceptar el D-004 Hoja de

visita, donde se indican las instrucciones de acceso y rellenar

el R-030 Registro de visitas.
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7. El personal accederd a la planta de produccion por las

oficinas y antes de entrar pasara por los vestuarios.

Los vestuarios deben de disponer de taquillas dobles, para
garantizar la correcta separacién entre la ropa de trabajo y la

ropa de calle junto a sus pertenencias.

8. El personal de mantenimiento tiene que dejar la zona | FFTYY I THYH] [J[1]

donde ha realizado los trabajos, recogida y sin restos de Y ORDENADO SU
PUESTO DE

piezas. TRABAJO

Los operarios de produccién deben mantener su lugar de
trabajo limpio y ordenado, asi como los utiles y equipos en

buen estado.

9. Deben mantenerse CERRADAS las puertas de la planta y las
puertas que den al exterior de la planta. Las puertas de los
muelles solo se abrirdn cuando haya un camidn preparada
para cargar o descargar.

ES OBLIGATORIO
CERRAR LAS PUERTAS

10. Medicamentos: comprimidos, jarabes, gotas... NO deben
pasar a la zona de produccién. Deben guardarse en las
taquillas de los vestuarios del personal bajo la responsabilidad

de la persona que lo necesite.
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11. No se pueden entrar ni llevar en la planta articulos
personales®* como: joyas (pulseras, pendientes, anillos,
cadenas®, relojes, piercings...) MP3, auriculares, dispositivos

moviles personales (su uso queda restringido a contactos

entre encargados o situaciones de emergencia). @

* Articulos personales son lugares perfectos para la

acumulacion de suciedad y ademds se pueden perder y caer Qc
sobre los alimentos. )

* A excepcion de placas identificativas de alergias. PRONIBIO0

EL USO
DE JOYERIA

12. Nos lavaremos las manos siguiendo el PNT-010 Protocolo

de lavado de manos y cambio de guantes antes de empezar

el trabajo y al reincorporarse a la faena después de una

parada (pausa desayuno, después de ir al bafo, después de

fumar...).

13. Respecto a los alérgenos, hay que respetar el orden de

produccién.

Primero se lonchean los productos que no contienen

alérgenos. Y después los que los contengan.

Hay que realizar limpiezas intermedias cuando:

- No se respete el orden de produccion.

- Se cambie de producto con cambio de alérgenos. Por
ejemplo, entre loncheado de producto con soja y producto

con lactosa.

14. Hay que revisar que los utensilios estén integros, en cada

parada: cuchillos, guantes, ...
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b. El mantenimiento de equipos y utensilios
En cuanto a los equipos y otros utensilios que se utilizan en la elaboraciéon de productos
carnicos, es muy importante que estén en muy buen estado de limpieza para evitar

contaminaciones. Esta limpieza esta especificada en el P-005 Plan de limpieza y desinfeccidn.

Para evitar contaminaciones entre materias primas y producto final, es necesario que no se
mezclen los utensilios, en todo caso se deben limpiar y desinfectar antes de volver a

utilizarlos.

Todas las superficies donde se manipulen materias primas, productos intermedios o
elaborados, seran impermeables y de materiales de facil limpieza. Los utensilios no deben

tener trozos de madera.

Todas las estructuras (mesas, bandejas, carros, etc.) se conservan en perfecto estado y se
inspeccionan y limpian periddicamente. Las superficies se mantienen limpias en todo
momento. Es importante que toda la superficie que esté en contacto directo con alimentos

se haya limpiado y secado antes de ser utilizada.

c. Higiene en locales y almacenes

La higiene de locales se asegura mediante el P-005 Plan de limpieza y desinfeccion.

En el caso del almacén de material auxiliar se deben realizar inspecciones de control, en el que
se comprueba el orden de los productos y materiales mediante el registro R-020 Checklist

planta.

También se han de verificar las condiciones generales del local, que deben ser adecuadas para
permitir el correcto acondicionamiento de los productos almacenados. Si un manipulador
detecta alguna anomalia en el almacén de material auxiliar u otro producto lo comunicara al

responsable de calidad.

Las materias primas, productos auxiliares y otros materiales no pueden estar en contacto
directo con el suelo, deben estar separados del suelo mediante palets u otros dispositivos

que no sean de madera.
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Los vestuarios del personal deben estar situados fuera de la zona de elaboracién. Serd
necesaria una taquilla doble para proteger la ropa de trabajo, y ésta siempre se guardard

separada de la ropa de calle.

El calzado de trabajo también debe estar limpio y ser diferente al de la calle. Si se utilizan
guantes para manipular alimentos, estos deben estar siempre limpios y sin roturas o agujeros

para evitar fugas. Son preferibles los de un solo uso.

NORMAS ESPECIFICAS SALA BLANCA

- No estd permitido entrar ningun tipo de material, producto y/o equipo fungible sin la
autorizacién del responsable de calidad.

- Queda prohibido entrar con “papel” y “lapiz” dentro de la sala blanca se encuentra todo el
material para tomar notas.

- Queda prohibido introducir y/o acumular cartones, cajas y embalajes que no sean especificos
de la sala blanca.

- Queda prohibido entrar con alimentos, bebidas y/o medicamentos.

- Todo el material que entre en Sala Blanca (previamente autorizado) debera ser limpiado y
desinfectado en el SAS antes de introducirlo en la sala blanca.

- Es obligatorio el uso de mono, guantes y mascarilla en toda la sala blanca. Unicamente
cuando se haga el mantenimiento de partes o piezas que NO estén en contacto directo o
indirecto con el producto se podra prescindir de los guantes.

- El cambio de guantes se producira cada vez que se abandona/regresa a la sala blanca y/o
cuando se realice el cambio de producto para lonchear. En cualquier caso, se debe de cambiar
con una frecuencia de 2h tras su utilizacién.

- En el caso de rotura de guantes en el desempefio de las tareas de mantenimiento, se
realizard un cambio de guantes.

- No tocarse la cara con los guantes para evitar ensuciarlos con la grasa de la piel.

- No tocar la indumentaria con los guantes (o al menos solo lo imprescindible). La
indumentaria, aunque especial y limpia, sigue siendo la mayor fuente de contaminacién y el
guante es la prensa que estd mas cerca del producto.

- Si en algin momento se toca el suelo, la cara o cualquier parte de un equipo que no esté

perfectamente limpio, hay que cambiarse de guantes.
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- Comprobar rutinariamente que los guantes estén limpios y sin roturas (un guante limpio no
deja marcas al tocar el producto). No tocar los pomos de las puertas con guantes sucios o las
manos desnudas, para evitar contaminaciones por transferencia.

- Al introducir las lonchas dentro de los envases se debe mantener una postura erguida y a
cierta distancia de la cinta transportadora.

- No correr y evitar los movimientos bruscos o violentos.

- No formar grupos de personas, ya que pueden crear turbulencias de aire y dificultar asi el
proceso de eliminaciéon de particulas.

- Si se produce una parada en el sistema de impulsion de aire limpio a la sala blanca, el riesgo
de contaminacidn por polvo de muestras y superficies aumenta. Por ello deben controlarse
muy bien estas paradas y abandonar la produccidn si la parada persiste mas de 15 minutos.

- Si la sala blanca quedara a oscuras por un corte de subministro eléctrico, permanecer
tranquilo sin operar hasta que el grupo electrogeno se ponga en marcha (puede tardar unos
minutos) y abandonar la sala blanca si el suministro no permite continuar las operaciones
emprendidas.

- Cerrar las puertas tras entrar en la sala blanca.

4. Autocontrol

Se verificara el procedimiento de Buenas Practicas de Fabricacion e Higiene junto a la
comprobacién del cumplimiento de los procedimientos PNT-009 Procedimiento de lavado de
ropa de trabajo y PNT-010 Procedimiento del lavado de manos y uso de guantes, mediante la

realizacion de registro mensual R-020 Checklist planta.

En caso de incumplimiento de las BPF y/o BPH registradas por parte del registro R-020 se
gestionara en el registro R-021 Seguimiento de las no conformidades inspeccién instalaciones-

Checklist operacional — plan acciones.

El procedimiento de visitas, PNT-008 Procedimiento de de entrada de visitas a la planta, se
encuentra descrito el procedimiento que han de cumplir los visitantes antes de entrar a planta

que incluye las buenas practicas de higiene.

5. Documentacion relacionada
La documentacién relacionada con este plan es la siguiente:

R-020 Checklist planta

ANNEX C. DOCUMENTS CREATS O ACTUALITZATS A L'EMPRESA Pagina 137



Implantacié de la normativa IFS Food 6.1 en una empresa de llescats i envasats carnis

higiene.

6. Responsabilidades

R-021 Seguimiento de

operacional — plan acciones

las no conformidades

PNT-011 Procedimiento de lavado de la ropa de trabajo

PNT- 008 Procedimiento de de entrada de visitas a la planta.

inspeccion

PNT-010 Procedimiento del lavado de manos y uso de guantes

Todos los manipuladores de la planta de NOMBRE EMPRESA estan obligados a seguir las
normas generales de higiene durante todo el proceso de obtencion del producto para asegurar

gue se obtiene un producto de calidad y que no suponga un riesgo para la salud alimentaria.

Ademas, visitantes y subcontratistas también deben cumplir las normas de buenas practicas de

instalaciones- Checklist

Elaborado por:

Nombre de la trabajadora 2

Revisado por:

Nombre de la trabajadora 2

Aprobado por:

Nombre del gerente

Firmay Fecha:
30/10/2018

Firma

Firmay Fecha:
30/10/2018

Firma

Firmay Fecha:
30/10/2018

Firma
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XXI. PNT-010 Procediment del rentat de mans i canvi de guants.

PNT-010 Procedimiento del lavado de manos y cambio de guantes.
Fecha: 30/10/2018
Rev: 00

LOGO 3. Gestion de los recursos

Informacion empresa

1. Objetivo
Para asegurar la seguridad de los trabajadores y de los productos que se producen en la
empresa es conveniente seguir el siguiente procedimiento para el lavado de manos y

establecer las pautas para el cambio correcto de guantes de un solo uso de los operarios.

2. Campo de aplicacion

Este protocolo es aplicable a todos los trabajadores que trabajen dentro de la planta de
produccién (manipuladores, empaquetadores, mantenimiento, limpieza). El uso de guantes es
obligatorio en caso de enfermedad en toda la planta y también en las salas blancas, en la sala
de preparacion de loncheados (y siempre que se toque directamente el producto) y en la sala

de elaboracién de preparados carnicos.

3. Ejecucion

3.1 Procedimiento de lavado de manos

Es muy importante la limpieza y desinfeccion de las manos para

evitar la contaminacion de los alimentos que se manipulan. Segun el

lugar de trabajo hay que utilizar guantes. Llevar guantes no

dispensa de lavarse y desinfectarse regularmente las manos.

El manipulador de alimentos entra frecuentemente en contacto con los productos a través de
sus manos. Por este motivo se debe extremar la higiene de esta parte del cuerpo y actuar de la

siguiente manera:

- Lavarse las manos siempre antes de empezar a trabajar, después de una interrupcion y
cada vez que las circunstancias lo requieran, también al finalizar la jornada. Hay que

remarcar que después de ir al bafio deben limpiarse las manos SIEMPRE.
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- Mantener las uias cortas, cuidadas, sin esmalte y libres de suciedad.

- Proteger cuidadosamente los cortes o heridas de las manos con apdsitos impermeables y

detectables.

FORMA CORRECTA
DE LAVAR SUS MANOS

Aplique jabon g

Lave Ias manos
contando hasta 20

Enjuague o
completamente
e Seque las manos t:c:n'-Qr ?'
toalia de papel

Use toalla de papel
para carrar el grifo

Tire el papel
en al cesto

Hay zonas de la industria donde aplicar el lavado de manos con jabén antimicrobiano, método
tradicional recomendado, requiere numerosas dificultades, ya que se precisa un punto de
agua, respetar los tiempos de lavado de manos y disponer del material adecuado para el
secado. Por ello en algunas zonas no sera suficiente el lavado de manos convencional, sino que

este procedimiento se reforzara con una desinfeccion por friccién de las manos.

La mayor parte de las actividades en las cuales las manos no se manchan de materia orgdnica
no es preciso un método de lavado, aunque si una desinfeccion. Por ello, en estos casos de
manos contaminadas pero limpias (sin signos de suciedad evidentes), se recomienda la
utilizacion de antisépticos hidroalcohdlicos por friccion, ya que, no requieren un punto de
agua, tiene menor tiempo de aplicacién y mayor eficacia y su facil aplicacion permite al
personal manipulador una desinfeccién de manos instantanea en todo momento y lugar,
también se puede aplicar para la desinfeccidn profunda de las manos en las zona mas criticas
de la industria alimentaria. Se usara este sistema antes de acceder a la planta de producciény

también a la entrada de las salas blancas.
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a la friceién de las manos secos en Jo concavidad formade entre ambes y se fretan, durante el tiemg

men apropiod
dado, de acue

do meshada o confinuacion.

Se vierte un

iy . :
// |_ 5 / >
/7 i 15 L

falma de la mano derecho

o durante 3 mi

Procedimiento normalizado para la desinfeccion por friccion de las manos

TECNICA LAVADO HIGIENICO MANOS

Procedimiento con agua y jabén

Procedimiento con solucién alcohdlica
1 2 1 2 ]

Frotese las palmas de las

< by
Deposte en Ia paima de ia mano una dosis de producto 'c’:,.':;:_,“ms go:&s‘geu:: ‘ca.v‘?\w.‘d g:
suficiente para cubrir toda las superficies a tratar Pbon suficente para
Cubrir todas las
superfices de las
IMANnoSs.
[3 s [

Frotese el dorso de los dedos
de una mano con la palma de

Frotese las palmas de
mano izquierda entrelazando entrelazados

los dedos, y viceversa

Frotese ta palma de la mano
derecha contra el dorso de Ia manos entre si, con los dedos
Ia mano opuesta, agarrandose
s dedos.

las manos entre si

No olvide los pufios

Frotese con un movimiento Frowse la punta de los dedos

de rotacion el pulgar de la mano derecha contra la
zquierdo atrapandolo con la palma de la mano 1izquierda,
haciendo un movinwento de

ViC eversa.

paima de ia mano derecha. y
. rotacion wvicever
11 ]

=5

> |

Enpusguese las manos
con agua

Soquesohs con un.) toalts Sw.)sodoulo‘:‘u para

cerrar el g

bacon L <° 20/30 seg 40/60 seg | La)
una vez secas
@™ |55 @ ™
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3.2 Procedimiento de uso de los guantes

Para reforzar estos dos procedimientos y extremar las precauciones en algunos puntos de los
procesos que se desarrollan en la planta de NOMBRE EMPRESA se utilizaran guantes de un
solo uso, de color azul para ser detectados a simple vista y no acabar dentro del envase del

producto final.
El personal que utilice guantes de un solo uso se los debe cambiar siempre cuando:

- Salga de su zona de trabajo.

- Una vez peladas las piezas antes de introducirlas en la loncheadora y envasarlas. Durante el
pelado tienen que ser muy meticulosos y cambiarlos si se ensucian o rasgan.

- En las salas blancas cada dos horas de produccién.

- Cuando se cambia de producto para rebanar, aunque no haga dos horas del anterior cambio.
- Cuando se cambie la bobina de embalaje, aunque no haga dos horas del anterior cambio.
Deben seguir las siguientes instrucciones para realizar esos cambios y ponerse los guantes:

- Lavar y secar las manos antes de colocar los guantes siguiendo las instrucciones del apartado
3.1, siguiendo los pasos que se describen en las imagenes, evitar tocar la parte exterior del

guante directamente con las manos).

- Llevar las ufias cortas y no utilizar anillos ni pulseras por peligro de rotura del guante.

- Cubrir con un apésito cualquier herida localizada en las manos.

- Conservar los guantes alejados de fuentes de calor y de la accidn de la luz solar.

- Elegir el guante del tamafio apropiado, evitando que esté flojo, especialmente en la punta de
los dedos ya que se pierde sensibilidad y aumenta el riesgo de punciones o cortaduras.

- Evitar dafiar y contaminar los guantes cuando se sacan del envase.

- Se quitaran los guantes contaminados inmediatamente al acabar el proceso, antes de tocar
superficies ambientales limpias, depositandolos en el cubo adecuado.

- Se lavardn las manos después de la retirada de los guantes, siguiendo los pasos que se

describen en las imagenes.
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ilmportante!

- No se deben meter los guantes usados en los bolsillos.
- Los guantes utilizados en la planta de produccion no deben contener polvo.

- El uso de guantes no sustituye el lavado de manos.

El lavado y desinfeccién de manos y el cambio de guantes se deben realizar con la frecuencia
necesaria, deben recordar que en la nariz y la boca del 40-45% de las personas se encuentra un
tipo de bacteria llamada Staphylococcus aureus. Los estafilococos se diseminan muy
facilmente al hablar, toser o estornudar, y son los causantes de muchas toxiinfecciones

alimentarias.

En la tabla que se pude ver a continuacién hay algunas indicaciones para evitar la

contaminaciéon de esta bacteria.
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PARA EVITAR LA CONTAMINACION POR ESTAFILOCOCOS

NO Si

Toser ni estornudar sobre los alimentos. Ladear la cabeza y utilizar paiuelos de

papel de un solo uso para toser o sonar-
Sl BI mclnipuh:ldor estd rBS'FriUdO no deberic:l se, Iuv[’]ndose Ius manos después_

trabajar directamente con los alimentos.

No hablar directamente encima de los ali- | Alejarse ligeramente de la zona de prepa-
mentos. racién, hablando en ofra direccién.

No comer caramelos, mascar chicle ni fu- Comer, beber o fumar, siempre fuera del
mar mientras se manipulan alimentos. puesto de trabajo, en los lugares estable-

cidos para ello.

No probar la comida con el dedo. En caso necesario, probar la comida con
un cubierto limpio, lavandolo siempre
después de su utilizacion.

4. Autocontrol
- En el P-012 Plan analiticas se planifican las analiticas para controlar el cumplimiento de la

correcta limpieza del lavado de manos y cambio de guantes.

- Mensualmente se realizard una comprobacidn rellenando el R-020 Checklist planta descritas
en la PNT-012 y los procedimientos PNT-011 Procedimiento de lavado de ropa de trabajo y

PNT-010 Procedimiento del lavado de manos y uso de guantes.

En caso de incumplimiento relacionado con el PNT-010 registradas por parte del registro R-020
se gestionara en el registro R-021 Seguimiento de las no conformidades inspeccién

instalaciones- Checklist operacional — plan acciones.

El procedimiento de visitas, PNT-008 Procedimiento de de entrada de visitas a la planta, se
encuentra descrito el procedimiento que han de cumplir los visitantes antes de entrar a planta

que incluye el lavado de manos y el uso de guantes en caso necesario.

4. Autocontrol

La documentacién relacionada con este plan es la siguiente:
PNT-008 Procedimiento de de entrada de visitas a la planta
PNT-012 Procedimiento de Buenas Practicas de Fabricacion e Higiene.
PNT-011 Procedimiento de lavado de ropa de trabajo.

PNT-010 Procedimiento del lavado de manos y uso de guantes.
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externo).

6. Responsabilidades

P-012 Plan analiticas
R-020 Checklist planta

Informes de las analiticas de la higiene de los manipuladores: ropa de trabajo (Laboratorio

Cada trabajador es responsable de seguir estas instrucciones para asegurar una produccion de

alimentos seguros y debe informar si ve alglin compafiero que no sigue estas instrucciones.

El responsable de calidad es el encargado de realizar el control del cumplimiento de las BPFH.

Elaborado por:

Nombre de la trabajadora 2

Revisado por:

Nombre de la trabajadora 2

Aprobado por:

Nombre del gerente

Firmay Fecha:
30/10/2018

Firma

Firmay Fecha:
30/10/2018

Firma

Firmay Fecha:
30/10/2018

Firma
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XXIl. PNT-008 Procediment de I’entrada de visites a planta.

PNT-008 Procedimiento de entrada de visitas a planta.

Fecha: 05/02/2018

LOGO 3. Gestion de los recursos Rev: 01

Informacién empresa

1. Objetivo
Mediante este procedimiento se pretende controlar y registrar las entradas de fordneos que

acceden al recinto industrial y mas en concreto a la planta de produccién.

2. Alcance

Entran dentro del alcance de este procedimiento las personas no pertenecientes a la empresa.

3. Responsabilidades
Recepcionista: Se encargara de controlar los accesos de personal fordneo que necesariamente

deban acceder al interior de la planta de produccién.

Trabajador de destino de la visita: se responsabilizard de acompaiar y atender en todo
momento al visitante, indicdndole cémo actuar en caso de que se produjera una emergencia
durante su estancia. También deberd informar de las normas de seguridad establecidas al

efecto y de registrarse en el registro de acceso de personas a planta.

Cualquier trabajador que se encuentre personal foraneo no autorizado, debera informar

inmediatamente.

4. Ejecucion
Todo personal foraneo accedera por la entrada principal. La persona de recepciéon debera

cumplir las siguientes etapas:

1. Identificacion de la(s) persona(s) visitante(s) y de la persona/seccién a la que se desea

acceder.

2. Comunicacion telefdnica con la persona/seccién destinataria para que dé su conformidad
al acceso. Esta debera enviar a alguien para que reciba y acompafie al visitante o hacerlo

personalmente.
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3. Cumplimentacion del R-030 Registro de acceso de personas a planta que debera firmar la

visita comprometiéndose al cumplimiento de las normas generales de seguridad.

4. Entrega de:
- D-004 Hoja de visita que debera firmar la persona visitante. En esta hoja se indica la

informacién basica sobre cuestiones y normas generales de seguridad de la planta.

- Los medios de proteccion necesarios, en los casos que se requieran (patucos,

cubrecabeza, bata, buzo, guantes, mascarilla...).

5. Ala salida la persona visitante debera entregar al personal de recepcion la D-004 Hoja de
visita firmada por la persona visitada y por ella misma. Se registrard la hora de salida en el

R-030 Registro de acceso de personas a planta.

5. Autocontrol
El R-030 Registro de acceso de personas a planta que deberd firmar la visita

comprometiéndose al cumplimiento de las normas generales de seguridad.

6. Documentacion relacionada

R-030 Registro de acceso de personas a planta

D-004 Hoja de visita

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Nombre de la trabajadora2 | Nombre de la trabajadora 2 | Nombre del gerente

Firmay Fecha: Firma Firmay Fecha: — Firmay Fecha:
05/02/2019 05/02/2019 05/02/2019

Firma
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XXIll. Exemple R-030 Registre d’accés de visites.

Informacion empresa

Nombre

Nombre y apellido persona laboratorio
externo
. Nombre empresa de
Nombre y apellido persona p
reparacion 6

Nombre y apellido persona Nombre auditor
externo
Nombre y apellido persona Nombre empresa
del comercial
. Nombre empresa
Nombre y apellido persona —
frigorifica
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XXIV. D-004 Informacié de seguretat — Full d’accés a planta.

D-004 INFORMACION DE SEGURIDAD
— HOJA ACCESO PLANTA-
Fecha:11/05/2018 ‘

LOGO 3. Gestion de los recursos Rev: 01

J
Informacién empresa

el J

NOTA IMPORTANTE:

PARA SU SEGURIDAD ES IMPORTANTE QUE LEA Y COMPRENDA LA
INFORMACION DE SEGURIDAD DE ESTA HOJA DE ACCESO ANTES DE
ACCEDER A PLANTA.

--MUCHAS GRACIAS POR SU COLABORACION—

INFORMACION DE SEGURIDAD PARA VISITANTES

Le agradecemos que colabore con nosotros siguiendo estas indicaciones:
EN TODO EL RECINTO:
-RESPECTE LAS SENALES DE SEGURIDAD

-EN CASO DE EMERGENCIA, SIGA LAS INSTRUCCIONES DE LA PERSONA
QUE LA ATIENDA

-S| DESCUBRE UN FUEGO O PRESENCIA UN ACCIDENTE, AVISE
IMMEDIATAMENTE AL PERSONAL DE PLANTA

OBLIGATORIO
CERRAR LAS PUERTAS
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NORMAS ESPECIFICAS DE CADA AREA

ACESSO PLANTA ACCESO SALAS BLANCAS
LAVADO Y DESINFECCION DE MANOS LAVADO Y DESINFECCION DE MANOS
F

Y I

\
USO OBLIGATORIO

EN ESTA AREA USE?IOEBSI'i'lAG AREA O
DD

PROTECCION

OBLIGATORIO USOOBLIGATORIO
DEL CUERPO COF|AY CUBREBOCA

S

M)

oo

USO OBLIGATORIO
DE CALZADO
DE SEGURIDAD

USC OBLIGATORIO
DE CUBREPIES

USO OBLICATORIO
GUANTES

A

USO OBLIGATORIO
DE CUBREPIES

ANTES DE ACCEDER EQUIPARSE
OBLIGATORIAMENTE CON MONO, COFIAY
CUBREBOCA, GUANTES Y CUBREPIES

y A

ANTES DE ACCEDER EQUIPARSE
OBLIGATORIAMENTE CON BATA, COFIA,
CALZADO DE SEGURIDAD Y CUBREPIES

ANTES DE ACCEDER RETIRAR JOYAS, RELOIES,

NO TOCAR LOS POMOS DE LAS PUERTAS CON
OBJETOS PERSONALES, MOVILES Y SIMILARES

GUANTES SUCIOS O LAS MANOS DESNUDAS,
NI LA ROPA, CARA, PELO..., PARA EVITAR
CONTAMINACIONES POR TRANSFERENCIA.

CAMBIAR GUANTES TODAS LAS VECES QUE
SEA NECESARIO

TODO EL MATERIAL QUE ENTRE EN LA SALA
BLANCA (PREVIAMENTE AUTORIZADO)
DEBERA SER LIMPIADO Y ASPROPIADO EN EL
SAS ANTES DE INTRODUCIRLO EN LA SALA
BLANCA

INFORMAR SI PADECE CUALQUIER INFORMAR SI PADECE CUALQUIER
ENFERMEDAD QUE PUEDA ORIGINAR LA

ENFERMEDAD QUE PUEDA ORIGINAR LA
CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS
(VOMITOS, RESFRIADOS...) (VOMITOS, RESFRIADOS...)

-AL FIRMAR EL REGISTRO DE ACCESO, DECLARAS HABER LEIDO Y
COMPRENDIDO EL CONTENIDO DE ESTE DOCUMENTO Y TE SOMETES A LA
POLITICA DESCRITA.-
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XXV. Exemple R-021 Seguiment del checklist a planta.

- Fecha: 110102019
R-021 SEGUIMENTO NO CONFORMIDADES INSPECCION INSTALACIONES- CHECK LIST OPERACIONAL- [
PLAN DE ACCIONES .
LOGO i g .
Informacion empresa
= = CONTROL SEGUIMENTO
CODIGD DATA INSPECCION ZOMNA MO CONFORMIDAD DETECTADA CALSA ACCION CORRECTORA RESPOMNSABLE ACCIONES
Papelera llena, sobresale. Por ello Comunicar a Humiire R Caacl
1-01 1/14/2019 pe ! ) Falta higiens siempresa en alguiler MNombre emprasa en
hay papel en 2l suelo hisi alquiler
para mejorar higiens q Cerrado
Comedor Encima de la mesa se ohserban . R. Calidad/
restos de comida [aguacates, tarrina Comunicar 2 (Bom e
1-02 1/14/2019 B - Falta orden empresa en alguiler Momhbra amnresa en
de helado), tappers, mochilas - — alquiler
para mejorar higiene.
chaguetas. Cerrado
Comunicar a INombre R.Calidad/
1-03 1/14/2019 Presencia de malas olores. Falta higiens empresa en alquiler MNombre empresa en
para mejorar higiene. alquiler Cerrado
R.Calidad/
R i t05 Hirad Poner un cubo para la ropa
1-04 1/14/2019 s:;;sucm ¥ zapatos tirados &n & Falta higiens sucia. Tirar los zapatos T T
innecesarios sucios.
Cerrado
Vestuario o R. Calidad/
hombres No se pu'ede observar a correcta Falta Pedir nimero de trabadores I =
1-05 1/14/2019 separacion de. ropa dn.a trabla.jn ¥ ropa infraestructuras para gus cadET trabajador alquiler
de calle. Taguillas no identificadas. tenga su taquilla.
Poner una base horizental en
1-06 1/14/2013 Zapatos de trabajo en contacto con Fa ta gl banco para impedir que B mantenimiento
el suslo. infraestructuras o5 zapatos toeguen
directamente el suslo
1-07 1/14/2019 Mo se observan taguillas Faita Poner taquillas R. mantenimiento
5 infraestructuras d ’ Cerrado
Vestuaria visitas Presencia de material auxiliar (botas Almacenar &l material i
1-08 1/14/2019 } * |Falta orden auxiliar en la sala de Hombre emoresa en
guantes, buzos en los vestuarios). ) alquiler
confinamiento
Cerrado
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Papel y tapa de la papelera en &l Comunicar 2 BESEE R cancz]
108 1/14/2019 su:lo yap pap Falta higiene e Nombre empresa en
para mejorar higiene. alquiler
Lavabos hombres Cerrado
R.Calidad/
Comunicar personal de
1-10 1/14/2019 No hay papel Falta higiene limpieza P Mombre empresa en
alquiler Cerrado
Agujeros en la pared de la zona de Falta R. mantenimiento,
111 1/14/2019 Eul P o Tapar agujeros. (masillar). /
las escaleras. mantenimiento Gerente
Productos de limpieza y rollos de _ R. Calidad /R.
1-12 1/14/2019 papel al lado de la puerta de la Falta orden Quitar roduccion
entrada a produccion P Cerrado
Zona de acceso Falta
1-13 1/14/2019 ) ¥ |ausencia de batas ) ) Poner batas R. Calidad
zona previa de equipamiento Cerrado
higiene Falta Cerrar puerta. Arreglar / R.Calidad/
1-14 1/14/2019 Puerta que da al exterior abierta ) Poner puerta con cerrojo Nombre empresa en
infraestructuras . . lquil
automatico con codigo alquiler Cerrado
1-15 1/14/2019 Falta desinfectante Falta higiene Poner desinfectante R. Calidad Cerrada
Comunicar a INombre R.Calidad/
1-16 1/14/2019 Papelera llena. Gorros en el suslo Falta higiene empresa en alquiler Nombre empresa en
para mejorar higiene. alquiler Cerrado
Comunicar a INombre R.Calidad/
1-17 1/14/2019 Suelo sucio Falta higiene empresa en alquiler Nombre empresa en
Muglle para mejorar higiene. alquiler Cerrado
expedicion Cajas de Nombre empresa en Comunicar a INombre R.Calidad/
1-18 1/14/2019 alquiler sucias Falta de BPH empresa en alquiler Mombre empresa en
para mejorar higiene. alquiler Cerrado
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Aparato temperatura [aser Falta Calibrar/ajustar/reparar
1-19 1/14/2019 desajustado el programa. Da unos - . ! P R. mantenimiento
) mantenimiento maguina
grados incorrectos. c 4
errado
Mo ci bien | rta. A Falt.
1-20 1/14/2019 ouer.ra |en. = puerta. Aunque con | Faita . Arreglar puerta R. mantenimiento
el pestillo se cierra mantenimiento
Sala aditivos
Silu lubricant: t Reti illi del la d
121 1/14/2019 llicona (lubricante y agente Falta arden erar siicona de fa 5213 €8 1o mantenimiento
desmoldeante) en las mesa aditivos Cerrado
Rollo de embalaje de Nombre
e . . .
1-22 1/14/2019 empresa en alguiler Falta orden Retirar rello de embalaje R. mantenimiento Cerrade
. . . Falta . . L
1-23 1/14/2019 Bascula aditivos algo oxidada o Retirar oxido R. mantenimiento
mantenimiento
Comunicara Nembre R.Calidad/
) ) empresa en alquiler Nombre empresa en
1-24 1/16/2019 Producto abierto sin proteger Falta de BPH para mejorar higiene. alquiler
Muelle recepcian Cerrado
Altavoces conectados con el mobil Ert:‘mrt-ler;lacaernaallhlzzret:re R Calidad/
1-25 1/16/2019 para escuchar musica Nombre Falta de BPH P - i a | Nombre erljpresa en
empresa en alquiler para impedir que vuelva a alquiler
suceder Cerrade
Comunicara Nombre R.Calidad/
1-26 1/16/2019 Suelo sucio Falta higiene empresa en alquiler Nombre empresa en
para mejorar higiene. alquiler Cerrado
COrdenar. Comunicar a R.Calidad/
Cuarto de
1-27 1/16/2019 imoiers Desorden Falta orden Mombre empresa en - |Nombre empresa en
P alquiler alqu“er Cerrado
Cerrar puerta. Comunicara  |R.Calidad/
1-28 1/16/2019 Puerta abierta Falta de BPH Nombre empresa en Nombre empresa en
alguiler alquiler Cerrado
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Ordenar. Comunicar a R.Calidad/
1-29 1/16/2019 Cuarte de Desorden Falta orden Mombre empresa en Nombre emoresa en
Nombre alquiler alquiler Cerrado
empresa en Cerrar puerta. Comunicara  |R.Calidad/
1-30 1/16/2019 alquiler Puerta abierta Falta de BPH Nombre empresa en - |Nombre empresa en
alquiler alquiler Cerrado
Comunicar a INgmbre R.Calidad/
1-31 1/16/2019 Camara fresca 1 |Suelo sucio Falta higiene lempresa en alquiler Nombre empresa en
para mejorar higiene. alquiler Cerrado
Limpiar cdmara
1-32 1/16/2019 Suelo sucio Falta higiene P R. mantenimiento
Cerrado
Producto acabado en camara
Cdmara fresca 2 |Hay producto acabado (bacon 250g) Falta de de producto acabado.
1-33 1/16/2019 envasado ' | comunicacion Cambiar diagrama de fujo. R. Calidad
Mo conformidad puntual.
Cerrado
Comunicar a INombre
1-34 1/16{2019 Producto abierto (Nombre Falta de BPH EEpe e i R. Calidad
ampresa en alquiler para impedir que vuelva a
Bombos P q suceder Cerrado
embutician
Falt P |
1-35 1/16/2019 Apoyo de manguera roto =ha . Gnerun apoyo para fa R. mantenimiento
mantenimiento manguera
Cerrado
1-36 1/14/2019 Suele sucio Falta higiene Limpiar suelo Trabajador 9
Cerrado
Pasillo
Cerrar puerta y manteneria
1-37 1/14/2019 Puerta que da al exterior abierta Falta de BPH P ¥ R. mantenimiento
cerrada
Cerrado
Camara ———
1-38 1/14/2019 producto Un poce sucio Falta higiene Limpiar suelo rabajador
acabado Cerrado
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Trabajader 8
1-39 1/14/2019 Un poco sucio Falta higiene Limpiar suelo R
Al Cerrado
I'HEI:.E'H - IMejorar orden. Comunicar a |R.produccian
material auxiliar
Nombre empresa en alguiler
1-40 1/14/2019 Desorden Falta orden Nombre empresa en
alquiler
Cerrado
p int i . Se tiene papelera de accién R.calidad/ R
1-41 1/16/2019 Empagquetados EPEIST= 3N t3pa Nl 2ccion ne Falta de BFH no manual y con tapa pere “e= a. L
manual - produccion
no se utiliza
Comunicar 3 Mombre R.Calidad/
Producte abierto | Nombre empresa en alguiler
142 1/1&/2019 Falta de BPH
16/ empresa en alguiler ) e para impedir que vuglva a B SmPresE En
alquiler
suceder Cerrado
Comunicar a Mombre R.Calidad/
empresa en alguiler Mombre empresa en
. Puertas abiertas mientras alquiler
Envasados i
143 1/16/2019 Puertas abiertas Falta de BPH trabajan. Cerrar més las
puertas para evitar la salida
de fric. Cerrado
Un trabajador de Nombre Comunicar a INO_TbrE R.Calidad/
144 1/16/201% empresa en alquiler con Falta de BPH emprlma en.a qurer Nombre empresa en
2 para impedir que vuelva a alquiler
auriculares q
suceder Cerrado
1-45 1/16/2019 Escoba (material ajenc) Falta de BPH Retirar escoba de esta sala R. mantenimiento Carradn
1486 1/16/2019 Productos de limpieza abiertos Falta de BFH Cerrar productos de limpisza |R. mantenimiento Cerrado
1-47 1/16/2019 Sa. n? tapada (se intenta con un Falta de BPH Encontrar tapa para el R. Calld:id}.‘R.
plastico) contenedor mantenimisnto Cerrado
Preparacion Falta
148 1/1&/2019 Maqui i idad i it ido v limpi R. tenimient
J18/ loncheados adquina al vacio oxidada y sucia mantenimiento Quitar oxido y limpiar mantenimiento
Gancho magquina vacio suelto Falta -
149 1/16/2019 . . o Reparar R. mantenimiento
[Maquina vacio rota) mantenimiento
Cerrado
) Falta
1-50 1/16/2019 Magquinas oxidadas L Quitar oxido R. mantenimiento
mantenimiento
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Quitar producto acabado y
1-51 1/16/2019 Crespar Hay producto acabado Falta de BPH poner en camara de R. mantenimiento
producto acabade
Cerrado
Papelera sin tapa ni accion no Cambiar papelera de accion )
1-52 1/16/2019 Falta de BPH R. Calidad
manual no manual y con tapa
Limpiar taquillas. Cambi
1-53 1/16/2019 PAS Taquillas sucias Falta higiene |m|:.|ar quilizs. Lamaiar R. mantenimignto
taquilas. Cerrado
Falta uitar oxido. Cambiar
1-54 1/16/2019 Taquillas oxidadas o a ) R. mantenimiento
mantenimiento taquilas Pendent
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XXVI. PNT-011 Procediment de la neteja de la roba de treball.

PNT-011 Procedimiento de limpieza de la roba de trabajo
Fecha: 30/10/2018
Rev: 00

LOGO 3. Gestion de los recursos

Informacién empresa

1. Objetivo
Hacer que todo el personal que trabaja en la planta de produccién de NOMBRE EMPRESA
(industria alimentaria) y que manipula materias primas y alimentos, realice una correcta

limpieza de su vestimenta con el fin de mantener las Buenas Practicas de Higiene (BPH).

2. Campo de aplicacion
Esta instruccién técnica se aplica a todos los empleados de la planta de produccidon de

NOMBRE EMPRESA

3. Ejecucién

La vestimenta de los manipuladores puede ser una de las fuentes de contaminacién ya que
pueden transmitir posibles contaminaciones de microorganismos patdgenos en los alimentos,
y por tanto se pueden producir infecciones e intoxicaciones en los consumidores finales del

producto.

Por esto, hace falta una buena higiene de la vestimenta de todos los trabajadores de la

empresa y asi, mantener las Buenas Practicas de Higiene (BPH).

Para mantener las Buenas Practicas de Higiene (BPH), cada trabajador:

- Es responsable del cuidado y limpieza de su ropa de trabajo siguiendo estas

instrucciones.

- Debe disponer de una muda limpia (casaca y pantalén) dentro de la taquilla doble
en la zona de ropa de trabajo separada de la ropa de la calle.

- Debe proceder a limpiar su vestimenta cada 5 dias.
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INSTRUCCIONES DEL LAVADO DE VESTIMENTA:

Ropa de trabajo

1. Hacer una lavadora exclusiva con la ropa de trabajo.

No mezclar con ropa de calle.

2. Lavarla ropa como minimo a 60 2C de
temperatura.

3. Afadir a la lavadora lejia normal

4. Esimprescindible planchar la ropa como minimo a
110 9C para eliminar cualquier posible
contaminacion resistente.

5. Dejar la ropa en bolsas limpias hasta su utilizacion.

Botas y zapatos de trabajo

6. Las botasy zapatos de trabajo de uso exclusivo de la
empresa.

7. Introducir las botas y zapatos en una malla de red

para proceder a su lavado.
*En caso de manchas severas, refregar mediante un
cepillo.

8. Lavar con agua fria en la lavadora.

9. Secar al aire libre evitando el contacto directo con el
sol.

10. Dejar las botas y zapatos en bolsas limpias hasta su
utilizacién.

Guantes, cofias y tapabocas

11. Los guantes*, cofias y tapabocas seran de un solo uso.

*PNT-010 PROCEDIMENTO DE LAVADO DE MANOS Y CAMBIO DE GUANTES.

4, Autocontrol

comprobar que se cumplan las instrucciones de limpieza de la vestimenta.

En el P-012 Plan analiticas se planifican las analiticas de la superficie de la vestimenta para
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Mensualmente se realizard una comprobacion rellenando el R-020 Registro de control del

cumplimiento de las Buenas Practicas de Fabricacidn e Higiene descritas en el PNT-012.

5. Documentacion relacionada

La documentacidn relacionada con este plan es la siguiente:

R-020 Registro de control del cumplimiento de las Buenas Practicas de Fabricacion

PNT- 012 Procedimiento de Buenas Practicas de Fabricacién e Higiene.

Informes de las analiticas de superficies (Laboratorio externo).

6. Responsabilidades
Cada trabajador es responsable de seguir estas instrucciones para asegurar una produccién de

alimentos seguros y debe informar si ve algiin compafiero que no sigue estas instrucciones.

El responsable de calidad es el encargado de realizar el control del cumplimiento de las BPFH.

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Nombre de la trabajadora 2 | Nombre de la trabajadora 2 | Nombre del gerente

Firmay Fecha: Firma Firmay Fecha: E— Firmay Fecha:
30/10/2018 30/10/2018 30/10/2018

Firma
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XXVII. Exemple R-022 Registre formacié del treballadors.

R-022 Registro formacion trabajadores

LOGO 3. Gestion de los recursos

Fecha: 26/04/2018
Rev: 02

Informacién empresa

DATOS DE LA FORMACION:

TIPO FORMACION

Formacion IFS v6.1

CENTRO

NOMBRE EMPRESA

ENCARGADO FORMACION

Nom consultora externa

DURACION 1:30

FECHA 06/06/2018
TRABAJADORES:

NOMBRE Y APELLIDOS DNI FIRMA

ASISTENCIA

Nombre trabajador 1 Dni trabajador 1 Firma
Nombre trabajador 2 Dni trabajador 2 Firma
Nombre trabajador 3 Dni trabajador 3 Firma
Nombre trabajador 4 Dni trabajador 4 Firma
Nombre trabajador 5 Dni trabajador 5 Firma
Nombre trabajador 7 Dni trabajador 7 Firma
Nombre trabajador 8 Dni trabajador 8 Firma
Nombre trabajador 9 Dni trabajador 9 Firma
Nombre gerente Dni trabajador gerente Firma
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XXVIII. Exemple R-032 Fitxa curs de formacio.

R-032 Ficha de curso de formacion

Fecha: 16/05/2018

LOGO 4. Gestion de los recursos Rev: 00

Informacién empresa

CURSO: Formacion IFS v6.1

OBIJETIVOS:
- Conocer los requisitos y requerimientos de la normativa de seguridad y calidad

alimentaria IFS (International Featured Standards), basada en la APPCC, para

impulsar la implantacién de la normativa en NOMBRE EMPRESA

Dirigido a: Todos los trabajadores de la empresa

Empresa/Formador/a: | Nombre consultora externa

Duracion: 1:30h
Metodologia: Mediante un power point.
TEMARIO

- Aspectos generales de la normativa:
o Aplicacién.
o Objetivos.
o Sistema de puntuacion.
o Citacidn de los 10 requisitos KO.
- Analizar cada uno de los requisitos de la normativa haciendo referencia a aquellos
requisitos mas relevantes denominados requisitos KO.
Los requisitos engloban el sistema APPCC, asi como la importancia de:
= Mantener una buena higiene personal.
= Mantener unas buenas practicas de higiene (BPH) y de fabricacion
(BPF).
= Mantener la trazabilidad a lo largo de la cadena alimentaria.
= Realizar una limpieza y desinfeccion.
=  food Defense.

=  Entre otros.
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ORGANIZACION

Fechas: 06/06/2018
Material: Power point
Idioma: Catalan y castellano

EVALUACION DE LA EFICACIA

Metodologia para la evaluacion de la eficacia

- Se comprueba la eficacia de la formacién mediante el registro R-020 Checklist
inspeccidn, realizados semanalmente referentes a higiene personal, buenas

practicas de higiene (BPH) y de fabricacién (BPF), y limpieza y desinfeccion.

- Serealiza pruebas de trazabilidad mediante el registro R-004 Registro/Informe de
comprobacién de la trazabilidad.
o Trazabilidad hacia delante a partir del producto Redondo de ternera del
dia 24/05/18.
o Trazabilidad hacia delante a partir del albaran de entrada del POITRINE
SECHE POIVRE del dia 18/09/2018.

- Se programa realizar un simulacro del plan Food Defense registrada en R-038
Simulacro Food Defense.

Descripcién simulacro:

La persona designada para realizar el simulacro, se coloca bata blanca desechable,
el gorro y peucos de visita de la empresa alimentaria, y accede a la planta de

produccidn.
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Resultado

- Losregistros realizados R-020 Checklist inspeccién dan resultados positivos. (véase
en R-021 Seguimiento no conformidades inspeccién instalaciones — plan de

acciones derivadas del registro R-020 Checklist inspeccidn.)

- Las pruebas de trazabilidad se han realizado correctamente, en excepcidn a la
trazabilidad de los carpaccios. Por ello, hay que mejorar la trazabilidad de los

carpaccios. (véase en R-004 Registro/Informe de comprobacidn de la trazabilidad.)

- La prueba de Food Defense no se realiza segun lo establecido, pero se considera
como no superada al observar la entrada por la puerta de la zona de acceso para
entrar a planta de personas no identificadas como personal de la empresa al
presentarse en la oficina para dejar curriculum.

Estos individuos, en el peor de los casos, podrian haber robado cualquier material
de la empresa, o haber accedido a la planta de produccidn con el objetivo de robar
material u ocasionar intencionalmente un peligro para la seguridad alimentaria.
Por ello se tomardn medidas referentes a la puerta de la zona de acceso para
entrar a planta como instalar un sistema de codificacién para abrir la puerta, se
programara realizar el registro R-038 Simulacro Food Defense y se realizard una

formacién especifica de Food Defense en 2019.

EFICAZ: [ ]si[XINo
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XXIX. D-006 Calendari anual de formacio.

D-006 Calendario anual de formacion

LOGO

3. Gestion de los recursos

Fecha: 16/01/2019
Rev: 01

Informacién empresa

El calendario previsto de formaciones es el siguiente:

(345)  Enero 2019 (365)  Febrero 2019 (365)  Marzo 2019 [365)  Abril 2019

Lun Mar M Jue Vie Sib Dom Lun Mar Mié Jue Vie Sib Dom Lun Mar Mié Jue Vie Séb Dom
1t 2:0 0 | & Eslks 21173 1. EZ3ls
8 9 10 1 122 13 4 5 & 1T 8 9 10 4 S 8 7 89 10
4 15 16 17 18 19 2 n 12 13 " 15 16 17 " 1" 12 13 14 15 16 7
20 2 2B M % B 7 518 19 20 21 2 23 % 18 19 20 21 2 23
8 20 B 3 28 25 26 27 28 20 W N

(35)  Mayo 2019 @ Junio 2019 @ Julio 2019 @ Agosto 2019

Lun Mar Mié Jue Vie Séb Dom Lun Mar Mi¢ Jue Vie Sab Dom Lun Mar Mié Jue Vie
1|2 % 5 A2 1| 294 | 5 PEEEry
7 8 9 10 n 12 4' 5 |'e: | 7 HeIE % 8 9 10 1N 12 13 M4
13 14 15 16 17 18 19 ¢ 10 11 12 13 14 15 16 20 15 16 7 1B 19 20 21
0 21 2 3 24 25 26 177 18 19 20 21 2 23 2 23 24 25 % 27 B
27 28 2 3 3 24 25 26 27 28 29 30 2 30 3

@ Septiembre 2019 @ Octubre 2019 @ Noviembre 2019 @ Diciembre 2019

Lun Mar Mié Jue Vie Siéb Dom Lun Mar Mié Jue Vie S4b Dom Lun Mar Mié Jue Vie
1 10 1/ 2 | s Isilie “ 1¢ ailes

2| S 1N80 18 | B BESIEES 7 8 0 1 12 138 s 4 S5 6 1 8 9
9 10 1213 14 18

14 6 17 18 19 20 6 1 12 13 14 15 18
6 17 18 18 20 20 2

2 2 ¢« 25 26 27 7 18 19 20 2 3
7 prees 2 2 5 26 2 8 ) 21 2 23 2
% ¢ 2 0 31 9 25 2 27 28 29 W

Lun Mar Mié Juo Vie Sab Dom
1z 8| 48 BT
12 13 1

19 20 21

Lun Mar Mi¢ Jue Vie Séb Dom
2 1804
6|7 |8 9 F0IY

2 13 15 16 17 18

Lun Mar Mié Jue Vie Séb Dom

1

2 a5 v 08| s BrER
10 11 12 13 14 15
16 17 18 19 20 21 22

23 24 25 2 2 28 29

0 3

Fecha Tipo de formacion

18/02/2019 | Formacion fregadora por parte de nombre empresa
proveedora de productos de limpieza.

19/03/2019 | Food defense. Alérgenos y limpieza intermedias.

26/06/2019 | Cuerpos extrafios.

Elaborado por:
Nombre de la trabajadora 2

Revisado por:
Nombre de la trabajadora 2

Aprobado por:
Nombre del gerente

Firmay Fecha:
16/01/2019

Firma

Firmay Fecha:
16/01/2019

Firma

Firmay Fecha:
16/01/2019

Firma
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XXX. E-004 Especificacions de compra de carn d’aus.

E-004 Especificaciones de compra de carne de aves

Fecha: 17/12/2018

LOGO 4. Planificacién y proceso de produccién Rev: 01

Informacién empresa

CARNES FRESCAS

AVE

Temperatura de refrigeracién 0-4°C.

T2 Recepcion optima: <2°C

T? Recepcion maxima aceptada: <4°C

Temperatura de congelaciéon: <-18 °C

Caracteristicas organolépticas del producto:
-Aspecto, color y textura caracteristicos, sin liquidos exudados ni pegajosos.
-Olor caracteristico a carne, no fuerte.

Condiciones microbiolégicas: (2073/2005)

Salmonella Ausencia/25g
Listeria monocytogenes Ausencia/25g
Aerobios mesdfilos 10° ufclg
Enterobacterias <102 ufclg
Staphylococus aureus

<102 ufc/g

Condiciones de contaminacion quimica: (1881/2006)

Plomo 0,10 mg/kg peso fresco
Cadmio 0,05 mg/kg peso fresco
Dioxinas 2,0 pg/g grasa
Suma de Dioxinas y PCB'’s 4,0pg/g grasa

Ausencia de antibiéticos
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Condiciones de contaminacion fisica:

Ausencia de cuerpos extrafios de cualquier naturaleza.

Envase y etiquetado:

-Envases aptos para el contacto con alimentos segin Reglamento (CE) N°10/2011.
-Envases limpios, sin golpes ni roturas y integros.

-Materia primera acompafiadas de albardn o nota de entrega donde consten:
Identificacion del nombre del proveedor, producto, lote, cantidad, fecha de entrega,

fecha de caducidad y el uso esperado del producto

Condiciones de transporte:

-Vehiculo refrigerado o congelado

-Vehiculo limpio y ordenado, sin condensaciones ni presencia de hielo.

-Alimentos protegidos, separados adecuadamente y sin peligros de contaminacion.

-En el vehiculo solo deben transportarse productos alimenticios y no deben
transportarse productos téxicos (detergentes, etc.).

-No se puede apagar el equipo de frio del transporte durante la descarga.

Documentacion:

-Entrega siempre del albaran comercial, detallando los productos suministrados y la
cantidad de cada uno de ellos, asi como el nimero de lote y caducidad.

-Dispones de Registro General Sanitario de Empresas Alimentarias y Alimentos
(RGSEAA) vigente*

-Facilitar regularmente de los resultados de los boletines de andlisis microbioldgico y de
contaminantes (minimo una al afio)*.

-Informar de cualquier modificacion de la ficha técnica del producto*, certificados de

calidad y alérgenos*.

* Se facilitara una copia
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Referencias legislativas:

- Reglamento (CE) N° 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, relativo a
la higiene de los productos alimenticios.

- Reglamento (CE) N°853/2004, del Parlamento Europeo y del Consejo, por el
que se establecen normas especificas de higiene de los alimentos de origen
animal.

- Reglamento (CE) N°178/2002, del Parlamento Europeo y del Consejo, por el
gue se establecen los principios y los requisitos generales de la legislacion
alimentaria, se crea la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria y se fijan
procedimientos relativos a la seguridad alimentaria.

- Reglamento (CE) N°2073/2005 de la Comision, relativo a los criterios
microbiolégicos aplicables a los productos alimenticios.

- Reglamento (CE) N°1881/2006 de la Comision, por el que se fija el contenido
maximo de determinados contaminantes en los productos alimenticios.

- Reglamento (CE) N°1169/2011 del Parlamento Europeo y del Consejo, sobre la

informacioén alimentaria facilitada al consumidor.

ACEPTACION ESPECIFICACIONES DE COMPRA PRODUCTOS IBERICOS

La signatura de estas especificaciones técnicas de compra de productos ibéricos implica
la aceptacion por parte del proveedor de estas. En el caso de detectar cualquier
incidencia se informard al proveedor mediante un informe de No Conformidad.
PROVEEDOR:

PRODUCTOS SUMINISTRADOS:

ACEPTACION DE LAS CONDICIONES DE ENTREGA CON FECHA:
FIRMA'Y SELLO DE LA EMPRESA:

NOMBRE:
CARGO:

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Nombre de la trabajadora2 | Nombre de la trabajadora 2 | Nombre del gerente

Firmay Fecha: FE— Firmay Fecha: ET— Firmay Fecha:
17/12/2018 17/12/2018 17/12/2018

Firma
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XXXI. PNT-016 Etiquetatge.

PNT-016 Etiquetaje

Fecha: 18/02/2019

LOGO 4. Planificacién y proceso de produccién Rev: 00

Informacién empresa

1. Objetivo

El etiquetado de alimentos es el principal medio de comunicacién entre los productores de
alimentos y los consumidores finales. Por ello es importante que la informacién en dicha
etiqueta se realice de manera correcta.

Mediante dicho documento se asegura que el producto es etiquetado correctamente.

2. Campo de aplicacién
Se aplica a todas las etiquetas de los productos loncheados y envasados en NOMBRE

EMPRESA.

3. Ejecucién
El etiquetado se realizara segun las fichas técnicas creadas de cada producto y registradas en el
documento D-018 Listado de productos y modificaciones. Estas fichas técnicas son rellenadas

segun las fichas técnicas de los proveedores.

Todos los alimentos de NOMBRE EMPRESA se envasan antes de su venda, de forma que no se
pueda modificar el contenido sin abrir el envase. La informacidn obligatoria para los productos

envasados son las siguientes:

a. Denominacion del alimento
Indica qué es exactamente lo que se ofrece. Debe incluir la denominacion legal del
alimento, y si ésta no existe, se utiliza la denominacién habitual o descriptiva, de

forma que se pueda saber en todo momento de qué se trata.

b. Lista de ingredientes
La lista de ingredientes, que se describen de mayor a menor cantidad, incluye las
sustancias o productos que se utilizan en la fabricacidn del alimento y que
permanecen en el producto final.

En todo momento se debe nombrar la cantidad de carne que se ofrece al

consumidor.
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c. Ingredientes que pueden causar alergia o intolerancia
Se deben destacar todas las sustancias usadas en la fabricacién y presentes en los
productos causantes de alergias o intolerancias para evitar causar danos en el

consumidor.

d. Cantidad neta

La cantidad neta del producto expresada en gramos.

e. Fecha de duracién minima o fecha de caducidad
La fecha de duracidon minima es la fecha hasta la que el alimento conserva sus
propiedades: "consumir preferentemente antes del..." seguido del dia/mes/afio.
La fecha de caducidad aparece en productos muy perecederos, como en el caso de
los carpaccios u otros alimentos en caso de que el cliente lo clasifique como muy

perecedero: "fecha de caducidad..." seguido del dia/mes y eventualmente el afio.

La fecha de duracidn minima o fecha de caducidad se encuentra estipulada por el
cliente. Asi que clientes la vida util del producto se encuentra en las fichas técnicas
de los proveedores teniendo en cuenta el tiempo de transporte restando después 3
dias a la vida util debido al proceso de loncheado o es dada en el albaran de entrada.
Nombre cliente 1 algunos productos estan estipulados los dias que deben transcurrir
desde el dia de loncheado, y otros productos la vida util es dada en el albaran de
entrada.

En el caso de los carpaccios, nombre cliente 2, se realiza un estudio de vida util.

f. Conservacidn y utilizacion
Se indicaradn a que temperatura se debe conservar el producto para evitar dafos o
modificaciones de las propiedades del producto. Esta temperatura se describe en el
P-009 Plan de temperaturas. También se describe su utilizacién como Abrir 5 minutos

antes de consumir, una vez abierto consumir antes de 24h...

g. Pais de origen / lugar de procedencia
En las carnes envasadas de algunas especies (ovino, porcino y aves de corral) se
facilita informacion sobre el pais de origen o el lugar de procedencia. (Reglamento de

Ejecucion (UE) N21337/2013 de la Comisidn)
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h. Informacion nutricional
La informacidn nutricional incluira el valor energético y las cantidades de grasas,

grasas saturadas, hidratos de carbono, azucares, proteinas y sal.

Hay alimentos que han de indicar a la etiqueta menciones adicionales de acuerdo con el anexo
Il del Reglamento 1169/2011:

a. Alimentos envasados en determinados gases

b. Alimentos que contengan edulcorantes

c. Alimentos que contengan acido glicirricico o su sal de amonio

d. Bebidas con un contenido elevado de cafeina o alimentos con cafeina afiadida

e. Alimentos con fitosteroles, ésteres de fitosterol, fitostanoles o ésteres de fitostanoles

afiadidos
f.Carne congelada, preparados carnicos congelados y productos de la pesca no

transformados congelados

4. Legislacion relacionada
REGLAMENTO (UE) No 1169/2011 DEL PARLAMENTO EUROPEO Y DEL CONSEJO de 25 de

octubre de 2011 sobre la informacion alimentaria facilitada al consumidor.

REGLAMENTO DE EJECUCION (UE) No 1337/2013 DE LA COMISION de 13 de diciembre de 2013
por el que se establecen disposiciones de aplicacion del Reglamento (UE) no 1169/2011 del
Parlamento Europeo y del Consejo en lo que se refiere a la indicacidn del pais de origen o del
lugar de procedencia para la carne fresca, refrigerada o congelada de porcino, ovino, caprino y

aves de corral.

5. Actividades de comprobacion

Para comprobar que el etiquetado se realiza correctamente se realiza el registro R-030 Control
de etiquetado. En este registro se muestra la etiqueta en que se verifica en cuestion con el
nombre del producto y la fecha que se verifica. Los pardmetros verificados son: Su fécil lectura
(legible), que los datos de etiqueta se realicen correctamente y, en el caso de hombre cliente 1
que se cumpla con las especificaciones. Finalmente se anotan otras incidencias y firma el

responsable.
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Fichas técnicas

7. Responsabilidades

6. Documentacion relacionada

R-030 Control de etiquetado.

Fichas técnicas proveedores

D-018 Listado de productos y modificaciones.

Responsable de Calidad es la responsable de realizar las etiquetas de los productos.

Elaborado por:

Nombre de la trabajadora 2

Revisado por:

Nombre de la trabajadora 2

Aprobado por:
Nombre del gerente

Firmay Fecha:
18/02/2019

Firma

Firmay Fecha:
18/02/2019

Firma

Firmay Fecha:
18/02/2019

Firma
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XXXII. Exemple R-031 Control etiquetatge.

Informacién empresa

Etiqueta producto

Firma trabajadora 2
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XXXIII. Fragment D-005 Llistat de proveidors acceptats/serveis contractats.

D-005 LISTADO PROVEEDORES ACEPTADOS/SERVICIOS CONTRACTADOS Fecha: 26/06/2018
Rew. .01
LOGO 4. Planificacion y proceso de produccion
Informacién empresa
DATOS FROVEEDOR APROBACION: PARA CONSIDERAR EL PROVEEDOR ﬁF"ROBADO DEEBE CUMPLIR
PROVEEDOR/SERVICIO SATISFACTORIAMENTE TODOS LOS REQUISITOS DE EVALUACION
5 CUESTIONARIOY |ESPECIFICACIO| DETECTOR CERTIFICAD D
CLASIFICACION
MAIL TELEFONO TIFO DE PROVEEDORS SERVICIO RIESGO RGSI FT CONTRATO N DE COMPRA METALLS ALERGENOS IFSBRCIFS5C

Mazil Telefono RGSI
Proveedor 1 proveedor1 | proveedor 1y, CRITICO Proveedorl |oK  |OK FALTA sl 150 9001

Mail Telefono RGSI
Proveedor 2 proveedor2 | proveedor 2|, CRiTICO Proveedor2 (0K  |OK FALTA 5l BRC, IFS

Mail Telefono REGSI
Proveedor 3 proveedor3 | proveedor 3|, CRITICO Proveedor12|OK  |OK FALTA 5l IFS

Mail Telefono RGSI
Proveedor 5 proveedor 5 | proveedor S (., CRITICO Provesdor5 |OK  |OK FALTA 5l 150 9001

Mail servicio | Telefono ] RGSI servicio
Servide 1 1 serviciol |DESOSADO PALETA IBERICO  |CRITICO 1 oK |oK NA si IS0 9001

Mail UEEDE IS0 9001, 1SO 14001,

dor 18 proveedor . RGSI .

Proveedor 18 [HESzE2ET 18 ETIQUETA NOCRITICO  |Proveedor18|ok oK FALTA NA NA 150 12647, BRC

Mazil servicio Telefono .
Servidio 2 2 servicio 2 | TRANSPORTE NO CRITICO  |NA NA  |OK NA NA NA 150 9001

Mazil servicio Telefono . .
Servido 3 3 servicio3 |EMPRESA FRIGORIFICA NO CRITICO  |NA NA  |OK NA NA NA

Mazil servicio Telefono .
Servido 4 4 servicio 4 |LABORATORIO NO CRITICO  |NA NA  |OK NA NA NA

Mazil servicio Telefono . .
Servido 5 5 servicio 5 |REPARACION NO CRITICO  |NA NA NA NA NA

Mail servicio Telefono
Servido & 6 servicio 6 |PLAGAS NO CRITICO  |NA oK |oK NA NA NA
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Mail servicio Telefono

Servidio 7 7 servicio 7 |PRODUCTOS LIMPIEZA NO CRITICO NA QK oK NA MA MNA
Mail servicio Telefono

Servido 8 E servicio 8 |LIMPEZA 12 PLANTA NO CRITICO NA NA OK MNA MNA MNA
Mazil servicio Telefono

Servido 2 g servicio® |CALIBRACION BASCULAS NO CRITICO MNA 0K oK NA MA NA
Mail servicio Telefono

Servido 10 10 servicio 10 |RIESGOS LABORALES NO CRITICO NA NA oK MNA MNA NA
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XXXIV. P-005 Pla del control de proveidors.

P-005 Plan control proveedores

Fecha: 25/02/2019

LOGO 4. Planificacion y proceso de produccion Rev: 04

Informacién empresa

1. Objetivo
El objetivo del plan de control de proveedores es evitar que las materias primeras y los
servicios subcontratados de los cuales se provee al establecimiento no supongan un riesgo

para la seguridad alimentaria.

2. Campo de aplicacion

Estan sometidos al proceso de control de proveedores los productos siguientes:

- Materias primas

- Material auxiliar

- Producto intermedio y terminado
- Transporte

- Laboratorio

3. Ejecucion

Homologacion de proveedores

Para comprar a un proveedor antes tiene que estar homologado. Para ello cada proveedor
debe completar un cuestionario D-003 Cuestionario homologacion proveedores. En dicho
cuestionario se realiza una serie de preguntas y solicita documentacién (registro sanitario,
fichas técnicas productos, boletin andlisis, certificaciones calidad...).

Cuando un proveedor retorna el cuestionario cumplimentado se guarda en el servidor en la

carpeta correspondiente del proveedor.
Para evaluar y aceptar al nuevo proveedor se sigue uno de los siguientes métodos:

a) Evaluacidn del producto/servicio:
Segun el producto comprado (productos ibéricos, carne de bovino y porcino, material
auxiliar, carne de ave, aceite, gas (MAP) i, condimentos i especias) se exigen firmar unas
especificaciones de compra (E-001, E-002, E-003, E-004, E-006, E-007, E-008), y en caso

negativo se comprueba que las dichas técnicas de proveedores cumplan las

especificaciones de compra descritas.
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Para casos de servicio externo (laboratorio, transporte expedicién carpaccios, limpieza,
plagas, riesgos laborales, sistemas frigorificos) se realizard un contrato por ambas partes

estableciendo requisitos relacionados con la seguridad y la calidad alimentaria.

Las especificaciones técnicas/fichas técnicas de proveedores deben comprobarse que se
cumplen a la recepcién de los productos y dejar constancia de ello en el R-005 Registro de
recepcion de la materia prima y material auxiliar - cumplimiento de las especificaciones de

recepcion del producto que se realiza segln IT-001 Recepcion de productos.

b) Evaluacién por auditoria en las instalaciones del proveedor:
El director Gerente o a quien delegue emite un informe de la auditoria como resultado de

la visita a las instalaciones del proveedor.

c) Evaluacién por conocimiento histérico del proveedor/servicio:
Se puede establecer la evaluacidn de un proveedor o servicio por su conocimiento
histérico, cuando haya existido un aprovisionamiento en los ultimos 2 afios sin incidencias.
Cuando se utiliza este método los productos suministrados quedan automdticamente

homologados.

Una vez superada la fase de aceptacidn el responsable de calidad actualiza el D-005 Listado
datos proveedores aceptados y se asegura de tener toda la documentacién al dia (D-003

Cuestionario de homologacién, ficha técnica proveedor...).

Listado de proveedores / servicios aceptados

En el documento D-005 Listado de proveedores aceptados se registran los datos del proveedor
o servicio actualizados. Incluye:
- Datos identificativos:
o Nombre
o E-mail
o Teléfono
o Tipo de proveedor o servicio: materia prima (MP), tripas artificiales,
transporte, laboratorio envase de plastico...

o Descripcién del proveedor (en caso necesario)
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- Clasificacion de riesgo:
En base a un estudio del riesgo asociado a cada categoria de producto/ servicio, hemos
clasificado los proveedores.
Por ellos, los proveedores de materia prima, de material que entren en contacto directo

con el alimento seran criticos, siendo el resto no critico.

TIPO DE PROVEEDOR Categoria de proveedor

CARNE FRESCA/ CONGELADA

PRODUCTOS CARNICOS PARA LONCHEAR

ADITIVOS

Critico FRUTA

ACEITE

GAS (MAP)

MATERIAL PACKAGING

TRANSPORTISTA

LABORATORIO

PLAGAS

ETIQUETAS

PRODUCTOS L+D
No critico

PRODUCTOS MANT.

REPARADORES

RESIDUOS

CARTON

MATERIAL/ EQUIPOS
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- Aprobacién de la evaluacion de homologacién del proveedor/servicio. Incluye
informacidn como si se posee de:
o Las fichas técnicas productos (si procede)
o Larealizacién de cuestionario
o Las especificaciones de compra firmadas
o Detector de metales
o Sistema administrativo empresarial SAE

o Certificado de alérgenos (si se posee, indicar cual)

4. Actividades de comprobacién

- Evaluacién de proveedores. En una periodicidad minima anual el responsable de calidad debe
analizar las incidencias (NO conformidades) de cada proveedor surgidas en el periodo
transcurrido desde la ultima evaluacién de incidencias, teniendo en cuenta la frecuencia y
gravedad de las mismas. Las no conformidades se registraran en el registro R-005 Registro de
recepcion de la materia prima y material auxiliar-cumplimiento de las especificaciones de
recepcion del producto o en el registro R- 018 no conformidad — accion correctora y R-017 Base
de datos de NC del afio correspondiente. Con este resultado se decide si se mantiene al
proveedor como aceptado o si hay que rechazarlo.

Existe la posibilidad de solicitar al proveedor la puesta en marcha de acciones correctoras. Tras

la evaluacién anual se emite un informe de evaluacién de proveedores.

- Revisidon documental. Trimestralmente el responsable del plan hace una revision del para
asegurar tener toda la documentacién al dia (D-003 Cuestionario de homologacion de

proveedores, D-005 Listado datos proveedores aceptados).

- El P-012 Plan de andlisis incluye distintas analiticas de materia prima, producto final,

superficies... que permiten controlar que los productos que se comercializan son seguros.

- Verificacién/ control de entradas. En todas las recepciones de producto, se hace una
comprobacidon visual de la mercancia, y se comprueba que se cumplan todas las
especificaciones rellenando a su vez el R-005 Registro de recepcion de la materia prima y
material auxiliar - cumplimiento de las especificaciones de recepcion del producto realizado tal

como se especifica en IT-001 Recepcion de productos.
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5. Documentacion relacionada

Contratos proveedores

6. Responsabilidad

Responsable de recepcion

Responsable de calidad

D-003 Cuestionario de homologacién de proveedores.

D-005 Listado datos proveedores aceptados.

IT-001 Recepcidn de productos.

especificaciones de recepcidn del producto.

Especificaciones de compra (E-001, E-002, E-003, E-004, E-006, E-007, E-008)

R-005 Registro de recepcidon de la materia prima y material auxiliar-cumplimiento de las

Informes analiticos expedidos por el laboratorio externo de analiticas.

Intervienen en la aplicacién de este procedimiento las siguientes funciones:

Elaborado por:
Nombre de la trabajadora 2

Revisado por:
Nombre de la trabajadora 2

Aprobado por:

Nombre del gerente

Firmay Fecha:
25/02/2019

Firma

Firmay Fecha:
25/02/2019

Firma

Firmay Fecha:
25/02/2019

Firma

ANNEX C. DOCUMENTS CREATS O ACTUALITZATS A L'EMPRESA

Pagina 179



Implantacié de la normativa IFS Food 6.1 en una empresa de llescats i envasats carnis

XXXV. D-003 Questionari d’homologacio dels proveidors.

D-003 CUESTIONARIO HOMOLOGACION DE PROVEEDORES

Fecha: 27/09/2018
Rev: 02

4. Planificacion y proceso de produccion

LOGO

Informacién empresa

CUESTIONARIO DE EVALUACION DE PROVEEDORES

DATOS GENERALES
NOMBRE (RAZON SOCIAL)
NIF

DIRECCION

LOCALIDAD PROVINCIA
CODIGO POSTAL PAIS
TELEFONO FAX
PRODUCTOS QUE NOS
SUMINISTRAN

| PERSONAS DE CONTACTO [

Gerencia e-mail Telf.
Calidad e-mail Telf.
Comercial e-mail Telf.
Contacto e-mail Telf.24 h
de crisis

DOCUMENTACION DE OBLIGADA ENTREGA

Copia de los Certificados de Calidad de que disponga (ISO, BRC, IFS, FSSC, etc.)
Copia de las especificaciones de compra firmadas

Fichas técnicas de los productos que nos suministran

Boletin de analisis (microbioldgico y de contaminantes)

Copia del Registro Sanitario

Certificado de alérgenos

Otros certificados

OBSERVACIONES DEL PROVEEDOR

Revisado por: R. calidad e inocuidad Paginalde3
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¢ Esta certificado con alguna norma de seguridad
alimentaria? (IFS, BRC, FSSC)
Si es asi pasar a la pregunta 17

¢Tiene una documentacién basica donde se describe el
Sistema de Calidad, su Politica y objetivos?

¢ Afecta el Sistema de Calidad a todas las actividades de
su empresa?

¢Tienen departamento de Control y/o Gestion de la
Calidad?

¢Tienen instrucciones de orden y limpieza?

¢ Es posible conocer la trazabilidad de sus productos?

¢ Estan dispuestos a facilitar un certificado de andlisis o
control final de los productos suministrados?

¢Evalla a sus proveedores?

¢ Existe un plan de formacion del personal manipulador?

10

¢Se calibran los dispositivos de mediday control de los
procesos de fabricacion considerados criticos?

11

¢ Existen procedimientos escritos para actuar en caso de
producto/servicio no conforme?

12

¢Han puesto a prueba la posible retirada de productos,
realizando simulacros de crisis?

13

¢Tienen implantado un Sistema DDD: ¢ Desratizacion,
Desinsectacion y Desinfeccion?

14

¢ Verifican la limpieza y desinfeccion antes de empezar a
producir?

15

¢Han implementado control de cuerpos extrafios?

16

¢Han realizado un analisis de riesgos y control de puntos
criticos de cada uno de sus productos?

17

¢Disponen de elementos para la deteccion de cuerpos
extrafos (detectores de metales, rayos x,...) en las lineas
de fabricacion?

Especificar cual:

18

¢Tienen contemplado los contaminantes quimicos en sus
controles de productos?

19

¢Realiza un control final de la expedicion donde se
controle que los envases y / o embalajes que nos envia
estén en perfecto estado?

20

¢El transporte lo realizan hasta nuestras instalaciones con
vehiculo propio?

21

¢Tendrian algln inconveniente en que les viniéramos a
visitar, previo aviso?

22

En caso de ser distribuidor: ¢ Es posible auditar al
fabricante de los productos?

Revisado por: R. calidad e inocuidad
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23 ¢Disponen de SAE?
24 ¢Disponen de certificado ecoldgico?
25 ¢ Disponen de certificado Halal?

NOMBRE:
TELEFONO/FAX:
CARGO:

e-mail:

Fecha:

Sello:

Revisado por: R. calidad e inocuidad Pagina 3 de 3
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XXXVI. Exemple R-005 Registre de recepcié de matéria primera i material auxiliar - compliment de les especificacions de producte.

Informacion empresa

Proveedor 2

Proveedor 2

Proveedor 2

FIRMA

Proveedor 3

TRABAJADOR
5

Proveedor 1

Proveedor 5
Proveedor 2

Proveedor 6

Proveedor 1
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XXXVII. IT-001 Recepciod de productes.

IT-001 Recepcion de productos

Fecha: 15/01/19
Rev: 00

LOGO 4. Planificacién y proceso de produccién

Informacién empresa

1. Parametros y criterios de aceptacion

Los productos han de cumplir al unos pardmetros y requisitos de materias primeras y material
auxiliar al recibir los productos. A continuacién, se describen los pasos a seguir al recibir los
productos junto a la descripcién haciendo referencia a los registros de verificacion del

cumplimiento de los parametros y criterios descritos.
Materias primas (embutidos, carne, aditivos, tripas, gas, aceite, agua, especies...)

A continuacidn, se describe los pasos a seguir.

Parametros y criterios | Descripcion

1- Tempeﬁratura Productos alimenticios (embutidos) refrigerados: la que conste
recepcion del en la etiqueta (entre 0-5 2C)
producto Productos alimenticios congelados: < -18 2C

Carne fresca: 7 2C (excepto aves y conejos 4 2C).
Carne congelada: inferior a -18 °C.

Aditivos, tripas, aceite, agua, especies...: la que conste en la
etiqueta.

La temperatura se anota en el R-005 Registro de recepcion de la
Materia prima y material auxiliar - cumplimiento de las
especificaciones de recepcion del producto.

2- Tiempo de descarga| | tiempo maximo de descarga del producto del vehiculo que es
del producto transportado a la camara fresco 2, sera inferior de 20 minutos.

Se anota que no supera las 20 minutos en el R-005 Registro de
recepcion de la Materia prima y material auxiliar - cumplimiento
de las especificaciones de recepcion del producto.
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3- Caracteristicas
organolépticas del
producto

Aspecto, color y textura caracteristicos, sin liquidos exudados ni
pegajosos.

Olor caracteristico a carne, no fuerte.

Su estado se anota en el R-005 Registro de recepcion de la materia
prima y material auxiliar - cumplimiento de las especificaciones de
recepcion del producto.

4- Incorporacidn de
elementos fisicos en
el producto.

Ausencia de cuerpos extranos de cualquier naturaleza.

Su estado se anota en el R-005 Registro de recepcion de la materia
prima y material auxiliar - cumplimiento de las especificaciones de
recepcion del producto.

5- Envasadoy
etiquetado

Envases aptos para el contacto con alimentos segin Reglamento
(CE) N210/2011.

Envases limpios, sin golpes ni roturas y integros.

Materia primera acompafnadas de albaran o nota de entrega
donde consten: Identificacion del nombre del proveedor,
producto, lote, cantidad, fecha de entrega, fecha de caducidad y
el uso esperado del producto.

Su estado se anota en el R-005 Registro de recepcion de la materia
prima y material auxiliar - cumplimiento de las especificaciones de
recepcion del producto.

6- Cantidad de
producto

El peso del producto recibido coincide con la cantidad registrada
en el albaran que entrega el transportista.

El peso se anota en el R-005 Registro de recepcion de la materia
prima y material auxiliar - cumplimiento de las especificaciones de
recepcion del producto.

Se anota la cantidad y el peso del producto en el R-005 Registro de

recepcion de la materia
prima 'y material auxiliar - cumplimiento de las especificaciones de

recepcion del producto.
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7- Estado de
transporte

Vehiculo refrigerado o congelado

Vehiculo limpio y ordenado, sin condensaciones ni presencia de
hielo.

Alimentos protegidos, separados adecuadamente y sin peligros de
contaminacion.

En el vehiculo solo deben transportarse productos alimenticios y
no deben transportarse productos toxicos (detergentes, etc.).

No se puede apagar el equipo de frio del transporte durante la
descarga.

Su estado se anota en el R-005 Registro de recepcion de la
Materia prima y material auxiliar - cumplimiento de las
especificaciones de recepcion del producto.

8- Albaran
(Documentacion)

El transportista dispone del albaran correspondiente debidamente
cumplimentado con Identificacion del nombre del proveedor,
producto, lote, cantidad, fecha de entrega, fecha de caducidad

y el uso esperado del producto

En caso de ser un producto ibérico el albardn debe ir
Acompafiado del Documento de Expedicién de Producto
Conforme (DEPC).

Se verifica su entrega en el R-005 Registro de recepcion de la
Materia prima y material auxiliar - cumplimiento de las
especificaciones de recepcion del producto.

9- Condiciones
microbioldgicas,
guimicas.

Se encuentran en las especificaciones de compra especificas
(E-001, E-002, E-003, E-004, E-006, E-007, E-008)

Se facilitara regularmente de los resultados de los boletines de
analisis microbiolégico y de contaminantes (minimo una al afio).

Cuando los pardmetros a controlar estén fuera de los limites de tolerancia, se procede a la

NO aceptacion del producto, siguiendo el PNT-003 Procedimiento de control de productos

INO conformes.
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Material auxiliar (etiquetas, carton, film, productos limpieza y desinfeccion...)

Parametros y criterios Criterios de inspeccion

El transportista dispone del albardn correspondiente

Albaran debidamente cumplimentado con la descripcidn, la cantidad y el
lote.
(Documentacion) Su estado se anota en el R-005 Registro de recepcion de la

Materia prima y material auxiliar - cumplimiento de las
especificaciones de recepcion del producto.

El peso y numero de paquetes de producto recibido coincide con
la cantidad registrada en el albaran que entrega el transportista.

Cantidad (Producto) Su estado se anota en el R-005 Registro de recepcion de la

materia prima y material auxiliar - cumplimiento de las
especificaciones de recepcion del producto.

El envase protector no puede estar roto ni deteriorado. En caso
de productos quimicos de limpieza y desinfeccion se requiere una
Envasado y etiquetado perfecta hermeticidad del envase y correcta identificacidn.
También se debe comprobar que no hay roedores en el material

(Envase y etiquetaje) o
recibido.
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XXXVIII. P-001 Pla de control de 'aigua.

P-001 Plan del control del agua

Fecha: 28/11/18

LOGO 4. Planificacién y proceso de produccién Rev: 03

Informacién empresa

1. Objetivo
Garantizar que el agua empleada en NOMBRE EMPRESA sea de calidad y potable, en ningun

caso puede suponer una fuente de contaminacion, directa o indirectamente.

2. Descripcion del uso del agua en los procesos de la industria
En estas instalaciones el agua tiene tres usos:

- Limpieza de las instalaciones, maquinaria y herramientas.
- Higiene de los manipuladores (lavado de manos)

En los dos primeros usos se utiliza el agua de red del Nombre del poligono donde se situa la

empresa.

3. Fuente de suministro

El agua utilizada en la planta de produccion de NOMBRE EMPRESA proviene de un depdsito y
llega a través de la red de distribucion privada del direccidon de la empresa, gestionada por el
ayuntamiento de Nombre de la poblacion de la empresa.

Tal y como se observa en el Sistema de Informacion Nacional de Aguas de Consumo (SINAC), el
agua del depdsito es apta para el consumo. Por ello se realizan tratamientos de potabilizacion

y se analizan los pardmetros de calidad, microbioldgicos, plaguicidas y quimicos.

4. Instalaciones de distribucion y almacenamiento

- Consumo de agua: 10 - 14 m3/ semana

- Material conducciones de distribucidn de la planta de NOMBRE EMPRESA es de polietileno
con un cubrimiento exterior de aluminio.

- La empresa dispone de dos depésitos de agua.
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5. Planos
En los planos PL-007 Plano grifos 19 planta y PL-008 Plano grifos agua produccion se indican
los puntos de salida de agua potable fria, caliente y mezclada y el punto de entrada del agua

en la industria.

7. Actividades de comprobacién
El plan de muestreo se establece en base al Real Decreto 140/2003, para un volumen de agua

inferior a 100 m® por dia.

El autocontrol de la calidad del agua de consumo humano es responsabilidad del responsable

de calidad.

Los tipos de analisis para el autocontrol son los siguientes:

-Examen organoléptico (EQ): valoracion en base al olor, sabor, color y turbidez.

-Examen de cloro libre residual (CLR): determinacion del nivel de cloro libre residual

presente en el agua para valorar la eficacia de la desinfeccidn. El cloro actia como

desinfectante.

Para comprobar los resultados se realiza otro analisis llevado a cabo por un laboratorio
externo:

-Analisis de control (ACN): tiene por objeto facilitar al gestor y a la autoridad

sanitaria la informacidn sobre la calidad organoléptica y microbioldgica del agua de
consumo humano, asi como informacidon sobre la eficacia del tratamiento de

potabilizacion.

Se realizan los andlisis de agua, tanto para los pardmetros fisico-quimicos como

microbioldgicos segln establece el RD 140/2003.
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AUTOCONTROL ¢DONDE? {cOmMo? FRECUENCIA RESPONSABLE
Comprobacién
sensorial del: Operario de
Grifos; Sabor, Olor, C:Iidad
Examen salida de Color y Turbidez
. ; . , o otro
organoléptico agua Se sigue los 1 grifo / dia .
trabajador en
(EO) potable pasos de la IT- .
. ausencia del
(rotativo) 002 .
N primero
Determinacion
del CRLy EO
Determinar los Grifos; Mediante un 1 grifo / dia Operario de
niveles de salida de test rapido de Calidad o otro
desinfectante agua determinacién trabajador en
residual* (DR) potable de cloro ausencia del
presentes en el (rotativo) residual libre primero
agua para (kit Taylor)
valorar la Se sigue los
eficaciade la pasos dela IT-
desinfeccion 002
Determinacion
del CRLy EO
Analiticas Grifos / ACN** (Andlisis Anualmente Laboratorio
microbioldgicas salida de de Control) externo
, fisico-quimicas agua
ode potable
indicadores de (rotativo)
la calidad del
agua

*Método de desinfeccion: Cloro libre residual; cuando se utilice el cloro o derivados.

** Parametros basicos de un ACN: olor, color, sabor, temperatura; Analisi quimico: Turbidez,
conductividad, pH, amonio, cloro libre residual, cloro combinado residual. Andlisis
microbioldgico: recuento de bacterias coliformes, recuento E.coli, recuento enterococos
intestinales.

Los resultados analiticos quedaran plasmados en el informe que el Laboratorio Subcontratado.

8. Incidencias y Medidas Correctoras

En el caso de un resultado desfavorable en:
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-El examen organoléptico (EO) y la determinacion de los niveles de desinfectante
residual* (DR) se anota en el R-010 Registro del CRL y EO. Si sigue alterado durante

varios dias, se abre el R-018 Registro no conformidad - accion correctora.

-Los resultados del ACN (laboratorio externo) se abre una No Conformidad interna en el

R-018.
En caso de detectar limites no conformes de cloro residual libre:

- Valores inferiores a 0.2ppm;
Avisar a los manipuladores de hacer hincapié en el uso del desinfectante después
del lavado de manos.

En la limpieza, aplicar desinfectante hidro- alcoholico después del aclarado.

- Valores superiores a 1 ppm;
Aclarar las manos limpias con agua embotellada, para retirar el exceso de cloro.
En la limpieza, aplicar agua embotellada para aclarar superficies de contacto con

el alimento.

9. Documentacion relacionada
Los documentos y registros relacionados con este procedimiento de aseguramiento de la

calidad son los siguientes:

R-010 Registro del CRLy EO

IT-002 Determinacion del CRLy EO

PL-007 Plano grifos 12 planta

PL-008 Plano grifos agua produccion

Informe resultados del ACN (laboratorio externo)

Los registros e informes de resultados se mantienen archivados durante 3 afios como minimo.

10. Responsabilidades
El responsable de calidad es el responsable de realizar los exdmenes organolépticos (EO) y las
determinaciones de desinfectante residual (DR).

El responsable de calidad revisa los resultados, y los archiva.
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necesarios.

En el caso de las analiticas anuales (ACN) las realiza un laboratorio externo y el responsable de

calidad debe supervisar que se recoja la muestra correctamente y que analizan los parametros

Elaborado por:
Nombre de la trabajadora 2

Revisado por:

Nombre de la trabajadora 2

Aprobado por:

Nombre del gerente

Firmay Fecha:
28/11/2018

Firma

Firmay Fecha:
28/11/2018

Firma

Firmay Fecha:
28/11/2018

Firma
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XXXIX. D-022 Control i pla analitic 2019.

D-022 CONTROL Y PLAN ANALITICO 2019
PLAN DE VERIFICACION ANALITICA Fecha: 11/12/2018
rev.00
LOGO 5- Mediciones, andlisis y mejoras
Informacion empresa
FRECUENCIA PARAMETRO LIMITES ACEPTABLES UNIDADES
IPRODUCTOD ACABADD Enterobacterias <10*02 ufc/e
Aerobios mesofilos <10*06 ufc/eg
Clostridium perfringens <10~02 ufcfg
Salmonella (N=1) Ausenciaen 25g ufc/eg
MEMSUAL (VER EM  JListeria monocytogenes [N=1) Ausenciaen25g ufc/eg
IMATERIA PRIMA TABLA MES/PRODUCTO) JEnterobacterias <1002 ufc/g
Aerobios mesofilos <10*04 ufc/e
Clostridium perfringens <1002 ufc/e
Salmonella (N=1) Ausenciaen25g ufc/e
JListeria monocytogenes (N=1} Ausenciaen25g ufc/g
LB LR LB R E ILi:teria mignocytogenas (N=1) Ausenciaen25g ufc/e
CARPACCIOS EN TABLA
MES/PRODUCTO) salmonella (M=1) Ausenciaen 25 g ufc/e
SUPERFICIES 3 MENSUAL JListeria monocytogenas Ausencia en 25 cm2 ufc/ cm2
A MBIENTE 1 MENSUAL [5acterios aerobios mesdfilos <800 ufc/ m3

Hongos v levaduras =200 ufc/ m3

Coliformes totales Ausencia ufc,/100ml
IE coii Ausencia ufc/100ml
JEnterococaes Ausencia ufc/100ml
Color a 202C <15 mg/l PT/ CO
mm Olor inE:Iice disolucion ? 258C <3
1 ANUAL ACN-R Sabor, indice de dilucion a 25 2C <3
Conductividad a 202C <25000 pEfom-1
JpH a 202C 6,50-9,50
Amonio (NH4) <0,10 mg/l
Cloro libre residual <1 mg/|
Cloro combinado residual <2 mg/l
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|PARAMETRO FRECUENCIA PRODUCTO LIMITES ACEPTABLES ACLARACIONES
El mes que se realice el producto
. Carpaccio Ausenciaen 25g de producto acabado
|uisteria monecytozenes (N=5) 3 productos/afio (VER cocido/curado o carpaccio: Solo se
salmonella (N=5) EN TABLA _ _ realizard el pardametro n=5 de
MES/PRODUCTO) Cocido/curado (producto final) Ausenciaen 25 g patégenos. Excluyendo los otros
parametros de
Capaccio Ausenciaen 25g producto/carpaccio.
TABLA MES/PRODUCTO
MES PRODUCTO
EMERD MATERIA PRIMA N=1
FEBRERO PRODUCTO FINAL N=1
MARZO CARPACCIO N=5
ABRIL MATERIA PRIMA N=1
MAYO PRODUCTO FINAL N=1
JUNIO PRODUCTO FINAL N=1
Juio PRODUCTO COCIDD N=5
AGOSTO MATERIA PRIMA N=1
SETIEMBRE PRODUCTO FINAL N=1
OCTUBRE PRODUCTO FINAL N=1
NOVIEMERE CARPACCIO N=5
DICEMERE MATERIA PRIMA N=1
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PRODUCTO ACABADO
ENTEROBACTERIAS SALMONELLA C. PERFRINGENS
PRODUCTO LOTE FECHA AEROBIOS (ufc/ LISTERIA (ufc/
— (ufelg) (ufcig) e (ufcig)
LOMO COCIDO 130719 14/02/2019 3X1042 (<10 Ausencia Ausencia <10
JAMON COCIDO 150G 200719 10/05/2019 2,4X1072|<10 Ausencia Ausencia <10
JAMON ASADO ALEMAN 100G 221019 13/06/2019 1,3X1043|<10 Ausencia Ausencia <10
MATERIA PRIMERA
PRODUCTP FECHA LOTE AEROBIOS (ufc/g) ENTEROBACTERIAS SALMONELLA | CLOSTRDIUN | L.MONOC ENES NO CONFORMDAD | OBSERVACIONES
(ufcig) (ufc/g) (ufcig) (ufcig)
JAMON COCIDO 100G 10/01/2019 41925 <40 <10 Ausencia <10 Ausencia
SALCHICHOMN EXTRA 60G 17/04/2019 171019 <40 <10 Ausencia <10 Ausencia
CARPACCIO N=5
PRODUCTO LOTE FECHA SALMONELLA LISTERIA NO CONFORMIDAD (| OBSERVACIONES
(ufc/g) (ufcig)
Carpaccio de pavo al oregano 2304P94| 10/05/2019|Ausencia Ausencia
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SUPERFICIES
SUPERFICIE FECHA ZONA LISTERIA [uicfgl NO CONFORMIDAD | OBSERVACIONES
CINTA SALA BLAMCA 10/01/2019 |SALA BLANCA Ausencia
NMESA DE ENVASADO 10/01/2019 [ENVASADO Ausencia
CUCHILLA 10/01/2019 |[SALA BLANCA Ausencia
CARROS 14/02/2019 |[SALA BLANCA Ausencia
CINTA TRANSPORTADORA 14/02/2019 |SALA BLANCA Ausencia
CINTA LONCHEADO 14/02/2019 |[SALA BLANCA Ausencia
CINTA SALIDA 14/03/2019 |[SALA BLANCA Ausencia
CUCHILLO 14/03/2019 |SALA BLANCA Ausencia
DESAGUE 14/03/2019 |[SALA BLANCA Ausencia
CORTADORA (PINZAS) 17/04/2019 |SALA BLANCA Ausencia
PARED 17/04/2019 |[SALA BLANCA Ausencia
DESAGUE 17/04/2019 |[SALA BLANCA Ausencia
CUCHILLA 10/05/2019 |[SALA BLANCA Ausencia
CINTA SALIDA 10/05/2019 |SALA BLANCA Ausencia
DESAGUE 10/05/2019 |[SALA BLANCA Ausencia
PARED SALA BLAMCA 13/06/2019 |[SALA BLANCA Ausencia
CINTA SALA BLANCA 13/06/2019 |SALA BLANCA Ausencia
CARROS SALA BLANCA 13/06/2019 |[SALA BLANCA Ausencia
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AMBIENTE

volumen del aire filirado 50 litros

LEVADURAS

ZONA DATA AEROBIOS (ufc/m?)| HONGOS (ufc/m?) (ufc/m) NO CONFORMIDAD OBSERVACIONES
SALA BLANCA 10/01/2019|<80 <80 <20
SALA BLANCA 14/02/2019|80 <20 <20
SALA BLANCA 14/03/2019|<80 <20 <20
SALA BLANCA 17/04/2019| <80 <80 <20
SALA BLANCA 10/05/2019(<80 <20 <20
SALA BLANCA 13/06/2019|<20 <20 <20
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XL. Exemple R-010 Registre del control clor residual lliure i examen organoléptic de 'aigua.

Informacion empresa

Firma
trabajadora 2
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XLI. IT-002 Determinacié del control del clor lliure residual i examen organoléptic de I'aigua.

IT-002 Determinacion crl y examen organoléptico

Fecha: 27/11/18

LOGO 4. Planificacién y proceso de produccién Rev: 00

Informacién empresa

DETERMINACION DEL CLORO RESIDUAL LIBRE (C.R.L.)
CUANDO Diariamente, en cualquier momento.
LUGAR Siguiendo el orden numérico de los grifos
Ne LUGAR Ne LUGAR
0 | Lavabotas 6 Pasillo
Zona PAS
1 | (Entrada 7 Muelle recepcidn
charcha)
2 Sala bombos 8 Muelle expedicion
3 Pasillo fondo 9 Sala bombos
(lavamanos)
Sala preparacidn Sala preparacién
4 10
loncheados loncheados
(lavamanos)
5 | Sala 20 PAS Sala blanca
empaquetado
PROCEDIMENTO 1.- Dejar correr el agua fria durante tres minutos
2.- Llenar el tubo hasta enrasar.
3.- Realizar la lectura del blanco (agua de grifo, sin ningun reactivo).
4.- En el mismo tubo se anaden los reactivos en el orden siguiente:
3 gotas RO1+ 3 gotas R02.
5.- Mezclar i realizar la lectura colorimétrica (agua del grifo + reactivos).
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RESULTADO

Valores correctos: Entre 0.2 i 1 ppm

Anotar en el registro R-010 Registro del cloro residual libre y examen
organoléptico.

En caso de incidencia, CRL<0.2ppm i >1 ppm, se comprueba en el
mismo punto que se repite la incidencia.

Si se repite, se registra en el R-010 Registro del cloro residual libre y

examen organoléptico.

REGISTRO NO
CONFORMIDAD

Se comprueba el nivel de cloro en la entrada de charcha (grifo n21).

Si sigue alterado durante varios dias, se abre el R-018 Registro no
conformidad - accion correctora i se llama al encargado del agua del

Nombre poligono.

EXAMEN ORGANOLEPTICO

PROCEDIMENTO

En el mismo tubo donde se lleva a cabo la determinacién del cloro
residual libre, antes de afiadir el colorante, se valora: olor, color,

turbidez i sabor.

RESULTADO

Valores correctos: los propios del agua

REGISTRO NO
CONFORMIDAD

Delante de la presencia de caracteristicas no propias del agua: avisar

gerencia urgentemente.

Se abre el R-018 Registro no conformidad - accion correctora i se llama

al encargado del agua del Nombre poligono.
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XLIIl. P-002 Pla de neteja i desinfeccié.

P-002 Plan de limpieza y desinfeccion

Fecha: 07/01/19

LOGO 4. Planificacién y proceso de produccién Rev: 05

Informacién empresa

1. Introduccidn

Teniendo en cuenta que los propios procesos de trabajo generan suciedad y por lo tanto
“flujos microbianos”, las instalaciones, equipos, Utiles y demas materiales, junto con las
personas, deben mantener unos elevados niveles de higiene para controlar esos flujos

evitando asi la contaminacion cruzada.

La higienizacidn es una operacién muy importante en la industria alimentaria, ya que su
realizacion evita riesgos de contaminacidn microbiana procedentes de equipos, utensilios,

superficies, ambientes y/o manipuladores.
Higienizacion = Limpieza + Desinfeccion

Limpieza y Desinfeccién son operaciones distintas, aunque complementarias.

LIMPIEZA

Operacién mediante la cual se eliminan todos los residuos visibles (restos de producto en
equipos, utensilios u otras superficies, salpicaduras, papeles, polvo, etc.), los cuales favorecen
y aportan los nutrientes necesarios para la multiplicacion de los microorganismos

contaminantes en los alimentos.

DESINFECCION

Operacién que debe realizarse precedida de una cuidadosa limpieza, ya que si quedan restos

de suciedad la eficacia del desinfectante puede disminuir e incluso anularse. Su finalidad es

eliminar o disminuir los microorganismos presentes, hasta niveles que no supongan un riesgo

de contaminacién para los alimentos.

NINGUN PROCESO DE DESINFECCION PUEDE SER TOTALMENTE EFICAZ SI NO VA PRECEDIDO
DE UNA CUIDADOSA LIMPIEZA
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La desinfeccidn puede realizarse por métodos fisicos o quimicos.

- Meétodos fisicos:
TEMPERATURA: sumergiendo los utensilios en un baifo a temperatura superior a 82,5 2C
durante tres minutos, conseguimos un grado de desinfeccion suficiente. Este es el método

que aplica la limpieza con vapor en el tratamiento de superficies.

- Métodos quimicos:
PRODUCTOS DESINFECTANTES: algunos vienen incorporados a los productos detergentes y
otros se presentan de forma independiente. No todos tienen el mismo grado de eficacia,

algunos no actuan frente a determinadas bacterias.

La suciedad se acumula en todas las superficies que uno se pueda imaginar. La importancia de
contemplar este aspecto de la limpieza responde a que su composicidon y caracteristicas

afectan al modo de eliminar la suciedad y los microorganismos. La normativa exige que los

materiales sean faciles de limpiar, que no sean porosos y de textura lo mas lisa posible sin

ranuras ni recovecos.

Pero es inevitable que nos enfrentemos a maquinaria, ciertos elementos de la instalacién e
incluso utensilios no son faciles de limpiar, por ello se lleva a cabo desmontando la maquina

para realizar una limpieza eficaz.

En todas las superficies de los utensilios, maquinaria, ropa de trabajo... puede favorecer la
acumulacidn de sustancias de suciedad de diferentes compuestos. Por ello observa que los
productos por su composicién o materiales de limpieza que se utilicen sean eficaces, pero no
dafien el objeto o superficie que se estd limpiando.

Los diferentes compuestos que se pueden acumular se clasifica en:

Lipidos: no son solubles en agua, por lo que su eliminacién requiere un detergente de alto

poder emulsionante y dispersante, cuya eficacia se potencia mediante temperatura.

Proteinas: la mayoria son solubles en agua, pero requieren un detergente alcalino y
dispersante.
Azucares (glucosa, sacarosa): son solubles en agua y faciles de limpiar, salvo los

caramelizados.
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Otros hidratos de carbono: son de baja o nula solubilidad, se convierten en geles. Resultan

mas dificiles de eliminar y requieren detergentes dispersantes.

Sales minerales: la suciedad de tipo mineral no suele ser soluble en agua, se necesitan

productos acidos.

2. Objetivo

Establecer una sistematica de limpieza y desinfeccién que asegure con el mdaximo rigor en
todos los momentos de los procesos relacionados con la manipulacién de alimentos, mantener
las dependencias del establecimiento donde se manipulan y almacenan productos en perfecto

estado higiénico-sanitario y controlar los niveles bacterianos y las contaminaciones cruzadas.

Para ello este sistema se basa en la higienizacién, suma de limpieza y desinfeccion. La
higienizacién cumple tres objetivos fundamentales:

I. La obtencidn de alimentos seguros, que no supongan un riesgo para la salud.

II.Evitar la contaminacion cruzada de alérgenos. (P-010 Plan de control de alérgenos)

lll. Evitar que los alimentos se alteren con facilidad, produciéndose cambios en sus caracteres

(color, olor, sabor y textura) y estado de conservacién.

Ademads, segun la Ley de Prevencion de Riesgos Laborales, los trabajadores tienen derecho a
conocer los riesgos para la salud derivados de su actividad y las formas y mecanismos de
prevencion. El instrumento idoneo para alcanzar esos objetivos es un buen plan de limpieza y

desinfeccion.

Des de la empresa se trabaja para asegurar que todas las personas implicadas, tanto en los
propios procesos de manipulacién de alimentos como en las tareas de limpieza, van a
desarrollar su actividad de acuerdo con los protocolos fijados. Es muy importante que todas las
personas implicadas conozcan las consecuencias de unas practicas higiénicas deficientes y
adquieran los conocimientos y las técnicas basicas elementales para desempeiiar su trabajo

con seguridad.

3. Campo de aplicacion
Engloba todas las areas de la planta de produccién y también la zona de recepcidn, oficinas y

vestuarios de la primera planta.

ANNEX C. DOCUMENTS CREATS O ACTUALITZATS A L'EMPRESA Pagina 203



Implantacié de la normativa IFS Food 6.1 en una empresa de llescats i envasats carnis

Planta produccidn: Muelles de expedicidn y recepcidon, Armario aditivos, Almacén de material

auxiliar, Sala de empaquetado y etiquetado, Pasillo, Sala de elaboracidn de derivados carnicos
y preparacion de loncheados, Filtro SAS, Salas blancas (Loncheado 1, Loncheado 2 y 3),
Utensilios varios (cuchillos, carros, mesas, cajas, cuchillas, espatulas, palas...), Desagles,
Almacén moldes, Almacén productos limpieza y EPI’'s, Despacho, Camaras de refrigeracion

(Crespado, Loncheados, Fresco 1y Fresco 2), Congelador.

Primera planta: Filtro acceso planta, Escalera acceso planta, Vestuario mujeres, Vestuario
hombres, Bafio mujeres, Baifio hombres, Vestuario visitas, Comedor, Almacén productos
limpieza y desinfeccién y EPI’s, Almacén de etiquetas, Sala de reuniones, Impresién etiquetas,

Recepcién, Oficinas y Escalera acceso oficinas.

4. Metodologia

Areas a limpiar y desinfectar y su frecuencia

La frecuencia de la limpieza de las distintas dreas y los diferentes equipos de las areas varia

segln la zona con el fin de mantener todas las instalaciones limpias y desinfectadas.

ZONA FRECUENCIA LIMPIEZA
PLANTA PRODUCCION
Muelles de expedicién y recepcidn 2 veces semana
Armario aditivos, especies, tripas Mensual
Almacén de material auxiliar 2 veces semana
Sala de empaquetado y etiquetado Diario
Pasillo 2 veces semana

Sala de elaboracidn de derivados carnicos y preparacion

de loncheados Diario
Filtro SAS Diario
Sala blanca Loncheado 1 Diario
Sala blanca Loncheado 2y 3 Diario
Utensilios varios (cuchillos, carros, mesas, cajas,

espatulas,...) Diario
Almacén producto auxiliar Semanal
Almacén cuarto limpieza Mensual
Envasados Reixach
Crespado Mensual
Camara fresco 2 Mensual
Camara producto acabado 2 veces semana
Loncheados Mensual

ANNEX C. DOCUMENTS CREATS O ACTUALITZATS A L'EMPRESA Pagina 204



Implantacié de la normativa IFS Food 6.1 en una empresa de llescats i envasats carnis

PRIMERA PLANTA (Nombre empresa externa limpieza)
Zona de acceso- Escalera y zona previa de higiene 2 veces a la semana
Vestuario mujeres 2 veces a la semana
Vestuario hombres 2 veces a la semana
Bafio mujeres 2 veces a la semana
Bafio hombres 2 veces a la semana
Vestuario visitas 2 veces a la semana
Comedor 2 veces a la semana
Almacén productos limpieza y desinfeccién y EPI's Semanal
Almacén de etiquetas Semanal
Sala de reuniones Semanal
Impresidn etiquetas Semanal
Recepcidn, oficinas y escalera acceso oficinas Semanal

Nombre empresa en alquiler realiza la limpieza en sus propias salas: envasados, bombos

embuticion, cdmara fresco 1. Ademas limpia anualmente el congelador.

También, se realizaran limpiezas intermedias de la loncheadora u utensilios que pueden

ocasionar contaminacidn cruzada entre alimentos en caso de:

- Después de lonchear productos con alérgenos. Para evitar contaminaciones cruzadas
entre productos que contienen diferentes alérgenos.

- Antes de lonchear carpaccios ya que son los productos mas delicados que es lonchean

- Antes de lonchear cocidos ya que son productos mas delicados.

- Siempre que se crea conveniente realizar una limpieza (producto con pimienta...)

La ropa de trabajo se la lava cada trabajador en su casa, siguiendo la IT-002 Instruccion de

lavado de ropa de trabajo.

El plan de limpieza y desinfeccion ha de complementar a las buenas practicas de fabricacion e
higiene para evitar la contaminacién de los alimentos (/T-007 Instruccion técnica de Buenas
Prdcticas de Fabricacion e Higiene, PNT-010 Procedimiento de limpieza de manos y cambio de

guantes)

En ningln caso se realizardn las limpiezas durante la produccidon para que no afecten al

producto.
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Personal de limpieza y desinfeccion

En la primera planta (oficinas, comedor, vestuario...) la empresa Nombre empresa externa de

limpieza.

En la planta de produccion la realizan los propios trabajadores manipuladores. Para ello estan
formados de los productos quimicos aplicados antes de su utilizacion realizados por Nombre
empresa proveedora de productos de limpieza, tal como especifica el documento P-004 Plan
de formacion. Las formaciones deben estar registradas en el R-022 Registro formacion

trabajadores.

Productos quimicos empleados

Los productos quimicos empleados para la L+D se detallan en el documento D-007 Tablas de

productos de limpieza y desinfeccion.

Todos los productos y materiales utilizados para la limpieza y la desinfeccion estardn
autorizados por sanidad (Registro General Sanitario de Alimentos) y seran aptos o especificos

para su utilizacion en industrias alimentarias

Disponemos de fichas técnicas y de seguridad de los productos empleados, asi como de

registro de biocidas para los productos que lo requieren.

Los productos quimicos se encuentran debidamente identificados, cerrados, alejados para

evitar la contaminacion de los alimentos.

Después de haber ejercido su accién, todos los productos de limpieza deberan ser eliminados
de los utensilios, aparatos e instalaciones, aclarandolos con agua potable o vapor de agua, si

asi lo procede la ficha técnica del producto.
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Equipos de limpieza y desinfeccién

Maquina Localizaciéon Utilizacion Registro
Estacion Preparacion de Salas blancas R-012 Registro de
principal MS 11- loncheados (Loncheado 1 'y control de la
2* Loncheado 2y 3) limpieza y

PAS desinfeccién
Preparacion diaria
loncheados
Fregadora* En toda Ia Muelle expedicién y R-013 Registro
planta de recepcion limpieza y
produccion Pasillo desinfeccién
Empaquetados (semanal/ 2 veces
Almacén material semana)
auxiliar
- Cdmara producto
acabado

*En ambas maquinas se han realizado formacién especifica para su utilizacion.

Estacion principal MS 11-2: Es un equipo de aplicacién de productos de limpieza sobre

superficies consistente en una unidad base que integra en su interior un satélite
descentralizado (una toma local para la aspiracion de dichos productos de limpieza) y una
bomba centrifuga multicelular vertical que proporciona el agua a la presidn necesaria. En las
aplicaciones de detergente o desinfectante, el agua aspira por efecto Venturi dichos productos

y se mezcla con ellos a una concentracidn definible por el usuario.

Fregadora: Es una maquina que consta de un cepillo (raspall), un tanque de solucién (tanc de
solucid) y una boca de aspiracion (boca d’aspiracid). La limpieza de la sala en cuestion se
realiza gracias al detergente introducido por el tanque de solucidn junto a la ayuda del cepillo.
Una vez realizada la limpieza, mediante la parte de control se eleva el cepillo para que tenga

lugar el secado gracias a la boca de aspiracion.
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7. Actividades de comprobacién

- En los registros R-012, R-013 o R-014, R-036 Registro de control de la limpieza y desinfeccion
diaria, semanal/2 veces por semana, mensual y 2 veces semana primera planta,
respectivamente. Se registra conforme se ha efectuado las operaciones de LD, y el resultado
de su verificacion, previo al inicio de la jornada laboral. La persona que efectta la Limpieza y

desinfeccidn no es la misma que verifica su eficacia.

En caso de detectar una incidencia que no esté limpia se anota en el correspondiente registro
con la accién correctora aplicada para su correccién y se informa al responsable de la Limpieza

y Desinfeccion de la incidencia detectada.

Si la superficie de contacto con los alimentos se observa suciedad se repite la limpieza del
elemento antes de empezar a trabajar, o se sustituye por otra si es posible (por ejemplo, en el

caso de un cuchillo, se utiliza otro).

- En caso de limpieza intermedia de la loncheadora u utensilios que pueden ocasionar
contaminacidon cruzada entre alimentos se anota en el registro R-006A Registro ficha

fabricacion.

- Se verificacion de la desinfeccién mediante analiticas mensuales de las superficies que estan
en contacto con el producto final de consumo realizado por el laboratorio externo (LINAS).
Esas superficies son: cuchillos, cuchillas, cintas, film, bombo de embuticién, etc. Su andlisis va
rotando. Los resultados de estas analiticas quedan reflejados en los informes del laboratorio.
En el plan de analiticas (P-012 Plan analiticas), planning anual y control analiticas anual se
observa todo lo relativo a las analiticas, asi como pardmetros a controlar, frecuencias,

muestras, medidas ante incidencia...

8. Documentacion relacionada
R-012 Registro de control de la limpieza y desinfeccidn diaria.
R-013 Registro de control de la limpieza y desinfeccién semanal/2 veces semana.
R-014 Registro de control de la limpieza y desinfeccion mensual.
R-036 Registro de control de limpieza y desinfeccidén 2 veces semana primera planta.
IT-003 Instrucciones de L+D.
IT-007 Instruccién técnica de Buenas Practicas de Fabricacién e Higiene.

IT-002 Procedimiento de limpieza de ropa de trabajo.
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primera planta.

9. Responsabilidades

P-004 Plan de formacion.

P-012 Plan analiticas.

P-010 Plan de control de alérgenos.

R-022 Registro formacidn trabajadores.

Planning anual y control analiticas anual.

- Responsable de calidad. Revisién documental.

desinfeccién. Verifican (distintas personas) la limpieza.

PNT-010 Procedimiento de limpieza de manos y cambio de guantes.

Informes analiticos de superficies que entran en contacto con alimentos.

Intervienen en la aplicacién del presente procedimiento las siguientes funciones:

- Responsable de produccion y limpieza/Operarios de limpieza. Efectdan la limpieza y

- Trabajadora y supervisora Nombre empresa externa de limpieza. Efectia limpieza de

Elaborado por:

Nombre de la trabajadora 2

Revisado por:

Nombre de la trabajadora 2

Aprobado por:

Nombre del gerente

Firmay Fecha:
07/01/2019

Firma

Firmay Fecha:
07/01/2019

Firma

Firmay Fecha:
07/01/2019

Firma
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XLII. D-023 Planning analitiques 2019.

D-023 PLANNING ANALITICAS 2019 Fecha: 1171272018
LOGO 5- Mediciones, analisis y mejoras Rew. DO
Informacion empresa '
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MES

PRODUCTE

ENERO

MP JAMON COCIDO 100G n=1

FEBRERO

PFLOMO COCIDO n=1

MARZO

PF CARPACCIO DE PAVO AL OREGANO 80G n=5

ABRIL

MP SALCHICHON EXTRA 60G n=1

MAYO

PF JAMON COCIDO EXTRA 150G n=1

JUNIO

PF JAMON ASADO ALEMAN 100G n=1

JuLio

PF JAMON COCIDO EXTRA 100G n=5

AGOSTO

MP MORTADELLE AUX OLIVES 100G n=1

SEPTIEMERE

PF POITRINE DE PORC SECHEE AU POIVRE 100G n=1

OCTUBRE

PF MORTADELLE AUX OLIVES n=1

NOVEMBRE

PF CARPACCIO DE VACA 70GNn=5

DICIEMBRE

PF PALETA DE CEBO IBERICA 50% RAZA IBERICA 100G n=1
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XLIV. Exemple R-012 Registre de control de la neteja i desinfeccié diaria.

Firma trabajadora 7 realiza limpieza y desinfeccion
Firma trabaiadora 4 verifica limpieza v desinfeccion
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XLV. Exemple R-013 Registre de control de la neteja i desinfeccié setmanal/2 cops per setmana.

Informacién empresa

Firma trabajadora 9 realiza limpieza y desinfeccion
Firma trabaiadora 4 verifica limpieza v desinfeccion
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XLVI. PNT-015 Procediment de cossos estranys.

PNT-015 Procedimiento de cuerpos extrafos

Fecha: 04/02/2019

LOGO 4. Planificacién y proceso de produccién Rev: 00

Informacién empresa

1. Objetivo

El objetivo de este procedimiento es definir los evitar la contaminacion involuntaria de
elementos extrafios como metal, madera pldsticos, insectos, roedores, etc. en todas las fases
gue implica desde la fabricacion por parte de nuestros proveedores hasta la expedicién del

producto.

2. Ejecucidn

Los cuerpos extrafios pueden provenir de diferentes fuentes y ser de diferentes materiales.

2.1 Materia prima

Al llegar la materia prima a NOMBRE EMPRESA se realiza una inspecciéon del producto (IT-001
Recepcion de productos). Por ello, se anota la conformidad de las especificaciones de compra
(E-001, E-002, E-003, E-004, E-006, E-007, E-008) mediante su registro en el R-005 Registro de
recepcion de la Materia prima y material auxiliar - cumplimiento de las especificaciones de
recepcion del producto verificando la ausencia de cuerpos extrafios en dichos productos. En
caso de contaminacion fisica, el producto se no conforme no se aceptara.

Ademas los proveedores deben de tener un detector de metales para ser aceptados como
proveedores. Por ello, se realiza un cuestionario (D-003 Cuestionario de homologacion de

proveedores) donde se pregunta la posesion de detector de metales.

2.2 Desde la recepcidn del producto (materia prima) en NOMBRE EMPRESA hasta la expedicién

del producto.

Durante la estancia en NOMBRE EMPRESA se evita la contaminacidon por cuerpos extrafios de

diferente naturaleza:

Insectos y roedores

Se dispone de un plan de control de plagas (P-003), que contempla mecanismos de
atrapamiento fisico para insectos voladores i arrastrantes y trampas de seguridad para

roedores.
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Ademas, se evita la entrada de insectos y roedores mediante el control de barreras fisicas y

exteriores (R-001).

Plastico quebradizo

Queda totalmente prohibido en la planta de produccion la utilizacién de boligrafos con
doble pieza u otros elementos plasticos.

Ademas, se controlan todos aquellos objetos que se pueden romper. Por ello, se realiza un
Checklist de cuerpos extrafios (R-015) donde se contempla la posible rotura del plastico

guebradizo y plastico duro.

Objetos punzantes

Queda totalmente prohibido en la planta de produccién la utilizacidn de grapas, clips,
chinchetas y cuteres de hojas multiples.

Hay cuadros de herramientas para guardar de manera adecuada y segura las herramientas
en la zona de fabricacién.

Ademas, se controla la ausencia de estos objetos mediante el Checklist de cuerpos extrafios

(R-015) o Checklist planta (R-020).

Madera

Se dispone de palets de madera en las zonas de almacén o producto cerrado, queda
prohibida la entrada en la zona de producto abierto.

Se eliminan de las instalaciones aquellos palets de madera rotos o sucios que pueden
provocar una contaminacion al producto final.

Ademas, se controla la ausencia de materiales rotos de madera mediante el Checklist de

cuerpos extranos (R-015) o Checklist planta (R-020).

Ademas, al no poseer de detector de metales en las salas blancas, Unico lugar donde el
producto queda abierto, se realizard un registro exhaustivo de todos aquellos cuerpos

extrafios que pueden contaminar fisicamente el producto.

En caso de la contaminacién fisica por cuerpos extrainos el producto se tratara como no

conforme.
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4. Actividades de comprobacion
- Insectos y roedores: Se realiza un registro del control de barreas fisicas y exteriores (R-001)
para evitar la contaminaciodn fisica de insectos y roedores en el producto. El responsable de

calidad sera encargado de realizar el registro mensualmente (R-001).

- Rotura del plastico quebradizo y plastico duro: Se realiza un Checklist de cuerpos extrafios (R-
015) donde se tienen contemplado todos los objetos que pueden llegar a romperse. El
responsable de calidad serd encargado de realizar el checklist mensualmente (R-015). Se
realiza mensualmente ya que su rotura no provoca dafios en productos abiertos. Ademas es

poco frecuente su rotura.

- Cualquier otro cuerpo extrafio (objetos punzantes, madera..) se registra mensualmente en el
Checklist de cuerpos extrafios (R-015) realizado por el responsable de calidad y quedara
anotado en «Otros cuerpos extrafos». También, se puede registrar en el registro mensual

Checklist planta (R-020).

- Cualquier trabajador de NOMBRE EMPRESA que detecte cualquier cuerpo extraio que pueda

causar un peligro fisico para el producto debe informar al responsable de calidad.

5. Documentacion relacionada
P-003 Plan de plagas.
R-001 Control de barreras fisicas y exteriores.
R-015 Cheklist cuerpos extrafios.

R-020 Checklist inspeccion a planta.

6. Responsabilidades
Responsable de calidad realiza inspecciones.

Todos los trabajadores evitaran la entrada de cuerpos extranos.

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Nombre de la trabajadora 2 | Nombre de la trabajadora 2 | Nombre del gerente

Firmay Fecha: Fe Firmay Fecha:  Firma Firmay Fecha:
04/02/2019 04/02/2019 04/02/2019

Firma
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XLVII. Exemple R-015 Checklist cossos estranys.

Informacién empresa
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Firma trabajadora
2

ANNEX C. DOCUMENTS CREATS O ACTUALITZATS A L'EMPRESA Pagina 218



Implantacié de la normativa IFS Food 6.1 en una empresa de llescats i envasats carnis

XLVIII. R-008 Registre del manteniment correctiu de les instal-lacions/equips/utils buit.

R-008 REGISTRO MANTENIMENTO ‘
CORRECTIVO INSTALACIONES/ EQUIPOS/  [[Sra: 30/05/2019
LOGO UTILES

4. Planificacion y proceso de produccion

Informacion empresa

Fecha localizacion:

Detectado por:

Descripcidon no
conformitat detectada :

Fecha reparacion

Reparado por:

Firma reparador/a: Firma Nombre empresa
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XLIX. P-003 Pla de control de plagues.

P-003 Plan de control de plagas

Fecha: 26/11/2018

LOGO 4. Planificacion y proceso de produccién Rev: 02

Informacién empresa

1. Objetivo
Este procedimiento tiene como objetivo prevenir la entrada e instauracion de plagas y otros

animales indeseables que puedan suponer un peligro de contaminacién de los alimentos.

2. Campo de aplicacion

Este procedimiento se aplica a todas las areas de la empresa.

3. Metodologia
Este procedimiento hace referencia al servicio de desratizacién y desinsectacion contratada a

la empresa externa, Nombre empresa externa de plagas contractada.

Hablamos de plaga cuando hay una instauracidon no deseada de ratas e insectos en una zona

localizada o deslocalizada de la empresa.

Durante la construccion se determind que debido a la ubicacion de la empresa y su entorno los
principales tipos de plagas son principalmente: insectos voladores y terrestres y roedores. Es
por ello que se tuvieron en cuenta las posibles vias de acceso y las barreras fisicas que

permiten evitar las entradas indeseables.

En los desaglies se instalan cestas con rejilla extraibles, en las ventanas exteriores se instalaron
mosquiteras para evitar la entrada de insectos voladores y todas las puertas que dan al

exterior disponen de gomas que permiten un cierre hermético.

Para evitar la acumulacidn de residuos en el exterior de la empresa se tiene contratado un
servicio de recogida de cartdn y residuos banales. El cartéon se almacena en un compactador
situado en el exterior de la planta y los residuos banales en sus correspondientes

contenedores en el exterior de la planta también.

La empresa contratada para realizar el servicio de desratizacion y desinsectacion tiene bien
establecidos los métodos fisicos y quimicos utilizados para evitar la entrada de cualquier
animal. Usan dispositivos fisicos (laminas adhesivas), dispositivos mecanicos (cebos), métodos

bioldgicos (trampas de feromonas) y métodos quimicos (exteriores).
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Todos los dispositivos tienen marcada su ubicacién en un plano proporcionado por la empresa

contratada.

Diariamente los operarios de la planta retiran todos los restos organicos, de rechazo y el
cartén que quedan al finalizar la produccidn y las depositan en los contenedores exteriores.
También hacen una comprobacidn de los desaglies para ver que no quedan restos (o vaciarlos)

y que estan bien cerrados.

Para evitar la proliferacién de plagas se deben mantener los exteriores limpios y sin malas
hierbas, para esto se limpian los exteriores y se revisa el crecimiento de las malas hierbas,

cuando es necesario se contratan los servicios de un jardinero.

4. Autocontrol

COMPROVACION | RESPONSABLE REGISTROS
ESTADO
Control de roedores - Bimensualmente | Nombre Informe detallado
portacebos de alta empresa donde se especifica
seguridad externa de que se ha realizado,
plagas qué producto se ha
contractada utilizado y las
incidencias que se han
detectado en la visita.
Control de insectos Cada 21—-23dias | Nombre Informe detallado
voladores - Revision los meses de abril | empresa donde se especifica
de aparatos de luz a octubre externa de gue se ha realizado,
actinica con trampa plagas gué producto se ha
adhesiva contractada utilizado y las
impregnadas con incidencias que se han
feromonas detectado en la visita.
Control de insectos Bianual Nombre Informe detallado
arrastrantes — empresa donde se especifica
polvorizaciones externa de que se ha realizado,
exteriores (puertas plagas qué producto se ha
muelles y de acceso contractada utilizado y las
a las instalaciones) incidencias que se han
detectado en la visita.
Revision de las Mensual R.Calidad R-001 Registro de
barreras fisicas barreras fisicas y
exteriores.
Revision del Mensual R.Calidad R-001 Registro de
crecimiento de malas barreras fisicas y
hierbas y limpieza de exteriores.
exteriores
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Nombre empresa externa de plagas contractada realizard un informe de control de plagas a
final de afio donde anotaran el resumen de todas las dadas obtenidas durante el afio con el
objetivo de identificar las zonas de riesgo i los puntos de control critico que se tendran cuenta

en las futuras revisiones.

Los registros e informes se guardan y archivan durante 3 afios. Cuando son necesarios los

servicios de un jardinero se guarda la factura de la empresa contratada.

5. Medidas correctoras

Si la empresa contratada para el servicio de prevencion y extermino de plagas detecta
anomalias durante la revision se anotan en las hojas de control de actividad y se proponen las
medidas correctoras correspondientes (fumigacion, incremento del nimero de ldamparas de luz

actinica, cambio de portacebos...) para poder asegurar un buen control.

Si algun trabajador de NOMBRE EMPRESA detecta insectos, roedores o cualquier acumulacién
gue pueda inducir a nidos de estos animales, se notifica al departamento de calidad donde se

llevara a cabo el estudio del problema.

6. Documentacion relacionada
Informes detallados de las visitas de la empresa externa contratada
Informe anual del control de plagas.
R-001 Registro de barreras fisicas y control de exteriores.

Facturas servicio jardinero
Los registros e informes se mantienen archivados durante 3 afios como minimo.

7. Responsabilidades
El responsable del departamento de calidad es el responsable de mantener los registros e

informes correspondientes y controlar la eficacia del servicio contratado.

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Nombre de la trabajadora2 | Nombre de la trabajadora 2 | Nombre del gerente

Firmay Fecha: Firma FirmayFecha:  fig Firmay Fecha:
26/11/2018 26/11/2018 26/11/2018

Firma
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L. Exemple R-001 Control de barreres fisiques i exteriors.

Informacion empresa

Empresa externa de plagas
contractada
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Firma trabajadora 2
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LI. IT-010 Expedicié de productes finals.

IT-010 Expedicidn productos

. .. Fecha: 15/01/201
LOGO 4. Planificacion y proceso de produccion RZ?/- ?)0 >/01/2019

Informacién empresa

1. Expedicion productos

Los productos han de cumplir al unos requisitos antes de proceder a su expedicion. A
continuacién, se describen, por un lado, los criterios especificos que ha de tener el producto
acabado en general a tener en cuenta durante el proceso, y por otro lado, los criterios a seguir

durante la expedicion teniendo en cuenta el producto y medio de transporte utilizado.

1.1 Criterios de producto acabado.

Parametros Descripcidn
El producto acabado se mantendra en refrigeracion (<4 °C)
hasta el momento de carga.

1. Temperatura del

producto
Limites legales:

Producto carnicos 5°C; Productos acabados loncheados: 7°C,
excepto aves 4°C)

Aspecto, color y textura caracteristicos, sin liquidos exudados ni
2. Caracteristicas

organolépticas del
producto

pegajosos.

Olor caracteristico a carne, no fuerte.

3. Incorporacion de Ausencia de cuerpos extrafios de cualquier naturaleza.
elementos fisicos

en el producto.

Envases aptos para el contacto con alimentos segin Reglamento

4. Envasadoy (CE) Ne 10/2011.
etiquetado
Envases limpios, sin golpes ni roturas y integros.

Producto acabado va acompafiado de albardn o nota de entrega.
Donde consten: Identificaciéon del nombre del proveedor,
producto, lote, cantidad, fecha de envio y fecha de caducidad.

ANNEX C. DOCUMENTS CREATS O ACTUALITZATS A L'EMPRESA Pagina 225



Implantacié de la normativa IFS Food 6.1 en una empresa de llescats i envasats carnis

La empresa enviara del albaran correspondiente debidamente
1. Albardn

(Documentacién)

cumplimentado con Identificacion del nombre del proveedor,
producto, lote, cantidad, fecha de entrega, fecha de caducidad y el
uso esperado del producto

Cuando los parametros a controlar estén fuera de los limites de tolerancia, no se autoriza a la
salida del producto, siguiendo el PNT-003 Procedimiento de control de productos NO
conformes.

1.2 Criterios de expedicion de producto acabado

Mediante un sello se verificara los parametros y criterios de expedicion de los productos
acabados. En caso de resultar correcto se marcara un tick y en caso incorrecto una cruz.
Cuando los pardmetros a controlar estén fuera de los limites de tolerancia, no se autoriza a la
salida del producto, siguiendo el PNT-003 Procedimiento de control de productos NO

conformes.

-Producto carnicos <5 °C
-Productos acabados loncheados: 7 °C (excepto aves 5 °C).

Se asegura que no se supera dicha temperatura maxima de 5°C,
mediante el tiempo maximo de carga del producto de 20

1- Temperatura minutos de la cdmara de producto acabado (con temperaturas

expedicion y no superiores a 3°C) al vehiculo de transporte contrato por los

propios clientes, excepto en el caso de los carpaccios.
En el caso de los carpaccios NOMBRE EMPRESA se encarga de

transporte del

producto
contratar el transporte externo. Por lo tanto, mediante un

contrato de transporte externo se fijaran los requisitos a cumplir
entre los que se encentran que el vehiculo ha de estar
refrigerado (temperaturas no superiores a 5°C) en todo
momento.
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Vehiculo limpio y ordenado, sin condensaciones ni presencia de
hielo. Sin olores extrafios, exceso en polvo, humedad, plagas,
mohos..)

En el vehiculo solo deben transportarse productos alimenticios y

1- Higiene vehiculo no deben transportarse productos téxicos (detergentes, etc.).

Ausencia de cuerpos extranos de cualquier naturaleza en el
vehiculo.

Productos protegidos y separados adecuadamente y sin peligros

2- Estado del de contaminacién.
embalaje y carga

, Envases limpios, sin golpes ni roturas y integros.
en el vehiculo de pIos, sin golp y integ

transporte Ausencia de cuerpos extrafios de cualquier naturaleza.

Producto acabado acompafiadas de albaran donde consten:
Identificacion del cliente, producto, lote, cantidad,

3- Identificaciony fecha de envio y fecha de caducidad.
trazabilidad

producto En la caja se identifica: nombre del producto, el nombre del

cliente, ingredientes y fecha de caducidad.

Disefo del sello:

Temperatura

Condiciones higiénicas

Estado del embalaje

OO o

Identificacion y trazabilidad
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LIl. P-007 Pla de manteniment.

P-007 Plan de mantenimiento

Fecha: 08/03/2019

LOGO 4. Planificacién y proceso de produccién Rev: 02

Informacién empresa

1. Objetivo

El objetivo de este plan es planificar el mantenimiento preventivo de los equipos de NOMBRE
EMPRESA Yy, en caso de averias, registrarlas.

En el procedimiento se tiene en cuenta todas las maquinas de la planta de produccién: de las
salas blancas (LONCHEADO 1, LONCHEADO 2 Y 3), de las camaras de refrigeracién/congelaciéon
(CRESPADO, LONCHEADOS, CONGELADOS, FRESO 1Y FRESCO 2, PRODUCTO ACABADO), de las
salas con control de temperatura (Sala PREPARACION DE LONCHEADOS, MUELLES,
EMPAQUETADOQS), basculas, termémetros.

Ademas, el control de mantenimiento se debe aplicar también en los exteriores y la primera

planta de oficinas.

2. Campo de aplicacion

Se aplica a toda la planta de produccidn, a todos los equipos, Utiles y maquinas utilizadas
durante la produccion, a la primera planta (oficinas, vestuarios, comedor...) y los exteriores.
También incluye las herramientas utilizadas para realizar este mantenimiento, el cual, ha de

ser el adecuado.

En caso de contratar una empresa subcontratada para la reparacion de los equipos, se ha de

definir y documentar los materiales y equipamientos que utilizan.

3. Metodologia

Previamente hay que evitar las averias, y en caso de averias registrarlas. Por ello se establece
un donde se registra el mantenimiento preventivo aplicado para cada una de las maquinarias
de produccién, primera planta (zona de acceso de produccién: vestuarios, lavabos, comedor,
escaleras), y exteriores.

Ademas, existe un plan de calibracion.
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4. Autocontrol

4.1 Exteriores

En los exteriores se realiza la limpieza segun el P-002 plan de limpieza y se verifica por el
responsable de calidad en el registro R-020 Checklist planta inspeccion el buen estado: retirar
las malas hierbas y residuos y otros (madera...) para evitar plagas o la introduccion en zona de
produccién de cualquier material extrafio.

Cualquier trabajador que detecte una incidencia debera informar al responsable de calidad.

4.2 Primera planta

La primera planta se realiza la limpieza segun el P-002 plan de limpieza y se por el responsable
de calidad verifica en el registro R-020 Checklist planta inspeccion el buen estado de comedor
(orden, identificacién de alimentos...), vestuarios (orden, separacidon dptima de ropa de calle y
trabajo...), lavabos (orden, presencia de papel y jabdn...), escaleras y zona previa a la planta de
produccién (estado taquilla y de la estacion de higiene compacta...).

Cualquier trabajador que detecte una incidencia debera informar al responsable de calidad.

4.3 Planta de produccién

Todas las zonas de la planta de produccién (pasillo, salas blancas, cdmaras de refrigeracion de
producto acabado o materia prima/congelacidon/crespar, loncheados, preparacién de
loncheados, muelles de expedicidon y recepcion, empaquetados, material auxiliar, armario
aditivos...) se realiza limpieza descrito en el P-002 plan de limpieza y los propios trabajadores
intervienen en el buen mantenimiento de la zona evitando roturas de materiales, desorden...
Cualquier trabajador que detecte incidencias en mantenimiento debera informar al reponsable

de calidad.

En el R-035 Registro de mantenimiento preventivo es realizado por el responsable de
mantenimiento y se registra el mantenimiento de cada maquinaria segun las Ficha integrada
de mantenimiento preventivo de cada maquina. La responsable de calidad verifica el buen
estado mediante el registro R-020 Checklist planta inspeccion.

En el D-009 Listado de maquinaria se encuentra registradas todas aquellas utilizadas en todas

las zonas de la planta de produccidn.

ANNEX C. DOCUMENTS CREATS O ACTUALITZATS A L'EMPRESA Pagina 2

29



Implantacié de la normativa IFS Food 6.1 en una empresa de llescats i envasats carnis

Cuando exista una averia de maquinaria se registrara en el R-008 Registro de averias por el
responsable de mantenimiento. Cualquier trabajador que detecte una averia debera avisar al

responsable de mantenimiento para proceder a su reparacion.

5. Medidas correctoras

Cuando se detecten incidencias en los registros R-035 Registro de mantenimiento preventivo,
R-008 Registro de averias y R-020 Checklist planta inspeccion se registrard en el R-021
Seguimiento de incidencias en planta donde se determina la causa y las medidas correctoras

correspondientes.

6. Documentos relacionados
R-020 Checklist planta inspeccion
R-008 Registro de averias
R-035 Registro de mantenimiento preventivo
D-009 Listado de maquinaria
P-002 plan de limpieza
R-021 Seguimiento de incidencias en planta

Fichas integradas de mantenimiento preventivo

7. Responsabilidades
Responsable de mantenimiento, cualquier trabajador que detecte fallos de mantenimiento y el

responsable de calidad.

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Nombre de la trabajadora2 | Nombre de la trabajadora 2 | Nombre del gerente

Firmay Fecha: FE— Firmay Fecha: ET— Firmay Fecha:
08/03/2019 08/03/2019 08/03/2019

Firma
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LIIl. P-006 Pla de tracabilitat.

P-006 Plan de trazabilidad

Fecha: 06/11/2018

LOGO 4. Planificacién y proceso de produccién Rev: 03

Informacién empresa

1. Objetivo
Aplicar un conjunto de técnicas con la finalidad de evitar, o minimizar, los posibles peligros que
pueden suponer a los que los consumidores el consumo de un determinado producto

alimentario.

Garantizar encontrar y seguir el rastro de los alimentos que se ponen a la venta en el mercado,
cuestion que facilita la identificacion y retirada rapida en caso de que se detecte un posible

peligro para la salud publica.

2. Campo de aplicacion

Este procedimiento se aplica:

- Materias primeras y auxiliares.
- Todas las entradas y salidas de la planta.
- Producto intermedios.

- Producto final.

3. Ejecucién

SISTEMA DE IDENTIFICACION DE LAS MATERIAS PRIMERAS Y AUXILIAR

El cliente solicita una comanda junto a n2 de pedido.

Los productos que entran llegan junto a un albaran de entrada donde se identifican:
- Ellote de entrada del producto.
- N2de albardn entrada.

- Caducidad del producto.
Es registrado en el R-005 Registro de recepcion de materias primeras y material auxiliar:

- Fecha de entrada del proveedor.
- Cantidad de producto (quilos).
- N2lote de entrada

- N2 de albaran entrada.
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El dia que se procede a su loncheado, se registra en la ficha de fabricacion del producto R-006A

Registro/ficha de fabricacion de produccion de loncheados donde se registra:

- Lafecha de loncheado.
- Ellote creado que se identifica en la etiqueta incorporada en dicha ficha i corresponde:
o A la fecha de caducidad del producto loncheado, en el caso del cliente
Nombre cliente 1.

o Al diadeloncheado + n? lote de proveedor, para el resto de clientes.
Los productos salen junto a un albaran de salida donde se especifica:

- Ellote.

o Nombre cliente 1 Productos Premium: Tal y como el cliente exige, la fecha de
caducidad del producto loncheado coincide con el lote mostrada en la
etiqueta. En caso de NOMBRE EMPRESA para mantener un sistema que
facilite la trazabilidad del producto se incorpora en el albaran de salida otro
lote que coincide con el albaran de entrada del mismo producto que proviene
el de Nombre cliente 1.

o Nombre cliente 1 Materias primas provenientes de otros proveedores: Tal y
como el cliente exige, la fecha de caducidad del producto loncheado. En caso
de NOMBRE EMPRESA para mantener un sistema que facilite la trazabilidad
del producto se incorpora en el albaran de salida otro lote que coincide con el
dia de loncheado + n? lote de proveedor.

o Elresto de clientes: El lote es el dia de loncheado + n? lote de proveedor.
- N2 de pedido que coincide con la comanda del cliente.

SISTEMA DE IDENTIFICACION DE PRODUCTOS IBERICOS

El cliente solicita una comanda junto a n2 de pedido.
Los productos ibéricos que entran llegan junto a un albaran y un DEPC (especificado en E-001
Especificaciones técnicas de compra de productos ibéricos) de entrada donde se identifican:

- Los quilos de entrada.

- Ellote de entrada del producto.

- N2de albaran entrada.

- N2de pedido.
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Es registrado en el R-005 Registro de recepcion de materias primeras y material auxiliar:

- Fecha de entrada del proveedor.
- Cantidad de producto (quilos).
- N2lote de entrada

- N2 de albaran entrada.

El dia que se procede a su loncheado, se registra en la ficha de fabricacidn del producto R-006A

Registro/ficha de fabricacion de produccion de loncheados donde se registra:

- Lafecha de loncheado.
- Los quilos loncheados:
o n2sobres/caja * n? total de cajas * 0,10, en caso de producto a 100g.

o n2sobres/caja * n? total de cajas * 0,08 en caso de producto a 80g.

- El lote creado que corresponde a la fecha de caducidad del producto loncheado. Se

identifica en la etiqueta incorporada en dicha ficha.

Los productos salen junto a un albaran de salida donde se especifica el nimero de pedido. Este
numero de pedido coincide en la comanda del cliente, el albaran de entrada del proveedory el

albaran de salida de NOMBRE EMPRESA.

4. Autocontrol
- De cada produccién se guarda un testimonio, para poder tener un control del producto y asi

poder detectar cualquier incidencia.

- Se realiza el R-004 Registro/informe de comprobacion de la trazabilidad anualmente para
comprobar la correcta identificacion de todos los productos/materia auxiliar u otros elementos

que entren y/o salgan de las instalaciones.

5. Medidas correctoras
En el caso que sea imposible realizar la comprobacion que se realiza anualmente, se abrird una
NO conformidad anotado en el R-018 Registro no conformidad-accion correctora donde se

propondran posibles soluciones para impedir que vuelva a suceder.

La realizacion del R-004 Registro/informe de comprobacion de la trazabilidad esté relacionada
con el R-018 Registro no conformidad-accion correctora, PNT-003 Procedimiento de control de

productos no conformes y PNT-004 procedimiento de accidn correctora y preventiva.
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ENTRADA DE PRODUCTO/MATERIAL AUXILIAR NO CONFORMES

- Si se percibe la entrada/salida de un producto/material auxiliar NO conforme se anota en el
R-018 Registro no conformidad-accion correctora descrito en el PNT-004 procedimiento de
accion correctora y preventiva, se comunica al proveedor y se procede a realizar las medidas

correctoras correspondientes.

CANALES DE COMUNICACION

- Si un proveedor informa que hay algin producto inseguro, se comunica al cliente que el
producto no sea puesto a la venta.
- Si el producto lo detecta NOMBRE EMPRESA, se informa al proveedor y se procede a la

devolucidn para que sea destruido.

- Si un cliente informa de que algun producto no es conforme antes de su fecha de caducidad,
se comprueba el estado de la muestra testimonio a disposicion de NOMBRE EMPRESA para
valorar el tipo de no conformidad, mediante analisis o segun proceda. Se informa al proveedor

de las posibles causas del producto no conforme y se abre una No conformidad.

- Si se detecta que la muestra testimonio de NOMBRE EMPRESA que un producto puede ser
inseguro, se informa al proveedor que ha suministrado el producto y al cliente de NOMBRE

EMPRESA que la ha recibido para que sea retirado.

6. Documentos de referencia
R-005 Registro de recepcidn de materias primeras y material auxiliar
R-006A Registro/ficha de fabricacidn de produccion de loncheados
R-006B Registro/ficha de fabricacion de produccion de produccion de elaboracidon de
derivados carnicos
D-005 Lista de proveedores aceptados
PNT-004 Procedimiento de acciones correctoras y preventivas
R-004 Registro/informe de comprobacién de la trazabilidad
R-018 Registro no conformidad-accidn correctora

Registros entradas y expediciones

7. Responsabilidades

Las funciones que intervienen en la aplicacion del presente procedimiento son:
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- Director Gerente
- Responsable del departamento de calidad
- Administracion

- Responsable de produccidn

Elaborado por: Revisado por:
Nombre de la trabajadora2 | Nombre de la trabajadora 2

Aprobado por:
Nombre del gerente

Firmay Fecha: FE— Firmay Fecha:
06/11/2018 06/11/2018

Firma

Firmay Fecha:
06/11/2018

Firma
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LIV. Exemple R-004 Registre/Informe de tracabilitat.

R-004 Registro/Informe de trazabilidad

Fecha: 06/11/2018

LOGO 4. Planificacion y proceso de produccion Rev: 00

Informacién empresa

FECHA REALIZACION: 11/12/2018

Ejercicio trazabilidad Loncheados

e Se realiza la trazabilidad hacia delante a partir del albaran de entrada del POITRINE SECHE
POIVRE del dia 18/09/2018.

Se coge el albaran de entrada del dia 18/09/2018 n2 276559 del proveedor Nombre proveedor
6. Se identifica la llegada de 209,500kg de producto con el lote 271.

Se verifica su llegada a través del R-005 Registro de recepciéon de materia prima y material
auxiliar, que detalla su entrada el dia 19/19/2018 y verifica el nimero de lote de entrada, el

albaran de entrada vy los kilos recibidos.

Mediante el adjunto del conjunto de albaranes se encuentra el albaran de salida n2 350 fecha
27-09-2018 donde se localiza el POITRINE 200 gr., lote n2 240927 y fecha de caducidad 13-01-
19. Se detalla el envio de un total de 900 unidades de 200g dando un total de 180kg de salida.

Por lo tanto hay una merma del 14%.

Se identifica a través de la fecha de caducidad (13-01-19) y el numero de lote (n2 240927) de la
etiqueta adjunta en el R-006A Registro/Ficha de fabricacidén de produccién de loncheados. En
el registro (R-006A) detalla el dia de loncheado (25/09/2018) vy se verifica los quilos de salida

(60 cajas de 15 envases por caja, dando un total de 900 unidades).

Mediante el adjunto del conjunto de albaranes se localiza pedido n2 180918 el dia 18/09/2018
del cliente Nombre cliente 4. Se verifica con el adjunto de su etiqueta en el documento de

pedido donde se encuentra la fecha de caducidad (13-01-19) y el nimero de lote (n2 240927).
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LV. P-010 Pla d’al-lergens.

P-010 Plan de alérgenos

Fecha: 28/03/2019

LOGO 4. Planificacién y proceso de produccién Rev: 02

Informacién empresa

1. Objetivo
El objetivo de este plan es evitar la contaminacion cruzada de alérgenos en los productos que

se procesan en la planta de NOMBRE EMPRESA.

2. Campo de aplicacion
Este plan se aplica a todos los productos que se elaboran en la planta de NOMBRE EMPRESA y

también a todos los productos que se lonchean y se envasan en la planta.

3. Ejecucion y autocontrol
Se controlan todos los alérgenos o posibles trazas que pueden contener los productos que se

reciben en las instalaciones de la planta de produccién de NOMBRE EMPRESA.

Tanto en el loncheado y envasado de derivados cdrnicos como en la elaboraciéon de de
productos carnicos, se transcribe los alérgenos y/o ingredientes del proveedor en las fichas
técnicas y/o etiquetas, respectivamente.

En las fichas técnicas del proveedor se puede observar el logo de alérgenos que aparece en la
etiqueta.

En caso de cambio en los ingredientes de la materia prima que mandan NOMBRE EMPRESA, el
proveedor deberd avisar. Cuatrimestralmente se comprueban las fichas técnicas y sus

actualizaciones en el registro R-039 Revision fichas técnicas.

Se asegura que en nuestras instalaciones no haya contaminaciones cruzadas de alérgenos

entre los productos loncheados y fabricacion de productos cérnicos.
En el loncheado y envasado de productos cérnicos se realiza el control mediante:

- El disefio de produccién ha de ser adecuado y lonchear por lotes. En el R-025 Registro

diario de produccion se anota dicho diseiio de produccién.
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- Realizar limpiezas intermedias de equipos compartidos al haber cambios de productos con
alérgenos, y al no respetar el orden de produccién. Las limpiezas se aplican sobre la
maquinaria y de los utiles usados en el proceso de loncheado.

En el IT-003 Limpieza y desinfeccion de equipos e instalaciones de limpieza se definen las
limpiezas intermedias. Las limpiezas intermedias se registran en la fichas de fabricacién R-
006B Registro / Ficha de fabricacion (B- Proceso de elaboracion de productos cdrnicos) y R-
006A Registro / Ficha de fabricacién (A- Produccién de loncheados).

-Mantener las buenas practicas de higiene (IT-007 Instruccion técnica de Buenas Prdcticas

de Fabricacion e Higiene) para evitar la contaminacién cruzada de los productos.

En la fabricacion de productos cdrnicos no aplica ya que no se observan alérgenos en sus
materias primeras. Por lo tanto, se transcriben los ingredientes de las fichas técnicas de los
distintos proveedores de materias primas. Cabe decir que se evitara la contaminacién cruzada

con los productos que se lonchean mediante:

- Limpiezas de equipos y utiles compartidos (/T-003 Limpieza y desinfeccion de equipos e
instalaciones)
- Aplicando unas buenas practicas de higiene (IT-007 Instruccién técnica de Buenas

Prdcticas de Fabricacion e Higiene) para evitar la contaminacion cruzada de los productos.

Ademads en ambos casos:

- Se realiza formacion a los trabajadores en alérgenos.

- Se pide a los proveedores que avisen en caso de cambio en los ingredientes de la materia
prima que mandan a NOMBRE EMPRESA

En caso de cambio de proveedor, se solicitard la ficha técnica de dicho producto y se
modificara su etiqueta.

Anualmente se comprueban las fichas técnicas y sus actualizaciones.

En el documento D-018 Listado de productos se listan todos los productos que entran en las
instalaciones con sus alérgenos presentes correspondientes. Los posibles alérgenos que

pueden contener dichos productos son:
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- Lechey sus derivados

- Sojay productos a base de soja

- Frutos con cdscara (trazas en salchichén)

- Mostaza y productos derivados (en salami de cerdo y pavo extra con proteinas de
la leche)

- Diodxido de azufre y sulfitos (en mortadela)
Especificado en la etiqueta de algunos productos segin D-018 Listado de productos:

- Sin gluten.

4. Legislacion
En el Reglamento (UE) N° 1169/2011 DEL PARLAMENTO EUROPEO Y DEL CONSEJO de 25 de
octubre de 2011 sobre la informacidn alimentaria facilitada al consumidor, obliga a declarar el

contenido de alérgenos en los productos envasados.

5. Verificacion alérgenos

Verificacién de la efectividad de la limpieza intermedia mediante su comprobacion de test
rapidos.

Verificacién de las buenas practicas de higiene (IT-007) mediante el checklist R-020 Checklist
inspeccion planta.

Verificacién de érdenes de fabricacion mediante R-025 Registro diario de produccion

5. Medidas correctoras

Si se percibe la salida de un producto de un producto que no es declarado un alérgeno que
contiene, se abrira una NO conformidad anotado en el R-018 Registro no conformidad-accion
correctora donde se retirara el producto del mercado y se propondran posibles soluciones para

impedir que vuelva a suceder.

6. Documentacion relacionada
D-018 Listado de productos
IT-007 Instruccidn técnica de Buenas Practicas de Fabricacidén e Higiene
IT-003 Limpieza y desinfeccién de equipos e instalaciones
R-025 Registro diario de produccion
R-020 Checklist inspeccion planta

R-039 Revisidn fichas técnicas
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7. Responsabilidades

Responsable de produccion
Responsable de mantenimiento
Responsable de calidad
Responsable de administracion

Gerencia

Intervienen en la aplicacién de este procedimiento las siguientes funciones:

Elaborado por: Revisado por:
Nombre de la trabajadora2 | Nombre de la trabajadora 2

Aprobado por:
Nombre del gerente

Firmay Fecha: F— Firmay Fecha: —

28/03/2019 28/03/2019

Firmay Fecha:
28/03/2019

Firma
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LVI. Exemple R-025 Registre diari de produccid.

R-025 REGISTRO DIARIO DE PRODUCCION Fecha: 12/11/2018
LOGO 4-, Planificacion y proceso de produccion Rev: 2
Informacién empresa
NOMBRE FICHA FABRICACION®
FECHA PRODUCTO CLIENTE OBSERVACIONES Y INCIDENCIAS
EMPRESA C 1
Lomo cocide 100gr. 4013 Cliente 1 X Alérgenos: Soja.
21/01/2019
Back bacon calidad Antes de empezar se realiza limpieza para
superior sin corteza 6224 liente 1 X eliminar restos de soja.
21/01/2019 200gr. SIM alérgenos.
22/01/2019 Jamén cocido 150g 5615 Cliente 1 X SIN alérgenos.
Jamén cocido 125g 5619 Cliente 5 X
22/01/2019 SIM alérgenos.
Antes de empezar se realiza limpieza para
Carpaccio de vaca 3518 Cliente 1 X lonchear producto mas sensible.
22/01/2019 SIM alérgenos.
Carpacci? de pavo al 3375 cliente 1 X
orégano .
22/01/2019 SIM alérgenos.
Salami pimienta 100gr.
'P £ 5311 Cliente 1 X ,
22/01/2019 PREMIUM SIN alérgenos.
Jaman cocido 90g 5609 Cliente 5 ¥ i
23/01/2019 SIM alérgenos.
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LVIIl. Fragment auditoria interna IFS.

AUDITORIAS INTERNAS -IFS V6.1 Auditor: Consultores de la empresa
EMPRESA: NOMBRE EMPRESA Fechas: 24/10/18; 31/10/18; 07/11/18
REQUISITOS OBSERVACIONES
IFS REQUISITO IFS V6 Evidencias Besviaciones/ Obs.macwn.s/
Notas mejora
1 RESPONSABILIDAD DE LA DIRECCION
s Toda la informacion relevante relacionada con seguridad alimentaria y calidad debe Se realizan reuniones mensuales por la direccion juntamente
- comunicarse de forma efectiva y puntualmente al personal implicado. con el equipo de calidad. Verificada 19/09/18
1.1 Politica corp iva/Principi P i
La direccion debera redactar e implantar una politica corporativa. ésta debera tomar
en consideracion, como minimo: enfoque al cliente, responsabilidad medioambiental, ™ s .
i S 5 A R g Se verifica politica de calidad 02/11/15. Incluye aspectos
111 responsabilidad ética y moral, requisitos del producto ( incluyendo seguridad, calidad, —
legalidad, y especificaciones de producto y elaboracién). La politica corporativa debe
ser comunicada a todos los empleados.
El contenido de la politica c'orporat.iva debe desplegarse en objet»ivos especificos para No se ha desplegado la politica en
112 los departamentos que estén relacionados con ella. Deben definirse responsables y e . 3 x
objetivos, no existe registro de objetivos
plazos.
iis A partir de la politica corporativa, los objetivos de calidad deberan comunicarse alos |No se ha desplegado la politica en objetivos
- empleados de cada departamento y deberan estar eficazmente implantados.
i La direccion debe asegurarse de que se revisa el grado de consecucion de los objetivos
o como minimo, una vez al afio.
1.2 corp i
121 La estructura corporativa debera estar reflejada sobre un organigrama. Se verifica organigrama 31/05/18.
122 Las responsabilidades y competencias deberan estar establecidas con claridad , asi Se definen en el documento D-001 descripcion de puestos
- como la delegacion de las mismas. de trabajo
- Debe:'ar?dex;stlr deicgpcmnesfelfpuefto de trabat;o :u_e c:eﬁnanlla.s resfp:tnsablll)xdaldes Se definen en el documento D-001 descripcin de puestos
2 conc'zAm ad, para todas aquellas funciones cuyo trabajo tenga algun efecto sobre los | trabsjo. Verificado N OTBrETaDaIadOME
requisitos del producto.
La direccion asegurara de que todos los empleados sean conscientes de sus
bilidades respecto a calidad y seguridad alimentaria y de que se implanten
1.24KOn21 ST ‘., i P ‘V AN S v q ,pl, 7 Con la firma de las responsabilidades
mecanismos para supervisar la eficacia de su desempefio. Dichos mecanismos deberan
estar claramente identificados y documentados.
Aquellos empleados cuyo trabajo tenga alguna influencia sobre el producto o sus
1.2.5 requisitos deberan ser conscientes de sus responsabilidades, y deberan ser capaces de |Se verifica formacion IFS a toda la organizacion. 06/06/18
demostrar que las entienden.
1.2.6 La empresa debera contar con un representante IFS nombrado por direccion. Representado porNombre trabajador 2
La direccion facilitara los recursos apropiados y suficientes para conseguir cumplir con . . -
1.2.7 - Con la firma de la politica y planteamiento de objetivos.
los requisitos del producto.
128 El dépanérnento responsable de gestion de la calidad deberd depender directamente Dentro del organigrama depende de direccion
de direccion.
La empresa debera asegurarse de que todos los procesos (documentados o no) sean
1.2.9 conocidos por el personal implicado en los mismos y sean ejecutados de manera Mediante la formacion interna
consciente.
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LVIII. Fragment seguiment de les desviacions i accions correctores de I'auditoria interna IFS.

SEGUIMIENT O DESVIACIONES ¥ ACCIOMES CORRECTORAS
AUTITORES Consultores de la empresa FECHA 15/11/7018
REF.NORMA | DESVIACION/OBSERVACIGN ANALISIS DE LAS CAUSAS “I“"Bm""‘:ﬁ""’”' RESPONSABLE FECHA IMPLANTACION COMPROBACION 24/01/2018 COMENTARIOS
. o El documento D-000 Politica corporativa rev.1
o s ha desplegada b politica en En larevisicn por la direccién de recoge los cbjetives. Se tienen registrados los
113 objet kios, no existe registro de En fase de implantacidn enero del 2019 se planificaran  |Gerente ene-19 _ ge ! ) . .El EM PROCESO
ohiet os objetivos 2018 (R-034). Los objetivas de 2019 se
los objetivas .
preveen acabar de planificar en febrero.
No se describe un procedimiento de la
o s documenta como se mantle re Se describira un procedimiento actualizacién de legislacion y alertas.
informada de las novedades legislatvas de actualizacisn de
1210 fque afectan al productn. Por sjempls | Mo se ha contemplado R. Calidad Diciembre EN PROCESO
consultas con cierta frecuenca al requerimientos Normativos,
| AE COISAN. novedades y alertas.
. o Esta en procese la realizaclén de un informe
Mo = ha defirida un pracedimients donde se analiza |a satisfaccidn del cliente basado
docurnentado para idertificar las ) .
13.1 necesidades v expectativas de les En fase de implantacidn se deseribird un procedimiento  |R. Calidad Diclembre &n las No Canformidades (NC) de los clientes en |y pppceso
clientes, Actumimente se basaenel relacion a las vendas.
contacto comercial directo
:‘B - 0|>i&:"0::;lll!tlﬂ¢5l-’ff : En larevisién por la direccidn de Los objetives de 2019 se preveen acabar de
anta no se ha p omar en . .
13.2 consideracn los resultados evalsados En fase de implantacidn enero.dell 2019 se planificardn Gerente planificar an febrero. EM PROCESD
de | clientes los objetivos
Se procede a la eliminacidn del registro R-020 de
Se mantenia un registro antiguo de[Actualizar el contenido del P N Hnad esl
s i it i control de las Buenas practicas, R- |registre de inspecciones de Buenas Pricticas y se crea el R-020 Check list
S inspeccidnna considers . ’ = P . . inspeccidn semanal rev.00 que engloba el control
14.3 aspectos de condiciones higiénicas i 20 Registro de control de Buenas  |cuerpos extrafies [ R-015), R. Calidad Diciembre - o S CERRADA
estads mantenimierta. . de Buenas Practicas, mantenimiento y impisza.
practicas, revol 09/01/17 que s&  |Incluyendo estos aspectos de . .
. h Paralelamente se realiza el R-015 registro de
pretende fusionar con el Check List [mantenimisnto y limpieza
cuerpos extranos,
I aci Se posee de las especificaciones de compra,
No se han definido las especificaciones | b0 o) is e disponen de fichas P specilicacior P
2231 de compra, s| blen se mantienan las rdenicas de proveedor Definir R. Calidad feb-1% excepto las especificaciones de agua, limonesy  |EN PROCESD
fichas vécnicas de proveedores P aceite correspondientes a un mismo cliente.
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LIX. P-009 Pla de temperatura.

P-010 Plan de alérgenos

Fecha: 30/01/2019

LOGO 5. Mediciones, andlisis y mejoras Rev: 02

Informacién empresa

1. Objetivo
El objetivo de este plan es controlar la temperatura de los ambientes y locales a temperatura

controlada, en todo el recorrido y estancia en las instalaciones de NOMBRE EMPRESA.

2. Campo de aplicacion
Estan sujetas a la aplicacién de este procedimiento todas las cdmaras de refrigeracion y las
salas climatizadas utilizadas en los procesos de fabricacidn, donde la temperatura sea un factor

que influye en la calidad final del producto.

3. Responsabilidades

En la aplicacién del presente procedimiento intervienen:

CARGO FUNCION
Gestiona y organiza el plan
Actividades de comprobacion

Responsable de calidad

Responsable de
mantenimiento Mantener los equipos de frio

Mantenimiento de los equipos de frio

Nombre empresa frigorista . ., .
P g Calibracion de sondas térmicas

4, Temperatura planta de produccién/ transporte

4.1 Temperatura planta de produccion
Identificados en plano adjunto, PL-001 Plano distribucion. En el plano adjunto se ubican los

locales dentro de las instalaciones de NOMBRE EMPRESA.

Temperaturas éptimas de trabajo:
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TEMP. TRABAJO OPTIMA

TRATAMIENTO

ZONA MAXIMA MINIMA
TRABAJO COMO CAMARA

C.fresco 1 2°C 0°C Refrigeracion (Nombre
(Cambra fresc 1) empresa en alquiler)
C. fresco 2 3°C 0°C Refrigeracion
(Cambra fresc 2)
Loncheados 3°C 1°C Acondicionamiento
(Cambra llescats) piezas
C. producto acabado 3°C 1°C Refrigeracion
(Cambra conservacid)
Crespar -11°C -12°C Golpe de frio
(Cambra crepat)
C. congelado -20°C -22°C Congelacion
(Cambra congelats)
Sala bombos 1°C -1°C Refrigeracion (Nombre

(Bombos embuticio)

empresa en alquiler)

TRABAJO COMO CLIMA

Muelle rec. 2°C 0°C Producto en transito
(Moll recepcio)

Muelle exp. 2°C 0°C Producto en transito
(Moll expedicid)

C. envasado 4°C 3°C Procesado (Nombre
(C. envassats- treball com empresa en alquiler)

a clima)

Sala preparacion 9°C 7°C Procesado de carpaccios
(Preparacié llescats)

Empaquetados 9°C 7°C Loncheado y envasado
(Empaquetat)

Sala loncheado 1 6°C 4°C Loncheado y envasado
(Llescats 1)

Sala loncheado 2y 3 6°C 4°C Loncheado y envasado

(Llescat 2i 3)

En las zonas donde se trabaja como camara se utiliza un sistema de ventilacidn (sistema de
deshielo) para evitar para evitar la acumulacién de hielo. El sistema se encuentra definido en el

software informatico SACADA.

Limites maximos alarmas:
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ZONA TEMPERATURA MAXIMA
ALARMA DE SEGURIDAD*
C.fresco 1 T2<4°C
C.fresco 2 T2<5°C
Loncheados Ta<5°C
C. producto acabado T2<4°C
Crespar T2<-8°C
C. congelado Ta<-18°C
Sala bombos T2<5°C
Muelle recepcién T2<4°C
Muelle expedicién T2<4°C
C. envasado T2<5°C
Sala preparacion Ta<12°C
Empaquetados Ta<12°C
Sala loncheados 1 T2<9°C
Sala loncheados 2 T2<9°C

*El tiempo de retardo de aviso de la temperatura maxima de seguridad es de 60 min,
excepto empaquetados con un tiempo de 120 min y loncheados 1 y 2 con un tiempo de

30 min.

Limites de tolerancia de temperaturas:

Los limites de tolerancia de temperaturas se encuentran entre la temperatura minima de

trabajo y la temperatura maxima de la alarma de seguridad.

Tiempo maximo del producto por cada zona:

Se establece un tiempo maximo de permanencia de los productos para evitar la rotura de la

cadena del frio.

50T PROCESO TIEMPO MAXIMO DE
PERMANENCIA
Sala preparacion Elaboracién de carpaccios. 60 min
Salas loncheado Loncheado de productos. 2 horas
Sala empaquetado | Encajado de producto envasado. | 2 horas
Muelle recepcion Recepcion/Entrada productos. 20 minutos
Muelle expedicién Expedicidn/Salida productos | 20 minutos
envasados.
Pasillo Movimiento de productos para | 5 min
lonchear.
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4.2 Temperatura de transporte
La temperatura de transporte de vehiculos de entrada ha de ser <-18°C, en caso de producto
congelado; <4°C en caso de recepcién de carne de ave refrigerada; i <7 °C en caso de carne de

vaca o cerdo refrigerada.

En caso de los carpaccios, la temperatura del vehiculo de transporte de expedicién ha de ser

<5°C, tal y como marca el etiquetado del producto.

4.3 Temperatura de etiquetado
El etiqguetado de los productos refrigerados se realiza en base a los reglamentos en vigor y
teniendo en cuenta la temperatura de la nevera del consumidor.
Por ello se establece:
-Productos elaborados de aves: <52C
- Otros productos: establecido por los proveedores, no superando en ni un caso <7 2C

- Carpaccios: <52C

5. Control

Reglamentos:

a) Carne de ave:

Reglamento (CE) n2 1234/2007 del consejo de 22 de octubre de 2007 por el que se crea una
organizacion comun de mercados agricolas y se establecen disposiciones especificas para
determinados productos agricolas (Reglamento Unico para las OCM); Establece una

temperatura <4°C en carne de ave congelada, <-12°C en carne de ave congelada y <-18°C.

b) Carne devacay cerdo:

Reglamento (CE) n2 853/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004,
por el que se establecen normas especificas de higiene de los alimentos de origen animal;

establece una temperatura de otras carnes <7°C. (Capitulo IIl, punto 1. a))

c) Carpaccios:
Reglamento (CE) n 853/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004,

por el que se establecen normas especificas de higiene de los alimentos de origen animal;

establece una temperatura de los preparados cdrnicos de <4°C. (Capitulo Ill, punto 2. i))
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5.1 Temperatura planta de produccion
Las temperaturas de las cdmaras de refrigeraciéon y las salas climatizadas del proceso

diariamente por eso estan conectadas informaticamente al programa SCADA.

Cada camara y ambiente estad dotado de un visor indicador de la temperatura. El visor, de gran
tamafio y luminoso, se halla en un lugar visible cerca del acceso al ambiente o camara de que

se trate.

La lectura de las sondas se puede hacer desde los visores, desde el ordenador de las oficinas

con el software informatico SACADA o desde la sala de motores.
El control de la temperatura se realiza mediante el registro R-003.

‘Que se mira: Que los valores de temperatura se encuentren dentro de los limites de
tolerancia en funcidén de cada sala.

-Como: En el ordenador de la sala de etiquetas, consulta el programa de temperaturas.
-Frecuencia: Semanal

-Quien: Responsable de calidad

-Registro: R-003

-Incidencias: Investigacion de la causa y actuaciones sobre producto y averia.

En el plan de calibracion especifica la comprobacién de la correcta lectura de las sondas.
Ademas en el registro R-020 se comprueba la correcta lectura de la sonda mediante el
termémetro laser con el laser dirigido hacia la sonda especifica. El R-020 se realiza

semanalmente a una sola zona, rotando la lectura de zona semanalmente.

Ademas, se tiene registrado las temperaturas de las salas blancas (loncheado 1 y loncheado 2)

en los registros:

R-006A Registro/ficha de fabricacion (A-Produccién de loncheados)

R-006 Registro / ficha de fabricacion (B- Proceso de elaboracion de productos cdrnicos)

5.2 Temperatura de transporte
La verificacion de la temperatura del vehiculo de transporte se realiza mediante el control de

la temperatura del producto, tanto en la entrada como en la salida.
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-En la entrada del producto la temperatura se registra en el registro R-005 Control de entradas.

‘Que se mira: El correcto funcionamiento de los equipos de frio, de forma indirecta.
-Como: Mediante la toma de T2 del producto en distintas etapas de su procesado.
Verificando que el producto se encuentra dentro de los pardmetros de T2 adecuados por
su naturaleza.

-Frecuencia: Cada entrada.

‘Quien: Responsable muelles.

‘Registro: R-005 control de entradas

INCIDENCIAS; ante valores inferiores a los normativos en el producto:

- Investigar las causas.
- Avisar a proveedor.

- Inmovilizar el producto.

-Las temperaturas de expedicion del producto elaborado se mantienen por debajo de las
temperaturas registradas ya que de la cdmara refrigerada de producto elaborado al vehiculo
de transporte no sobrepasa los 20 minutos, tiempo insuficiente para superar los limites de
producto. El tiempo maximo de 20 min se verifica mediante el sello incorporado en el albardn
de transporte.

En el caso de los carpaccios se contrata transporte propio mediante la empresa Nombre
empresa de servicios de transporte contractado que asegura no sobrepasar temperaturas de
5°C mediante el contrato/especificaciones de transporte. En caso de incidencia del producto
de carpaccio que la causa pueda ser la rotura del frio se avisa Nombre empresa de servicios de
transporte contractado para que envie el registro de temperaturas de dicho producto no
conforme.

En el resto de productos se encargan los propios clientes de mantener las temperaturas de

transporte correctas.

6. Equipos de medida

Los equipos se utilizan segun el uso previsto y son calibrados con cierta frecuencia.

6.1 Temperatura planta de produccion
e Sondas de térmicas

Camaras y sala.
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6.2 Temperatura de transporte
e Termdmetros sobre producto

Termometro laser.

7. No conformidad/Medidas correctoras

003 Registro de control temperatura semanal.

conformidad- accidn correctora.

responsable de mantenimiento se encarga de solucionar la

aparatos de refrigeracion (Nombre empresa frigorifica).

8. Documentacion relacionada
R-018 Registro de no conformidad- accidn correctora.

R-005 control de entradas.

R-020 Checklist inspeccion planta.
IT-010 Expedicién del producto.

IT-001 Recepcion de materias primeras.

9. Responsabilidades
Responsable de produccion
Responsable de los muelles

Responsable de calidad

-En caso de superar las temperaturas maximas de la alarma de seguridad, se registra en el R-

-En caso de incidencia por parte de proveedor o cliente a la posible causa de la rotura de la

cadena del frio de un producto se abre una no conformidad en el R-018 Registro de no

-En caso de averias de los equipos de frio estan contemplados en el plan de mantenimiento. El

solucionar la incidencia se avisa al servicio técnico encargado del mantenimiento de los

R-006A Registro/ficha de fabricacidn (A-Producciéon de loncheados).

R-006 Registro / ficha de fabricacion (B- Proceso de elaboracién de productos carnicos).

incidencia. Si no se puede

Elaborado por: Revisado por:
Nombre de la trabajadora2 | Nombre de la trabajadora 2

Aprobado por:
Nombre del gerente

Firmay Fecha: Firma Firmay Fecha:

Firma
30/01/2019 30/01/2019

Firmay Fecha:
30/01/2019

Firma
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LX .Exemple R-003 Control de la temperatura setmanal.

LOGO

Informacién empresa

Firma
trabajadora 2
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LXI. R-007 Equips sotmesos a calibratge.

LOGO

R-007

EQUIPOS SOMETIDOS A CALIBRACION

5. Medidiones, analisis y mejoras

Fecha: 16/05/2019

Rew: 2

Informacién empresa

Calibracion / verificacion

Codigo

Nombre

Ubicacion

Inte/Ext

Responsable

Rango de
medicion

Divisidn

Tolerancia

Capacidad

Frecuencia

Fecha calibracion/
verificacion

Proxima
calibracion

BAOL

Bascula 1

SALA BLANCA

EXT

Empresa
calibracién
bdscula

max 1500 kg -
min 500 gr

1500 kg

NfA

BAO2

Bascula 2

SALA ADITIVOS

EXT

Empresa
calibracion
bdscula

max 30 kg - min 5
gr

10g

< 0,034%

30 kg

Anual

3/17/2019

3/27/2020

BAO3

Basoula 3

LONCHEADOS 1

EXT

Empresa
calibracion
bascula

mdx 1500 gr -
min 50 gr

1500 g

/A

BAOs

Bascula 4

LONCHEADOQS 2

EXT

Empresa
calibracién
bdscula

max 1000 gr - min
12 gr

1000 gr

NfA

BAOS

Bascula 5

SALA EMPAQUETADOS

EXT

Empresa
calibracion
bdscula

lg

< 0,034%

Gkg

Anual

3/17/2019

3/27/2020

BADG

Bascula 6

MUELLE DE RECEPCION

EXT

Empresa
calibracion
bascula

max 1500 kg -
min 500 gr

500 g

<0,034%

1500 kg

Anual

3/17/2019

3/27/2020

MEO1

Mesuradar o2 residual

SALA EMPAQUETADOS

EXT

Empresa
calibracidn
mesurado o2
residual

Anual

8/18/2018

B/18/2019

TEOL

Sensor 1

CAMERA FRESCO 1

EXT

Empresa
frigorifica

2 anys

10/18/2017

10/18/2019

TEO2

Sensor 2

CAMBRA FRESCO 2

EXT

Empresa
frigorifica

2 anys

10/18/2017

10/18/2019

TED3

Sensor 3

LONCHEADOS

EXT

Empresa
frigorifica

2 anys

10/18/2017

10/18/2019
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TEO3 Sensor 3 LONCHEADOS BxT e 2 anys 10/18/2017 10/18/2019
frigorifica
N CAMERA PRODUCTO Empresa

TED4 Sensor 4 ACABADO EXT frigorifica 2 anys 10/18/2017 10/18/2019
Empresa

TEOS Sensor 5 CRESPADORA EXT S 2 anys 10/18/2017 10/18/2019
frigorifica
Empresa

TEOE Sensor 6 CAMEBRA CONGELADO EXT B 2anys 10/18,/2017 10/18/2019
frigorifica
< Empresa

TEO7 Sensor 7 MUELLE DE RECEPCION EXT B 2 anys 10/18,/2017 10/18/2019
frigorifica
- Empresa

TEOS Sensor 8 MUELLE DE EXPEDICION EXT . 2 anys 10/18/2017 10/18/2019
frigorifica
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LXII. PNT-017 Comprovacio de pes.

PNT-017 Comprobacién de peso

Fecha: 03/06/2019

LOGO 5. Mediciones, andlisis y mejoras Rev: 00

Informacién empresa

1. Objetivo
El objetivo de dicho procedimiento es evitar, en lo posible, que el gramaje de los productos
loncheados en los envases contenidos difiera poco entre si con el fin de lograr una mayor

transparencia en el mercado impidiendo, asi, inducir a error al consumidor.

2. Campo de aplicacion

Incluye todos los productos finales loncheados.

3. Ejecucion

Se ejecuta tal y como dicta el Real Decreto 1801/2008 relativa a las cantidades nominales para
productos envasados y al control de su contenido efectivo.

Dicha normativa, fija el tamafio de muestras que se han de pesar vy los criterios de aceptaciony

rechazo por tamano de lote.

3.1 Control del contenido efectivo no destructivo

El control de peso no destructivo realizado sigue el plan de muestreo que se observa en la
Tabla 1.

El nimero de envases controlados en primer lugar debe ser igual al tamafio de la primera
muestra (1° orden).

Segun el numero de envases deficientes, se define un criterio de aceptacidn y rechazo:

- Siel numero de envases deficientes encontrados en la primera muestra es inferior o
igual al primer criterio de aceptacion, el lote se considerara aceptado para este
control.

- Siel numero de envases deficientes encontrados en la primera muestra es igual o
superior al primer criterio de rechazo, el lote se rechazara.

- Siel nimero de envases deficientes encontrados en la primera muestra esta
comprendido entre el primer criterio de aceptacién y el primer criterio de rechazo, se

debera utilizar una segunda muestra.
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Cuando el nimero de envases deficientes encontrados en la primera muestra estd
comprendido entre el primer criterio de aceptacién y el primer criterio de rechazo, se utilizara
la segunda muestra (2° orden).

Asi el nimero de envases deficientes encontrados en la primera y segunda muestras deben
acumularse.

Segun el numero de envases deficientes, se define un criterio de aceptacidn y rechazo:

- Siel numero acumulado de envases deficientes es inferior o igual al segundo criterio de
aceptacion, el lote se considerard aceptado para este control.
- Siel numero acumulado de envases deficientes es superior o igual al segundo criterio de

rechazo, el lote se rechazara.

Tabla 1: Plan de muestreo.

Muestras Namero de envases deficientes
Tamafio del lote Tamafio Criterio Criterio
e acumulado| de aceptacion | de rechazo

De 100 a 500 1.° 30 30 1 3

2° 30 60 4 5
De 501a3.200 1.° 50 50 2 5

2° 50 100 6 7
De3.201omas 1.° 80 80 3 7

2° 80 160 8 9

3.2 Tolerancia del peso para los criterios de aceptacion o rechazo del lote.

Existen unas tolerancias del peso que se permite superar o no el lote para aceptar-lo o
rechazar-lo finalmente segun el control de peso no destructivo.

En la Tabla 2 se muestran las formulas de aceptacidn o rechazo del lote en funcién del tamafio

de lote.

Tabla 2. Férmulas de aceptacién o rechazo del lote en funcidn del tamafio de lote.

Tamalic Criterio Criterio
Tamafio del lote| . .o muestra| de aceptacién |  de rechazo
De 100 a 500 0 X>0Q,-0503s X <Qn-0503s
has de 500 50

X=0,-03Ts X=0n-03702
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4. Autocontrol

El en el registro R-006A Registro/ficha fabricacion (loncheados) se realiza el muestreo no
destructivo de peso de cada lote del producto final. El responsable de produccién es el
encargado de su realizacién. Para ello, se procede tal i como dicta el Real Decreto 1801/2008,

anteriormente descrito.

A parte, con el fin de recordar el procedimiento se realiza el documento D-009 comprobacién
de rellenado que se encuentra en la zona de empaquetado de la planta de produccién donde

se procede a | pesado de envases.

A continuacion se describen los pasos para rellenar el registro R-006ARegistro/ficha fabricacion

(loncheados).

1. Eltamafio de lote se determina mediante:
Tamafio del lote= Numero de envases o sobres por caja * Total de cajas.
En la Figura 1 se muestra la parte del registro R-006A para realizar el

calculo.

EMPAQUETADO

Mz SOBRES [/ CAlA
M* TOTAL CAJAS

Figura 1. Parte del registro R-006A para realizar el célculo del tamafio del lote.

2. Muestra de sobre vacios
Se pesan 10 envases vacios, y se realiza una media de todos los pesos realizados

mediante el cdlculo:

nq +Tl2 +n3 +Tl4 +n5 +Tl6 +n7 +Tl8 +n9 +Tl10
10

envase=

En la Figura 2 se muestra una parte del registro R-006A donde se procede a lo descrito

anteriormente.
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MUESTREO DE TARAS (SOBRES VACIOS)

2

3

4

5

7

[

9

10

TARA
MEDIA

I (my+ g+ +mg 005 H0g 0, 0 g i)

del tamario de lote.

de envases a pesar.

- <100 envases = TODOS.

10

3. Control no destructivo contenido efectivo

- De 100 a 500 envases = 30 envases.
- De 501 a 3200 envases = 50 envases.

- De 3201 o méas envases = 80 envases.

Figura 2. Parte del registro R-006A para realizar lo descrito en el paso.

Se pesan los envases con el producto dentro. La cantidad de envases a pesar depende

En la Figura 3 se muestra una parte del registro R-006A donde se describela cantidad

TAMANO LOTE

= 100 sobres

De 100 a 500 sobres

De 501 a 3200 sobres

De 3201 o mas

TAMANO MUESTRA

TODOS

30

50

80

pesados (peso producto + peso envase).

Figura 3.Parte del registro R-O06A para conocer la cantidad de envases a pesar.

En la Figura 4 se muestra una parte del registro R-O06A donde se anotan los envases

CONTROL NO DESTRUCTIVO CONTENIDO EFECTIVO
BASCULA
1 2 3 4 5 & 7 g 9 10
1
2
3
4
5
g
7
8
]
10

Figura 4. Parte del registro R-006A donde se anotan los envases pesados.
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4. Se calcula la media de una parte de los pesos del producto pesado anotado en la parte

3. La cantidad de envases con producto (Xenyase+producto) @ realizar la media depende

del tamafio de lotes segln el Real Decreto 1801/2008.

- De 100 a 500 envases—>Realizar media de 30 envases.

- De mas de 500 envases —>Realizar media de 50 envases.

El calculo de la media de envases con producto ()?envasewmducw) es el siguiente:

Ny.
x’

Xenvase+producta

Donde:
n,=suma del peso de todas las
pesadas del envase+producto.

X= numero total de envases pesados.

5. Y acontinuacidn, se resta el peso del envase (el resultado de la media del paso 2:

Tenvase)-

X tOtalzxenvase+producto - Tenvase
6. Conocer la cantidad nominal; es decir, la cantidad que debe tener un envase (Q,,).

7. Realizar el calculo correspondiente dependiendo del tamafio del lote para saber si

finalmente se acepta o se rechaza el lote.

- De 100 a 500 envases:

o Aceptacién X total > Q,, — 0,503.s
o Rechazo >X total < Q, — 0,503.s

Donde:
s =Estimacion de la desviacidn tipica de los

contenidos efectivos del lote.

- De mas de 500 envases
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o Aceptacion >X total > Q,, — 0,379.s
o Rechazo >X total > Q, — 0,379.s

Donde:
s =Estimacion de la desviacidn tipica de los

contenidos efectivos del lote.

8. Segun los calculos realizados se anota en el registro R-006A donde se anota si el lote es

finalmente aceptado o no.

En la Figura 5 se muestra una parte del registro R-006A donde se anota si el lote es

aceptado o rechazado.

CONTROL PESO EFECTIVO PRODUCTO FINAL
LoTE | ACEPTADO | RECHAZADO

Figura 5. Parte del registro R-006A donde se anota si el lote es aceptado o rechazado.

5. Documentacion relacionada
R-006A Registro ficha fabricacién (loncheados)
D-009 comprobacién de rellenado

6. Responsabilidades

Responsable de produccidn

Responsable de calidad.

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Nombre de la trabajadora2 | Nombre de la trabajadora 2 | Nombre del gerente

Firmay Fecha:

Firma Firmay Fecha: ; Firmay Fecha:
03/06/2019 Firma

03/06/2019 03/06/2019

Firma
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LXIIIl. PNT-003 Gestid dels productes no conformes.

PNT-003 Gestidn de productos no conformes

Fecha: 26/11/2018
Rev: 00

LOGO 5. Mediciones, andlisis y mejoras

Informacién empresa

1. Objetivo
Establecer un sistema para gestionar los productos NO conformes con el fin de evitar el
loncheado o comercializacidn del producto.

En caso de detectar una no conformidad de un producto comercializado retirarlo del mercado.

2. Campo de aplicacion
Hace referencia a todas las materias primas, material auxiliar, productos intermedios y

productos terminados.

3. Definiciones

- Producto NO conforme: producto que no cumple los requisitos especificos en uno o varios

pardmetros (siguiendo el PNT-005 Procedimiento de inspeccion del producto y las
especificaciones de compra E-001, E-002, E-003, E-004, E-006, E-007, E-008)

-Cuarentena: estrategia utilizada para separar los productos no conformes que puedan
suponer un peligro para la salud publica del resto de productos en buen estado. Se restringe el
movimiento de los productos que puedan suponer un peligro en la salud del consumidor para
evitar la aparicién de productos no seguros en el mercado.

-Liberacidn: autorizacion escrita para la utilizacién o envio de un producto no conforme.
-Blogueo: evitar el loncheado o envio de un producto no conforme.

-Reprocesado/tratamiento posterior: accidon que se aplica sobre el producto no conforme para

gue pase a ser conforme.

Rechazo: producto no aceptado por el cliente para proceder a su loncheado o
comercializacién.

Eliminacidn: destruccion del producto que pueda suponer un riesgo para la salud.

Aceptacion: producto no conforme que es aceptado que no supone un riesgo para la salud.
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4. Ejecucion

4.1 Deteccidn de productos NO conformes

Los productos NO conformes se pueden detectar:

- Durante las inspecciones (recepcién, proceso y expedicion) registradas en el PNT-005
Procedimiento de inspeccion del producto.

- En cualquier fase de la produccién del loncheado, de la elaboraciéon de productos
carnicos, envasado, encajado, almacenamiento,...

- En las cdmaras refrigeradas.

- Por ser un producto rechazado o devuelto por un cliente.

4.2 Identificacidn, notificacion, examen y destino del producto NO conforme

La persona que detecta el producto NO conforme, activa el procedimiento de aislamiento y
cuarentena donde se bloquea la circulacién del producto y seguidamente informa al
responsable del departamento de calidad para que abra un R-018 Registro/informe de no

conformidad — accidn correctora para llevar a cabo el estudio de la no conformidad.
El responsable de calidad es quien, después de examinar el producto, toma una decisién:

- Liberar el producto.

- Aceptar el producto.

- Rechazar el producto: rechazo parcial o total.
-devolucion al proveedor.
-eliminacién del producto.

- Reprocesado/tratamiento posterior: Implica una reinspeccion.

Notas aclaratorias: un producto no conforme que proviene de un defecto de envasado, de
embalaje, de etiquetado, o un defecto que pueda ser reprocesado y corregido

inmediatamente, no implica necesariamente abrir un informe de no conformidad.

En caso de que un cliente detecta un producto NO conforme, el cliente tomard las decisiones

correspondientes: rechazar y/o devolver el producto.

5. Autocontrol
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No Conformidad — accidn correctora, donde se anotaran los siguientes datos:

digitos). Ejemplo: 008/15 = informe nim. 8 del afio 2015.

- Origen de la no conformidad:

empresa.
-Externa: notificada del exterior (proveedores, clientes...)

-Auditorias: internas y/o externas.

- Fecha de apertura del informe
-En caso la implicacion de un producto, se detallara:
-Nombre del cliente.
- Nombre del proveedor.
- Producto afectado.
- Numero de lote del producto.
- Descripcién de la incidencia.
- Descripcidn de las posibles causas de la incidencia.
- Acciones correctivas/preventivas/mejoras.
- Verificacion final de las acciones.
- La persona que ha de ejecutar la accion
- La firma del responsable de cierre de las no conformidades (responsable de

calidad y seguridad alimentaria)

5. Documentacion relacionada

R-018 Registro No Conformidad — accidn correctora
PNT-004 Procedimiento de accidn correctora y preventiva
PNT-005 Procedimiento de inspeccion del producto

Especificaciones de compra (E-001, E-002, E-003, E-004, E-006, E-007, E-008)

Cuando se detecta un producto no conforme (reclamaciones, en fabrica, analiticas...) o una

no conformidad de proceso de manera repetitiva en los registros se utiliza el R-018 Registro

- Numero de informe con la siguiente codificacion: Numero correlativo (3 cifras) y afio (2

-Interna: proviene de una incidencia notificada por los miembros de la misma

Los documentos y registros relacionados con este procedimiento son los siguientes:
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6. Responsabilidades

Administracion

durante 3 afilos como minimo.

Responsable de calidad

Cuando se cierran Registros / informes de control de productos NO conformes se entregan al

responsable de calidad, que los mantiene archivados, junto con los registros correspondientes

Intervienen en la aplicacion de este procedimiento:

Responsable y operarios de produccién
Responsable y operarios de elaboracion de preparados carnicos

Responsable de recepcién y expedicion

Elaborado por:

Nombre de la trabajadora 2

Revisado por:

Nombre de la trabajadora 2

Aprobado por:

Nombre del gerente

Firmay Fecha:

26/11/2018

Firma

Firmay Fecha:

26/11/2018

Firma

Firmay Fecha:

26/11/2018

Firma
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LXIV. PNT-004 Gestio de les mesures correctores i preventives.

PNT-004 Gestion de medidas correctoras/preventivas

Fecha: 26/11/2018

LOGO 5. Mediciones, andlisis y mejoras Rev: 00

Informacién empresa

1. Objetivo
Establecer un sistema para la implantacion de medidas correctoras/preventivas para

minimizar/evitar la reaparicion de la incidencia.

2. Campo de aplicacion
El procedimiento se aplica a todas las causas que produzcan NO conformidades, que se han
producido alguna vez, o potenciales, que se puedan dar en cualquier momento en los

productos. También se aplica para el buen funcionamiento del sistema de calidad.

3. Definiciones

NO CONFORMIDAD: incumplimiento de un requisito del sistema, ya sea que se especifique o

no. Un requisito es una necesidad o expectativa establecida, generalmente explicita u
obligatoria.

- ACCION CORRECTORA: accién que se realiza para eliminar las causas de una NO conformidad,

de un defecto o cualquier otra situacién indeseable, para imposibilitar que vuelva a pasar.

- ACCION PREVENTIVA: accién que se inicia para eliminar las causas de una NO conformidad

potencial, o cualquier otra situacidon no deseable para evitar que en un futuro se reproduzca.

4. Ejecucion

4.1. Iniciacién de una accién correctora y / o preventiva
Cuando se decida iniciar una accién correctora o preventiva se utiliza el R-018 Registro No

Conformidad — accion correctora, donde se anotaran los siguientes datos:

- Nimero de informe con la siguiente codificacion: Niumero correlativo (3 cifras) y afio (2
digitos). Ejemplo: 008/15 = informe ndm. 8 del afio 2015.
- Origen de la no conformidad:

-Interna: proviene de una incidencia notificada por los miembros de la misma

empresa.

ANNEX C. DOCUMENTS CREATS O ACTUALITZATS A L'EMPRESA Pagina 264



Implantacié de la normativa IFS Food 6.1 en una empresa de llescats i envasats carnis

-Externa: notificada del exterior (proveedores, clientes...)

-Auditorias: internas y/o externas.

- Fecha de apertura del informe
-En caso la implicacién de un producto, se detallara:
-Nombre del cliente.
- Nombre del proveedor.
- Producto afectado.
- Numero de lote del producto.
- Descripcién de la incidencia.
- Descripcidn de las posibles causas de la incidencia.
- Acciones correctivas/preventivas/mejoras.
- Verificacion final de las acciones.
- La persona que ha de ejecutar la accion
- La firma del responsable de cierre de las no conformidades (responsable de

calidad y seguridad alimentaria)

4.2. Seguimiento de las No Conformidades

En caso de tratarse de una serie de No Conformidades, normalmente auditorias, que se
encuentran registradas en un mismo R-018 Registro No Conformidad — accion correctora, se
abrira el R-019 Registro de seguimiento de NC para llevar a cabo el estudio de cada una de las

No Conformidades por separado.

4.3. Verificacion de la eficacia de la accion correctora / preventiva

La responsable de calidad debe verificar la accidon debe firmar y poner la fecha en la casilla
adecuada del informe una vez se han visto los resultados.

Para verificar que la medida correctora/preventiva aplicada ha sido eficaz, la responsable de
calidad, comprueba que no se vuelva a repetir una misma incidencia en un plazo de tiempo
adecuado.

La comprobacion de la eficacia se lleva a cabo a través del R-017 Base de datos de NC (resumen
anual IAC) donde se anotan todas las No Conformidades registradas durante el afio y se

analizaran mediante graficos...con el objetivo de evitar la reaparicién el afio siguiente.
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6. Responsabilidades

5. Documentacion relacionada

durante 3 afios como minimo.

Responsable de produccién

Responsable de calidad

R-019 Registro de seguimiento de NC
R-017 Base de datos de NC (resumen anual IAC)

Los documentos y registros relacionados con este procedimiento son los siguientes:

R-018 Registro No Conformidad — accidn correctora.

Cuando se cierran los registros / informes de acciones correctoras y preventivas se entregan al

responsable de calidad, que los mantiene archivados, junto con los registros correspondientes

Intervienen en la aplicacién del presente procedimiento las siguientes funciones:

Elaborado por:

Nombre de la trabajadora 2

Revisado por:

Nombre de la trabajadora 2

Aprobado por:

Nombre del gerente

Firmay Fecha:

26/11/2018

Firma

Firmay Fecha:

26/11/2018

Firma

Firmay Fecha:  firma

26/11/2018
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LXV. Exemple R-018 No conformitat i accions correctores.

R-018 No conformidad — Acciones correctoras

Fecha: 08/04/2018

LOGO 5. Maediciones, andlisis y mejoras Rev: 00

Informacién empresa

Numero NC: 01/19 ORIGEN: EXTERNO Fecha dela NC: 23/01/19
Cliente: Nombre cliente 1

Proveedor:***

Producto: Jamén cocido 150g

Lote: 06-03-19

DESCRIPCION INCIDENCIA:
Se recibe un correo donde se encuentra el “Jamén cocido 150g” lote 06-03-19 por perdida

vacio.

CAUSA:

Puede ser a causa de la falta de soldadura de la maquina de vacio.

ACCION CORRECTIVA/ PREVENTIVA/ MEJORA :

Acciones:

23/01/2019: R. produccidn observa las muestras de testimonio. Se encuentran también con
pérdidas de vacio.

También, el R. de produccién observa el estado de los productos loncheados ese dia y al dia
siguiente. Se verifica su buen estado.

24/01/2019: Se envia correo a Nombre cliente 1 conforme se estudiara lo sucedido. Correo
adjunto.

25/01/2019: R. mantenimiento revisa la maquina de vacio. R. mantenimiento verifica su
correcto funcionamiento.

29/01/2019: R. calidad envia correo conforme ha sido una incidencia puntual. Correo
adjunto.

Prevencion:

Realizar la prueba de vacio antes de lonchear.

VERIFICACION FINAL DE LAS ACCIONES

Incidencia puntual, se revisara el vacio de los productos antes de encajarlos.

Responsable: Responsable de calidad y seguridad alimentaria Fecha: 31/01/2019
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