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ANTECEDENTES

Los fabricantes y suministradores de alimentos han
estado haciendo frente a un creciente numero de
normas relacionadas con lainocuidad de los
alimentos, tales como:

HACCP

British Retail Consortium (BRC), (Norma relacionada
tanto con la produccion de alimentos como con la
fabricacion de material de envase y embalaje)

International Food Standard (IFS),
EUREPGAP, ahora GlobalGAP
Good Manufacturing Practice (GMP).

Muchas empresas necesitan estar certificadas de
acuerdo a varias de estas normas. Sin embargo, esto
supone costos innecesarios y duplicar los esfuerzos.
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+ANTECEDENTES

La norma IS0 22000:2005 fue necesaria
debido al incremento significativo de las
enfermedades causadas por comida
Infectada, tanto en paises desarrollados
como aquellos en vias de desarrollo.

Por ejemplo: El costo economico anual
de enfermedades por alimentos
contaminados en los Estados Unidos es
de varios billones de dolares (tratamiento
medico, ausencias en el trabajo, etc.).
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.ANTECEDENTES
La norma ISO 22000:2005, aprobada por

consenso internacional, armoniza los
requisitos para gestionar
sistematicamente la inocuidad en la
cadena de los alimentos y ofrece una
solucion Unica para las buenas practicas
a nivel mundial.

1ISO 22000:2005 fue desarrollada con la
participacion de expertos del sector de
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150 22000-2003 NTC 2830

FAMILIA DE NORMAS ISO 22000

ISO 22000:2005

Sistemas de Gestion para la Inocuidad de
Alimentos. Requisitos para toda
organizacion en la cadena de alimentos

ISO/TS 22004

Sistemas de Gestion para la Inocuidad de
Alimentos. Guia para la aplicacion de la
norma ISO 22000:2005.

ISO/TS 22003

Sistemas de Gestion para la Inocuidad de
Alimentos. Requisitos para organismos
gue provean auditoria y certificacion de
los sistemas de gestion para la Seguridad
de Alimentos.

ISO 22005

Trazabilidad en la produccion y la cadena
de alimentos. Principios generales y guia
para el disefio y desarrollo del sistema.
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PARTES DE LA NORMA IS0 22000:2005

Requisitos para HACCP de acuerdo
a los principios HACCP enunciados
en el Codex Alimentarius

Requisitos para buenas practicas de produccion 6
programa de prerrequisitos
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INTRODUCCION

La inocuidad de los alimentos se
relaciona con la presencia de
microorganismos que ponen en peligro la
comida en el punto de consumao.

Los riesgos 0 amenazas pueden ocurrir
en cualquier etapa de la cadena de los
alimentos, por lo que un adecuado
control a través de toda la cadena es
esencial.

Esta norma ha sido alineada con la norma
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¢QUIENES ESTAN EN LA CADENA?
Productores de comida

Transportistas
Almacenadoras
Distribuidores

Otros (productores de equipo, de
material de empaque, los
relacionados con la limpieza,
aditivos e ingredientes)
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ELEMENTOS CLAVES PARA ASEGURAR LA

INOCUIDAD EN LOS ALIMENTOS
Comunicacion interactiva

Sistema de gestion

Programas de Pre-requisito

Principios de HACCP
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COMUNICACION INTERACTIVA

Es esencial que todos los riesgos
relevantes paralainocuidad de los
alimentos sean identificados vy
controlados adecuadamente en cada una
de las etapas de la cadena.

Esto implica comunicacion entre las
organizaciones.

Cada organizacion debe reconocer su rol
y posicion en la cadena




PAGIFIC
NATURAL

> ISO 22000-2005 - NTC 5830
PanaBosds FOODS S.A.C. '

L3-DE LA COMUNICACION EN LA CADENA DE LOS ALIMENTOS

Producers of pesticides, fertilizers, and
veterinary drugs

Food chain for the production of ingredients
Feed producers and addltives

Crop producers

i
L

% Transport and storage operators

Primary food producers || @ | o—— ]

[ Praducers of equipment
Y

Food manufacturers Producers of cleaning and sanltizing
agents

|
Y

Secondary food manufacturers

[
v Servlce provlders

Statutory and regulatory authorities

Wholesalers

[

¥

Retallers, food service operators
and caterers

L

Consumers
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SISTEMA DE GESTION
Esta norma puede ser aplicada
iIndependiente de otros sistemas de
gestion en la empresa.

Los mas efectivos sistemas para la
cadena de alimentos deben ser
establecidos, operados y
actualizados dentro de un marco de

un sistema de gestidn estructurado.
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PROGRAMAS DE PRE-REQUISITO

Condiciones basicas gue son necesarias
para mantener un ambiente higiénico a
través de una adecuada cadena de los
alimentos para la produccion, manejo y
provision de la seguridad al producto
final y alos alimentos para el consumo
humano.

Ej. Buenas practicas agricolas, Buenas
practicas veterinarias, Buenas practicas
de manufactura, Buenas practicas de

hiniaonna RDiinnne nraAarticne Ao Aictrihii~ri AN




N AT 1S022000:2005 - NTC 5830
FOODS S.A.C.

PRINCIPIOS DE HACCP

Esta norma integra los principios de
HACCP y la aplicacion de las etapas
desarrolladas por la Comision del
Codex Alimentarius.

El analisis de riesgos es la clave para
un efectivo sistema de gestion para
la seguridad de los alimentos.
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OBJETIVO DE LA NORMA

Armonizar a nivel mundial los
requisitos parala gestion de la
Inocuidad de los alimentos dentro de la
cadena.

Particularmente, se espera que sea
aplicada por organizaciones que
buscan un sistema de gestion mas
enfocado, coherente e integrado, que lo
gue normalmente es requerido por la
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1. Alcance

2. Referencias Normativas

3. Téerminos y Definiciones

4. Sistema de Gestiodn

150 22000:2003

NTC 2830

5. Responsabilidad de la Direccion

6. Gestion de Recursos

7. Planeacion y realizacion
de productos seguros
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ALCANCE DE LA NORMA

Especifica los requisitos para un
sistema de gestion de inocuidad de
los alimentos, para las
organizaciones en la cadena de
alimentos, que necesitan demostrar
su habilidad para controlar los
rlesgos o amenazas para los
alimentos, a fin de asegurar gue la
comida es seqgura (Inocua) cuando es
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CONT. ALCANCE...
Esta norma especifica requisitos gue
permiten a una organizacion:

planear, implementar, operar y actualizar un
sistema de gestion a fin de proveer productos
seguros (inocuos) para el consumo.

demostrar cumplimento de los requisitos
legales

evaluar los requisitos del cliente a fin de lograr
su satisfaccion

demostrar conformidad con otras partes
Interesadas
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TERMINOS Y DEFINICIONES

Inocuidad de los alimentos. Concepto que
Indica que los alimentos no causaran
dano al consumidor cuando se preparan
y/o son ingeridos.

Cadenade los alimentos. Secuenciade
las etapas y operaciones en la
produccion, procesamiento, distribucion,
almacenamiento y manejo de los
alimentos y sus ingredientes, desde la
produccion primaria hasta su consumo.
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CONTINUACION...

Riesgos para la seguridad de los
alimentos: Agentes biologicos, quimicos
o fisicos en los alimentos, con el

potencial de causar un efecto adverso a la
salud.

Producto final. Producto que ya no sufrira
ningun procesamiento o transformacion
en la organizacion.




PAGIFIC
— | NATURAL
F00DS S.A.C.

150 22000:2003 NTC 2830

. SISTEMA DE GESTION PARA LA

4
SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS
4.1 Requisitos generales

4.2 Requisitos de la documente ~ion
4.2.1 Generalidades
4.2.2 Control de Documentr
4.2.3 Control de Registros
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5. RESPONSARILIDAD DF LA DIRECCION

5.1 Compromiso de la Direccion

5.2

Politica de Seqguridad de los Alimentos

5.3 Planeacion del Sistema de Gestidon

5.4 Responsabilidad y Autoridad =
5.5 Lider del Grupo {;@?
5.6 Comunicacion X | |

Q) /
5.7 Preparacion para emergenc"\@eﬁ%&i

5.8 Revision por la Direccion




N\~ | NATURAL :
S AL IS0 22000:2005

6. GESTION DE LOS RECURSOS
6.1 Provision de los recursos

6.2 Recursos humanos

6.3 Infraestructura

6.4 Ambiente de Trabajo

NTC 2830
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7. PLANEACION Y REALIZACION DE
PRODUCTOS INOCUOS

7.1 General
7.2 Programas de Pre-Requisito

7.3 Etapas preliminares para preparar el analisis
de riesgos

7.4 Analisis de riesgos

7.5 Establecimiento de programas operaciones de
pre-requisito
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7. PLANEACION Y REALIZACION DE

PRODUCTOS SEGUROS
7.6 Establecimiento del plan de HACCP

7.7 Actualizacidon de la informaciony
documentacion preliminar que especifica los
programas ogera(:lones de pre-requisito y el
plan de HACCP

7.8 Verificacion de la planeacion
7.9 Sistema de Trazabilidad

7.10 Control de no conformidades
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8, VALIDACION, VERIFICACION Y MEJORA

DEL SISTEMA DE GESTION
8.1 General

8.2 Validacion de las combinaciones de
las medidas de control

8.3 Control y monitoreo de las
mediciones

8.4 Verificacion del sistema de gestion

8.5 Mejora



Vedicion, analisis v mejora

8.5 Mejora 8.1 Generalidades

Actuar Plz

Verificar Hacer

8.2 Seguimiento
8.4 Analisis de y Medicién

Datos 8.3 Control del
Producto NC
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REQUISITOS PARA EL ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS
DE CONTROL CRITICO APPCC (HACCF)

1. OBJETO Y CAMPO D

isis de Peligros y Puntos de Control
ns alimentarios ya sea en la
macenamiento, transporte Y

1.1 Esta norma establece lo
Criticos, APPCC, en
produccion primari
comercializacién

Lnalysis and Critical Control

ya de gestion de

a norma NTC-1SO 22000.

NOTA  Los



2.20 Valid gvidencia que los elem C son eficaces.

3. REQUISI

CTOS IN9CUOS

3.1. PLANIFICACIONY O

3.1.1 Generalidades
Se debe planificar y desarrolla sarios para la obtencion de productos

INOCUODS.

Se debe implementar, operar y asegurar la eficacia de actividades planificadas y cualquier
cambio en estas actividades. Esto incluye a los Programas Prerrequisito (PPR), asi como

fambien PPR operacionales o plan APPCC 0 ambos.
3.2 PROGRAMAS PRERREQUISITO (PPR)

3.2.1 Se debe establecer, implementar y mantener PPR para ayudar a controlar:

la probabilidad de introducir peligros de inocuidad alimentaria al producto a través del

a)
ambiente de trabajo.
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: evar a8 cabo una av
alimentos identficado, si aau = >ara cada peligro gs inccudad de los
Produccion de un slimento inocS I D
definidos sans pars gasicilitar el cumolimisento

o= los niveles aceptabl
asdicar de scuerdo con =

< de Su ocurrencia. Se
de paligros para a2

Cada pehigro para i
uidac de lcs at
sevendad de s adwversos para
logia usada y jlos

=didas de conuol
Fuales Sean capaces
s atimentos a2 nveles

fas medidas de

inada en =1 numer:
os para ia anocu

basada en 12

de prevenir, e
aceptables defini

En esta seleccion, ca
eficacia contra los peligros
L as medidas de control selec
intermecdcio o= los PPR operacion

ciaon se de cabo usando un enfogue ogico gQue INchuy=a

con o siguiente:
tos identuficados, en relacicn

saeleccion Yy categoriza

L= 5
evaluacioneaes relacionadcas
su efecto sobre oS peligros para ia inccuidad ce los alimen

2)
con fa severidad aplicada,
ra monitcreo (por ejemplo: ta capacidad de ser monitoreada en una

iones inmedialas),

su viabilidad pa
ara poder fomar correcc
didas de control,
viabihdad

B) :
forma oportuna, P
c) su lugar dentro del sistema en refacion con otras me
ia probabilédad de faila en el funcionamiento de la medida de contrel o 1a
de procesamiento.

o3 . :
significativa
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S8 22
= TGando =0 icerTfican os polgros,. e debe dar consiooracion a

a)
IS St SE Diewas y DOStarioros & fa operasdn especScads,

o) OS SgUHo=s vy los servics b
- NACAES e MWOs Procesos ¥y oS avedsseaoros

-0 = p
IoS VINGCUIos prewvios ¥y Postenores en la cadgena aimeniana
tos BfTneTAoSs el NCSO0oS . SErmprs Que

o IneeURSag on et prodocts Snal

I 4. 2.3 Para cada urno oo iIcs pelipros O iInooussdas o9
mos eslabicosos

gif:gsge-f e debe Setecminar = mivel acepisbia el pelgro o
= o's-:zs'“d‘ 2200 ‘.}exze :cncr = cuoenta io=s requisitos legales y roSiaments
;.“V:x‘r-z(. Qa\‘.:-c; = e nocusdas oe os ahmemics C-B_’- Chorte. = uso presto por =1 Clharies W Ot
“m  pErterle. Se ceten regisuar ia justificacidn ¥y of TesSuisoo e ta daterTTenacHoT

3.4.3 Evaluacion de peligros
ma casa peligro e mocusiad o= WO

relos acepiasihies oS osenoat paET= >

Se e Bovar & .20 e ©vE
SEHRo DaTa poSIDERaSr ot curmpSaTwe—io

alrmentos Henuicsdo. St sG
SroJoecSHOn e N S emlo INoT
Se ios ruveles acepiabs caefinscos

i qoificar oo Lcusrso Ton S
=S de = otCarTencI=, Se
de poboros par= IS

uidacs = fos =
adversos para

Cada pelhgro par
Sewvendas Tt S
oebe regishr

nocowscad

Se dedbe e Sos de conwol,
2 3 LSies S==n CEDacTES
; = @limentos 2 EveEs

Se prevenir, el

aceptatiess defins
coOm respeco & 59

=n =sta s=leccion. oS revisar
efcacia ocontra los pelgros ©
{ == medicdcas de conuol s& orizar de acucrag <on sS9 ooesLon oOr
Itermedic O jos PR operacion

egonzacion s8 .
ad=s con o siguiente:

para ia inocuidad de ios anme

{a selaccion y ocat
evairosaciones refacion

) s efecto sobre Ios peligres
con ia sevendad sphcads,

oS igentficacsos, en relacor

por eempiol 13 capacicad de ser montoreada on U
ar comecciones inmedialas).

dagas de conlrol,
oottt © a WESDNRS

&) su wiabDidad para momntorso £
Torma cportuna. para poder tom

s ogar dento del sistema en relacon Con otras me

<3
cionamiento e 1a medida oS

fatiz en e fun

iz probasbiidad de€ :
sarna—ento.

o3
significativa de proc=
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> SeCcuencials) en =i Caso d= fallas an =u fTunNcicHamIeata
(=3 ia sSeveridad L= - ~
) ~

L gi'  §
A rmaodida da control
Sgnificati : . es extabled -
Hvamente el nive! del (de lo‘-:)’ ;ea.rc"oa:)a cpocificamente para eliminsr o r =
- 2 ah . - educir

g) efac r -
as 8|néfgic°8 | =]
( i=} e;el!tploz I= illtef % curre enires = ™ meadidas
: . accian Que o DS O =5 £=%
'es'u_'lta"do' e.rrl Gue sSu efocto combinaso o5 as ato .q'lc = = € ‘C‘O"
m - ~ vma de sus efeciosm

Las medi
- igas  ca oo 3
implfementar. L 1 Nrol clasificadas  com P {
a - Las ous - STTia sriene
as medidas de conitrol == deben 'wnpl?—jemnct:gsav 21 plan AP BECC - saiaebers
> r come FER oparacicnaies.

La mmetocol i
2 ologia ¥y param
se coben re = etros usados pa i
Rttt IO T ttaios : pevraame;‘gloans-'ﬁcaf.:IOn == deben descritic en documeaentos 9

3.5 ESTABLECE
MIENTO
DELOS EREQUISITO (PPR)} OPERACIONALES

Los PFPR o 5
- Peraconales N
cada programa; e o O inciuir B 3 .
a. la siguientes informacion para
=) peligrol(s) para |
conlroliar

=) medidadis)
e monilorsec qgue

<2

d] mar siel Mmonitoy
e}

£ registro(sy

=.5 ESTABLECIMI

3.6.1 Plan APPCC
e informacion pars cada

APPCC debe estar dod
control critico (PCTC):

=t ;:la:; cluir la siguent
punto ce

fos peligros que S& deben controtar en el PCC;

aj
B3 j=2s medidas de cantrol;
=) los limites criticos.
d) los proc'edimientos de monitoreo;
e) |las correcciones pof tomar si se exceden tos Iimites Criticos]
) responsabilidades ¥ autcridades,
15 reqistros del monitoreo.
S
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32 6.4 Siste

Puntos g COmtra) crticos (PCC)
| =t o SC et rdertitic-sr e Levey F‘C(:I,)
3.35)

Fors
CTocfay POUQrS Qe e 2 Ber cons
eficadas Veaso e Nuarreeral
N1os do controal crnicos.

Dote
RS critcos P3Sra el moe vloreo eslablecico

eolatie dol pelicro pars Sa

3.6.3

FPara
Tada PCC s debor cfaterreyniar fos IF

. =0 deboan osiablion
g e TV : - = oTar .
Hed de 1ox alimantics en i p(oau:‘c:azroamaseeetcxmaraq;.e R

2% COticos detan ser reaecitles

2 Ia razdn gue funds = limiles oriticos CECOAOE.

Los tirmes
COMO INSpeCT IS wausl o=l prodocso

S= debe documen

Los limstes oriticos basados en
BProceso, manipulacion, etc y, o

MmStruccione=s O especific
ntrenamian

“HIZ2dOos & TTarOSo
YnDTe ¢ pecRmoros

s Jde un Bmeas criisd
o, Dasmedadc,

mcdoyen o

Eenscrics ¥
el Sin de demostrar que <!

EdiCIONSsS U oUSservaciones

Se debe establece
os reqistros

PCC esta bajo cont
progoramadas en relacidn con

El sisterma de monitlores ce
pertinentes gque cubran o siguie

instrucciaones vy
e resultados dentro de un 13psc de tempo

mediciconas u cbhbservaciones

a)
adecuado;
los dispositivos de monitoreo usados;

o)
—~3 los metodos de calibracion apliicables;
car frecuencia del monitoreo;

d relacionadas con el monloraoc.

responsabitidad y autorica
Mo,

Lol
>
requisitos ¥y métodos de registro.
- acuencia dorec deben ser capa
3 todos y frecuencia del mon >
:;r;?tgcéritﬁco, gara que =! producto sea aisladc ogortunam
TR 1

ces de determin
ente antss d= SU USO o consu

ar si se excede 230N
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3.6.5 Acc on L 3
ando lo=s resultacdos del monitoreo exceden los firnites critlcos

En of plan AP
> PCC = d ST
Iimites criticoes. chon especificar las corMecciones Dor lomar cusndc sa excedan los

S‘e delben =
establecer y mantencr i ™ pacra m e apropindo 32 1os
o e nes proccdnnuentos L Za el ¥ SIMSoosS = = :
. % : h Tary
productos potencialnents No InoCUos con ¢l fin de aseqgurar Que No sosan llt{madoa .;l no ha‘sxa

Su evaluacitn {vease el numeral 2.10).
T CORMAC
2 F 1OMN PRELIMINAR Y LOS DOCUMENT oS QU

Laa oroant i
= izacion cebe., despuées del establecimients da los PP oporaconales
guienis, siesS necesaria.

o,
SPCC o de ambos, actualizar |la nforrmacicn s

.7
o o2t pilan

=) caracteristicas del producic,
B VSO previsio,
<) Giagramas cde lujo,
<) etapas del pr
=)
Si i
actualizar. =l g < S
es o o instrucciones Qs
x5 FICACION
ms Trecuencias ¥y as

finir ! progosito, o

rificacion. Las = de wvenbcacion asben

L a planficac
responsabilida
confirmar guce;

los PPR estan i

=)
B = =entrada = los analis niinuaments]
cl ios PFEFR cperacionales Y del plan APECTT se han implementado.
valicadoe y son eficaces,
) jos niveles de peligros estan dentro de 10S niveles aceplables identiicades. ¥
<) ciros procedirnientos requendos S nan implementado, valk:dado y son eficaces.
siras del productio final y cuando ias

sa en e ensayc de mue y
migdad <con i nwel aceptable del paligro a3 L
daben manejar como

cion se ba
fectados de produclo se

uesiran nNo confor

Si = sistema e verifica
los Iotes a

mi--stras de ensayo m
inc.~Jidad de los atimeantos,
po::-ncialmente no inocuos.
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frarataicdnd guas pormmiita

SISTEMA DE TRAZABILIDAD
aplicars L sistama ds

3.9
La oiganizacion dobe establacar 'y
Kfeniificacidn de 1otns da products v Su raelacsta con (egairos <o Iotos da matordas peirmnans,

Procasnamioento vy ontreqga
El sistema de razabilicas daebe saor capazr o Identficar los matecdiales Que aotran provanientes

de 1os provesdores inmaediatos Y o ruta Se distribucida inicial Gol productio finad,
LOS rogistros ¢ razabndad =0 debon rmanteness duranta un pecroco doafincdo para e esaluacian <tal
Sistema, queae poermta of Mmaneio dée proaductos potanciaimenta No oouos vy on caso dal relira oSs un
registros ebien eslar do acuendo Con oS requisnos logalen vy

Froducto el o mercads. Los
regiarmerianios v los gel chente, ¥ se puaedan basar &n la dantificacan ded producta fnal,

3.70 CONTROL DE NO CONFORMI

3.10.19 Correcciones
S Mimites crticos para los POC, o hay
idenufican vy

foductos afediadaos. so

La crganizacion debe asaegurs
una pérdida e control g= o=
controlan en relacion © S0 Uso Yy

Nnienar un Droc
eterminar Su mane o

Se debe establec
s deben registrar

scon de los produ
to 1a informaciiom

La dentifica
s correcaiones impler

apropiado
Todas Ia probar por Ias o
unlso o turaieza de 1a no
acionada con 1os
te No Iinoccuos

necesaria
3.-10.2 Manejo
3.10.2.7 Genoeoralida
La organizacicon debe manej
dicho producto entre a la cad

a) el peligro para la imocui
acepiables definidoes;
B3 el peligro para a inocuidad de
acepiables identificados antes da entrar a la cacena alimenlana. ©
el producto continua cumpliendo los niveles aceplables definidos para el(ios) peligrols)

para la incocuidad de los alimenios de interds, a pesar de la no conformudad

mes tomando accionias) para evitar Qoue
e sea posible asegurar que’

de inlerés ha sido reducido a los niveles

os alimentas de Interés sera reducido a niveles

=)
Todcs los lotes de produclo gue pueden haber sido afectados por una situacidon no confornme

Jeben ser retenidos bajo el control de |a organizacién hasta que ellos se hayan evaluado.

31 hay productos que han saiido del control de la organizacion y postecormenta se detenmins
LSOO No inocuos, Ia organizacion debe informar a las parntes inleresadas pertinentas o inlcis

una retirada.
NOTA 1 Bl tarming “retirseda” Incluys of rolirc
12
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pragucsos

DarD TNANSAr

LOos contr
Clers -
- it =2 ¥ 18 respocsta reladionsdia  y i@ aulorizacidn
Potencialmante 1o nocucs se doben Jafnir @en un procedirmMien’o docurmemiado
3.1 ‘
0.2.2 Evatluacion pars Hboeraclédn
-

CTada Iote -

o~ Aafestado por = n e ~ o aIr < o -

- : o cCoOnTormi & e T

P riite B 2 - : e cS:o;,:.o!a rente Sa doebe HDhorar como INnoous Sulrdo
SisteoMma de mMonlores, Somuaosira cogue las medidgas de

al Cira evsdencia difersente del
contraof han sida eficaces:
o) = :
== e\,:;incna t‘:ueslra que o cfecta comtinado de las medidas de contral para ese
o particular cumple con el dessmgenc provistio fes decin navelss acagiablas
wvernficacidn o o= tres

identificados);
L= :n; resulttlados def muesire = actividadtes oo
=
= lonorgs Qemgeskan R de producia cumple <on oS aveses
Scepiabies identificados ad alimentaria de Inerés

S.10.2. 3 Disposicidon del prod
e para liberacdn, se ceos

Sguwendos a ia eva
orgarizacicn, para
inadoc o reducido &

s como residuo,

de productos finales qus

ocportuna de

3.10.3 Retir

Para posibildlar y
autoridad para imadiar una retirad=as w <1

han sido identficado®

ia alta direccion cebe

)
personal responsable
procedirmiento documeni=3do paras

sadas periunenies (por ejempio: autoridades

iz organizacon debe ests
sumidores © ambos].
Iotes de producics

1) 12 notificacicon a las p
legales ¥y reglamentanas, clientes © con

s retirados, al gual
uentran almacenados

=3
que 10S

manejo de los producto

2) el
afectacos gue todavia se enc
e acciones que s= deben tomar en caso d

o supervisicon hasia que sean

ben tener segorcecs O mante y
sitos diferentes del previsto ariginalmenta, determimnados como
) Hos de una manera que se asegure

to (L ofro), © reprocesa

=] retirco de un productio

ia secuencia d

2)
cel mercado.
ner baj

os relirados s< de
dos para propdo

.os product
IsmMo usSo previs

RAestruidos, uUsa
mnocuos para =1 m
que ilegan a ser incCcuos.

.
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L& cax =

USa, extension vy resultaco de la retirada s debe regisirar.
La orgoami - :

SFaniracion debe verificar v registrar a eficacia del programa oc retiraca a raves det uss

O te e : - , < =
Trecas aoropiadas (POoTr ejempid: recuperacion simulads O recupceraceEn prAacuca).

.11 CONTROL CE MONITOREC Y MEDICION
;'Be‘f:;.gjn&zaczorj‘_dcm suministrar evicdencia de que los meEtodos ¥y equipos de rmanitorseo y
On especificados son adecuados para asegurar el desempeno de os procedimesnios de
matodos de medecion

monitorec y medicion.
Cuandce. sSea necesarc asegurar resuftados validos, el equipo ¥y 1os
s especificados, o antes Ce S4u Uso contra
Ce medickdn nacionales o intermacionalest
istrar = base usada para a2 calioracson O

Usados deben:
Ser calibrados o wernfficados 3
Aatrones des medicion trazab

a)
cCusSndo o existan tales p
venficacion.

b} Ser gjusiados O reajusia

<) estar idenith so determane.

) estar pr ontra ajustes quea os de las medicion=sS_. Yy

) ontra dafno y deterioro:

Se debe resultados de 1a

el equipo O proces oS _requxs.tc_:.s. =

los resultados de m os. St el equipo de

acion debe real=z fones apropiadas en €\
esia evaluacion y de ias

maniener reg!
medicidn de jos regquisicos
software para salisfacer 1a apliicacdn

nitored vy

acciones resuitantes’
y reconfirmar segun sea necesano

Cu=ndo Se usa sSoftware
especific=dos, se debe confi
prevista. —=sto se debe Hevar a
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ANEXO A
(Informativa)

i
STA DE DOCUMENTOS NORMATIVOS APLICASBLES

A continuacidn
2O Se relaci =
el momento de mbfé;:;"or‘:ﬁ;ls‘-ado o exhaustive de jas referencias noMmMaatvas vigenies an
;':F}Qramas oremaquisitios vy Buingsslaplnacgtma e e A S e b b a2
rrrertorice = =5 icas o ANan 13 r Yo - - ;
= s, estan disponibles en hito Aswvens c/-.(ngxal,me;“l:?h'fﬁa,;ﬂ?’ docurmentos del Codax
= A _a— 20 = LE LS e

NTT S976. Bu
Pl 5 cnas praciicas de manulfacturs en ia indusiria e bebidas alcohalicas
NTC 51 Y
2181, Bucnas practicas de manulactura para Is austng del casa.

de manufactura -BEM- en 1as Stapas de
= hucwos comercial.

NTT S309, Industiria alimentans. B
recepcion, ciasficacion, empague

NTC S400, Bu=s ;
: nas practcas = aromaticas culinanas y hotalizas

frescas. Requisitos generales.

5 pracucas s procesc Y

NTC 5423 FProduou
Especidicaciones

comercializacion
NTC SS22. =
Fias e entarta para fTulas,

MNTC S77S, anas ¥y hornauzas,
frescas. CoO
NTCISO 22005, P nsumc humanoc ¥ 9313
ammales. Principics o = '\mplemez‘.lac‘.én qel
sSist2ma.

STC 190, Guia de= buena a de leche UAT UHT) L= alia
temperatura larga vida vy leche
—AC/RCP 1-1968 (Rev 4-2003}, de Practicas Recomendado para
Snncipios Generales da= Higiene d= o
CAC/RCS 2-1989, Cédigo‘,lnternacional ge Practicas Recomendado de Higlene para las Frutlas
vy Honalkzas en Consernva.

CACIRCPE 2.4969, CTodigo Iintemaciconal éde Practicas Recomendadoc de Higene pars las Frutas

Desecadas.
CACIRCP 4, 1871, cCodige Internacional de Pracucas Recomendado de Higiene para el Coc
Desecado-

s Fruts

CAC/RCP S, 4o7 1. CTodgo Internacional de Practicas Recomendado de Hligene para a2

¥ tHonalizas Deshidratadas Inciuidos os Hongoes Comestibles.
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