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INTRODUCCIÓN.
Hoy en día es de mayor interés hablar de la gran importancia que toda empresa tiene en sus objetivos: como la protección, seguridad e integridad en sus métodos operativos de producción y normas para las buenas prácticas de todo el personal mostrando con ello la manera correcta que una instalación debe presentar ya que las personas y los procesos son las fuentes causantes de que  de los productos y servicios que se ofrecen se  puedan contaminar. 
Entre los principales requerimientos que el cliente pide al recibir un bien o un  servicio es que la empresa sea clara en establecer y mantener un ambiente saludable y seguro ya que con esto se habla de las buenas prácticas de manufactura qué se realizan en el interior de ella, y dependiendo del giro o ramo que se lleva a cabo. Resulta ventajoso cumplir con las Normas American Institute of Baking (AIB), Consolidadas para la Inspección de Programas de prerrequisito y de Seguridad de los Alimentos ya que con ello se está garantizando que la instalación cumpla con los requerimientos regulatorios por lo que las industrias cumplan tanto en las instalaciones de procesamiento de alimentos se deben realizar mediante inspecciones, auditorías y educación para mantener la instalación y los procesos seguros.
La Norma AIB International es para la inspección de prerrequisito y de seguridad de los alimentos es así como involucra a toda industria dedicada en la Elaboración, Procesamiento, Empacado, Almacenamiento y Distribución de Alimentos se comprometan a fortalecer la salubridad, inocuidad y calidad en la cadena de suministros de alimentos. 
Es por ello que Molinos Azteca de Chiapas S.A. DE C.V.  aplica esta norma ya que su principal actividad es la elaboración de harina de Maíz Nixtamalizado con Variedad de presentaciones.

Para Molinos Azteca de Chiapas S.A. DE C.V. es de suma importancia qué todos sus clientes estén enterados de que esta planta cumple con la norma AIB International lo que  garantiza que  el proceso productivo se realiza con  sanidad e inocuidad  en los productos.

La Adecuación de los principales prerrequisitos de la norma AIB International  aplicados en Molinos Azteca de Chiapas S.A. de C.V. es de gran beneficio, ya que  mantiene un ajuste apropiado con base a los Programas de Prerrequisito y de Seguridad de los alimentos y las deficiencias de los programas de mantenimiento productivo total. 

Algunas faltas de mantenimiento que en determinado momento no están siendo realizadas con base en  los principales prerrequisitos de la norma AIB International consolidadas para la Inspección de Programas de prerrequisito y de Seguridad de los Alimentos nos permite  una propuesta de mejora de programa de mantenimiento para que de forma  se alcance logrando un puntaje de 900 a 1000 puntos en las auditorías e inspecciones externas de la norma AIB International que se realizan semestralmente.


















CAPITULO 1.
CARACTERIZACIÓN DEL PROYECTO Y DIMENSIONAMIENTO DEL PROBLEMA EN MOLINOS AZTECA DE CHIAPAS S.A. DE C.V.










1.1 Planteamiento del Problema.
La empresa Molinos Azteca de Chiapas S.A DE C.V presenta problemas de deficiencias en la aplicación de la norma AIB International en los programas de mantenimiento productivo total. Esta deficiencia, o carencias en el mantenimiento de las instalaciones y en los equipos de producción se pueden reflejar en un momento dado en la mala calidad, contaminación e  inseguridad, de los productos variables que se elaboran.
La aplicación de la norma AIB International en su más estricto sentido en los programas de mantenimiento total permiten reducir los riesgos de contaminación de los productos   por lo que su aplicación resulta de vital importancia.
El presente proyecto pretende presentar una perspectiva de solución que permita mejorar la aplicación de la norma AIB Internacional en las prácticas de manufactura.
1.2 Definición del problema.
La falta o carencias de la Aplicación de la norma AIB International en los programas de mantenimiento generan riesgos potenciales en la elaboración de los productos lo que no permite tener una confiabilidad sobre la calidad, seguridad e inocuidad en los productos
Se define el presente, como una problemática que no permite obtener una buena calidad en el proceso ya que, se observa una falta al cumplimiento del reglamento interno de trabajo, por parte del personal que de manera directa o indirecta se encuentran laborando en la empresa Molinos Azteca de Chiapas S.A. DE C.V. Así como también, una falta de supervisión que permitan evaluar la calidad del producto en cada una de sus  etapas, aplicando las  actualizaciones de la norma AIB International de seguridad alimentaria, lo cual permitirá una retroalimentación y corrección de los procesos inoperables tanto en mantenimiento como en el buen funcionamiento del sistema.
Con esto se busca alcanzar y no perder el objetivo principal con base a dicha norma, qué es mantener un Producto Sano e Inocuo libre de contaminación ya que es el principal requerimiento para poder y alcanzar los objetivos de calidad de la empresa.
1.3 Hipótesis.
 	La aplicación de esta alternativa de solución en Molinos Azteca de Chiapas S.A DE C.V. nos permitirá reducir las pérdidas que se presentan: por reprocesamiento del producto, materia prima, mano de obra directa e indirecta, gastos de administración, perdidas de energías, devolución de producto terminado por parte de los clientes, gastos de transporte, entre otros.
1.4 Alcances.
· A todas las instalaciones, maquinaria equipos que se encuentren dentro del proceso del área de producción.

· A todos los trabajadores que directamente e indirectamente realicen actividades como supervisión, producción, mantenimiento  dentro de la línea de producción. 

1.5 Limitantes.
· Falta de cooperación e interés de los directivos empleados en hacer las actividades conforme a la norma AIB International y dejar la vida laboral con base a la costumbre.

· Falta en tener una estricta responsabilidad a todo el personal que no cumpla con las buenas prácticas de manufactura de la planta.

· Falta de asignación limpieza y control de tareas con base al lugar asignado y área de trabajo para responsabilizarse en cumplirlo y llevarlo a cabo..

· Falta de entendimiento y apoyo del equipo de trabajo en tener el material, equipo necesario, así como el personal para dar solución al plan de acción planteado.

· Falta de actitud de todos los trabajadores con base a los programas de mejora.



































CAPITULO 2.
ASPECTOS GENERALES
DE MOLINOS AZTECA DE CHIAPAS
S.A. DE C.V.














2.1 Descripción General de la Empresa.
Molinos Azteca de Chiapas S.A. DE C.V. es una empresa chiapaneca del grupo GRUMA (Grupo Maseca).
Molinos Azteca de Chiapas S.A. DE C.V.  Es una planta del Grupo Industrial MASECA S.A. DE C.V. (GIMNSA), cuyo giro es la producción y venta de Harina de Maíz Nixtamalizado.
GIMSA es el productor de maíz más grande de México. Líder del mercado ha    forjado el prestigio que le da honor a su marca “MASECA”. Cuenta con 16 plantas estratégicamente localizadas en toda la República Mexicana. 
En Grupo Maseca (GRUMA) se ha definido como Norma Fundamental de Conducta: "Realizar negocios de buena fe, con absoluta honestidad y en cabal cumplimiento de la Ley". 
La empresa se encuentra ubicada en la carretera Ocozocoautla - Villaflores km.3 Ocozocoautla Chiapas, México. Se trabajan las 24 horas en 3 turnos que son con el siguiente horario:
Turno 1.-  De las 15:00 horas a las 23:00 horas.
Turno 2.- De las 23:00 horas a las 07:00 horas.
Turno 3.- De las 7:00 horas a las 15:00 horas.
Y el turno Mixto que es de 8:30 horas a las 18:00 horas.
2.2 Historia.
GRUMA, es una empresa mexicana con operaciones en: México, Estados Unidos, Centroamérica, Venezuela e Inglaterra. Hablar del origen de GRUMA es hablar de una historia llena de esfuerzo y dedicación.
Fue el señor Roberto González Gutiérrez, quien junto a Doña Barbarita, su esposa iniciaron en Cerralvo N. L., las bases y cimientos de lo que hoy es GRUMA.
GIMSA es el productor de maíz más grande de México. Líder del mercado ha forjado el prestigio que le da honor a su marca “MASECA”. Cuenta con 16 plantas estratégicamente localizadas en toda la República Mexicana. Las plantas se encuentran localizadas en: Monterrey, Río Bravo Tamaulipas, Tampico, Chihuahua, Cd. Obregón Sonora, Nayarit, La Paz, Guadalajara, Acaponeta, Chinameca, Veracruz, Teotihuacán, Silao Guanajuato, Chiapas, Mérida, Mexicali.
PRODISA (Productos y Distribuidora Azteca S.A. de C.V.), es una División de GRUMA que se encarga de producir comercializar y distribuir productos derivados del maíz y trigo.   Inicia sus Operaciones Comerciales el 8 de Mayo de 1994. 
Hoy en día, la división de productos derivados cuenta con dos plantas productoras de tortillas y frituras (tortillitas) localizadas en Monterrey, Nuevo León  y Tijuana, Baja California.
Cuenta con Centros de Distribución y Producción que se encargan del abastecimiento de tortillas de maíz, trigo y frituras, en las zonas aledañas a sus plantas.
El crecimiento del grupo se debe al profundo conocimiento que la familia González tenía sobre las necesidades y costumbres que tenían las personas de la región, por lo que buscaron la forma de ayudar a las amas de casa, para reducir el esfuerzo que significaba la elaboración de las tortillas de maíz.
En el estado de Nuevo León, México en el mes de mayo de 1949, surge la primera planta productora de harina de maíz nixtamalizado, con el nombre de MOLINOS AZTECA, con una capacidad de producción de 5,000 toneladas anuales, cuyo mercado abarcaba los estados de Nuevo León y Tamaulipas.
Maseca es y era la marca que modestamente destacaba en los paquetes, nombre que hacía alusión al secado y de donde proviene al actual MASECA.
La demanda del producto fue extendiéndose a otras ciudades, por lo que en 1957, se une al equipo una nueva planta, en Acaponeta, Nayarit. En esta época se crean las bases tecnológicas del producto y del proceso.
Durante esta época, además del desarrollo de patentes y tecnología en los procesos productivos de los molinos, también inicio el crecimiento y desarrollo de la empresa.
Por otra parte, se incursiono en la producción y venta de tortilla de maíz, que se ofrecían a través de tortillerías ubicadas en diferentes ciudades, con las que se demostraron ampliamente las ventajas del producto.
Así GRUMA dio principio a sus actividades con la idea de facilitar la elaboración manual de tortillas de maíz. En esencia se buscaba dar respuesta al problema de conservación de la masa de nixtamal, ya que en pocas horas ésta resultaba inadecuada para el consumo humano por la rapidez con la que iniciaba su descomposición.
Una de las ventajas de introducir al mercado la harina de maíz nixtamalizado era justamente que se podía conservar el producto en buen estado por largos períodos de tiempo, y se evitaba además el proceso cotidiano de obtener la masa tradicional a partir de maíz, cal y agua. La gente fácilmente podía preparar la masa para hacer sus tortillas con sólo mezclar harina y agua.
El objetivo de la idea era realizar un producto para satisfacer dicha necesidad, siendo esto lo que dio origen a la hoy conocida Harina de maíz MASECA. GRUMA se funda con el propósito de simplificar el proceso de producción de masa y tortilla.
De este modo, superando las características técnicas de aquellos días, Gruma inicio hace más de 50 años la producción de harina de maíz en un pequeño molino, y comenzó desde entonces un largo camino para desarrollar tecnología propia con la convicción de que era el principio de una gran industria. Así es como se dan las diferentes etapas que año con año se fue desarrollando.
Es así como empezó la historia de MOLINOS AZTECA DE CHIAPAS, S.A. DE C.V. qué es una Planta del Grupo Industrial MASECA  que se encuentra operando en el municipio de Ocozocoautla Chiapas desde 1994 y está dedicada principalmente a la producción, distribución y venta de harina de maíz en México considerando desde sus inicios la calidad de sus Productos y Servicios como esenciales para mantener la Satisfacción Total del Cliente, su fin último y al cual se orientan todos sus esfuerzos.
La harina de maíz se usa principalmente para la preparación de tortillas y otros productos afines. GIMSA es el mayor productor de harina de maíz en México, con una participación de mercado aproximada de 70%.  Comercializa harina de maíz en México bajo la marca MASECA®, misma que tiene un amplio reconocimiento en el mercado. MASECA® es una harina de maíz preparada que al agregarle agua se convierte en masa. Esta masa se comprime al espesor adecuado, se corta en la forma necesaria y se cocina para producir tortillas y productos semejantes.
2.3 Organización.


2.3.1 Misión.
Generar un crecimiento dinámico y rentable de largo plazo y crear el máximo valor para sus accionistas, enfocándose primordialmente en sus negocios clave: tortilla, harina de maíz y harina de trigo.
Otorgar a sus clientes y consumidores productos y servicios de calidad superior, utilizando los más eficientes sistemas de manufactura y comercialización.
2.3.2 Visión.
Ser líder absoluto en la producción, comercialización y distribución de harina de maíz nixtamalizado y tortillas a nivel mundial, y un importante jugador en harina de trigo y productos derivados de la misma,   así como ser uno de los principales procesadores de granos y productos alimenticios básicos en México, Centroamérica y Venezuela.
2.3.3 Valores.
Los valores que forman parte de nuestra cultura organizacional son:
· Crecimiento y visión de largo plazo.-Nuestro propósito fundamental es mantener un crecimiento sostenido de largo plazo que genere mayor valor para los accionistas.
· Enfoque humano.- Para GRUMA, el recurso humano es el más valioso de sus activos. Reconoce la necesidad de una constante superación de su personal y de un equilibrio apropiado entre su vida profesional y privada.
· Calidad y satisfacción del cliente y del consumidor.- GRUMA está comprometida a satisfacer a sus clientes mediante la mejora continua de sus productos, procesos y servicios, adaptándose a sus estilos de vida y tendencias alimenticias, además de proveer la mejor relación valor-precio de sus productos..
· Responsabilidad Social.- GRUMA está comprometida a contribuir en el bienestar social, económico y ecológico en las comunidades donde mantiene operaciones.
· Excelencia e integridad.- Los más altos estándares de excelencia e integridad rigen nuestras operaciones y relaciones de negocio, poniendo siempre en alto el nombre de GRUMA.
· Compromiso.- Es el convenio que hace cada quién consigo mismo y con los compañeros para ser mejor. Significa hacer una promesa y cumplirla.
· Dedicación.- Significa atender el trabajo de manera constante y productiva. Es buscar la superación personal y contribuir al bien de la comunidad.
· Integridad.- Significa ser congruente entre lo que se dice y lo que se hace. Es asumir responsabilidad individual en todos los actos.
· Honestidad.- Significa tener un comportamiento decente y responsable en todas las acciones que  se realicen, tanto dentro como afuera de la empresa.
· Respeto.- Es la atención amable que se  debe ofrecer a todas las personas. Quiere decir que  se debe dar el mismo o mejor trato que se desee para nosotros.
· Afecto.- Significa que se debe tener una gran consideración por las necesidades de los clientes y valorar a los productos.
· Liderazgo.- Quiere decir que  se debe influir de manera entusiasta y comprometida hacia la obtención de las metas. Es guiar, facilitar y alentar la participación de la gente en la organización.
· Innovación.- Es animar y respaldar la aportación de ideas que contribuyen a mejorar continuamente a la  organización.
· Excelencia.- Es el esfuerzo permanente que debemos hacer para superar las metas personales y de la organización, significa ser cada vez mejor.
Nuestra actuación debe estar siempre fundada en la integridad, confianza, lealtad con pleno respeto y reconocimiento del valor intrínseco del ser humano.
En GRUMA se rechaza cualquier prejuicio de raza, religión, origen, clase social, sexo, incapacidad física o cualquier otra forma de discriminación, no obstante, cualquier persona que pretenda defender o hacer valer sus derechos, que estime vulnerados, deberá hacerlo con respeto a la Institución, su personal y el trabajo que en ella se realiza.
El Código de Ética reúne las directrices que deben ser observadas en nuestras actividades de negocios y profesionales, orienta nuestra actuación y fundamenta la imagen de GRUMA, S. A. de C. V. y subsidiarias como empresa sólida y confiable.
En GRUMA se ha definido como Norma Fundamental de Conducta: "Realizar negocios de buena fe, con absoluta honestidad y en cabal cumplimiento de la Ley".
	
Proceder de esta forma es el único medio de crear y mantener un buen prestigio, así como de generar la confianza necesaria para establecer relaciones de negocios duraderas.
Reconocemos la importancia de la responsabilidad social y empresarial de los Consejeros, Funcionarios y Empleados de GRUMA, quienes deberán asumir el compromiso de guardar los valores y la imagen del Grupo.
2.3.4 Política.
“La satisfacción total del cliente es lo que determina cada decisión, acción y tarea que realizamos. Para lograr este objetivo, debemos mejorar continuamente nuestros productos, procesos y servicios. Esta será nuestra meta diaria".
2.3.5 Manufactura.
Manufactura es el alma de la empresa, pues es en ella donde se obtienen los productos que se ofrecen al público por medio de procesos de producción estandarizados y de alta calidad.

La razón de ser de manufactura radica en el producir con calidad, a bajo costo y dar un buen servicio; todo esto basado en la gente de la empresa, para perdurar en el tiempo.









2.3.6 Estructura Organizacional.
Cinco áreas principales comprenden la organización general de la empresa: Producción, Logística, Mercadotecnia, Ventas y Administración.

 (
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) (
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) (
Mercadotecnia
) (
Logística
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 (
Administración
)













La Estructura Organizacional del Área de Producción de la Planta Molinos Azteca de Chiapas S.A. de C.V. se representa mediante el siguiente organigrama:
ORGANIGRAMA GENERAL DE LA EMPRESA.
 (
GERENTE DE PLANTA
)



 (
MECANICO (CUATRO)
) (
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ELECTRICISTA (CUASTRO)
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Organigrama. Estructura Organizacional de Producción de la Planta Molinos Azteca de Chiapas S.A. DE C.V.



2.3.7 Líneas de Producción y Productos.

La planta de producción cuenta con  líneas de producción, las cuales, según la naturaleza de sus productos, son:
· Harina a Granel presentación de 20 kg. Maseca Premium Reparto Alto Rendimiento.
· Harina a Granel presentación de 20 kg. Maseca Premium Reparto y Resistencia.
· Harina a Granel presentación de 20 kg. Maseca Premium Reparto.
· Harina a Granel presentación de 20 kg. Maseca Premium. 
· Harina a Granel presentación de 20 kg. Maseca Súper Premium Reparto y Resistencia.
· Harina a Granel presentación de 20 kg. Maseca Súper Premium Reparto.
· Harina a Granel presentación de 20 kg. Maseca Súper Premium.
· Harina a Granel presentación de 20 kg. Maseca Clásica.
· Harina de paquete presentación de 1 kg. Maseca Blanco y Fino Vitaminado.
· Harina de paquete presentación de 1kg. Diconsa mi masa.
· Harina de paquete presentación de 1kg. de Diconsa Vitaminada.
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Figura 2-1. Líneas de producción
Fuente: Molinos Azteca de Chiapas S.A. de C.V.
Los productos están fabricados con ingrediente que esté es fundamental en la nutrición humana como es el maíz y sus derivados.







CAPITULO 3.
MARCO TEORICO-LEGAL
DE LA NORMA AIB INTERNATIONAL DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA.










3.1 Normativa Internacional.
Una de las instituciones internacionales más importantes en el establecimiento de normas y procedimientos relacionados con la seguridad alimentaria, en la cual se basa esta empresa, es en la American Institute of Baking (AIB).

[image: ]
Figura 3-1
Fuente: www.aiboline.org.

3.1.1 American Institute of Baking (AIB).
AIB (American Institute of Baking) International es una serie de normas para evaluar los riesgos en la seguridad de alimentos para garantizar un abastecimiento de alimentos seguro y sano.

Es una institución comprometida a fortalecer la salubridad, inocuidad y calidad de la cadena de suministro de alimentos y a proporcionar programas educativos y técnicos de alto valor. 

El área de seguridad alimentaria en la empresa se basa en los parámetros, lineamientos y normas de esta institución. AIB fue fundado en el año 1919 con un alcance ambicioso.


Mediante inspecciones rigurosas e independientes, excelentes auditorias y capacitación, y compartiendo nuestros conocimientos, AIB ayuda a las empresas a reducir sus riesgos de negocio y a fortalecer su reputación.
 Al mismo tiempo, ha extendido sus programas e incursionado a mercados nuevos, incluyendo el mercado latino. En el año 2006 abrió su oficina oficial en México, y de entonces sigue fortaleciendo cada vez más relaciones profesionales con sus socios en América Central y del Sur.

Hoy en día, AIB está bien establecido en las siguientes áreas:
• Servicios de auditoría.
• Educación en seguridad alimentaria.
• Educación en panificación.
• Servicios de investigación y técnicos.
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Una de sus publicaciones son las Normas Consolidadas de AIB para la Seguridad de los Alimentos, las cuales son una revisión comprensiva sobre lo que se debería incluir en un programa para la Seguridad de los Alimentos sobre los programas de prerrequisitos y de seguridad de los alimentos en una inspección. 

Incluye los criterios que AIB Internacional utiliza para evaluar los programas para la Seguridad de los Alimentos de los procesadores de alimentos. Las normas están basadas en la Ley Federal de Alimentos, Drogas y Cosméticos.
Las Buenas Prácticas de Manufactura y La Ley Federal de Insecticidas, Fungicidas y Rodenticidas de los Estados Unidos de América. Estas normas se originaron en 1956 y se actualizaron en 1978, 1985,1991, 1995, 2000 y la más reciente fue en el 2008. Este documento se utiliza para desarrollar un programa efectivo de seguridad alimentaria.
 
3.2  Qué Significa AIB?
 	Son las siglas en ingles de 

· AMERICAN INSTITUTE OF BAKING.


· INSTITUTO AMERICANO DE  PANADERÍA.

3.2.1 Cómo se Define y a que se Dedica la AIB International.
Es una serie de normas para evaluar los riesgos en la seguridad de alimentos     dentro de sus plantas.

Es un instituto no lucrativo cuyo propósito es promover la educación, la ciencia y la tecnología en el campo de la industria alimenticia a través de una norma consolidada para la seguridad de los alimentos.

¿Cuál es el propósito del estándar AIB?
Determinar el grado de cumplimiento con los criterios de las normas AIB.

¿En qué se basan la norma AIB?
 Las normas AIB se basan en:
• La ley Federal de Alimentos, Drogas y Cosméticos de los EEUU (1938).
• Las GMPs, (1986).
• Las normas Sanitarias de las Fuerzas Armadas de los EEUU
• La ley Federal de Insecticidas, Fungicidas y Rodenticidas de los EEUU.

¿Qué contiene la norma AIB?

 	Esta norma contiene las categorías y los métodos de calificación que se usan para asignar una cifra numérica (calificación) a la planta en la auditoría e inspección que se lleva a cabo por un auditor externo.

3.3 Introducción a las Normas.
Las Normas Consolidadas de AIB International para la inspección de Programas de Prerrequisitos y de Seguridad de los Alimentos son requerimientos clave con los cuales tiene que cumplir una instalación para mantener sus alimentos sanos e inocuos. Las normas también reflejan lo que una inspector desearía observar en una instalación que mantenga un ambiente seguro para el procesamiento de alimentos.
3.3.1 Categorías.
Las Normas incluyen cinco categorías: 
1. Métodos Operativos y Prácticas del Personal.
Recepción, almacenamiento, monitoreo, manejo y procesamiento de materias primas para elaborar y distribuir un producto final inocuo.
Las Normas de esta categoría están relacionadas con el manejo y procesamiento de alimentos .Las instalaciones tienen que confiar en que tanto el personal como los procesos y condiciones no generarán problemas de seguridad en los alimentos cuando reciban, transfieran, almacenen, transporten, manipulen o procesen materias primas para el producto final. Los Métodos Operativos y Normas para Prácticas del Personal muestran la manera en que una instalación puede evitar que las personas y los procesos contaminen un producto.



2. Mantenimiento para la Seguridad de los Alimentos.
Diseño, mantenimiento y manejo de equipos, edificios y terrenos para brindar un ambiente de producción higiénico, eficiente y confiable.
Las Normas de esta categoría están relacionadas con equipos, terrenos y estructuras.
El diseño, construcción y mantenimiento de equipos y edificios son críticos para suministrar y conservar un ambiente seguro para los alimentos. Las Normas de Mantenimiento para la Seguridad de los Alimentos brindan las mejores prácticas para optimizar el diseño y cuidado de la instalación y de los equipos a fin de que sean fáciles de manejar y no causen problemas de sanidad o seguridad en los alimentos.

3. Prácticas de Limpieza.
Limpieza y sanitización de equipos, utensilios y edificios para brindar un ambiente de procesamiento sano y seguro.
Las Normas de esta categoría están relacionadas con la limpieza y sanitización. Los métodos de limpieza y sanitización, los tipos de productos utilizados, la frecuencia de las actividades de limpieza y el control de microbios, todo ello tiene que realizarse en forma idónea  para proteger a los alimentos contra preocupaciones de seguridad. Las Normas para Prácticas de Limpieza suministran pautas de limpieza para prevenir la contaminación.
 
4. Manejo Integrado de Plagas.
Evaluación, monitoreo y manejo de la actividad de las plagas para identificar, prevenir y eliminar las condiciones que puedan estimular o sustentar una población de plagas.
Las Normas de esta categoría están relacionadas con el manejo de plagas. Mientras que es importante eliminar  las plagas de una instalación, es más importante evitar que las plagas tengan la oportunidad de de desarrollarse en un ambiente de alimentos. Las Normas para el Manejo Integrado de Plagas proporcionan estrategias de múltiples enfoques que garanticen que las plagas no adulteren los alimentos.   

5. Adecuación de los Programas de Prerrequisito y de Seguridad de los Alimentos.
Coordinación de sistemas de apoyo gerencial, equipos multifuncionales, documentación, educación, capacitación y monitoreo para garantizar que todos los departamentos de la instalación trabajen juntos en forma eficaz para ofrecer un producto final sano y seguro.
Las Normas de esta categoría están relacionadas con la gestión y el trabajo en equipo. Es importante tener Programas en vigencia, pero si un Programa no se formaliza adecuadamente por medio del diseño, planificación, gestión, documentación y análisis, entonces los Programas de Prerrequisito dependerán únicamente de la persona de turno que esté realizando la actividad o tarea en un día particular. Las Normas de Adecuación garantizan que los Programas de Prerrequisito estén diseñados e implementación minuciosamente para que tengan coherencia a través de todo el ámbito de la instalación.

En el uso de estas normas para auto inspección se lleva a cabo formado por el equipo de auto inspección desde Gerencia de la Planta de Producción, formado por:
· Mantenimiento.
· Control de Calidad.
· Seguridad e higiene.
· Recepción.
· Almacén.

La auto inspección deberá ser:
1. Sistemática, empezando en una área específica.
2. Se asignara un secretario que anote las observaciones.
3. Las notas deberán ser por escrito y corresponder al área que se está inspeccionando.

· Agregado y Expandido.

	QUÉ
	PORQUÉ
	EJEMPLO

	
· Contenido o qué Faltaba.

· Nuevas tendencias en la
       industria.

· Las Nuevas BPMs.

	
· Abordar nuevas
Necesidades.

· Mantenerse Actualizado.
	
MIP
· Evaluación de la Instalación
· Otras Pautas.
· Dispositivos de Monitoreo con Feromonas.
· Control de Animales Silvestres
Adecuación
· Control de Químicos
· Control de Alérgenos
· Seguridad de la Planta (Protección contra el
           Bioterrorismo)
· Trazabilidad











· Proceso de Calificación Ajustado.

	QUÉ
	PORQUÉ
	EJEMPLO

	       
        Excepciones
        para:

· Insatisfactorio
· Serio
· Inconsistencia
           (Adecuación)
	
· Asegurar que la
           calificación
           refleja las
           condiciones
           actuales en la
          instalación
· Convertir las
           calificaciones
           Superior y
           Excelente en
           calificaciones de
           muy alto valor.

	
· Se otorga una calificación de
           Insatisfactorio a cualquier
           instalación que recibe una
           observación insatisfactoria.
· En el caso de que la
 instalación reciba una
 calificación de Superior o
 Excelente pero tiene una
 Observación seria, su calificación final será bajada de un nivel.
· Una instalación que recibe
un puntaje de 700 a 795 recibirá una calificación de Aprobado
· El puntaje otorgado para la
categoría de Adecuación sólo puede ser un nivel superior que el Puntaje de Categoría peor.



Molinos Azteca de Chiapas S.A de C.V. se complementa y se comentan en su seguimiento en las categorías establecidas en los prerrequisitos de la norma AIB International por ello se toman cinco categorías qué son:
"Para asegurar la inocuidad de los alimentos es necesario tomar en consideración todos los aspectos de la cadena de producción alimentaria y entenderla como un continuo desde la producción primaria pasando por la producción de piensos para animales, hasta la venta o el suministro de alimentos al consumidor, pues cada elemento tiene el potencial de influir en la seguridad alimentaria.”
3.3.2 Definiciones de las Observaciones Utilizadas en las Inspecciones.

· Ningún Problema Observado (NPO).
Cumple con la Norma.
· Problemas Menores Observados (PM).
Sin Potencial de contaminación.

· Mejora Necesaria (MN).
Un peligro potencial, una omisión parcial en el Programa o un hallazgo sobre la seguridad de los alimentos que no es coherente con las Normas. Si el peligro, omisión o hallazgo no se corrige, podría llevar al fracaso del programa.

· Serio (S).
Un riesgo significativo para la seguridad de los alimentos o riesgo  de una falla en el Programa.

· Insatisfactorio (I).
Un peligro inminente para la seguridad de los alimentos, falla del Programa o desviación de las Buenas Prácticas de Manufactura (BPMs).

3.3.3 Calificación de las Observaciones.

Ningún Problema Observado. 200 Puntos.
Problemas Menores Observados.185-195 Puntos.
Mejora Necesaria. 160- 175 Puntos.
Serio. 140-155 Puntos.
Insatisfactorio.    ≤ 135 Puntos.

3.3.4 Calificación de las Categorías.

900-1000 Superior.

800-900   Excelente.

700-800 Satisfactorio.

Menor de 700 Insatisfactorio.

3.4 Seguridad Alimentaria.
La seguridad alimentaria estudia la tecnología alimentaria y las técnicas de procesamiento y envasado de los alimentos, que ayudan a garantizar un abastecimiento de alimentos seguro y sano. A pesar de los avances en ésta área, se dan casos de contaminación alimenticia, por causa de contaminantes naturales, o contaminantes introducidos de forma accidental o por negligencia.

En última instancia, la calidad y seguridad de los alimentos depende de los esfuerzos de todos los que participan en la compleja cadena de la producción agrícola, procesamiento, transporte, producción y consumo de los alimentos.

Tal y como exponen concisamente la Unión Europea (UE) y la Organización Mundial de la Salud (OMS) la seguridad alimentaria es una responsabilidad compartida "del campo a la mesa".

Para mantener la calidad y la seguridad de los alimentos durante toda la cadena alimentaria, es necesario que los procedimientos de manipulación garanticen la salubridad de los alimentos y que se controlen dichos procedimientos para asegurar que se llevan a cabo de forma adecuada.

3.4.1 Fabricación de Alimentos.
La calidad de las materias primas es esencial y/o crucial para garantizar la seguridad y calidad del producto final. Por ello, es necesario un enfoque sistemático "del campo a la mesa" para evitar la contaminación de los productos alimenticios y así poder identificar los posibles peligros.
La responsabilidad de la industria del procesamiento de alimentos es garantizar a los consumidores que sus productos son saludables y que cumplen los requisitos legales.
Los elaboradores de alimentos utilizan los actuales sistemas de control de calidad para asegurar la calidad y la seguridad de los alimentos que producen. Los tres sistemas que se utilizan son:

3.4.2 Buenas Prácticas de Manufactura, BPM (Good Manufacturing Practices, GMP).
 Incluyen condiciones y procedimientos de elaboración, que se ha demostrado que garantizan una calidad y una seguridad sistemática, basadas en una larga experiencia.

3.4.3 Análisis de Riesgos y Puntos de Control Crítico (Hazard Analysis and
Critical Control Points, HACCP). 
Mientras que los programas de aseguramiento de calidad se centran en identificar los problemas del producto acabado, el sistema HACCP, una reciente técnica proactiva, se centra en identificar y controlar los posibles problemas durante los procesos de diseño y producción en sí mismos.

3.4.4 Normas de Aseguramiento de la Calidad.
 	La observancia de las normas establecidas por la Organización Internacional de Normalización (ISO 9000) garantiza que el procesamiento y abastecimiento de alimentos y otras industrias relacionadas con los mismos, cumplen los procedimientos establecidos. La efectividad de estos programas es evaluada regularmente por expertos independientes.

Estos sistemas de control de calidad utilizados por los procesadores de alimentos, también incluyen el trabajo de proveedores (agricultores y mayoristas de materias primas), transportistas, mayoristas y minoristas de productos, para garantizar que se siguen los procedimientos de aseguramiento de calidad en cada uno de los niveles.

3.4.5 Desde el Fabricante hasta el Consumidor: La Protección de los Alimentos mediante envasado.
Después de que un producto ya está procesado, el envasado del alimento garantiza que éste llega al consumidor en condiciones óptimas aceptadas. El envasado preserva la integridad, seguridad y calidad de los productos alimenticios durante su transporte y su conservación en los almacenes de mayoristas o de tiendas, y/o en la casa. Contribuye a maximizar la vida de almacenamiento del producto y además contiene importante información en las etiquetas. Por otro lado, los códigos de barras del etiquetado indican la fecha y lugar de fabricación y
así permiten que los procesadores, los transportistas y los minoristas puedan ser seguidos la pista de sus productos para el control de inventario y la identificación de posibles peligros.

3.5 Tipos de contaminación.
Las posibilidades de que un alimento se contamine con sustancias químicas comienzan desde el momento de su cosecha y continúan hasta el momento en que es consumido. Un alimento está contaminado desde cuando en él hay sustancias extrañas presentes.

La contaminación puede ser de tipo:
 
3.5.1 Contaminación Física.
Esta contaminación consiste en la presencia de cuerpos extraños en el alimento. Estos en general son mezclados accidentalmente con el alimento durante la elaboración. Algunos ejemplos son: cabellos, plásticos, vidrios, metales, polvo, hilachas, fibras,  bisutería, etc. 

Peligros Físicos: Fragmentos de vidrio, metal y madera u otros objetos que puedan causar daño físico al consumidor. Se produce cuando objetos extraños y fragmentos causan lesiones o daños al consumidor, como pueden ser: piedras, vidrios, agujas, metales y objetos cortantes, constituyendo un riesgo a la vida del consumidor.

3.5.2 Contaminación Química.
La contaminación química comprende sustancias químicas, es decir residuos de medicamentos de uso veterinario cómo algunos ejemplos son: insecticidas, pesticidas, herbicidas, contaminantes inorgánicos tóxicos, antibióticos, promotores de crecimiento (hormonas), metales pesados aditivos u otros residuos introducidos de forma involuntaria o accidental en los alimentos durante su cultivo y cría, elaboración industrial, almacenamiento, envasado o transporte.

Peligros Químicos: Pesticidas, herbicidas, contaminantes inorgánicos tóxicos, antibióticos, promotores de crecimiento (hormonas), aditivos alimentarios tóxicos, lubricantes y tintas. Se produce una contaminación directa del alimento con substancias químicas prohibidas o ciertos metales como mercurio, o productos químicos que puedan causar intoxicación aguda en cantidad elevada o que pueda causar daños y perjuicios a consumidores más sensibles.

3.5.3 Contaminación Microbiológica.
La contaminación microbiológica o biológica esto se debe a la presencia de las bacterias, hongos, virus o parásitos patógenos, toxinas naturales, toxinas microbianas, metabolitos tóxicos de origen microbiano.. Estos organismos son muy pequeños para ser vistos a simple vista y esto hace un peligro ya qué radica en que generalmente no alteran de manera visible al alimento. Esta categoría provoca síntomas graves en la mayoría de los casos.

3.5.4 Contaminación Cruzada.
La contaminación cruzada es la transferencia de agentes contaminantes de un alimento contaminado a otro que no lo está; esté se produce cuando microorganismos patógenos (dañinos), generalmente bacterias, son transferidos por medio de alimentos crudos, manos, equipo, utensilios a los alimentos san
3.6 Buenas Prácticas de Manufactura.

3.6.1 Definición.
Las buenas prácticas de manufactura (BPM) o (Good Manufacturing Practicas) (GMP) se constituyen como regulaciones ya qué es de carácter obligatorio en una gran cantidad de países; por ello buscan evitar la presentación de riesgos de de contaminación de índole cómo lo es física, química, biológica y cruzada durante el proceso de manufactura de alimentos con mayor cuidado de consumo humano, que pudieran repercutir en afectaciones a la salud del consumidor en este caso el ser humano.

Forman parte de un sistema de aseguramiento de la calidad destinado a la producción homogénea de alimentos, las BPM son especialmente monitoreadas para que su aplicación permita el alcance de los resultados esperados por el procesador, comercializador y consumidor, con base a las especificaciones plasmadas en las normas que les apliquen.

Las BPM comprenden actividades a instrumentar y vigilar sobre las instalaciones, equipo, utensilios, servicios, el proceso en todas y cada una de sus fases, control de fauna nociva, manejo de productos, manipulación de desechos, higiene personal, etcétera.

3.6.2 Importancia.
Cuando los Productos están listos para comer, los reglamentos gubernamentales, las reducciones en personal, los aumentos en la producción y las demandas del consumidor estos exigen que una planta de alimentos, hoy en día, sea más eficaz y económica que nunca. 

El conocimiento de las buenas prácticas de manufactura ayuda a descubrir cómo hacerlo sin sacrificar la salubridad de los productos.

Las regulaciones de BPM requieren un enfoque de calidad para la manufactura, permitiendo a las compañías minimizar o eliminar los casos de contaminación, confusión y errores. Esto a su vez protege al consumidor de comprar un producto que esté contaminado, mal representado en el etiquetado o hasta peligroso.

La falla de las empresas en cumplir o no cumplir adecuadamente con las regulaciones de BPM puede resultar en consecuencias muy serias incluyendo recolección del producto del mercado, retenciones, multas y cargos criminales.

Es importante destacar que las Buenas Prácticas de Manufactura tienen tres objetivos claros: evitar errores, evitar contaminación cruzada del producto fabricado con otros productos y garantizar la trazabilidad hacia adelante y hacia
atrás en los procesos.

3.6.3 Ventajas.
La utilización adecuada genera ventajas no solo en materia de salud; sino también  los empresarios se ven beneficiados en términos de reducción de las pérdidas de producto por descomposición o alteración producida por contaminantes diversos y, por otra parte, mejora el posicionamiento de sus productos, mediante el reconocimiento de sus atributos positivos para su salud.

3.6.4 Normativa Nacional.
En México, el Código de Salud y el Reglamento para la Inocuidad de los Alimentos, establecen normas generales relativas a la seguridad alimentaria que velan porque la alimentación y nutrición de la población reúna los requisitos de salud.

3.6.5 Código de salud.
El código de salud estructura políticas coherentes en materia de salud, que garantizan la participación de todos los mexicanos en la búsqueda de la salud, siendo ésta un derecho fundamental del ser humano sin discriminación alguna.

En relación con los alimentos, establecimientos y expendios de alimentos, el Código de Salud establece en el artículo 128 que todos los habitantes tienen derecho a consumir alimentos inocuos y de calidad aceptable; por esta razón, el artículo 133 establece que los productores o distribuidores de alimentos para consumo humano o la persona que este acredite ante las autoridades sanitarias, será responsable del cumplimiento de las normas y/o reglamentos sanitarios que regulan la calidad e inocuidad de los mismos.

Por lo anterior, el artículo 142 describe que las personas responsables de los establecimientos y expendios de alimentos deberán acreditar en forma permanente el buen estado de salud de su personal, siendo solidariamente responsables con el equipo de trabajo, un reglamento especifico regulará la materia. Asimismo, el artículo 143 expone que el personal tendrá el deber de observar las normas y reglamentos sanitarios, y cumplir las especificaciones técnicas del establecimiento de alimentos. Los propietarios y su personal supervisor deberán favorecer y vigilar el cumplimiento de las leyes sanitarias y sus reglamentos.

3.6.6 Reglamento para la Inocuidad de los Alimentos.

El reglamento para la inocuidad de los alimentos tiene por objeto desarrollar las disposiciones del Código de Salud, relativas al control sanitario de los alimentos en las distintas fases de la cadena productiva y de comercialización.

En relación con la seguridad alimentaria en las fábricas de alimentos, el artículo 22, con respecto al transporte de alimentos, expone que los vehículos de transporte de alimentos, bebidas y materias primas de los mismos, están sujetos al cumplimiento de las disposiciones higiénico-sanitarias, a la inspección sanitaria y deberán ser exclusivos para tal fin, de manera que protejan los productos de contaminaciones y aseguren su correcta conservación en el traslado. Está prohibido el transporte simultáneo o alterno de sustancias tóxicas con alimentos.

Asimismo, con respecto al manipulador de alimentos, el artículo 52 establece que es un deber de la industria alimentaria y de los expendedores de alimentos, la capacitación sanitaria del manipulador de alimentos. Para tal fin podrán solicitar el apoyo de las autoridades competentes.










	


















CAPITULO 4.
EVALUACIÓN DE LA NORMAS CONSOLIDADAS DE AIB INTERNATIONAL PARA LA INSPECCIÓN DE PROGRAMAS  DE PRERREQUISITO EN SEGURIDAD EN SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS DE MOLINOS AZTECA DE CHIAPAS S.A. DE C.V.






4.1 Diagrama de Flujo del Proceso de Producción de la Planta.
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4.2 Proceso Productivo.

[image: ]







4.3 Relación de las Áreas que Intervienen en el Proceso de Producción.
	Área.
	Nombre del Área.
	Integrado por
	Responsable.


	1
	Bodega de Maíz 
	Recepción, Almacenamiento, Limpieza.
	Líder de Maíz 

	2
	Maceración 
	Macerado.
	Líder de Proceso.

	3
	Molienda
	Molienda, Deshidratación, Enfriamiento, Cernido.
	Líder de Proceso.

	4
	Empaque
	Envasado.
	Enlace de Empaque.



4.3.1 Bodega de Maíz.
Esta es el área donde se realiza la selección y la compra del maíz, así como su limpieza y su almacenamiento en cuatro diferentes silos de almacén.
 
El proceso comienza con la recepción del maíz para proceder a la compra  del maíz pero para ello se analiza para ver que cumpla con los parámetros estandarizados de la calidad.

El maíz es transportado en camiones de alto tonelaje, se pesan con la carga  incluida de maíz; con el elevador de la bascula se toma una muestra aleatoria a cada carga para el análisis.
  	
En esta parte del proceso se acepta o se rechaza el maíz de acuerdo al análisis estandarizado por  los siguientes parámetros de calidad. 
1. Humedad.                    
2. Daños totales.
3. Maíz quebrado.
4. Aflatoxinas.
5. Acidez.
6. Impurezas.
7. Plagas.
8. Etc. 

[image: ]

Si es aceptado el maíz, primero pasa por la báscula para tener el control de la cantidad de maíz de entrada y luego así se realiza la descarga por medio de elevadores y transportadores de cadena para  su limpieza y almacenarlo en uno de los cuatro silos. El maíz que exceda con la humedad establecida pasa por secadora  para bajarle la humedad. 




[image: ]

Teniendo depositado el maíz en los silos comienza la primera actividad qué es de conservar en buenas condiciones la materia prima que es el maíz por medio de un programa preventivo que monitoree el maíz a temperaturas estándares que impidan su descomposición y la reproducción de hongos o plagas y/o consumo de roedores, para esto también se aplican un control de fumigaciones así cómo dependiendo el estado actual del maíz, ya qué la temperatura y la humedad trabajan para asegurar la calidad del maíz.

[image: ]
Por medio de bandas transportadoras es enviado a la báscula de paso de producción donde es cuantificado para tener un control de inventario con folio para ser confiable del maíz para que abastezca a producción.
Se continúa haciendo una limpieza del grano de maíz, separando las impurezas a través de un sistema de cribas, los materiales separados son:

Impurezas (Olotes y Cañuelas).	Maíz Quebrado.	                    
Maíz pequeño e inmaduro. 		Plaga viva y/o muerta.
Maíz Descalentado.			Entre otros.

Después pasa a tolvas de paso para posteriormente pasar al:

4.3.2 Área de Maceración. 
Esta es el área encargada de cocer el maíz para transformar el maíz a nixtamal. Mediante un sistema de maceración continua, el cual cuenta con controles de:
· Dosificación maíz-cal.
· Adición de agua
·  Temperatura 
· Tiempo de residencia
· Humedad del nixtamal
·  Cal útil. 

[image: ]

Comienza mediante un macerador continuo él cual cuenta con cinco tinas, donde se controlan las temperaturas y comienza la dosificación adecuada de maíz por medio de bandas transportadoras y cal por medio de tubería para tener una   buena mezcla, la cual para qué a continuación se busca asegurar qué el macerador este funcionando con la cantidad de agua y las  temperaturas adecuadas para obtener el cocimiento del maíz de acuerdo al control aceptado por los parámetros de condiciones de operación.
[image: ]
 	Es indispensable cocer el maíz dentro del tiempo de retención determinado a las temperaturas  inyectadas con vapor  proveniente de las calderas, la temperatura adecuada y porcentaje de cal útil para que le proporcionen cocer el maíz y obtener el nixtamal que esté dentro de las características solicitada por molienda.
Cuando termina el tiempo de cocimiento y conservación, el nixtamal es depositado en tinas de lavado para extraer la cal o nejayote en el grano de maíz así como a quitarle el flotante (subproducto) qué es lo que arroja durante el proceso de cocimiento, ya eliminando las impurezas del maíz como también los residuos de cal  ya se almacena limpio en los silos de reposo donde pasa la banda transportadora de nixtamal a molino principal que está esperando el proceso de molienda.
[image: ]

4.3.3 Área de Molienda. 
En esta área es donde empieza el proceso de la harina. Se puntualiza como la operación mediante la cual se reduce el tamaño de las partículas. Esto se realiza mediante molinos de martillos, en el que el nixtamal es impactado y pulverizado en miles de partículas de diversos tamaños. 
[image: ]
Esta reducción de tamaño estará dentro  de:
· La fuerza que se aplique entre dos superficies (martillo y metate).
· La Dureza del material a moler (dureza del maíz).
· El grado de filo de la superficie del martillo y del metate.
· El contenido de humedad del grano.
[image: ]
= Dentro de lo que controla calidad esta:
  Las Eficiencias de molienda.
  La Humedad.
  El Rendimiento.
  El Color. 
  La Granulometría

Empieza cuando cae el nixtamal almacenado en los silos de reposo, cayendo luego en el molino principal a través de una banda transportadora, un motor de aproximadamente 300 hp empieza a hacer girar al molino principal el cual se encarga de pulverizar el nixtamal para quedar en polvo que es donde se tiene La Harina. Para evaluar la eficiencia de molienda se toma una muestra de 100 grs. de harina y se hace pasar por una malla No. 45 los gramos que pasen esta malla se pesan es él % de eficiencia de molienda. Luego a través de la cámara de combustión se deshidrata la harina para quitarle toda la humedad. Esta harina pasa por las cernedoras la cual por la gravedad de una serie de mallas en constante movimiento oscilatorio de acuerdo al tipo de harina, dividen los finos de los gruesos. Esto se realiza para que los finos se dosifican aditivos y vitaminas, así se vayan a los silos de harina lista para empaquetar y los gruesos no permitidos de acuerdo a su clasificación por el tipo de harina se regresan a reproceso de molienda nuevamente para que se retornen al molino remoledor.
4.3.4 Área de Enlace de Empaque.   
Esta área se encarga de empaquetar la harina ya antes procesada, por medio de 4 máquinas las cuáles se identifican con los nombres:
· Máquina Bosch 1. En esta se empacan los paquetes de la presentación de un kilogramo cómo son la marca de Maseca Blanco y Fino Vitaminado, Diconsa mi masa y Diconsa Vitaminada.

· Máquina Chronos 4.
· Máquina Chantland 1. Está fuera de uso.
· Máquina Chantland 2.

Las Máquinas Chronos 4 y Máquina Chantland 2 empacan en presentación de 20 kilos con diferentes especificaciones según la demanda. 
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Todas las presentaciones se almacenan en tarimas que se transportan por medio de los montacargas qué estos a su vez pertenecen al área de Logística, es decir desde este punto de operación interviene dicha área, para así después esperar los camiones tanto transportistas o clientes recoge para que sean cargados con el producto terminado y llevados el 80% al destino común las tortillerías y el 20% a bodegas de almacenamiento en respectivos municipios del estado qué ya se tienen estipulados cómo Villaflores, Comitán, San Cristóbal de las Casas, Tuxtla Gutiérrez entre otros.

4.4 Diagnostico de los Prerrequisitos de la Norma AIB International en Molinos Azteca de Chiapas S.A. De C.V.
1. METODOS OPERATIVOS Y PRÁCTICAS DEL PERSONAL.
                                               RECEPCIÓN, ALMACENAMIENTO, MONITOREO, MANEJO Y PROCESAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS PARA ELABORAR Y DISTRIBUIR UN PRODUCTO FINAL INOCUO.

	
1.1 Rechazo de Embarques
Una instalación podrá proteger sus productos alimenticios identificando y prohibiendo la entrada de materias primas posiblemente contaminadas. 


	OBSERVACIONES.
	


COMENTARIOS

	
	NINGÚN PROBLEMA OBSERVADO
	PROBLEMAS MENORES OBSERVADOS
	MEJORA      NECESARIA
	
SERIO
	
INSATISFACTORIO
	ELABORAR O ACTUALIZAR MEJORA CONTINUA
	INSTALAR O APLICAR MEJORA CONTINUA
	

	




Requerimientos Críticos.
.
	
1.1.1.1
	
Se rechazarán  los transportes/contenedores que estén sucios, dañados 
o infestados.
	
X
	
	 
	



	
	
	
	

	
	
1.1.1.2
	
Se rechazarán los materiales enviados en vehículos sucios, dañados o
 infestados.

	X



	
	
	


	
	
	
	

	
	
1.1.1.3
	
Los productos perecederos o congelados cumplirán con requerimientos específicos mínimos de temperatura en los puntos de despacho, transporte y recepción. 
	X


	
	
	


	
	
	
	

	
	
1.1.1.4
	
La instalación guardará la documentación de revisión de temperatura de productos perecederos en los puntos de recepción.

	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	
1.1.1.5
	
La instalación guardará la documentación de los embarques rechazados, incluyendo el no cumplimiento de las especificaciones y las razones del rechazo. 
	
X
	
	
	

	
	
	
	

	
1.2 Prácticas de Almacenamiento.
Después de su recepción, las materias primas se almacenarán de manera que cumpla con los requerimientos del Programa para el almacenamiento seguro de materiales.

	









Requerimientos Críticos.
	
1.2.1.1
	
Los ingredientes se almacenarán  y se retirarán del almacenaje de una manera que prevenga su contaminación.
	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	
1.2.1.2
	
Las fechas de recepción estarán visibles en la parte inferior de la tarima o del contenedor individual.
	X

	
	
	

	
	
	
	

	
	
1.2.1.3
	
Las materias primas se almacenarán separadas del piso sobre tarimas, hojas deslizantes o estantes. 
	X

	
	
	


	
	
	
	

	
	
1.2.1.4
	
Las materias primas se almacenarán separadas al menos 45 cm. (18 pulgadas) de distancia de paredes y cielos rasos (plafones).

	
X
	

	
	

	
	
	
	

	




Requerimientos Menores.
	
1.2.1.5
	
Se mantendrá un espacio adecuado entre las filas de materias primas almacenadas, para permitir la limpieza e inspección. Se seguirán procedimientos para garantizar la correcta limpieza, inspección y monitoreo de actividades de plagas en áreas de almacenamiento, cuando no se pueda mantener un perímetro de inspección de 45 centímetros (18 pulgadas). 
  
	
X
	


	
	


	
	
	
	

	
	
1.2.1.6
	
Si los materiales se almacenarán en áreas exteriores, se protegerán adecuadamente  del deterioro y la contaminación.
	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
1.2.2.1
	
Las fechas de recepción estarán impresas en una parte permanente del empaque de la materia prima (ej., no sobre la envoltura plástica estirable).
	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
1.2.2.2
	
Habrá al menos un espacio de 35 cm. (14 pulgadas) entre las filas de tarimas.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
1.2.2.3
	
Se suministrarán espacios de almacenamiento y rutas de tráfico para los artículos almacenados a nivel del suelo.
	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
1.2.2.4
	
Si no fuera posible dejar un espacio de 45 centímetros (18 pulgadas) de distancia de las paredes debido al ancho de los pasillos y al espacio de giro para los montacargas, se podrá instalar un sistema de estantes contra la pared. En este caso, se instalará un riel  inferior a 45 cm. (18 pulgadas) del piso para que las tarimas no se apoyen sobre el mismo.
	X
	
	
	
	
	
	
	

	PUNTUACIÓN MÁXIMA
	    11.7646
	
NOTA: 
CADA  REQUERIMIENTO MENOR TIENE UN VALOR DEL 50% LO QUE VALE UN REQUERIMIENTO CRITICO EN DETERMINADO SUBCATEGORÍA. 

LA SUBCATEGORIA 1.1 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 1.17646.
LA SUBCATEGORIA 1.2 CADA SUB- SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 0.7352.

 

	PUNTUACIÓN AJUSTADA
	0
	

	CALIFICACIÓN ASIGNADA POR LA AIB INTERNTATIONAL 
	
11.7646
	
















	
1.3 Condiciones de Almacenamiento.
  Las materias primas se almacenarán en un área de almacenamiento limpia para protegerlas de fuentes de    contaminación.  

	OBSERVACIONES
	



COMENTARIOS

	
	NINGÚN PROBLEMA OBSERVADO
	PROBLEMAS MENORES OBSERVADOS
	
MEJORA  NECESARIA
	
SERIO
	
INSATISFACTORIO
	ELABORAR O ACTUALIZAR MEJORA CONTINUA
	INSTALAR O APLICAR MEJORA CONTINUA
	

	



Requerimientos Críticos.



















Requerimientos Menores

	1.3.1.1
	Las áreas de almacenamiento estarán limpias, bien ventiladas y secas. Las materias primas y los materiales de empaque estarán protegidos de la condensación, las aguas residuales, el polvo, la suciedad, los químicos y demás contaminantes. 
	

X
	
	
	


	
	
	
	

	
	1.3.1.2
	Los materiales de empaque usados en forma parcial serán protegidos antes de ser devueltos al almacenamiento.  

	
X
	
	
	


	
	
	
	

	
	1.3.1.3
	Todos los productos químicos tóxicos, incluidos los compuestos de limpieza y mantenimiento y materiales que no sean productos, incluyendo equipo y utensilios, se almacenarán en un área separada. 
	

X
	
	
	


	
	
	
	

	
	1.3.1.4
	Los artículos de investigación y desarrollo y las materias primas  y material de empaque que se usen con poca frecuencia se inspeccionarán regularmente para ver si hay indicaciones de infestación.
	X

	
	
	

	
	
	
	

	
	1.3.1.5
	Se seguirán procedimientos especiales de manejo para los materiales de empaque que presentarán  riesgos para la seguridad del producto  si se usarán  incorrectamente (por ejemplo, material de empaque de vidrio aséptico). 
Se documentarán las fallas y las acciones correctivas.
	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	1.3.2.1
	En lo posible, el material de empaque  se almacenará lejos de las materias primas y del producto terminado, en un área designada.
	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
1.4 Inventario de Materias Primas.
Los inventarios de materias primas se mantendrán a niveles razonables para evitar el envejecimiento excesivo de dichos productos y la infestación de insectos.

	


Requerimientos Críticos.

	1.4.1.1
	Los ingredientes, material de empaque y demás materiales se rotarán sobre la base de Primero en Entrar, Primero en salir (FIFO, por sus siglas en inglés) para garantizar la rotación del inventario.
	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	1.4.1.2
	Los materiales susceptibles a ataque de insectos y almacenados por más de cuatro semanas se inspeccionarán regularmente.
	X
	
	
	
	
	
	
	

	
Requerimientos Menores

	1.4.2.1
	La fecha de repaletización o de inspección se colocará en un espacio cerca de la fecha de recepción original.
	X
	
	
	
	
	
	
	

	1.5 Tarimas.
Las tarimas limpias y bien mantenidas minimizarán las oportunidades de contaminación.


	
Requerimientos Críticos.

	
1.5.1.1
	
Las tarimas estarán limpias y en buen estado de reparación.

	
	    
X
	
	
	
	
	
	

	
Requerimientos Menores.
	
1.5.2.1
	
Las tarimas y demás superficies de madera se secarán debidamente después de ser lavadas.
	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	1.5.2.2
	Se colocarán hojas deslizantes entre las tarimas y las bolsas de ingredientes y entre las tarimas que estén en doble estiba, para evitar que las mismas dañen los ingredientes.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	PUNTUACIÓN MÁXIMA
	14.7056
	
NOTA: 
CADA  REQUERIMIENTO MENOR TIENE UN VALOR DEL 50% LO QUE VALE UN REQUERIMIENTO CRITICO EN DETERMINADO SUBCATEGORÍA. 

LA SUBCATEGORIA 1.3 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 1.0694.
LA SUBCATEGORIA 1.4 CADA SUB- SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 2.3528.
LA SUBCATEGORIA 1.5 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 2.941.



	PUNTUACIÓN AJUSTADA
	2.941
	

	PUNTUACIÓN CALIFICADA POR LA AIB INTERNATIONAL.
	17.6469
	













	
1.6 Áreas Designadas de Reproceso.
Si el reproceso o los productos recuperados no han sido separados y no se manejan correctamente, podrán causar contaminación de las materias primas.


	OBSERVACIONES
	


COMENTARIOS

	
	NINGÚN PROBLEMA OBSERVADO
	PROBLEMAS MENORES OBSERVADOS
	MEJORA  NECESARIA
	SERIO
	INSATISFACTORIO
	ELABORAR O ACTUALIZAR MEJORA CONTINUA
	INSTALAR O APLICAR MEJORA CONTINUA
	

	



Requerimientos Críticos.

	
1.6.1.1
	
Habrá un área designada para el reproceso.
	X


	
	
	



	
	
	
	

	
	
1.6.1.2
	
El área de reproceso estará segregada de los productos usables.
	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	
1.6.1.3
	
El reproceso se procesará semanalmente o con la frecuencia necesaria para mantener las cantidades de reproceso a niveles mínimos.

	
X
	
	
	


	
	
	
	

	
	
1.6.1.4
	
El reproceso se identificará para propósitos de trazabilidad.
	
X

	
	
	


	
	
	
	

	Requerimientos Menores.
	
1.6.2.1
	
Se definirá un paro de producción en la elaboración del reproceso. Los registros demostrarán que sigue el proceso de paro de producción y   limpieza.
	
X
	
	
	

	
	
	
	

	1.7 Procedimientos para Liberar Productos.
Los procedimientos para dar de alta garantizarán que los materiales sean revisados para ver si existen peligros específicos para la seguridad de los alimentos antes de ser liberados  para su ingreso  a la instalación, o enviados al cliente.

	


Requerimientos Críticos.

	1.7.1.1
	
La instalación seguirá procedimientos para liberar productos.
	X


	
	
	


	
	
	
	

	
	1.7.1.2
	Los productos no podrán liberarse a menos que se hayan seguido todos los procedimientos para darles de alta.
	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	1.7.1.3
	Las materias primas, los productos en elaboración y/o el producto terminado serán dados de alta únicamente por personal autorizado.

	X

	
	
	

	
	
	
	

	




Requerimientos Críticos.

	1.8.1.1
	
Los dispositivos para recolectar y filtrar polvo se guardarán en un ambiente libre de polvo.
	X
	

	
	
	
	
	
	

	
	1.8.1.2
	
Los dispositivos para recolectar y filtrar polvo estarán limpios.
	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	1.8.1.3
	
Los dispositivos para recolectar y filtrar polvo estarán diseñados para prevenir la posible  contaminación con hilos, pelusas y fibras.
	X
	
	
	
	
	
	
	

	






Requerimientos Críticos.

	
1.9.1.1
	
Los sistemas a granel y las áreas de descarga se instalarán y se mantendrán de manera tal que de prevenir la adulteración de materias primas y del producto terminado.
	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
1.9.1.2
	
Las líneas externas de recepción o sus tapas para ingredientes secos y líquidos a granel estarán cerradas con llave e identificadas o resguardadas de alguna manera.
	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
1.9.1.3
	
Cuando se descarguen los productos a granel, el aire se filtrará o las escotillas de inspección se taparán para eliminar la posibilidad de contaminación con material extraño durante el proceso. 

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	1.9.1.4
	
Si hubiera sellos de seguridad, se compactarán los de las escotillas de los contenedores de productos a granel, o de otros contenedores de despacho  con el número de sello que figure en el conocimiento de embarque, para verificar que los números coincidan.
	
X
	
	
	

	
	
	
	

	Requerimientos Menores.-
	1.9.2.1
	Se suministrarán sellos de seguridad o candados y su uso se documentará según los requerimientos de la instalación o del cliente.

	X


	
	
	


	
	
	
	

	PUNTUACIÓN MÁXIMA
	23.5292

	PUNTUACIÓN AJUSTADA
	0

	PUNTUACIÓN OBTENIDA POR LA EMPRESA
	23.5292

















	
1.8 Dispositivos para Recolectar y Filtrar Polvo.
Si los filtros, mallas y mangas no se mantienen adecuadamente, podrán contribuir a problemas de seguridad en los alimentos.

	OBSERVACIONES
	


COMENTARIOS

	
	NINGÚN PROBLEMA OBSERVADO
	PROBLEMAS MENORES OBSERVADOS
	MEJORA  NECESARIA
	SERIO
	INSATISFACTORIO
	ELABORAR O ACTUALIZAR MEJORA CONTINUA
	INSTALAR O APLICAR MEJORA CONTINUA
	

	



Requerimientos Críticos.

	1.8.1.1
	
Los dispositivos para recolectar y filtrar polvo se guardarán en un ambiente libre de polvo.
	X


	
	
	



	
	
	
	

	
	1.8.1.2
	
Los dispositivos para recolectar y filtrar polvo estarán limpios.
	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	1.8.1.3
	
Los dispositivos para recolectar y filtrar polvo estarán diseñados para prevenir la posible  contaminación con hilos, pelusas y fibras.
	
X
	
	
	


	
	
	
	

	1.9 Manipulación de Productos a Granel.
Los sistemas a granel y las áreas de descarga son lugares de intensa actividad que podrán introducir contaminantes externos en la instalación. Las prácticas de recepción correctas garantizarán protección durante la descarga.

	






Requerimientos Críticos.

	
1.9.1.1
	
Los sistemas a granel y las áreas de descarga se instalarán y se mantendrán de manera tal que de prevenir la adulteración de materias primas y del producto terminado.
	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
1.9.1.2
	
Las líneas externas de recepción o sus tapas para ingredientes secos y líquidos a granel estarán cerradas con llave e identificadas o resguardadas de alguna manera.
	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
1.9.1.3
	
Cuando se descarguen los productos a granel, el aire se filtrará o las escotillas de inspección se taparán para eliminar la posibilidad de contaminación con material extraño durante el proceso. 

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	1.9.1.4
	
Si hubiera sellos de seguridad, se compactarán los de las escotillas de los contenedores de productos a granel, o de otros contenedores de despacho  con el número de sello que figure en el conocimiento de embarque, para verificar que los números coincidan.
	
X
	
	
	

	
	
	
	

	Requerimientos Menores.-
	1.9.2.1
	Se suministrarán sellos de seguridad o candados y su uso se documentará según los requerimientos de la instalación o del cliente.

	X


	
	
	


	
	
	
	

	PUNTUACIÓN MÁXIMA
	23.5292

	PUNTUACIÓN AJUSTADA
	
0

	PUNTUACIÓN OBTENIDA POR LA EMPRESA
	
23.5292


















































	
1.10 Procedimientos de Muestreo.

Dado que el muestreo implica contacto directo con materias primas y con productos terminados o en elaboración, si el mismo se realiza en una instalación, los procedimientos para evitar la contaminación de los productos se definirán.
	OBSERVACIONES
	



COMENTARIOS

	
	
NINGÚN PROBLEMA OBSERVADO
	
PROBLEMAS MENORES OBSERVADOS
	

MEJORA  NECESARIA
	

SERIO
	
INSATISFACTORIO
	ELABORAR O ACTUALIZAR MEJORA CONTINUA
	INSTALAR O APLICAR MEJORA CONTINUA
	

	



Requerimientos Críticos.

	1.10.1.1
	 La instalación documentará los procedimientos asépticos de muestreo que se lleven a cabo  para obtener muestras de las materias que ingresan.
	
X


	
	
	



	
	
	
	

	
	1.10.1.2
	Todas las aberturas realizadas para obtener muestras de bolsas, cajas o contenedores volverán a cerrarse adecuadamente e identificarse  como tales.

	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	1.10.1.3
	Para volver a cerrar los materiales de empaque no se usarán grapas u otros elementos que puedan causar contaminación de los productos.
	X

	
	
	


	
	
	
	

	
1.11 Ayudas de Procesamiento.
 Las ayudas de procesamiento son materiales de contacto con los alimentos y por lo tanto se manejarán como si fueran ingredientes, para prevenir la contaminación de los productos.




	


	1.11.1.1
	Todas las ayudas de procesamiento que entren en contacto con alimentos, tales como los agentes anti-espuma y los agentes de liberación, estarán segregadas de los productos que no sean alimentos. 

	
X

	
	
	

	
	
	
	

	
	
Requerimientos Críticos.

	1.11.1.2
	
Las ayudas de procesamiento se etiquetarán de acuerdo a su uso previsto.
	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	
	1.11.1.3
	La documentación de aprobación para el uso alimentario de las ayudas de procesamiento  que entren en contacto con alimentos estará archivada.
	X

	
	
	


	
	
	
	

	
1.12 Transferencia de Materias Primas.

 Una vez recibidas, las materias primas se transferirán a los puntos de uso dentro de la instalación. Algunas veces, las materias primas se colocarán en contenedores más pequeños para facilitar su manejo. La transferencia de materias primas se realizará cuidadosamente para evitar la introducción de contaminantes. 





	
	






Requerimientos Críticos.

	1.12.1.1
	La instalación seguirá procedimientos para transferir y manipular materiales alimenticios.
	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	1.12.1.2
	Los contenedores se mantendrán separados del piso en todo momento y tapados  cuando no están en uso.
	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	1.12.1.3
	Los contenedores para almacenar ingredientes se identificarán claramente para conservar la integridad y trazabilidad de dichos ingredientes.
	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	1.12.2.1
	El personal se ocupará rápidamente de limpiar los derrames, fugas y desechos causados por la transferencia de materias primas.

	X

	
	
	

	
	
	
	

	
	Requerimientos Menores.-
	1.12.2.2
	Los materiales seleccionados para ser transportados a las áreas de procesamiento se inspeccionarán visualmente y se limpiarán antes de su transporte.
	
X
	
	
	


	
	
	
	

	
	
	1.12.2.3
	Los tambores y barriles se limpiarán con un trapo.
	X

	
	
	

	
	
	
	

	
	
	1.12.2.4
	El material protector externo de empaque se quitará fuera de las áreas de producción para eliminar la posible contaminación.
	X


	
	
	


	
	
	
	

	PUNTUACIÓN MÁXIMA
		17.6469

	
0

	
17.6469




	PUNTUACIÓN AJUSTADA
	

	PUNTUACIÓN OBTENIDA POR LA EMPRESA
AIB INTERNATIONAL
	





	

1.13 Tamizado de Ingredientes.
Los ingredientes secos se tamizarán para identificar y eliminar materiales extraños o insectos. El equipo tamizador será monitoreado para garantizar su eficacia.

	OBSERVACIONES
	



COMENTARIOS

	
	NINGÚN PROBLEMA OBSERVADO
	PROBLEMAS MENORES OBSERVADOS
	MEJORA  NECESARIA.
	SERIO
	INSATISFACTORIO
	ELABORAR O ACTUALIZAR MEJORA CONTINUA
	INSTALAR O APLICAR MEJORA CONTINUA
	

	












Requerimientos Críticos
	1.13.1.1
	Todos los ingredientes secos a granel se tamizarán antes de ser usados.

	X
X


	
	
	



	
	
	
	

	
	1.13.1.2
	Todos los ingredientes secos a granel, de molido fino, se tamizarán con un cernedor de malla de tamaño 30(600 micrones), o más fina.
	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	1.13.1.3
	Los demás ingredientes secos a granel se tamizarán con un cernedor de malla 16 (1,000 micrones) o de la malla más pequeña posible  por la cual  puedan pasar las partículas.
	
X
	
	
	


	
	
	
	

	
	1.13.1.4
	Todos los tamices, cernedores, separadores (rebolters) y separadores preliminares (scalpers) utilizados para los ingredientes secos de molido fino  se inspeccionarán por lo menos una vez por semana para ver si hay mallas rotas y otros defectos.
	

X
	
	
	


	
	
	
	

	
	1.13.1.5
	La instalación conservará los registros de las inspecciones realizadas en los equipos.
	X

	
	
	

	
	
	
	

	
	1.13.1.6
	Los materiales rechazados (colas y residuos) se inspeccionarán en forma visual por lo menos una vez al día.
	X


	
	
	


	
	
	
	

	
	1.13.1.7
	Se localizará y se corregirá la fuente de todo material extraño inusual en las colas del cernedor.
	X


	
	
	


	
	
	
	

	
	1.13.1.8
	La instalación conservará los registros del material encontrado  en las colas y 
de las Acciones Correctivas efectuadas.
	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	1.13.1.9
	La documentación del proveedor especificará que los productos que vivieron en bolsas o cajas  fueron tamizados antes del empaque.
	X

	
	
	

	
	
	
	

	
Requerimientos Menores.-
	1.13.2.1
	Las frutas, las nueces, el coco y los productos similares se examinarán visualmente previo a su uso.
	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	1.13.2.2
	Si entre las colas se encontrarán materiales extraños que pudiesen  dañar las mallas de los cernedores, tamices, separadores (rebolters) o separadores preliminares (scalpers), dichas mallas se inspeccionarán  inmediatamente para ver si han sufrido daños.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
1.14 Ingredientes Líquidos a Granel.
Los ingredientes líquidos (incluyendo las ayudas de procesamiento) se filtrarán y los coladores se revisarán regularmente en búsqueda de materiales extraños, para prevenir así la contaminación de los líquidos. 

	




Requerimientos Críticos
	
1.14.1.1
	
Todos los ingredientes líquidos a granel serán filtrados  con coladores  en la línea  de recepción.
	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
1.14.1.2
	
Los coladores se limpiarán y se inspeccionarán para verificar su integridad después de cada descarga.
	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
1.14.1.3
	
El tamaño de malla de los coladores será lo suficientemente pequeño para remover los materiales  extraños que pudieran estar presentes en los ingredientes  líquidos recibidos.
	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
1.14.1.4
	
Las inspecciones de los coladores, los hallazgos y las Acciones Correctivas tomadas se documentarán y se mantendrán en archivo.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
1.14.1.5
	
Si es modo de transporte tiene coladores o si se usan coladores portátiles en el lugar, antes de bombear el material se verificará la presencia de coladores limpios e intactos.
	
X
	
	
	


	
	
	
	

	PUNTUACIÓN MÁXIMA
	
      11.7646

          0

       11.7646

	PUNTUACIÓN AJUSTADA
	

	PUNTUACIÓN OBTENIDA POR LA EMPRESA
	

	






























	
1.15 Dispositivos de Control de Materiales Extraños.
Se instalarán cernedores, imanes, coladores, aparatos de rayos X y detectores de metal en ubicaciones clave para prevenir el ingreso de metal, madera, vidrio y demás materiales extraños.

	OBSERVACIONES
	


COMENTARIOS

	
	
	

	
	
NINGÚN PROBLEMA OBSERVADO

	
PROBLEMAS MENORES OBSERVADOS
	

MEJORA  NECESARIA
	

SERIO
	
INSATISFACTORIO
	ELABORAR O ACTUALIZAR MEJORA CONTINUA
	
INSTALAR O APLICAR MEJORA CONTINUA
	

	
	
1.15.1.1
	
Se tomarán precauciones para minimizar la contaminación de los productos cuando se usen grapas o artículos similares con el material de empaque.  
	
X

	
	
	


	
	
	
	

	










	
1.15.1.2
	
Los dispositivos para controlar materiales extraños se ubicarán en el punto posible en todas las líneas de producción.

	
X

	
	
	

	
	
	
	

	
	
1.15.1.3
	
Los detectores de metal y los aparatos de rayos X dispondrán de una alarma 
y un dispositivo automático de rechazo que desviará el producto contaminado hacia una caja cerrada con llave, a la cual únicamente tendrá acceso el 
personal autorizado, o controlará de alguna manera el producto rechazado.

	

X
	
	
	


	
	
	
	

	
	
1.15.1.4
	
Los productos rechazados o los materiales extraños no comunes hallados serán investigados y Acciones Correctivas se tomarán para identificar y eliminar las fuentes de esa contaminación.
	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
Requerimientos Críticos

	
1.15.1.5
	
Los dispositivos de control de materiales extraños serán apropiados para el producto o proceso y podrán detectar el desgaste de metal o la contaminación ocasionada  por el equipo de procesamiento.

	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	1.15.1.6
	En un producto de extrusión continua se usará una marca para identificar el lugar de contaminación si no fuera posible el rechazo o identificación automático o un 
Simple paro de la línea no fuera aceptable.  
	X

	
	
	

	
	
	
	

	
	
1.15.1.7
	
La instalación seguirá los procedimientos para operar, monitorear y probar los dispositivos de control de materiales extraños. 
	X

	
	
	


	
	
	
	

	
	
1.15.1.8
	
Los dispositivos de control de materiales extraños se monitorearán y se documentarán regularmente. 
	X

	
	
	

	
	
	
	

	
	
1.15.1.9
	
La instalación seguirá procedimientos de acciones correctivas y de informes para responder a las fallas que ocurran en los dispositivos de control de materiales extraños. Estos procedimientos podrán abordar :
· El aislamiento.
· La cuarentena
· Repasar todo el alimento elaborado por el dispositivo, desde la última prueba aceptable del mismo.
	X
	
	
	
	
	
	
	

	
1.16 Eliminación de Desechos.
Los desechos y su eliminación se manejarán de manera de evitar la contaminación. 

	




Requerimientos Críticos

	
1.16.1.1
	
La basura o los residuos no comestibles se almacenarán en contenedores debidamente tapados y etiquetados.

	
	

	

	
	
	
	x
	

	
	
1.16.1.2
	
Los recipientes de residuos se vaciarán por lo menos diariamente.  
	X
	
	

	
	
	
	
	

	
	
1.16.1.3
	
La basura o los residuos no comestibles no entrarán en ningún momento en contacto con las materias primas ni con los productos en elaboración o terminados.
	
X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
1.16.1.4
	
Cuando sea requerido, los residuos se recogerán por contratistas con licencia para realizar esas tareas.
	
X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
1.16.1.5
	
La eliminación de desechos cumplirá con los requerimientos regulatorios.

	
X

	

	
	


	
	
	
	

	PUNTUACIÓN MÁXIMA
	        10.5879


          1.1767


         11.7646

	PUNTUACIÓN AJUSTADA
	

	PUNTUACIÓN DADA POR LA
AIB INTERNATIONAL
	












	
1.17 Cucharones para Ingredientes.
 Los cucharones para ingredientes podrán producir contaminación cruzada si se usan para varios ingredientes. 


	OBSERVACIONES
	



COMENTARIOS

	
	NINGÚN PROBLEMA OBSERVADO
	PROBLEMAS MENORES OBSERVADOS
	MEJORA  NECESARIA
	SERIO
	INSATISFACTORIO
	ELABORAR O ACTUALIZAR MEJORA CONTINUA
	INSTALAR O APLICAR MEJORA CONTINUA
	

	

 Requerimientos Críticos

	
1.17.1.1
	
Todos los contenedores de ingredientes en uso tendrán cucharones 
de transferencia individuales (cuando sea necesario) para evitar 
la contaminación cruzada.

	

X

	
	
	



	
	
	
	

	
1.18 Identificación del Producto.
 Si no se identificará el producto en elaboración ni las materias primas, estos podrían usarse indebidamente y causar problemas de seguridad con los alimentos.





	

 Requerimientos Críticos

	
1.18.1.1
	
El producto remanente, el producto en elaboración, el reproceso y las materias primas se identificarán y se fecharán debidamente. 

	
X
	
	
	


	
	
	
	

	
	
1.18.1.2
	
El remanente será mínimo y usarse cuanto antes.  
	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
1.19 Organización del Espacio de Trabajo.
 Un área de trabajo nítida y eficiente fomentará la limpieza y su mantenimiento, factores esenciales para la seguridad de los alimentos.





	

 Requerimientos Críticos

	
1.19.1.1
	
A fin de mantener un ambiente higiénico, se realizarán continuamente actividades de limpieza y mantenimiento de rutina durante el horario de operaciones en las áreas de producción y apoyo.
	

       X
	
	
	


	
	
	
	

	



Requerimientos Menores.-
	
1.19.2.1
	
Los equipos y suministros de producción se ordenarán y se instalarán nítidamente.
	
X
	
	
	


	
	
	
	

	
	
1.19.2.2
	
Los equipos portátiles de uso infrecuente no se guardarán en las áreas de producción ni en las de almacenamiento de materias primas.
	
       X
	
	
	


	
	
	
	

	
	
1.19.2.3
	
Se proveerán lugares de trabajo y almacenamiento adecuados para que las operaciones se lleven a cabo en condiciones seguras e higiénicas.

	X

	
	
	

	
	
	
	

	
	
1.19.2.4
	
Los desechos generados por las operaciones se mantendrán en un nivel mínimo.
	X

	
	
	


	
	
	
	

	
1.20 Envases de un Solo Uso.
Los residuos podrán contaminar cualquier material o producto nuevo que se introduzca en un envase usado.


	



Requerimientos Críticos

	
1.20.1.1
	
Los envases de un solo uso no se volverán a utilizar.
	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
1.20.1.2
	
Todos los envases de un solo uso se aplastarán, se agujerearán o se inutilizarán de alguna manera para que no puedan volver a usarse.
	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
1.20.1.3
	
Los contenedores de huevos líquidos que tengan  soldaduras (empates) no se reutilizarán  bajo ninguna circunstancia, ni se lavarán en fregaderos, lavadores de moldes o ninguna otra clase de equipos utilizados para lavar utensilios o equipo de producción.

	
X

	
	
	


	
	
	
	

	PUNTUACIÓN MÁXIMA
	23.5292
	NOTA: 
CADA  REQUERIMIENTO MENOR TIENE UN VALOR DEL 50% DE LO QUE VALE UN REQUERIMIENTO CRITICO EN DETERMINADO SUBCATEGORÍA QUE SE LE DA A CONTINUACIÓN. 

LA SUBCATEGORIA 1.17 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 5.8823.
LA SUBCATEGORIA 1.18 CADA SUB- SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 2.9411.
LA SUBCATEGORIA 1.19 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 1.9606.
LA SUBCATEGORIA 1.20 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 1.9607.


	PUNTUACIÓN AJUSTADA
	0
	

	PUNTUACIÓN OBTENIDA POR LA EMPRESA
	23.5292
	

















	
1.21 Contacto con las Manos.
Cuando sea posible y práctico, una instalación podrá eliminar las posibles fuentes de contaminación minimizando la necesidad de manipulación humana directa durante el procesamiento de alimentos.


	OBSERVACIONES
	


COMETARIOS


	
	NINGÚN PROBLEMA OBSERVADO
	PROBLEMAS MENORES OBSERVADOS
	MEJORA  NECESARIA
	SERIO
	INSATISFACTORIO
	ELABORAR O ACTUALIZAR MEJORA CONTINUA.
	INSTALAR O APLICAR MEJORA CONTINUA.
	

	

Requerimientos Críticos

	
1.21.1.1
	
Las instalaciones de producción, equipos y accesorios se diseñarán de manera tal que tengan, dentro de lo posible y práctico, un contacto manual mínimo con materias primas, productos en elaboración y productos terminados.

	
X


	
	
	



	
	
	
	

	
1.22 Productos Sensibles a las Temperaturas.
 El control de la temperatura evitará el desarrollo de patógenos en productos susceptibles.





	





Requerimientos Críticos

	
1.22.1.1
	
Las materias primas y los productos en elaboración y terminados capaces de fomentar un rápido desarrollo de microorganismos patógenos se almacenarán correctamente.
	
X
	
	
	


	
	
	
	

	
	
1.22.1.1
	
Los productos susceptibles a las temperaturas se almacenarán de manera de  mantener adecuadas las temperaturas internas:
· 4 ºC (40 ºF) o menos.
· 60 ºC (140 ºF) o más.
· 0 de acuerdo con la reglamentación específica de cada país.

	

X
	
	
	


	
	
	
	

	
1.23 Prevención de la Contaminación Cruzada.

Los productos incompatibles o peligrosos requerirán ser manipulados en forma separada para evitar la contaminación.

	





Requerimientos Críticos

	
1.23.1.1
	 
Los productos incompatibles (tales como son los crudos y los cocidos)
se almacenarán bajo condiciones que prevengan la contaminación cruzada. 

	
X
	
	
	

	
	
	
	

	
	
1.23.1.2
	
Se  tomarán medidas para prevenir la contaminación cruzada de ingredientes peligrosos, tales como los alérgenos.
	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	
1.23.1.3
	
Se  establecerán sistemas para reducir cualquier posible riesgo de contaminación física, química o microbiológica.

	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
Requerimientos Menores.-
	
1.23.2.1
	
Se tomarán medidas para evitar la contaminación cruzada que pueda motivar quejas de los clientes, tales como la presencia de carne en productos vegetarianos  o de ingredientes no orgánicos en alimentos orgánicos.

	

X
	
	
	


	
	
	
	

	PUNTUACIÓN MÁXIMA
	17.6469
	NOTA: 
CADA  REQUERIMIENTO MENOR TIENE UN VALOR DEL 50% DE LO QUE VALE UN REQUERIMIENTO CRITICO EN DETERMINADO SUBCATEGORÍA QUE SE LE DA A CONTINUACIÓN.

LA SUBCATEGORIA 1.21 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 5.8823.
LA SUBCATEGORIA 1.22 CADA SUB- SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 2.9411.
LA SUBCATEGORIA 1.23 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 1.6806.


	PUNTUACIÓN AJUSTADA
	0
	

	PUNTUACIÓN OBTENIDA POR LA EMPRESA
	17.6469
	


























	
1.24 Contenedores y Utensilios.
Si no se manejaran debidamente, los contenedores y utensilios que entren en contacto con los alimentos tendrán el potencial de provocar peligros para la seguridad de los alimentos.


	OBSERVACIONES
	





COMENTARIOS

	
	
NINGÚN
PROBLEMA
OBSERVADO
	
PROBLEMAS MENORES OBSERVADOS
	

MEJORA  NECESARIA
	

SERIO
	
INSATISFACTORIO
	ELABORAR O ACTUALIZAR MEJORA CONTINUA.
	INSTALAR O APLICAR MEJORA CONTINUA.
	

	


Requerimientos Críticos

	
1.24.1.1
	
Los contenedores y utensilios usados para transportar, procesar, guardar o almacenar materias primas, productos en elaboración , el reproceso o productos terminados se fabricarán, se manipularán y se mantendrán de manera tal de prevenir la contaminación.
	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
1.24.1.2
	
Los contenedores para productos en elaboración o productos terminados se usarán únicamente para los fines que fueron diseñados.
	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
1.24.1.3
	
El contenido de los contenedores se etiquetará en forma legible.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
1.24.1.4
	
No se usarán cuchillos con hojas pre-perforadas y descartables en áreas de producción, empaque o almacenamiento de materias primas.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
1.25 Latas, Botellas y Envases Rígidos.
Si se usan latas, botellas y demás envases utilizados para el empaque, éstas requerirán una limpieza adicional y almacenaje para evitar la contaminación con materiales extraños.

	




Requerimientos Críticos

	
1.25.1.1
	
Si latas, botellas, barriles, de contacto con alimentos u otros envases rígidos hubieran sido usados, el envase rígido se invertirá y se limpiará con aire o agua a presión antes de llenarse, para extraer materiales extraños. 
	
X
	
	
	


	
	
	
	

	
	
1.25.1.2
	
Se proveerán sistemas de filtrado y/o trampas de aire/ agua de los sistemas de limpieza de envases rígidos.

	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	
1.25.1.3
	
Los sistemas de filtrado o las trampas de aire / agua de los sistemas de limpieza de envases rígidos se monitorearán regularmente y se someterán a mantenimiento como parte del programa de Mantenimiento Preventivo.
	
X
	
	
	

	
	
	
	

	
	
1.25.1.4
	
Después de la limpieza, los envases rígidos se mantendrán en posición invertida o cubiertos hasta el llenado y colocación de la tapa para prevenir la contaminación con materiales extraños. 

	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	
1.25.1.5
	
Las cajas y otros envoltorios usados en envases de productos o en material de empaque serán lo suficientemente durables para prevenir el riesgo de contaminación de los productos.
	
X

	
	
	


	
	
	
	

	PUNTUACIÓN MÁXIMA
	11.7646
	NOTA: 
CADA  REQUERIMIENTO MENOR TIENE UN VALOR DEL 50% DE LO QUE VALE UN REQUERIMIENTO CRITICO EN DETERMINADO SUBCATEGORÍA QUE SE LE DA A CONTINUACIÓN.

LA SUBCATEGORIA 1.24 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 1.4705.
LA SUBCATEGORIA 1.25 CADA SUB- SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 1.17646.


	PUNTUACIÓN AJUSTADA
	0
	

	PUNTUACIÓN OBTENIDA POR LA EMPRESA
	11.7646
	






























	

1.26 Transporte del Producto Terminado.
 El producto terminado será codificado para su trazabilidad y hará requerimientos de embarque para prevenir su contaminación.


	OBSERVACIONES
	



COMENTARIOS

	
	NINGÚN PROBLEMA OBSERVADO
	PROBLEMAS MENORES OBSERVADOS
	MEJORA  NECESARIA
	SERIO
	INSATISFACTORIO
	ELABORAR O ACTUALIZAR MEJORA CONTINUA
	INSTALAR O APLICAR MEJORA CONTINUA
	

	






Requerimientos Críticos

	
1.26.1.1
	
En todos los productos terminados se colocarán marcas de código fácilmente visibles por los consumidores.  
	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
1.26.1.2
	
Las marcas de código cumplen con los requerimientos regulatorios de empaque y con las definiciones de lotes y se usarán en el Programa de Retiro de Producto del Mercado. 

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
1.26.1.3
	
Los registros de distribución identificarán el punto inicial de distribución para cumplir con los requerimientos regulatorios.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
1.26.1.4
	
Los productos terminados se manipularán y se transportarán de manera tal de prevenir una contaminación real o potencial.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
1.26.1.5
	
Los productos terminados se cargarán o se transferirán debajo de espacios cubiertos o techados para protegerlos del daño producido por los factores climáticos.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	1.26.1.6
	
Al momento de la carga, se tomarán y se anotarán las temperaturas de los productos perecederos y congelados.

	
X


	
	
	



	
	
	
	

	
	1.26.1.7
	
La documentación demostrará que los productos susceptibles a las altas temperaturas fueron cargados en vehículos pre- enfriados y diseñados para mantener las temperaturas requeridas durante el transporte.    
	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	1.26.1.8
	
Se verificarán y se anotarán las temperaturas de los vehículos antes de realizar la carga.

	
X
	
	
	


	
	
	
	

	
	1.26.1.9
	
La instalación hará cumplir los procedimientos de desperfectos mecánicos durante el transporte.

	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	1.26.1.10
	Antes de realizar la carga, se inspeccionarán todos los vehículos  de carga  para verificar que no hubiera falta de limpieza o defectos estructurales que pudieran hacer peligrar el producto.

	
X
	
	
	

	
	
	
	

	
	
1.26.1.11
	
Se documentarán las inspecciones realizadas en los vehículos de carga.

	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	1.26.1.12
	
Los camiones de distribuciones locales y los transportes de ruta se inspeccionarán  y se limpiarán al menos semanalmente para identificar las posibles fuentes de contaminación con materiales extraños. 
	
X

	
	
	


	
	
	
	

	


Requerimientos Menores. 
	1.26.2.1
	
A los transportistas comunes y a los clientes se les solicitará mantener sus vehículos de carga en condiciones higiénicas y en buen estado de funcionamiento.

	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	1.26.2.2
	
Se proveerán sellos de seguridad o candados  y su uso se documentará de acuerdo con los requerimientos de la instalación o del cliente.
	
X
	
	
	

	
	
	
	

	PUNTUACIÓN MÁXIMA
	5.8823
	NOTA: 
CADA  REQUERIMIENTO MENOR TIENE UN VALOR DEL 50% DE LO QUE VALE UN REQUERIMIENTO CRITICO EN DETERMINADO SUBCATEGORÍA QUE SE LE DA A CONTINUACIÓN.

LA SUBCATEGORIA 1.26 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 0.4524.


	PUNTUACIÓN AJUSTADA
	
0
	

	PUNTUACIÓN OBTENIDA POR LA EMPRESA
AIB INTERNATIONAL.
	
5.8823

	












	

1.27 Instalaciones para el Lavado de Manos.
 Se le proporcionará al personal equipos para poder eliminar eficazmente los contaminantes de sus manos.


	OBSERVACIONES
	


COMENTARIOS

	
	NINGÚN PROBLEMA OBSERVADO
	PROBLEMAS MENORES OBSERVADOS
	MEJORA  NECESARIA
	SERIO
	INSATISFACTORIO
	ELABORAR O ACTUALIZAR MEJORA CONTINUA
	INSTALAR O APLICAR MEJORA CONTINUA
	

	







Requerimientos Críticos

	1.27.1.1
	A la entrada de las áreas de producción y en otros lugares apropiados se colocarán instalaciones adecuadas y debidamente mantenidas para el lavado de manos.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	1.27.1.2
	Se suministrarán toallas descartables o secadores de aire en las estaciones de lavado de manos.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	1.27.1.3
	Cuando sea apropiado, se proveerán estaciones para la sanitización de las manos.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	1.27.1.4
	Los productos para sanitizar las manos se monitorearán regularmente para ver si tienen la concentración correcta que garantice su eficacia 

	
X


	
	
	



	
	
	
	

	
	1.27.1.5
	Cuando sea apropiado, se colocarán carteles con instrucciones de “Lavarse las Manos” en lavabos y a la entrada de las áreas de producción.

	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
Requerimientos Menores
	1.27.2.1
	Los dispensadores de toallas de papel descartables estarán cubiertos. Es aconsejable utilizar un diseño que no requiera el uso de las manos.

	
X
	
	
	


	
	
	
	

	
1.28 Baños, Duchas y Vestuarios.
 La Higiene disminuirá las posibilidades de que la contaminación se extienda a partir de las áreas de personal.

	





Requerimientos Críticos

	1.28.1.1
	
Todos los baños, duchas y vestuarios  se mantendrán en condiciones sanitarias.

	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	1.28.1.2
	No habrá mohos ni plagas.

	X

	
	
	

	
	
	
	

	
	128.1.3
	No habrá alimentos ni bebidas destapadas en los armarios ni en los vestuarios.

	X


	
	
	


	
	
	
	

	
	1.28.1.4
	Se colocarán avisos de “Lavarse las Manos” en todos los baños, comedores y áreas de fumar.

	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
Requerimientos Menores. 
	1.28.2.1.
	Los casilleros del personal, propiedad de la compañía, se inspeccionarán con una frecuencia  determinada. 
	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
1.29 Higiene Personal.
 El personal respetará las prácticas de higiene para evitar convertirse en fuente de contaminación. 

	

Requerimientos Críticos

	1.29.1.1
	Los supervisores capacitados serán responsables de garantizar que todo el personal cumpla con las políticas de la instalación referente a las prácticas del personal 
	

	
	
	

	
	
	X
	

	
	1.29.1.2
	El personal se lavará las manos antes de comenzar a trabajar y después de comer, beber, fumar, usar el baño o de alguna otra manera ensuciarse las manos.
	

	
	
	


	
	
	X
	

	
	1.29.1.3
	Se solicitará al personal que practique una buena higiene personal en todo momento.

	

	
	
	

	
	
	X
	

	Requerimientos Menores.
	1.29.2.1
	La eficacia de las prácticas de lavado de manos se controlará periódicamente.  
	


	
	
	


	
	
	X
	

	PUNTUACIÓN MÁXIMA
	11.7646
	NOTA: 
CADA  REQUERIMIENTO MENOR TIENE UN VALOR DEL 50% DE LO QUE VALE UN REQUERIMIENTO CRITICO EN DETERMINADO SUBCATEGORÍA QUE SE LE DA A CONTINUACIÓN.

LA SUBCATEGORIA 1.27 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 1.0694.
LA SUBCATEGORIA 1.28 CADA SUB- SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 1.307.
LA SUBCATEGORIA 1.29 CADA SUB- SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 1.6806.


	PUNTUACIÓN AJUSTADA
	5.8823
	

	PUNTUACIÓN CALIFICADA POR LA AIB INTERNATIONAL
	17.6469
	















	
1.30 Ropa de Trabajo, Salas para el cambio de Ropa y Áreas del Personal.
La ropa podrá contaminar los productos alimenticios si está sucia o confeccionada con materiales inadecuados. Se proveerán instalaciones de cambio de ropa para permitir que el personal conserve limpia su ropa de trabajo.

	OBSERVACIONES
	



COMENTARIOS

	
	NINGÚN
PROBLEMA
OBSERVADO
	PROBLEMAS MENORES OBSERVADOS.
	
MEJORA  NECESARIA.
	

SERIO.
	
INSATISFACTORIO.
	ELABORAR O ACTUALIZAR MEJORA CONTINUA.
	INSTALAR O APLICAR MEJORA CONTINUA.
	

	




Requerimientos Críticos

	
1.30.1.1
	
El personal usará vestimenta externa o uniformes limpios y adecuados.

	X



	
	
	



	
	
	
	

	
	
1.30.1.2
	
El personal usará calzado adecuado.
	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	
1.30.1.3
	
El personal usará elementos eficaces para cubrir el cabello completamente si fuera necesario. Dichos elementos podrán incluir cofias para la cabeza o barbijos para cubrir barbas y bigotes.

	

	X
	
	


	
	
	
	

	
	
1.30.1.4
	
En caso de que se usarán guantes, los mismos se controlarán adecuadamente para evitar la contaminación de los productos.
  
	


	X
	
	


	
	
	
	

	
	
1.30.1.5
	
Los artículos tales como bolígrafos, lápices y termómetros se llevarán en bolsillos o bolsas por debajo de la cintura en las áreas de producción.

	
X
	
	
	

	
	
	
	

	
	
1.30.1.6
	
Se suministrarán salas para el cambio de ropa para todos los empleados, visitantes y contratistas, a fin de permitir que el personal se cambie de ropa antes de ingresar a las áreas de procesamiento de alimentos, si fuera necesario.
	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	
1.30.1.7
	
La ropa de trabajo se guardará en las salas en forma separada de la ropa de vestir y de los artículos personales.

	


	
	
	


	
	
	
X
	

	

Requerimientos Menores
	
1.30.2.1
	
La vestimenta externa no tendrá bolsillos por arriba de la cintura.  
	X

	
	
	


	
	
	
	

	
	
1.30.2.2
	
Se proveerán salas de descanso y comedores adecuados para todo el personal.
	X

	
	
	

	
	
	
	

	

1.31 Manejo de Ropa para Operaciones de Alto Riesgo.
Se requerirá un manejo especial en operaciones de alto riesgo para garantizar que se pueda diferenciar la ropa de trabajo que se utiliza en procesos diferentes y se maneje de manera de prevenir la contaminación de los productos.

	


Requerimientos Críticos

	1.31.1.1
	El personal de operaciones de alto riesgo seguirá procedimientos especificados para vestirse con ropa externa, elementos para cubrir la cabeza y calzado que estén limpios y visualmente diferenciados.

	
                   X
	
	
	


	
	
	
	

	
	1.31.1.2
	El personal ingresará a las operaciones de alto riesgo a través de vestuarios especialmente designados para ello.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
1.31.1.3
	
Estos vestuarios estarán ubicados de manera que permitan el acceso directo a las áreas de producción, empaque  y almacenamiento.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
1.31.1.4
	
La ropa de trabajo de alto riesgo se quitará únicamente en un vestuario especialmente designado para ello.

	X
	
	
	
	
	
	
	Esto no tiene un lugar asignado por lo que se sugiere apropien un lugar para vestirse.

	

Requerimientos Menores

	
1.31.2.1
	
La vestimenta personal que se use por encima de la rodilla estará completamente cubierta de ropa de trabajo (ej., batas).

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
1.31.2.2
	
Toda la ropa de protección se limpiará regularmente en el lugar mismo o en una lavandería contratada.
	X

	
	
	


	
	
	
	

	PUNTUACIÓN MÁXIMA
	  9.5583
	NOTA: 
CADA  REQUERIMIENTO MENOR TIENE UN VALOR DEL 50% DE LO QUE VALE UN REQUERIMIENTO CRITICO EN DETERMINADO SUBCATEGORÍA QUE SE LE DA A CONTINUACIÓN.

LA SUBCATEGORIA 1.30 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 0.7352.
LA SUBCATEGORIA 1.31 CADA SUB- SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 1.17646.

	PUNTUACIÓN AJUSTADA
	2.2063
	

	PUNTUACIÓN OBTENIDA POR LA EMPRESA
	11.7646
	














	
1.32 Control de Artículos Personales y Joyas.
Los artículos personales y joyas producirán riesgos de contaminación de productos si no son controlados.

	OBSERVACIONES
	


COMENTARIOS

	
	NINGÚN PROBLEMA OBSERVADO
	PROBLEMAS MENORES OBSERVADOS
	MEJORA  NECESARIA
	SERIO
	INSATISFACTORIO
	ELABORAR O ACTUALIZAR MEJORA CONTINUA
	INSTALAR O APLICAR MEJORA CONTINUA
	

	










   Requerimientos Críticos

	
1.32.1.1
	
El personal que tenga contacto con productos alimenticios se quitará toda joya y articulo cosmético, incluyendo pero no limitados a:
· Perforaciones.
· Relojes.
· Aretes.
· Collares.
· Pulseras.
· Anillos con engarces o piedras.
· Uñas postizas.
· Pestañas postizas.
· Esmalte de uñas.


	



	
	


	



	
	


	






X
	

	
	
1.32.1.2
	  
 Se aceptarán anillos de boda simples si estuvieran permitidas en el programa de Prácticas del Personal.

	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	
1.32.1.3
	
El personal comerá, beberá, masticará chicle y consumirá productos de tabaco únicamente en las áreas designadas para ello.

	           

           X
	
	
	


	
	
	
	

	
	
1.32.1.4
	 
Los efectos personales y alimentos no podrán ingresar a las áreas de producción y almacenamiento.

	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	
1.32.1.5
	
Todos los efectos de propiedad personal se guardarán en un área designada para ello.
	X

	
	
	

	
	
	
	

	
	
1.32.1.6
	
El programa de Prácticas de Personal de la instalación definirá y detallará las excepciones  para el control de artículos personales y joyas.

	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
Requerimientos Menores
	
1.32.2.1
	
El personal que tenga contacto con productos alimenticios evitará perfumes y lociones para después de afeitarse.

	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
1.33 Condiciones de Salud.
Los artículos personales y joyas producirán riesgos de contaminación de productos si no son controlados.






	Requerimientos Críticos

	
1.33.1.1

	
A ninguna persona que tenga pústulas, llagas y heridas infectadas o cualquier otra infección o enfermedad transmisible se le permitirá el contacto con alimentos, 
	

	
	
	
X
	
	
	
	

	
	
1.33.1.2
	
Todas las cortadas y raspones de la piel expuestos se cubrirán con vendaje metálicos detectables, provistos por el establecimiento.

	

	
	
	
X

	
	
	
	

	
	
1.33.1.3
	
Todas las fichas de salud del personal estarán actualizadas y debidamente exhibidas si así lo requirieran las regulaciones locales.

	
X
	
	
	

	
	
	
	

	
	
1.33.1.4
	
La instalación seguirá los procedimientos que requieran que el personal, incluyendo los trabajadores temporales, notifique a sus supervisores sobre cualquier enfermedad infecciosa importantes o condiciones a las cuales haya podido estar expuesto.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
Requerimientos Menores
	
1.33.2.1
	
Los vendajes serán regularmente probados por el detector de metales.

	
	
	
	
	
	X
	
	

	
	
1.33.2.2
	
Si fuera apropiado, la instalación usará guantes, protectores auditivos u otros dispositivos protectores que sean detectables.
Si se utilizarán dispositivos detectables, estos se probarán y su uso se documentará en forma regular.
	


	
	
	


	
	X
	
	

	PUNTUACIÓN MÁXIMA
	7.3292
	NOTA: 
CADA  REQUERIMIENTO MENOR TIENE UN VALOR DEL 50% DE LO QUE VALE UN REQUERIMIENTO CRITICO EN DETERMINADO SUBCATEGORÍA QUE SE LE DA A CONTINUACIÓN.

LA SUBCATEGORIA 1.32 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 0.9048.
   LA SUBCATEGORIA 1.33 CADA SUB- SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 1.17646.

	PUNTUACIÓN AJUSTADA
	
4.4354
	

	PUNTUACIÓN OBTENIDA POR LA EMPRESA
	
11.7646
	














	
1.34 Personal Ajeno a la Instalación.
Se requerirá que los visitantes y contratistas cumplan con la política de la instalación para la protección de los productos contra la contaminación.


	OBSERVACIONES
	



COMENTARIOS

	
	NINGÚN PROBLEMA OBSERVADO
	PROBLEMAS MENORES OBSERVADOS
	
MEJORA  NECESARIA
	
SERIO
	
INSATISFACTORIO
	ELABORAR O ACTUALIZAR MEJORA CONTINUA.
	INSTALAR O APLICAR MEJORA CONTINUA.
	

	






Requerimientos Críticos

	
1.34.1.1
	
El personal que no pertenezca a la instalación se ajustará al Programa de Prácticas del Personal. El personal ajeno a la instalación incluye, pero no  está limitado a:
· Visitantes.
· Personas Temporal.
· Autoridades regulatorias.
· Contratistas externos.
· Grupo de visitantes.
· Familiares y amigos del personal.


	


X
	
	


	



	
	
	
	

	
	
1.34.1.2
	
Cuando sea apropiado, los visitantes y contratistas se someterán a una revisación médica y capacitación adecuada antes de ingresar a las áreas de materias, preparación, procesamiento, empaque y almacenamiento.

	
X

	
	
	


	
	
	
	

	PUNTUACIÓN MÁXIMA
	    5.8823
	NOTA: 
CADA REQUERIMIENTO MENOR TIENE UN VALOR DEL 50% DE LO QUE VALE UN REQUERIMIENTO CRITICO EN DETERMINADO SUBCATEGORÍA QUE SE LE DA A CONTINUACIÓN.

LA SUBCATEGORIA 1.34 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 2.94411.


	PUNTUACIÓN AJUSTADA
	0
	

	PUNTUACIÓN OBTENIDA POR LA EMPRESA
	5.8823
	












PUNTUACIÓN DE LA 1ª CATEGORIA= 183

























































2 MANTENIMIENTO PARA LA SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS.

DISEÑO, MANTENIMIENTO  Y MANEJO DE EQUIPOS, EDIFICIOS Y TERRENOS PARA BRINDAR UN AMBIENTE DE PRODUCCIÓN HIGIÉNICO, EFICIENTE Y CONFIABLE.

	
2.1 Ubicación de la Instalación.
 La elección y manejo de equipos, edificios y terrenos para brindar un ambiente de producción higiénico, eficiente y confiable.


	OBSERVACIONES
	


COMENTARIOS

	
	NINGÚN PROBLEMA OBSERVADO
	PROBLEMAS MENORES OBSERVADOS
	MEJORA NECESARIA
	SERIO
	INSATISFACTORIO
	ELABORAR O ACTUALIZAR MEJORA CONTINUA.
	INSTALAR O APLICAR MEJORA CONTINUA.
	

	
Requerimientos Críticos

	2.1.1.1
	La instalación identificará y tomará medidas para prevenir la contaminación de productos, ocasionada por actividades locales que puedan tener impactos negativos.

	
X


	
	
	



	
	
	
	

	

	2.1.2.1
	Se   definirán  y se controlarán claramente los límites de la instalación.

	X


	
	
	


	
	
	
	

	Requerimientos Menores


	2.1.2.2
	Habrá medidas efectivas en vigencia para prevenir la contaminación proveniente de propiedades vecinas. Estas medidas serán revisadas periódicamente.

	
X
	
	
	


	
	
	
	

	
2.2 Terrenos.
           Los terrenos de la instalación serán mantenidos de manera tal de prevenir la adulteración de los alimentos.	


	








	
2.2.1.1
	
Los equipos almacenados en las áreas exteriores se mantendrán de manera tal que no sirvan de refugio a las plagas y faciliten el proceso de inspección y protección de los equipos del deterioro y la contaminación.
 
	


	
X
	
	


	
	
	
	

	
	
2.2.1.2
	
La basura y los desechos serán removidos de la propiedad.
 
	X

	
	
	

	
	
	
	

	
	2.2.1.3
	
No habrá presencia de malezas ni de pastos altos cerca de los edificios.

	X

	
	
	


	
	
	
	

	

Requerimientos Críticos.

	
2.2.1.4
	
Los caminos, jardines y áreas de estacionamiento se mantendrán para evitar el levantamiento de polvo, agua estancada y otros contaminantes potenciales.

	


	
	
	


	
	
	
X
	

	
	
2.2.1.5
	
Se proveerá un drenaje adecuado para los terrenos, techos y demás superficies.
 
	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	
2.2.1.6
	
Los compactadores, módulos y contenedores de desechos húmedos y secos que estén en las áreas exteriores se instalarán de manera de prevenir la contaminación del producto. Los contenedores tendrán servicio de mantenimiento para minimizar y contener las fugas y serán móviles para poder limpiar el área.  
	
X
	
	
	

	
	
	
	

	
	
2.2.1.7
	
Los contenedores y compactadores de desechos estarán cerrados o cubiertos y colocados sobre una plataforma de concreto o algún otro modo que minimice la posibilidad de que atraigan a las plagas y les sirvan de refugio.
  
	X

	
	
	


	
	
	
	

	
Requerimientos Menores.
	
2.2.2.1
	
El almacenamiento externo de equipos será mínimo.

	
X
	
	
	

	
	
	
	

	
2.3 Equipos de Seguridad.
 La instalación y mantenimiento de los equipos y estructuras que sirven de base para el Programa de Seguridad de la Planta (Protección contra el Bioterrorismo) servirán de ayuda para proteger contra la contaminación internacional del producto.

	



Requerimientos Menores
	
2.3.2.1
	
Las medidas de seguridad física que requieren mantenimiento o diseño podrán incluir:
· Cercas perimetrales.
· Cámaras de vigilancia.
· Puertas cerradas con llave.
· Puestos de guardia de seguridad.
· Accesos controlados.
· Áreas controladas de almacenamiento a granel.


	

X
	
	
	


	
	
	
	

	PUNTUACIÓN MÁXIMA
	      24.8484
	NOTA: 
CADA REQUERIMIENTO MENOR TIENE UN VALOR DEL 50% DE LO QUE VALE UN REQUERIMIENTO CRITICO EN DETERMINADO SUBCATEGORÍA QUE SE LE DA A CONTINUACIÓN.

LA SUBCATEGORIA 2.1 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 4.5454.
LA SUBCATEGORIA 2.2 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 1.212.
LA SUBCATEGORIA 2.3 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 9.0909.


	PUNTUACIÓN AJUSTADA
	
2. 4243
	

	PUNTUACIÓN CALIFICADA POR LA AIB 
INTERNATIONAL.
	
27.2727
	












	
2.4 Diseño y Presentación.
 La distribución y ubicación espacios de equipos, material y estructuras facilitarán las actividades de inspección, limpieza y mantenimiento.


	OBSERVACIONES
	
COMENTARIOS

	
	NINGÚN PROBLEMA OBSERVADO
	PROBLEMAS MENORES OBSERVADOS
	MEJORA  NECESARIA
	SERIO
	INSATISFACTORIO
	ELABORAR O ACTUALIZAR MEJORA CONTINUA
	INSTALAR O APLICAR MEJORA CONTINUA
	

	
Requerimientos Críticos.

	
2.4.1.1
	
Se dejará un espacio libre entre los equipos y las estructuras para permitir la limpieza y el mantenimiento.

	
X


	
	
	



	
	
	
	

	
Requerimientos Menores.

	
2.4.2.1
	
Habrá un espacio adecuado para ubicar equipos y materias primas.

	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
2.5 Pisos, Paredes y Cielos Rasos / Plafones.
Los pisos, paredes y cielos rasos / plafones de la instalación estarán diseñados y mantenidos de manera tal de brindar integridad estructural, facilitar la limpieza, prevenir la contaminación y evitar que sirvan de refugio  e ingreso a las plagas.

	




Requerimientos Críticos.

	
2.5.1.1
	
Los pisos, paredes y cielos rasos/ plafones estarán fabricados con materiales fáciles de limpiar y mantener en buen estado.

	
X
	
	
	


	
	
	
	

	
	
2.5.1.2
	
Se instalarán, se mantendrán y permanecerán operativos desagües de pisos con rejillas en todas las áreas de procesamiento húmedo y de lavado.

 
	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	
2.5.1.3
	
Las rejillas de los desagües de piso serán fácilmente removibles para limpieza e inspección.

	X

	
	
	

	
	
	
	

	
	
2.5.1.4
	
El drenaje se diseñará y se mantendrá para minimizar el riesgo de contaminación del producto. 

	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	
2.5.1.5
	
En operaciones de alto riesgo, el drenaje se dirigirá lejos de las áreas de alto riesgo (ej., crudo versus cocido).

	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	
2.5.1.6
	
El acceso al espacio hueco de los cielos rasos o suspendidos será para facilitar las actividades de limpieza, mantenimiento e inspección.

	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	
2.5.1.7
	
Las goteras de los techos serán rápidamente identificadas, controladas y reparadas.

	X

	
	
	

	
	
	
	

	













Requerimientos Menores
	
2.5.2.1
	
Los cielos rasos/ plafones, las estructuras elevadas y las paredes estarán diseñadas construidas, terminadas y mantenidas de manera de:
· Prevenir la acumulación de suciedad.
· Reducir la condensación y el desarrollo de mohos.
· Facilitar la limpieza.

	
X
	
	
	


	
	
	
	

	
	
2.5.2.2
	
Las uniones y esquinas  entre paredes y pisos serán abovedadas/ cóncavas para facilitar la limpieza.

	X

	
	
	

	
	
	
	

	
	
2.5.2.3
	
Los agujeros de las superficies de paredes y pisos se repararán para evitar el ingreso de escombros y para que no se conviertan en refugio de plagas.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
2.5.2.4
	
Los pisos estarán diseñados de manera de satisfacer las exigencias operativas de la instalación y para tolerar los productos y métodos de limpieza.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
2.5.2.5
	
Los pisos serán impermeables.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
2.5.2.6
	
Los pisos se construirán con pendiente para dirigir el flujo de agua o efluente hacia los desagües.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
2.5.2.7
	
Podrá accederse fácilmente a los desagües de pisos para la limpieza e inspección.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
2.5.2.8
	
Los equipos y desagües se colocarán de manera que cualquier descarga o derrame de procesamiento se dirija directamente a un desagüe y no al piso.


	
X

	
	
	


	
	
	
	

	PUNTUACIÓN MÁXIMA
	18.1818
	NOTA: 
CADA REQUERIMIENTO MENOR TIENE UN VALOR DEL 50% DE LO QUE VALE UN REQUERIMIENTO CRITICO EN DETERMINADO SUBCATEGORÍA QUE SE LE DA A CONTINUACIÓN.

LA SUBCATEGORIA 2.4 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 6.0606.
LA SUBCATEGORIA 2.5 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 0.8264.


	PUNTUACIÓN AJUSTADA
	0
	

	PUNTUACIÓN CALIFICADA POR LA AIB 
INTERNATIONAL.
	18.1818
	








	
2.6 Estructuras Elevadas.
Los elementos estructurales de altura, tales como vigas, soportes, accesorios, conductos, tuberías o equipos no pondrán en peligro los alimentos con fugas o material suelto, astillado, descarado o despegado. 


	OBSERVACIONES
	


COMENTARIOS

	
	NINGÚN PROBLEMA OBSERVADO
	PROBLEMAS MENORES OBSERVADOS
	
MEJORA  NECESARIA
	
SERIO
	
INSATISFACTORIO
	ELABORAR O ACTUALIZAR MEJORA CONTINUA
	INSTALAR O APLICAR MEJORA CONTINUA
	

	.






 Requerimientos Críticos.

	
2.6.1.1
	
Los accesorios, conductos, tuberías y estructuras elevadas se instalarán y se mantendrán de manera que el goteo y la condensación no contaminen  los alimentos, las materias primas y las superficies de contacto con los alimentos.


	
X


	
	
	



	
	
	
	

	
	
2.6.1.2
	
No habrá  pintura u óxido descarado en los quipos o estructuras. Sólo se aceptará una leve oxidación normal en superficies que no tengan contacto con los alimentos.

	


	
	
X
	


	
	
	
	

	
	
2.6.1.3
	
Otros materiales (tales como materiales de aislamiento suelto) no podrán en peligro los alimentos o las superficies de contacto con alimentos.

	
X
	
	
	


	
	
	
	

	
2.7 Control de Vidrio, Plástico Quebradizo y Cerámica.
El Programa de Vidrio, Plástico Quebradizo y Cerámica se ocupará no solamente de asegurar que la iluminación sea adecuada para la producción inocua de alimentos, sino que también tomará en cuenta los materiales rompibles que se usen para otros fines dentro de la instalación.

	



Requerimientos Críticos.

	
2.7.1.1
	
Se proveerá iluminación adecuada en todas las áreas.

	
X
	
	
	

	
	
	
	

	
	
2.7.1.2
	
Los focos, accesorios, ventanas, espejos, tragaluces y demás elementos de vidrio suspendidos sobre las zonas de producto, áreas de producto, ingredientes o material de empacado serán de tipo seguridad o protegidos de alguna manera para evitar roturas.

	


	
	
	


	
	
X
	
	

	
	
2.7.1.3
	
Los accesorios de iluminación y los elementos de vidrio se reemplazarán de tal manera de minimizar el potencial de contaminación de los productos.

	X


	
	
	


	
	
	
	

	
	
2.7.1.4
	
El Programa de Vidrio, Plástico Quebradizo y Cerámica se ocupará de los elementos de vidrio que no puedan ser completamente protegidos.

	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	
2.7.1.5
	
Sólo habrá elementos esenciales de vidrio en la instalación.
Si debiera utilizarse vidrio, el Programa de Vidrio, Plástico Quebradizo y Cerámica se ocupará de ello.
  

	
X
	
	
	

	
	
	
	

	PUNTUACIÓN MÁXIMA
	        13.333
	NOTA: 
CADA REQUERIMIENTO MENOR TIENE UN VALOR DEL 50% DE LO QUE VALE UN REQUERIMIENTO CRITICO EN DETERMINADO SUBCATEGORÍA QUE SE LE DA A CONTINUACIÓN.

LA SUBCATEGORIA 2.6 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 6.0606.
LA SUBCATEGORIA 2.7 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 0.8264.


	PUNTUACIÓN AJUSTADA
	
4.8488
	

	PUNTUACIÓN CALIFICADA POR LA AIB 
INTERNATIONAL.
	
18.1818
	







































	
2.8 Unidades de Tratamiento de Aire.
El aire utilizado en la instalación será filtrado o pasado por mallas y los filtros y las mallas serán sometidos a mantenimiento para evitar la contaminación de productos.
	OBSERVACIONES
	


COMENTARIOS

	
	NINGÚN PROBLEMA OBSERVADO
	PROBLEMAS MENORES OBSERVADOS
	MEJORA  NECESARIA
	SERIO
	
INSATISFACTORIO
	ELABORAR O ACTUALIZAR MEJORA CONTINUA
	INSTALAR O APLICAR MEJORA CONTINUA
	

	






 Requerimientos Críticos.

	
2.8.1.1
	
Las unidades filtrantes de aire se equiparán con filtros limpios y estarán libres de moho y algas.

	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	
2.8 .1.2
	
Los conductos de retorno de aire de sistemas de Calefacción, Ventilación y Aire Acondicionado (HVAC, por siglas en inglés) y las unidades filtrantes de aire estarán equipados con escotillas para la limpieza e inspección.
 
	
X
	
	
	


	
	
	
	

	
	
2.8.1.3
	
Los ventiladores, sopladores, filtros, armarios y cámaras de aire figurarán en el Programa de Mantenimiento Preventivo para evitar el desarrollo de mohos, microbios, actividad de insectos y acumulación de materiales extraños. 
	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	
2.8.1.4
	
Las ventanas y puertas que deban permanecer abiertas para ventilación tendrán mallas para evitar la entrada de plagas.

	
       X
	
	
	

	
	
	
	

	
	
2.8.1.5
	
Los equipos sopladores de aire se ubicarán, se limpiarán y se operarán de manera de no contaminar materias primas, productos en elaboración, material de empaque, superficies de contacto con los alimentos y productos terminados.

	

X
	
	
	


	
	
	
	

	
	
2.8.1.6
	
Los filtros tendrán la capacidad de remover partículas de 50 micrones o más.
 

	X

	
	
	


	
	
	
	

	


Requerimientos Menores.
	
2.8.2.1
	
Si las ventanas y tragaluces no tuvieran mallas, se sellarán.

	X

	
	
	


	
	
	
	

	
	
2.8.2.2
	
Se instalará un equipo de extracción de polvo para controlar el polvo para controlar el polvo seco en los equipos.

	X

	
	
	

	
	
	
	

	
	
2.8.2.3
	
Se suministrará ventilación en áreas de almacenamiento y procesamiento de productos para minimizar olores, gases y vapores.

	X

	
	
	


	
	
	
	

	
2.9 Prevención de Plagas.
Los materiales, estructuras y mantenimiento del edificio y de los equipos contribuirán al Programa de Manejo Integrado de Plagas.

	



	
2.9.1.1
	
El edificio tendrá barreras de protección contra aves, roedores, insectos y demás plagas.

	
X
	
	
	

	
	
	
	

	
Requerimientos Críticos.




	
2.9.1.2
	
Las estructuras estarán libres de rajaduras, grietas y lugares de refugio para las plagas.

	
	
	
	
	
	
	
X
	

	
	
2.9.1.3
	
Las puertas, ventanas y demás aberturas externas se cerrarán bien o diseñadas a prueba de plagas a menos de 6mm. o ¼ de pulgada.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
2.10 Fugas y Lubricación.
 Las fugas y la lubricación se manejarán de manera de no contaminar los alimentos.

	


 Requerimientos Críticos.

	
2.10.1.1
	
La instalación prevendrá, identificará y eliminará fugas y lubricación excesivas.
	
	
	
	
	
	
X
	
	

	
	
2.10.1.2
	
Se instalarán charolas recolectoras o placas deflectoras en áreas donde haya motores impulsores y cajas de engranajes montadas sobre zonas de productos y donde las bandas transportadoras se crucen o corran paralelas y a diferentes niveles.

	
	
	
	
	
	

X
	
	

	PUNTUACIÓN MÁXIMA
	15.1515
	NOTA: 
CADA REQUERIMIENTO MENOR TIENE UN VALOR DEL 50% DE LO QUE VALE UN REQUERIMIENTO CRITICO EN DETERMINADO SUBCATEGORÍA QUE SE LE DA A CONTINUACIÓN.

LA SUBCATEGORIA 2.8 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 1.212.
LA SUBCATEGORIA 2.9 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 3.0303.
LA SUBCATEGORIA 2.10 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 4.5454.


	PUNTUACIÓN AJUSTADA
	
12.1212
	

	PUNTUACIÓN CALIFICADA POR LA AIB 
INTERNATIONAL.
	
27.2727
	












	
2.11 Lubricantes.
Los lubricantes que sean esenciales para el eficaz funcionamiento de los equipos se manejarán de manera de garantizar que no penetren en los productos alimenticios.


	OBSERVACIONES
	


COMENTARIO

	
	NINGÚN PROBLEMA OBSERVADO
	PROBLEMAS MENORES OBSERVADOS.
	MEJORA  NECESARIA.
	SERIO
	INSATISFACTORIO
	ELABORAR O ACTUALIZAR MEJORA CONTINUA
	INSTALAR O APLICAR MEJORA CONTINUA
	

	
Requerimientos Críticos.

	
2.11.1.1
	
Sólo se usarán lubricantes de grado alimenticio para equipos de procesamiento y empacado de alimentos o para cualquier otro equipo donde pudiera producirse un contacto accidental/fortuito con alimentos.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
2.11.1.2
	
Los lubricantes se etiquetarán, se separarán y se guardarán en un área segura designada para ello. Los lubricantes de grado alimenticio y los que no lo sean se mantendrán separados.
	X
	
	
	
	
	
	
	

	
2.12 Prevención de la Contaminación Cruzada.
Los diferentes pasos en la elaboración de productos alimenticios podrán impactar negativamente sobre los procesos que tienen lugar en otras áreas. La segregación de las operaciones minimizará las oportunidades de peligros para los alimentos.


	


Requerimientos Críticos.

	
2.12.1.1
	
Las operaciones se separarán sobre la base de flujo de procesos, tipo de materiales, equipos, personal, flujo de aire, calidad del aire y servicios necesarios.


	
X


	
	
	



	
	
	
	

	
	
2.12.1.2
	
El flujo de proceso, desde la recepción hasta el envió del producto, se instalará de manera de prevenir la contaminación de los productos. Se segregarán las operaciones de alto riesgo de las de bajo riesgo para minimizar la contaminación cruzada de los productos.
	

X
	
	
	


	
	
	
	

	
	
2.12.1.3
	
Cuando sea apropiado, las áreas de lavado y limpieza se ubicarán lejos de las actividades de producción.

	
X
	
	
	


	
	
	
	

	
	
2.12.1.4
	
 Los baños no abrirán directamente a las áreas de producción, empacado o almacén de materias primas.

	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
Requerimientos Menores.
	
2.12.2.1
	
Las áreas de limpieza y producción estarán segregadas por cortinas de aire, participantes, puertas u otros sistemas de exclusión.

	     
         X
	
	
	

	
	
	
	

	
2.13 Normas de Diseño.
Las normas para diseño de equipos y estructuras tendrán un enfoque coherente de diseño, reparación, modificación y compra y tendrán en cuenta los Programas de Prerrequisito y de Seguridad de los Alimentos.




	

Requerimientos Críticos.

	
2.13.1.1
	
 La instalación tendrá normas de diseño aplicables a todos los diseños, reparaciones, modificaciones o compras de estructuras y equipos para reducir el potencial de contaminación y de invasión de plagas y para facilitar la limpieza.


	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
2.14 Construcción de Equipos y Utensilios.
Los equipos y utensilios diseñados para un mantenimiento sencillo garantizarán que cumplan con los Programas de Prerrequisito y de Seguridad de los Alimentos.






	


Requerimientos Críticos.

	
2.14.1.1
	
 Todos los utensilios se diseñarán y se construirán con materiales de fácil limpieza y mantenimiento.

	

X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
2.14.1.2
	
 Los equipos para ingredientes, retención de productos, empacado, transporte de bandas, procesamiento y a granel se diseñarán y se fabricarán con materiales de fácil limpieza, inspección y mantenimiento.

	
X
	
	
	

	
	
	
	

	
	
2.14.1.3
	
Los equipos se instalarán de manera que permitan acceso para la limpieza.
	X

	
	
	


	
	
	
	

	

Requerimientos Menores.

	
2.14.2.1
	
Dentro de lo posible y práctico, los equipos para el procesamiento de materias primas expuestas, productos en elaboración y productos terminados no envueltos no serán de madera. Si los equipos de procesamiento fueran de madera, se mantendrán.

	
X
	
	
	

	
	
	
	

	PUNTUACIÓN MÁXIMA
	36.3636
	NOTA: 
CADA REQUERIMIENTO MENOR TIENE UN VALOR DEL 50% DE LO QUE VALE UN REQUERIMIENTO CRITICO EN DETERMINADO SUBCATEGORÍA QUE SE LE DA A CONTINUACIÓN.

LA SUBCATEGORIA 2.11 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 4.5454.
LA SUBCATEGORIA 2.12 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 2.0202.
LA SUBCATEGORIA 2.13 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 9.0909.
LA SUBCATEGORIA 2.14 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 2.5974.


	PUNTUACIÓN AJUSTADA
	
0
	

	PUNTUACIÓN OBTENIDA POR LA EMPRESA
	
36.3636
	









	
2.15 Materiales para Reparación Temporal.
 En algunas ocasiones será necesario o inevitable realizar reparaciones temporales. Se definirán los procedimientos para garantizar que dichas reparaciones no se conviertan en peligro de contaminación.


	OBSERVACIONES
	


COMENTARIOS



	
	NINGÚN PROBLEMA OBSERVADO
	PROBLEMAS MENORES OBSERVADOS.
	MEJORA  NECESARIA.
	SERIO
	INSATISFACTORIO
	ELABORAR O ACTUALIZAR MEJORA CONTINUA
	INSTALAR O APLICAR MEJORA CONTINUA
	

	


 Requerimientos Críticos.

	
2.15.1.1
	
No se usará cinta, alambre, hilo, cartón, plástico ni ningún otro material temporal para hacer reparaciones permanentes. Si estos elementos fueran usados para reparaciones de emergencia, se les colocará la fecha y se reemplazarán por reparaciones permanentes lo antes posible.

	



	

X
	
	



	
	
	
	

	
	
2.15.1.2
	
Cualquier reparación temporal en superficies de contacto con los alimentos se hará con materiales de grado alimenticio.

	


	
	
	


	
	
X
	
	

	
	
2.15.1.3
	.
La instalación mantendrá un registro de órdenes de trabajo o pedidos de reparación.

	
X
	
	
	


	
	
	
	

	
	
2.15.1.4
	
La instalación seguirá procedimientos para realizar reparaciones temporales.

	


	
	
	


	
	
	
X
	

	
 Requerimientos Menores.

	
2.15.2.1
	
Los problemas de reparaciones temporales serán resueltos lo antes posible y práctico.

	

	
	
	

	
	
	
X
	

	
2.16 Construcción de Superficies de Contacto con los Alimentos.
Las superficies que sufren deterioros o no pueden limpiarse o mantenerse podrán causar peligros de contaminación de productos.






	
 Requerimientos Críticos.

	
2.16.1.1
	
Las superficies de contacto con los alimentos serán a prueba de corrosión, durables y fabricadas con materiales no tóxicos.

	X

	
	
	


	
	
	
	

	
	
2.16.1.2
	
Las uniones de las superficies de contacto serán lisas y estarán libres de marcas de soldadura con puntos.

	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
2.17 Dispositivos para Medir Temperatura.
Los procesos que requieran control de temperatura necesitarán dispositivos medidores que funciones bien  y sean precisos.





	






 Requerimientos Críticos.

	
2.17.1.1
	
En todo equipo que esterilice, pasteurice o prevenga de alguna manera el desarrollo de microorganismos patógenos se instalarán dispositivos para medir temperatura, incluyendo termómetros, reguladores y controles de registro. Estos dispositivos se someterán a calibraciones de rutina.

	
X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
2.17.1.2
	
Si los dispositivos de medición de temperatura se usarán en un proceso crítico para la inocuidad de los alimentos, se calibrarán de acuerdo con una norma nacional.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
2.17.1.3
	
Los dispositivos de medición de temperatura se monitorearán frecuentemente.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
2.17.1.4
	
La instalación usará sistemas de monitoreo que suene alarmas cuando las temperaturas excedan los límites establecidos.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
2.17.1.5
	
La instalación mantendrá un registro de las actividades de monitoreo de temperatura.
 
	X
	
	
	
	
	
	
	

	

Requerimientos Menores.
	
2.17.2.1
	
Se colocará termómetros dentro de enfriadores, congeladores y otras áreas de almacenamiento de temperatura controlada.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
2.17.2.2
	
Los dispositivos de medición de temperatura utilizados en procesos no críticos para la inocuidad de los alimentos se calibrarán mediante métodos establecidos.

	
X
	
	
	


	
	
	
	

	PUNTUACIÓN MÁXIMA
	     19.1928
	NOTA: 
CADA REQUERIMIENTO MENOR TIENE UN VALOR DEL 50% DE LO QUE VALE UN REQUERIMIENTO CRITICO EN DETERMINADO SUBCATEGORÍA QUE SE LE DA A CONTINUACIÓN.

LA SUBCATEGORIA 2.15 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 2.0202.
LA SUBCATEGORIA 2.16 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 4.5454.
LA SUBCATEGORIA 2.17 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 1.515.


	PUNTUACIÓN AJUSTADA
	
8.0799
	

	PUNTUACIÓN OBTENIDA POR LA EMPRESA
	
27.2727
	











	
2.18 Aire Comprimido.
El aire comprimido podrá contener partículas, microbios, moho, agua o aceite que puedan contaminar los alimentos.

	OBSERVACIONES
	



COMENTARIOS

	
	NINGÚN PROBLEMA OBSERVADO
	PROBLEMAS MENORES OBSERVADOS
	
MEJORA  NECESARIA
	
SERIO
	
INSATISFACTORIO
	ELABORAR O ACTUALIZAR MEJORA CONTINUA
	INSTALAR O APLICAR MEJORA CONTINUA
	

	




 Requerimientos Críticos.

	
2.18.1.1
	
El aire comprimido utilizado en áreas de procesamiento se filtrarán debidamente para remover las partículas de 5 micrones o más grande. El equipo de aire comprimido no tendrá suciedad, aceite ni agua.

	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	
2.18.1.2
	
Las trampas de aire y los filtros se inspeccionarán y se cambiarán sobre una base de rutina. Las trampas de aire y los filtros se colocarán y se diseñarán de manera que no contaminen los productos cuando sean inspeccionados o cambiados.
 
	
X
	
	
	

	
	
	
	

	
Requerimientos Menores.

	
2.18.2.1
	
Los filtros de aire utilizados en superficies de contacto con los alimentos se colocarán lo más cerca posible y práctico del lugar de utilización.

	
X
	
	
	


	
	
	
	

	
2.19 Equipos de Transporte.
Los equipos, tales como montacargas, podrán introducir preocupaciones de contaminación cruzada si no se les hace mantenimiento.


	
Requerimientos Críticos.
	
2.19.1.1
	
Los equipos de transporte, incluyendo jaulas de charolas, gastos de tarimas, carritos, mesas rodantes y montacargas serán sometidos a mantenimiento para prevenir la contaminación de los productos transportados.

	
X
	
	
	

	
	
	
	

	
	
2.19.1.2
	
Los montacargas, gastos de tarimas y equipos similares figurarán en el programa de Mantenimiento Preventivo, y/o en el Programa Maestro de Limpieza (PML), para su limpieza y seguimiento.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
2.20 Almacenamiento de Partes de Repuesto.
Las partes para reparaciones incorrectamente mantenidas o sucias podrán producir riesgos de contaminación de productos por almacenamiento y limpieza incorrectos.


	

Requerimientos Críticos.

	
2.20.1.1
	
Todas las partes que tengan contacto con los alimentos se guardarán en un ambiente limpio y elevado del piso.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
2.20.1.2
	
Las cintas transportadoras usadas y sucias se descartarán y no se guardarán para uso futuro.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
Requerimientos Menores.
	
2.20.2.1
	
En los almacenes de partes de recambio se guardarán únicamente partes y equipos limpios.
 
	
X

	
	
	


	
	
	
	

	PUNTUACIÓN MÁXIMA
	27.2727

	NOTA: 
CADA REQUERIMIENTO MENOR TIENE UN VALOR DEL 50% DE LO QUE VALE UN REQUERIMIENTO CRITICO EN DETERMINADO SUBCATEGORÍA QUE SE LE DA A CONTINUACIÓN.

LA SUBCATEGORIA 2.18 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 3.6362.
LA SUBCATEGORIA 2.19 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 4.5454.
LA SUBCATEGORIA 2.20 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 3.63625.


	PUNTUACIÓN AJUSTADA
	0
	

	PUNTUACIÓN OBTENIDA POR LA EMPRESA
	
27.2727
	



























	
2.21 Calidad del Agua.
El agua, las fuentes de agua y las estrategias aplicadas para el manejo del agua proveerán agua limpia y segura para actividades que tengan contacto con los alimentos.
	OBSERVACIONES
	

COMENTARIOS



	
	NINGÚN PROBLEMA OBSERVADO
	PROBLEMAS MENORES OBSERVADOS
	MEJORA  NECESARIA
	SERIO
	INSATISFACTORIO
	ELABORAR O ACTUALIZAR MEJORA CONTINUA
	INSTALAR O APLICAR MEJORA CONTINUA
	

	








 Requerimientos Críticos.

	
2.21.1.1
	
El suministro de agua de la instalación cumplirá con los requerimientos regulatorios.

	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	2.21.1.2
	
La instalación tendrá un suministro de agua potable y/o  seguro de una fuente aprobada.

	
X
	
	
	

	
	
	
	

	
	2.21.1.3
	Se tomarán muestras de agua en forma regular extraídas de fuentes de agua  de superficie de acuerdo con los códigos del departamento de salud local y con los requerimientos gubernamentales.

	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	
2.21.1.4
	
La documentación sobre los resultados de las pruebas de agua quedará en archivo.

	X


	
	
	


	
	
	
	

	
	2.21.1.5
	El agua, vapor e hielo que tengan contacto con los alimentos y con superficies de contacto con los alimentos se monitorearán regularmente para garantizar que no causen riesgos de seguridad de los alimentos.

	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	2.21.1.6
	Las instalaciones y equipos de agua se construirán y se mantendrán de manera de prevenir el sifonaje inverso y el reflujo.

	X

	
	
	

	
	
	
	

	
	2.21.1.7
	
Habrá revisiones de rutina para verificar que las unidades de prevención de sifonaje inverso y reflujo estén funcionando correctamente. Los resultados se documentarán.

	X

	
	
	


	
	
	
	

	
	2.21.1.8
	El sistema de eliminación de aguas residuales será el adecuado para el proceso y mantenido para prevenir la contaminación, directa o indirecta de los productos.
	X
	
	
	

	
	
	
	

	
	
2.21.1.9
	
Los productos químicos para el tratamiento de agua o vapor que entren en contacto directo o indirecto con alimentos, serán aprobados para que puedan entrar en contacto con los alimentos.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	2.21.1.10
	Los productos químicos para el tratamiento de agua se usarán de acuerdo con las instrucciones en la etiqueta. Los resultados de las pruebas de concentración y procedimientos de verificación quedarán documentados.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
Requerimientos Menores.
	2.21.2.1
	Las unidades para prevención de sifonaje inverso y reflujo estarán identificadas en el Programa de Mantenimiento Preventivo.
 
	X
	
	
	
	
	
	
	

	
2.22 Diseño de las Instalaciones para el Lavado de Manos.
Al personal se le suministrará un equipo para eliminar eficazmente los contaminantes de sus manos.

	

Requerimientos Críticos.

	2.22.1.1
	Se suministrará agua corriente caliente y fría en todos los baños, lavabos y vestuarios.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	2.22.1.2
	Las instalaciones para el lavado de manos contarán con un adecuado suministro de agua.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	2.22.1.3
	Las instalaciones para el lavado de manos se identificarán y se separarán de las instalaciones para el lavado de utensilios.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	

Requerimientos Menores.
	

	2.22.2.1
	Es aconsejable que se utilicen equipos de lavamanos  que no requieran el uso de las manos.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	2.22.2.2
	Se proveerán grifos mezcladores para poder regular, la temperatura del agua.

	X


	
	
	


	
	
	
	

	PUNTUACIÓN MÁXIMA
	18.1818
	NOTA: 
CADA REQUERIMIENTO MENOR TIENE UN VALOR DEL 50% DE LO QUE VALE UN REQUERIMIENTO CRITICO EN DETERMINADO SUBCATEGORÍA QUE SE LE DA A CONTINUACIÓN.

LA SUBCATEGORIA 2.21 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 0.8658.
LA SUBCATEGORIA 2.22 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 2.2726.


	PUNTUACIÓN AJUSTADA
	0
	

	PUNTUACIÓN OBTENIDA POR LA EMPRESA
	18.1818
	



	

LA CATEGORIA 2.-  SE LE ENCUENTRA LA PUNTUACIÓN DE 167.












3 PRÁCTICAS DE LIMPIEZA.
Limpieza y sanitización de equipos, utensilios y edificios para brindar un ambiente de procesamiento sano y seguro.

	
3.1 Limpieza.
 La limpieza significa mucho más que lograr que la instalación luzca de un buen aspecto. Los métodos  y programas de limpieza tendrán en cuenta la seguridad de los alimentos.

	OBSERVACIONES
	


COMENTARIOS

	
	NINGÚN PROBLEMA OBSERVADO
	PROBLEMAS MENORES OBSERVADOS
	MEJORA  NECESARIA
	SERIO.
	INSATISFACTORIO
	ELABORAR O ACTUALIZAR MEJORA CONTINUA
	INSTALAR O APLICAR MEJORA CONTINUA
	

	 
Requerimientos Críticos.

	
3.1.1.1
	
La limpieza se realizará de manera tal de prevenir la contaminación de materias primas, productos y equipos.

	
X

	
	
	



	
	
	
	

	
3.2 Compuestos de Limpieza y Sanitizantes para Superficies de Contacto con Alimentos.
Los productos de limpieza y los sanitizantes se considerarán como productos químicos en el Programa de Control de Químicos.


	




Requerimientos Críticos.

	
3.2.1.1
	
Todos los compuestos de limpieza y sanitizantes utilizados para limpiar superficies de contacto con alimentos tendrán documentos que apruebe su uso para contacto con alimentos.

	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	
3.2.1.2
	
La concentración de los sanitizantes se comprobará para verificar si se ajusta a las especificaciones en la etiqueta.
Esto incluirá a los sistemas de Limpieza en su Lugar (CIP, por sus siglas en inglés).

	
     X
	
	
	


	
	
	
	

	
	
3.2.1.3
	
Todos los productos químicos de limpieza estarán debidamente etiquetados.

	X

	
	
	


	
	
	
	

	
	
3.2.1.4
	
Cuando no estén en uso, todos los productos químicos de limpieza se guardarán en un compartimiento seguro y alejado de las áreas de producción y almacenamiento de alimentos.

	  
     X
	
	
	

	
	
	
	

	
	
3.2.1.5
	
La instalación seguirá procedimientos de verificación y llevará registros de las pruebas de concentración de productos químicos, repetición de las pruebas y Acciones Correctivas.

	
X



	
	
	


	
	
	
	

	3.3 Equipos y Herramientas.
Los equipos y herramientas de limpieza podrán tener un impacto negativo sobre la seguridad de los alimentos si no se manejan correctamente.

	










 Requerimientos Críticos.

	
3.3.1.1
	
Habrá disponibilidad de equipos y herramientas de limpieza.

	X

	
	
	


	
	
	
	

	
	
3.3.1.2
	
Los equipos de limpieza se mantendrán y se almacenarán de manera que no contaminen los alimentos o los equipos de producción.

	

X
	
	
	


	
	
	
	

	
	
3.3.1.3
	
Se usarán utensilios separados y bien diferenciados para limpiar superficies de contacto con los alimentos (zonas de producto) y estructuras (áreas de producto).

	
X
	
	
	

	
	
	
	

	
	
3.3.1.4
	
Los utensilios utilizados para limpiar baños o desagües de piso no se usarán para ningún otro propósito de limpieza.

	X

	
	
	


	
	
	
	

	
	
3.3.1.5
	
Todos los utensilios de limpieza se limpiarán y se guardarán correctamente después de su uso. Un almacenamiento correcto incluye la segregación de los utensilios, para garantizar que no haya contaminación cruzada.

	
X
	
	
	

	
	
	
	

	
	
3.3.1.6
	
Habrá una clasificación vigente basada en un código de color o de otro tipo para identificar y separar  los utensilios de limpieza en base al uso previsto.

	
X

	
	
	


	
	
	
	

	PUNTUACIÓN MÁXIMA
	85.7142
	NOTA: 
CADA REQUERIMIENTO MENOR TIENE UN VALOR DEL 50% DE LO QUE VALE UN REQUERIMIENTO CRITICO EN DETERMINADO SUBCATEGORÍA QUE SE LE DA A CONTINUACIÓN.

LA SUBCATEGORIA 3.1 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 28.5714.
LA SUBCATEGORIA 3.2 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 5.7142.
LA SUBCATEGORIA 3.3 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 4.7619.


	PUNTUACIÓN AJUSTADA
	0
	

	PUNTUACIÓN OBTENIDA POR LA EMPRESA
	
85.7142
	




















	

3.4 Limpieza Diaria (de Rutina).
La limpieza diaria se concentrará en mantener la instalación siempre nítida y limpia.


	OBSERVACIONES
	

COMENTARIOS

	
	NINGÚN PROBLEMA OBSERVADO
	PROBLEMAS MENORES OBSERVADOS
	MEJORA  NECESARIA
	SERIO
	INSATISFACTORIO
	ELABORAR O ACTUALIZAR MEJORA CONTINUA
	INSTALAR O APLICAR MEJORA CONTINUA
	

	

 Requerimientos Críticos.

	3.4.1.1
	Las tareas de limpieza diaria se realizarán de manera de prevenir la contaminación.

	
X


	
	
	



	
	
	
	

	
	3.4.1.2
	Las tareas de limpieza diaria se asignarán al departamento apropiado.

	X


	
	
	


	
	
	
	

	
	3.4.1.3
	Las tareas de limpieza diaria se garantizarán que las áreas de trabajo y apoyo permanezcan limpias durante las horas de trabajo.

	X

	
	
	


	
	
	
	

	
	3.4.1.4
	El agua utilizada para la limpieza diaria en áreas de producción húmeda se restringirá y será usada de modo que no contamine con gotas, atomizaciones, o contacto directo las materias primas, productos en elaboración y equipos de producción. 
	

X
	
	
	


	
	
	
	

	
3.5 Limpieza Periódica (Profunda).
La limpieza periódica se ocupará de estructuras y los interiores de equipos que pueden limpiarse únicamente cuando el área no está en actividad productiva. Esta limpieza requiere de personal capacitado y frecuentemente necesitará la ayuda de persode mantenimiento o producción para desarmar los equipos correctamente. 

	
	3.5.1.1
	Las tareas de limpieza periódica cumplirán con las leyes y regulaciones de seguridad y con los procedimientos de limpieza de equipos aplicables.

	X

	
	
	

	
	
	
	

	
	3.5.1.2
	Las tareas de limpieza periódica se programarán según un Programa Maestro de Limpieza o su equivalente.

	


	
	
	


	
	
X
	
	

	
Requerimientos Críticos.

	3.5.1.3
	Se asignará las tareas de limpieza periódica.

	


	
	
	


	
	
	
X
	

	
	3.5.1.4
	Las piezas protectoras, las molduras y los paneles de los equipos se quitarán y se cambiarán de acuerdo con las regulaciones locales y nacionales, para inspeccionar y limpiar el interior de dichos equipos.

	

X
	
	
	


	
	
	
	

	
	3.5.1.5
	La limpieza periódica de los equipos y las estructuras de altura (incluyendo luces, tuberías, vigas y rejillas de ventilación) se programará en el Programa Maestro de Limpieza.

	

	
	
	

	
	
	

X
	

	

Requerimientos Menores.

	3.5.2.1
	Se usarán mangueras de aire, con presión de aire restringida, únicamente, para limpiar equipos inaccesibles.

	      X
	
	
	


	
	
	
	

	
	3.5.2.2
	Se usarán mangueras de aire, para la limpieza únicamente cuando la instalación no esté en operación, a fin de prevenir una posible contaminación de productos.

	 X

	
	
	

	
	
	
	

	PUNTUACIÓN MÁXIMA
	    42.8568
	NOTA: 
CADA REQUERIMIENTO MENOR TIENE UN VALOR DEL 50% DE LO QUE VALE UN REQUERIMIENTO CRITICO EN DETERMINADO SUBCATEGORÍA QUE SE LE DA A CONTINUACIÓN.

LA SUBCATEGORIA 3.4 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 7.1428.
LA SUBCATEGORIA 3.5 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 4.7618.


	PUNTUACIÓN AJUSTADA
	
14.286
	

	PUNTUACIÓN OBTENIDA POR LA EMPRESA
	57.1428
	

























	
3.6 Limpieza de Mantenimiento.
La limpieza de mantenimiento garantizará que el personal adecuadamente capacitado del departamento de mantenimiento lleve a cabo las actividades limpieza cuando sea apropiado y que las actividades de mantenimiento y reparación no sean una fuente de contaminación del producto.

	OBSERVACIONES
	
COMENTARIOS

	
	NINGÚN PROBLEMA  OBSERVADO
	PROBLEMAS MENORES OBSERVADOS
	MEJORA  NECESARIA
	SERIO
	INSATISFACTORIO
	ELABORAR O ACTUALIZAR MEJORA CONTINUA.
	INSTALAR O APLICAR MEJORA CONTINUA
	

	






 Requerimientos Críticos
	3.6.1.1
	Las tareas de limpieza de mantenimiento se realizarán de manera de no comprometer la seguridad de los productos.

	
X


	
	
	



	
	
	
	

	
	3.6.1.2
	Los paneles y cajas eléctricas no sellados y localizados en áreas susceptibles al desarrollo de insectos se limpiarán y se inspeccionarán cada cuatro semanas.

	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	3.6.1.3
	Los escombros de mantenimiento producidos durante las reparaciones se retirarán rápidamente.

	
X
	
	
	


	
	
	
	

	
	3.6.1.4
	Se hará un seguimiento y control de todas las tuercas, pernos, arandelas, trozos de alambre, cinta, varillas de soldadura y demás artículos pequeños que pudieran contaminar productos. 
	


	
	
	


	
	X
	
	

	
	3.6.1.5
	No quedarán manchas de grasa o exceso de lubricante sobre los equipos.

	

	
	
	

	
	X
	
	

	
	3.6.1.6
	En las zonas de producto se usarán herramientas y trapos limpios.

	X

	
	
	


	
	
	
	

	
	3.6.1.7
	El personal de mantenimiento respaldará las prácticas de personal apropiadas cuando trabaje en zonas de producto o en los equipos.

	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	3.6.1.8
	No se usarán utensilios de limpieza que dejen restos, tales como los cepillos de alambre, esponjas y esponjitas de fregado, a menos que sea absolutamente necesario. Si se utilizaran dichos utensilios, el área será inspeccionada después del uso de los mismos para identificar y eliminar cualquier residuo que quedara y pudiera contaminar el producto.
 
	


	
	
	


	
	
X
	
	

	
3.7 Limpieza de Superficies de Contacto con Alimentos.
La limpieza de las superficies de contacto con alimentos eliminará los residuos de alimentos y la posible presencia de microorganismos.

	



 Requerimientos Críticos.


	3.7.1.1
	Las superficies de contacto con los alimentos y los equipos que requieren de la sanitización se limpiarán y se sanitizarán para destruir los microorganismos patógenos y eliminar los contaminantes. 
	
X
	
	
	

	
	
	
	

	
	3.7.1.2
	Los equipos y utensilios se limpiarán y se sanitizarán de acuerdo a un programa predeterminado, para prevenir la contaminación microbiológica.

	     X
	
	
	


	
	
	
	

	
	3.7.1.3
	Los utensilios y contenedores se lavarán y se secarán entre un uso y el siguiente, o cuando sea apropiado, y almacenados en posición invertida y alejados del piso.
 
	X

	
	
	

	
	
	
	

	
	
3.7.1.4
	
Los equipos para manejar productos y las zonas de producto se limpiarán con la suficiente frecuencia para evitar que los residuos se transfieran a los productos
	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
3.7.1.5

	
Las charolas y carritos sanitarios se limpiarán y se mantendrán de modo de prevenir la adulteración de productos.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
Requerimientos Menores.

	
3.7.2.1
	
Las superficies que no tengan contacto con alimentos se limpiarán regularmente, según lo necesario.

	
X

	
	
	


	
	
	
	

	PUNTUACIÓN MÁXIMA
	     46.4284
	NOTA: 
CADA REQUERIMIENTO MENOR TIENE UN VALOR DEL 50% DE LO QUE VALE UN REQUERIMIENTO CRITICO EN DETERMINADO SUBCATEGORÍA QUE SE LE DA A CONTINUACIÓN.

LA SUBCATEGORIA 3.6 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 3.5714.
LA SUBCATEGORIA 3.7 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 5.1948.


	PUNTUACIÓN AJUSTADA
	10.7144
	

	PUNTUACIÓN OBTENIDA POR LA EMPRESA
	57.1428
	



	
	LA CATEGORIA 3 TIENE UNA PUNTUACION DE CALIFICACIÓN DE 174.










4 MANEJO INTEGRADO DE PLAGAS.
EVALUACIÓN, MONITOREO Y MANEJO DE LA ACTIVIDAD DE LAS PLAGAS PARA IDENTIFICAR, PREVENIR Y ELIMINAR LAS CONDICIONES  QUE PUEDAN ESTIMULAR O SUSTENTAR UNA POBLACIÓN DE PLAGAS.
	
4.1 Programa de Manejo Integrado de Plagas (MIP).
Un programa escrito de MIP garantizará que la instalación cuente con controles y procesos eficaces y vigentes para minimizar la actividad de plagas.



	OBSERVACIONES
	

COMENTARIOS

	
	NINGÚN PROBLEMA OBSERVADO
	PROBLEMAS MENORES OBSERVADOS
	MEJORA  NECESARIA
	SERIO
	INSATISFACTORIO
	ELABORAR O ACTUALIZAR MEJORA CONTINUA
	INSTALAR O APLICAR MEJORA CONTINUA
	

	

 Requerimientos Críticos.


	
4.1.1.1
	
La instalación tendrá un Programa escrito de Manejo Integrado de Plagas.

	X



	
	
	



	
	
	
	

	
	
4.1.1.2
	
El Programa MIP incorporará los requerimientos de los demás Programas escritos de Prerrequisitos y de Seguridad de los Alimentos de la instalación.

	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	
4.1.1.3
	
El Programa MIP estará escrito e implementado por personal capacitado de la empresa o por contratistas registrados, capacitados o licenciados.

	X

	
	
	


	
	
	
	

	
Requerimientos Menores.
	
4.1.2.1
	
Si el desarrollo e implementación del Programa MIP fuera tercerizado a contratistas, el Programa incluirá las responsabilidades del personal interno de la empresa tanto como de los contratistas.
 
	
    X
	
	
	


	
	
	
	

	
4.2 Evaluación de la Instalación.
Una evaluación anual de la instalación suministrará una valoración del Programa MIP para asegurar que éste sea eficaz.

	

 Requerimientos Críticos.


	
4.2.1.1
	
El personal llevará a cabo una evaluación anual de la instalación. 

	X

	
	
	

	
	
	
	

	
	
4.2.1.2
	
La evaluación analizará todas las áreas dentro y fuera de la instalación.

	X


	
	
	


	
	
	
	

	
	
4.2.1.3
	
Los resultados de la evaluación y las Acciones Correctivas se documentarán y se usarán para desarrollar y actualizar el programa MIP.

	X


	
	
	


	
	
	
	

	
	
4.2.1.4
	
Las evaluaciones serán realizadas por personal interno, externo, capacitado en MIP.
	

X

	
	
	


	
	
	
	

	
4.3 Otras Pautas.
La instalación que usen pautas alternativas (tales como pautas orgánicas, verdes o sustentables) también serán responsables de tener Programas de MIP.


	

 Requerimientos Críticos.


	
4.3.1.1
	
Los programas de MIP establecidos con pautas alternativas (tales como pautas orgánicas, verdes o sustentables) demostrarán un manejo eficaz de plagas por no tener problemas de manejo y de plagas y por cumplir con los criterios de la sección de MIP de la presente norma.

	
X

	
	
	

	
	
	
	

	
4.4 Contratos Firmados.
Un contrato firmado entre la instalación y los proveedores externos de MIP hará responsable tanto al proveedor como a la instalación de que realicen actividades eficaces de manejo de plagas.

	






 Requerimientos Críticos.


	
4.4.1.1
	
La instalación tendrá un contrato firmado que incluya:
· Nombre de la instalación.
· Persona de contacto dentro de la instalación.
· Frecuencia de servicio.
· Descripción de los servicios contratados y la manera en el que serán prestados.
· Plazo del contrato.
· Especificaciones para el almacenamiento de equipos y materiales, si correspondiera.
· Lista de productos químicos aprobados, antes de su uso.
· Procedimientos para llamadas de emergencia (cuándo, porqué y a quien llamar).
· Registros de servicios a hacer mantenidos.
· Requerimiento para notificar a la instalación sobre cualquier cambio de los servicios o materiales utilizados. 

	



X
	
	
	


	
	
	
	

	PUNTUACIÓN MÁXIMA
	47.0588
	NOTA: CADA REQUERIMIENTO MENOR TIENE UN VALOR DEL 50% DE LO QUE VALE UN REQUERIMIENTO CRITICO EN DETERMINADO SUBCATEGORÍA QUE SE LE DA A CONTINUACIÓN.

LA SUBCATEGORIA 4.1 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 3.3612.
   LA SUBCATEGORIA 4.2 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 2.9411.
LA SUBCATEGORIA 4.3 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 11.7647.
   LA SUBCATEGORIA 4.4 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 11.7647.

	PUNTUACIÓN AJUSTADA
	0
	

	PUNTUACIÓN OBTENIDA POR LA EMPRESA
	47.0588
	












	
4.5 Credenciales y Competencias.
La instalación protegerá sus productos alimenticios verificando que los proveedores de servicios de MIP, ya sean de la empresa o contratistas, estén calificados para realizar esas tareas.



	OBSERVACIONES
	



COMENTARIOS

	
	NINGÚN PROBLEMA OBSERVADO
	PROBLEMAS MENORES OBSERVADOS.
	MEJORA  NECESARIA
	SERIO
	INSATISFACTORIO
	ELABORAR O ACTUALIZAR MEJORA CONTINUA
	INSTALAR O APLICAR MEJORA CONTINUA
	

	.




 Requerimientos Críticos.

	
4.5.1.1
	
 La instalación guardará una copia del documento de certificación o registro de cada persona que presente servicios de manejo de plagas en la instalación, según lo requerido por las regulaciones.
	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
4.5.1.2
	
Si las regulaciones no requieran certificación ni registro, los proveedores de  servicios de MIP se capacitarán en el uso correcto y seguro de productos para  manejo de plagas asistiendo a un seminario reconocido u otra clase de capacitación documentada. La evidencia de capacitación quedará archivada o estará disponible electrónicamente.
	

X

	
	
	



	
	
	
	

	
	
4.5.1.3
	
Los técnicos suministrarán verificación de su capacitación de las Buenas  Prácticas de Manufactura (BPMs).

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
4.5.1.4
	
Los proveedores de servicios de MIP serán supervisados por un técnico con licencia, si fuera requerido o permitido por las regulaciones.

	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	
4.5.1.5
	
La instalación conservará una copia actual de la licencia de la compañía de manejo de plagas omitida por la correspondiente agencia gubernamental, si fuera requerido.

	X
	
	


	
	
	
	
	

	
	
4.5.1.6
	
La instalación con conservará una copia actualizada del certificado del seguro que especifica qué clase de cobertura de responsabilidad civil tiene, si dicho seguro se puede obtener.

	X
	
	


	
	
	
	
	

	
Requerimientos Menores.

	
4.5.2.1
	
Los proveedores de servicios de MIP mantendrán actualizada la evidencia de sus competencias por medio de un examen tomado de una organización reconocida.

	X
	
	

	
	
	
	
	

	
4.6 Documentación sobre Plaguicidas.
La instalación conservará la etiqueta actualizada de los plaguicidas y la información de las Hojas de Datos de Seguridad de Materiales para garantizar el uso correcto de los plaguicidas químicos.


	


 Requerimientos Críticos.

	
4.6.1.1
	
Quedarán archivadas las Hojas de Datos de Seguridad de Materiales (MSDS, por sus siglas en inglés) o su equivalente, de todos los plaguicidas usados en la instalación por personal interno de la empresa o por contratistas. La documentación quedará disponible como copia impresa o como archivos electrónicos para su estudio cuando sea requerida.

	

X

	
	
	


	
	
	
	

	
	
4.6.1.2
	
Las Etiquetas de Muestra de todos los plaguicidas usados en la instalación quedarán archivadas. La documentación estará disponible como copia impresa o como archivos electrónicos para su estudio cuando sea requerida.

	
X


	
	
	


	
	
	
	

	
Requerimientos Menores.

	
4.6.2.1
	
Se tendrá en cuenta el idioma del país al suministrar las MSDS, Hojas de Datos de Seguridad de Productos Químicos y las etiquetas.

	
X
	
	


	
	
	
	
	

	PUNTUACIÓN MÁXIMA
	23.5294
	NOTA: CADA REQUERIMIENTO MENOR TIENE UN VALOR DEL 50% DE LO QUE VALE UN REQUERIMIENTO CRITICO EN DETERMINADO SUBCATEGORÍA QUE SE LE DA A CONTINUACIÓN.

LA SUBCATEGORIA 4.5 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 1.8098.
   LA SUBCATEGORIA 4.6 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 4.7058.

	PUNTUACIÓN AJUSTADA
	0
	

	PUNTUACIÓN OBTENIDA POR LA EMPRESA
	23.5294
	





















	
4.7 Documentación sobre la Aplicación de Plaguicidas.
La instalación conservará registros que identifiquen, verifiquen y documenten el cumplimiento de los requerimientos regulatorios y de MIP.


	OBSERVACIONES
	


COMENTARIOS

	
	NINGÚN PROBLEMA OBSERVADO
	PROBLEMAS MENORES OBSERVADOS
	MEJORA  NECESARIA
	SERIO
	INSATISFACTORIO
	ELABORAR O ACTUALIZAR MEJORA CONTINUA
	INSTALAR O APLICAR MEJORA CONTINUA
	

	






 Requerimientos Críticos.

	
4.7.1.1
	
Las actividades documentadas de aplicación de plaguicidas incluirán:
· Nombre de los productos aplicados.
· El número de registro de la Agencia de Protección Ambiental (EPA, por sus siglas en inglés), de la Agencia Reguladora del Manejo de Plagas (PMRA)  o del producto, como lo requiere la ley.  
· La plaga objetivo del control.
· Dosis de la aplicación o porcentaje de concentración.
· Ubicación específica de la aplicación.
· Método de aplicación.
· Cantidad de plaguicida utilizado en el lugar de aplicación.
· Fecha y hora de aplicación.
· Firma del técnico aplicador.

	



X
	
	
	
	
	
	
	

	
 Requerimientos Menores.
	
4.7.2.1
	
La instalación llevará un registro de información adicional que podrá ser requerida por regulaciones locales, incluyendo el número de lote del producto utilizado y el número de certificación o registro de técnico aplicador.

	
X
	
	
	
	
	
	
	

	
4.8 Control de Plaguicidas.
Los plaguicidas se someterán al manejo, como parte del Programa de Control de Químicos.

	


















 Requerimientos Críticos.

	
4.8.1.1
	
Los plaguicidas se almacenarán en un área de acceso limitado y cerrada con llave. Las áreas de almacenamiento serán de tamaño y construcción adecuados y estarán debidamente ventiladas.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
4.8.1.2
	
Los plaguicidas será aplicados, y si se requiere, almacenados de acuerdo con las instrucciones en la etiqueta.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
4.8.1.3
	
Los envases y equipos de aplicación de plaguicidas estarán etiquetados para identificar su contenido. Un mismo equipo de aplicación no se utilizará para múltiples plaguicidas.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
4.8.1.4
	
Los envases de plaguicidas se eliminarán de acuerdo con las instrucciones en la etiqueta y los requerimientos regulatorios.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
4.8.1.5
	
Los plaguicidas serán aprobados por el representante designado de la instalación antes de la aplicación y serán incorporados al Programa de Control de Químicos.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
4.8.1.6
	
Se colocarán carteles/ letreros de advertencia en la entrada almacenamiento de plaguicidas.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
4.8.1.7
	
La instalación llevará un inventario completo de plaguicidas.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
4.8.1.8
	
Los productos y procedimientos necesarios para el control de derrames estarán disponibles.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	PUNTUACIÓN MÁXIMA
	23.5294
	NOTA: CADA REQUERIMIENTO MENOR TIENE UN VALOR DEL 50% DE LO QUE VALE UN REQUERIMIENTO CRITICO EN DETERMINADO SUBCATEGORÍA QUE SE LE DA A CONTINUACIÓN.
LA SUBCATEGORIA 4.7 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 7.843.
   LA SUBCATEGORIA 4.8 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 1.4705.

	PUNTUACIÓN AJUSTADA
	0
	

	PUNTUACIÓN OBTENIDA POR LA EMPRESA
	23.5294
	




















	
4.9 Análisis de Tendencias.
 La documentación sobre la observación de plagas y sus actividades se analizará y se usará para identificar y eliminar áreas donde se observen actividades de plagas y también para documentar las Acciones Correctivas que se hayan tomado.

	OBSERVACIONES
	

COMENTARIOS

	
	NINGÚN PROBLEMA OBSERVADO
	PROBLEMAS MENORES OBSERVADOS
	MEJORA  NECESARIA
	SERIO
	INSATISFACTORIO
	ELABORAR O ACTUALIZAR MEJORA CONTINUA
	INSTALAR O APLICAR MEJORA CONTINUA
	

	

 Requerimientos Críticos.

	
4.9.1.1
	
Habrá registros de servicios precisos y completos que describan los niveles vigentes de actividad de plagas y las recomendaciones para Acciones Correctivas adicionales.


	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
4.9.1.2
	
Cuando se utilice, el registro de observación de plagas suministrará información sobre como respondió el personal de manejo de plagas. 
	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
4.9.1.3
	
Todos los registros relativos a las actividades de manejo de plagas estarán disponibles como copia impresa o como archivos electrónicos para su revisión cuando sea requerida.
 
	X
	
	
	
	
	
	
	

	









Requerimientos Menores.

	
4.9.2.1
	
El registro de observación de plagas estará en un lugar designado.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
4.9.2.2
	
El registro de observación de plagas incluirá:
· Fecha.
· Hora.
· Tipo de plagas observadas.
· Acciones tomadas.
· Nombres del Personal que informó.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
4.9.2.3
	
El personal de manejo de plagas revisará el registro cada trimestre para ver si se observa tendencia en las en las actividades de las plagas. Se presentará un informe de hallazgos al personal designado de la instalación.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
4.9.2.4
	
Se documentarán las acciones correctivas aplicadas para los problemas identificados.

	
X


	
	
	



	
	
	
	

	
4.10 Documentación sobre los Dispositivos de Monitoreo de Plagas.
Se mantendrá una documentación sobre los dispositivos de monitoreo para garantizar que dichos dispositivos estén colocados e inspeccionados correctamente y para permitir un análisis de las tendencias observadas en la actividad de las plagas.

	
	
4.10.1.1
	
Se llevará a cabo una inspección detallada de toda la instalación y los resultados serán documentados y utilizados para determinar el lugar en que se colocarán los dispositivos de monitoreo.

	
X

	
	
	


	
	
	
	

	


Requerimientos Críticos.

	
4.10.1.2
	
Quedará archivado un mapa actualizado y exacto del lugar, que detallará las ubicaciones de todos los dispositivos de monitoreo de plagas utilizados para el control de roedores e insectos.

	
X
	
	
	


	
	
	
	

	
	
4.10.1.3
	
Se trazará un mapa por separado que indique la colocación temporal de cualquier dispositivo de monitoreo a corto plazo.
Los resultados serán documentados de acuerdo a la frecuencia definida en el Programa de MIP.

	

X
	
	
	


	
	
	
	

	
	
4.10.1.4
	
La instalación llevará un registro de todos los servicios que se hayan realizado en los dispositivos de monitoreo de plagas.

	
X
	
	
	

	
	
	
	

	
	
4.10.1.5
	
Los servicios realizados en los dispositivos de monitoreo se documentarán por medio de mecanismos de registro, tales como tarjetas perforadas, códigos de barra o registros manuales y podrán guardarse como copia impresa o en formato electrónico.

	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	
4.10.1.6
	
Los registros de servicios realizados en los dispositivos de monitoreo coincidirán con la documentación archivada en la instalación. 


	
X

	
	
	


	
	
	
	

	PUNTUACIÓN MÁXIMA
	23.5294
	NOTA: CADA REQUERIMIENTO MENOR TIENE UN VALOR DEL 50% DE LO QUE VALE UN REQUERIMIENTO CRITICO EN DETERMINADO SUBCATEGORÍA QUE SE LE DA A CONTINUACIÓN.

LA SUBCATEGORIA 4.9 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 2.3528.
   LA SUBCATEGORIA 4.10 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 1.9607.

	PUNTUACIÓN AJUSTADA
	0
	

	PUNTUACIÓN OBTENIDA POR LA EMPRESA
	23.5294
	













	
4.11 Dispositivos Externos para el Monitoreo de Roedores.
 El manejo de dispositivos externos de monitoreo de roedores desalienta el ingreso de los mismos a la instalación.

	OBSERVACIONES
	


COMENTARIOS

	
	NINGÚN PROBLEMA OBSERVADO
	PROBLEMAS MENORES OBSERVADOS
	MEJORA  NECESARIA
	SERIO
	INSATISFACTORIO
	ELABORAR O ACTUALIZAR MEJORA CONTINUA
	INSTALAR O APLICAR MEJORA CONTINUA
	

	






Requerimientos Críticos.

	
4.11.1.1
	
Sobre la base de la inspección detallada de la instalación, se ubicarán los dispositivos externos de monitoreo a lo largo de las paredes de cimientos, fuera de la instalación.
	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
4.11.1.2
	
Todos los dispositivos externos de monitoreo se inspeccionarán al menos una vez por mes. Estos dispositivos se inspeccionarán con mayor frecuencia cuando aumenten los niveles de actividad de plagas.
 
	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
4.11.1.3
	
Las estaciones externas de cebo que contengan rodenticidas estarán fijadas con amarres plásticos descartables, con candados o bien con dispositivos provistos por el fabricante como, por ejemplo, sistemas de llaves. 
	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
4.11.1.4
	
Las estaciones externas de cebo serán resistentes a la manipulación y ubicadas, ancladas en su lugar y cerradas con llave e identificadas con etiquetas.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
4.11.1.5
	
En las estaciones externas de cebo se usarán únicamente cebos aprobados por el organismo regulatorio que tenga autoridad sobre el MIP [ej., la Agencia de Protección del Medio Ambiente (EPA, por sus siglas en inglés) en los Estados Unidos], o cuya etiqueta autorice su uso en instalaciones para alimentos.
	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
4.11.1.6
	
Los cebos se fijarán dentro de las instalaciones de cebo, se conservarán en buen estado y se reemplazarán según sea necesario en base a las instrucciones en la etiqueta o a las recomendaciones de fabricante, para evitar su deterioro.

	
X


	
	
	



	
	
	
	

	
Requerimientos Menores.
	
4.11.2.1
	
Los dispositivos de monitoreo se colocarán a intervalos de 15-30 metros (50-100 pies). Los lugares de gran actividad de roedores podrán necesitar una mayor concentración de dispositivos.

	
X

	
	
	


	
	
	
	

	PUNTUACIÓN MÁXIMA
	11.7647
	
NOTA: CADA REQUERIMIENTO MENOR TIENE UN VALOR DEL 50% DE LO QUE VALE UN REQUERIMIENTO CRITICO EN DETERMINADO SUBCATEGORÍA QUE SE LE DA A CONTINUACIÓN.

   LA SUBCATEGORIA 4.11 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 1.8098.

	PUNTUACIÓN AJUSTADA
	0
	

	PUNTUACIÓN OBTENIDA POR LA EMPRESA
	11.7647
	











































	
4.12 Dispositivos Internos para el Monitoreo de Roedores.
 Los dispositivos internos para monitoreo de roedores identificarán y capturarán los roedores que logren acceso a la instalación.


	OBSERVACIONES
	



COMENTARIOS

	
	NINGÚN PROBLEMA OBSERVADO
	PROBLEMAS MENORES OBSERVADOS
	MEJORA  NECESARIA
	SERIO
	INSATISFACTORIO
	ELABORAR O ACTUALIZAR MEJORA CONTINUA
	INSTALAR O APLICAR MEJORA CONTINUA
	

	



























Requerimientos Críticos.











	
4.12.1.1
	
No se usarán cebos tóxicos ni no tóxicos para monitoreo en interiores.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
4.12.1.2
	
Sobre la base de la inspección detallada de la instalación, los dispositivos interiores de monitoreo se colocarán en áreas sensibles específicas para cada especie de roedor y demás áreas de actividad de plagas, incluyendo:
· Almacenes de materiales entrantes o áreas de almacenamiento primario de materias primas.
· Áreas de mantenimiento con acceso al exterior.
· Áreas de mantenimiento temporal, donde se colocan los materiales al salir del almacén.
· Áreas de almacenamiento de productos terminados.
· Áreas de potencial acceso de roedores debido a los patrones de tráfico o a las actividades que se realizan.
· Áreas elevadas donde se note o donde sea posible la actividad de ratas techeras.
· Áreas de tráfico intenso.
· Ambos lados de las puertas que se abren hacia fuera de la instalación.
 
	



X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
4.12.1.3
	
Los dispositivos internos de monitoreo se colocarán a lo largo de las paredes perimetrales. La distancia entre y la cantidad de trampas dependerán de los niveles de actividad de los roedores.

	
X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
4.12.1.4
	
Los dispositivos internos de monitoreo se ubicarán, se limpiarán y se inspeccionarán al menos semanalmente.

	
	
X
	
	
	
	
	
	

	
	
4.12.1.5
	
A menos que las reglamentaciones lo prohíban, los dispositivos internos de monitoreo podrán ser:
· Trampas mecánicas.
· Trampas de gatillo extendido.
· Tablas engomadas. 


	
X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
4.12.1.6
	
 Las instalaciones de países que prohíben el uso de trampas mecánicas podrán considerar el uso de dispositivos alternativos, habiendo estudiado caso por caso. Estos dispositivos podrán ser:
· Trampas de gas.
· Jaulas trampa (captura viva).
· Jaulas tubo “sube y baja”.
· Trampas de gatillo extendido que envían alertas por correo electrónico o por mensajes de texto.


	

X
	
	
	
	
	
	
	

	
Requerimientos Menores.
	
4.12.2.1
	 
Los dispositivos de monitoreo se colocarán a intervalos de 6-12 metros (20-40 pies) a lo largo de las paredes exteriores dentro de la planta y se colocarán estratégicamente en áreas sensibles y hacia el interior de la instalación.
 
	
X
	
	
	
	
	
	
	

	PUNTUACIÓN MÁXIMA
	       9.9548
	NOTA: CADA REQUERIMIENTO MENOR TIENE UN VALOR DEL 50% DE LO QUE VALE UN REQUERIMIENTO CRITICO EN DETERMINADO SUBCATEGORÍA QUE SE LE DA A CONTINUACIÓN.

   LA SUBCATEGORIA 4.12 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 1.8098.

	PUNTUACIÓN AJUSTADA
	1.8099
	

	PUNTUACIÓN OBTENIDA POR LA EMPRESA
	11.7647
	

















	
4.13 Trampas de Luz para Insectos.
Cuando se usan, las trampas de luz para insectos ayudarán a identificar y monitorear los insectos voladores.


	OBSERVACIONES
	

COMENTARIOS

	
	NINGÚN PROBLEMA OBSERVADO
	PROBLEMAS MENORES OBSERVADOS
	MEJORA  NECESARIA
	SERIO
	INSATISFACTORIO
	ELABORAR O ACTUALIZAR MEJORA CONTINUA
	INSTALAR O APLICAR MEJORA CONTINUA
	

	















Requerimientos Críticos.


	
4.13.1.1
	 
Las trampas de luz para insectos se instalarán a más de 3 metros (10 pies) de distancia de las superficies de contacto con alimentos, de los productos expuestos, del material de empaque y de las materias primas en las áreas de procesamiento o almacenamiento. 
	
X


	
	
	



	
	
	
	

	
	4.13.1.2
	Las trampas de luz para insectos se instalarán de manera que no atraigan insectos hacia la instalación 
	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	4.13.1.3
	Se realizarán servicios de control en todas las unidades en base semanal durante la temporada activa y mensual durante temporadas más frías o según lo dicte el clima. Estos controles incluirán:
· Vaciado de los dispositivos de recolección.
· Limpieza de las unidades.
· Reparaciones.
· Revisiones para detectar rotura de tubos.

	
X
	
	
	


	
	
	
	

	
	4.13.1.4
	Se usarán luces resistentes a estadillos en todas las unidades, o como lo indique el Programa de Vidrio, Plástico Quebradizo y Cerámica de la instalación.

	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	4.13.1.5
	Todos los servicios realizados en las trampas de luz quedarán documentados. Los registros de servicios se guardarán en el dispositivo y también en el archivo con la documentación sobre manejo de plagas.

	
X
	
	
	

	
	
	
	

	




Requerimientos Menores.
	4.13.2.1
	Las trampas de luz para insectos se usarán para monitorear la actividad de los insectos voladores en los lugares que posiblemente permitan el acceso de dichos insectos a las instalaciones. 
	

X
	
	
	


	
	
	
	

	
	4.13.2.2
	Los tubos de las trampas de luz para insectos se cambiarán al menos una vez por año, al inicio de la temporada de actividad de insectos.


	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	4.13.2.3
	La instalación documentará los tipos y cantidades de insectos hallados en las trampas de luz y utilizará esa información para identificar y eliminar la fuente de actividad de los insectos.

	
     X
	
	
	


	
	
	
	

	
4.14 Dispositivos para el Monitoreo con Feromonas.
Los dispositivos de monitoreo con feromonas ayudarán a la identificación de plagas de insectos en productos almacenados en áreas predispuestas a este tipo de infestación.

	




Requerimientos Críticos.

	4.14.1.1
	Los dispositivos de monitoreo con feromonas se instalarán de acuerdo con los requerimientos en la etiqueta.
 
	X

	
	
	

	
	
	
	

	
	
4.14.1.2
	
Los dispositivos de monitoreo con feromonas se inspeccionarán con una frecuencia definida.

	X

	
	
	


	
	
	
	

	
	
4.14.1.3
	
La instalación dejará documentados los tipos y cantidades de insectos encontrados durante la inspección de los dispositivos y utilizará esa información para identificar y eliminar la fuente de actividad de los insectos. 
	X

	
	
	

	
	
	
	

	
Requerimientos Menores.
	
4.14.2.1
	
Las instalaciones que manejan productos propensos a infestaciones de insectos durante el almacenamiento (ej., granos, cereales, especias o hierbas) implementarán un programa integral de monitoreo con feromonas. 
	
X

	
	
	


	
	
	
	

	PUNTUACIÓN MÁXIMA
	23.5294
	NOTA: CADA REQUERIMIENTO MENOR TIENE UN VALOR DEL 50% DE LO QUE VALE UN REQUERIMIENTO CRITICO EN DETERMINADO SUBCATEGORÍA QUE SE LE DA A CONTINUACIÓN.

LA SUBCATEGORIA 4.13 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE1.1484.
   LA SUBCATEGORIA 4.14 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 3.3612.

	PUNTUACIÓN AJUSTADA
	0
	

	PUNTUACIÓN OBTENIDA POR LA EMPRESA
	23.5294
	
















	
4.15 Control de Aves.
El control de aves abordará como parte del Programa MIP para prevenir la contaminación de los alimentos.


	OBSERVACIONES
	

COMENTARIOS

	
	NINGÚN PROBLEMA OBSERVADO
	PROBLEMAS MENORES OBSERVADOS
	MEJORA  NECESARIA
	SERIO
	INSATISFACTORIO
	ELABORAR O ACTUALIZAR MEJORA CONTINUA
	INSTALAR O APLICAR MEJORA CONTINUA
	

	






 Requerimientos Críticos.

	
4.15.1.1
	
Las aves se controlarán por medio de exclusión, mediante el uso de:
· Redes.
· Trampas.
· Modificaciones estructurales aprobadas. 
	



	
	
	



	
	
X
	
	

	
	
4.15.1.2
	
Se utilizarán avicidas únicamente si su uso fuera legal.

	
X


	
	
	


	
	
	
	

	
	
4.15.1.3
	
Los avicidas se utilizarán de acuerdo con las instrucciones en la etiqueta y las regulaciones locales.


	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
4.16 Control de Fauna Silvestre.
 Además de roedores, insectos y aves, hay otros animales que pueden convertirse en plagas si no los controla.


	
 Requerimientos Críticos.

	
4.16.1.1
	
Los animales silvestres que establezcan su hábitat en los terrenos de la instalación o en la instalación misma serán retirados  de acuerdo con las regulaciones y ordenanzas locales. La fauna silvestre puede incluir perros, gatos u otros animales domésticos. 
	

X
	
	
	


	
	

	
	

	

Requerimientos Menores.

	
4.16.2.1
	
Se considerará la aplicación de medidas de control de fauna silvestre cuando sea apropiado hacerlo. Los dispositivos opcionales incluyen:
· Alambrados.
· Redes.
· Dispositivos de distracción.
· Repelentes.
· Materiales que evitan la entrada.

	

X

	
	
	

	
	
	
	

	
4.17 Hábitat de Plagas.
 La presencia de un hábitat atractivo en la instalación o en las cercanías de la misma aumentará las posibilidades de tener problemas de plagas.

	
Requerimientos Críticos.

	
4.17.1.1
	
La instalación abordará y eliminará madrigueras y pistas de roedores y condiciones  que faciliten refugio o puedan atraer roedores u otras plagas hacia la instalación o terrenos.

	
X

	
	
	


	
	
	
	

	PUNTUACIÓN MÁXIMA
	31.3726
	NOTA: CADA REQUERIMIENTO MENOR TIENE UN VALOR DEL 50% DE LO QUE VALE UN REQUERIMIENTO CRITICO EN DETERMINADO SUBCATEGORÍA QUE SE LE DA A CONTINUACIÓN.

LA SUBCATEGORIA 4.15 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 3.9215.
   LA SUBCATEGORIA 4.16 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 7.843.
   LA SUBCATEGORIA 4.17 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 11.7647.

	PUNTUACIÓN AJUSTADA
	3.9215
	

	PUNTUACIÓN OBTENIDA POR LA EMPRESA
	35.2941
	







LA CATEGORIA 4 TIENE UNA PUNTUACIÓN DE 183.

















5 ADECUACIÓN DE LOS PROGRAMAS.

COORDINACIÓN DE SISTEMAS DE APOYO GERENCIAL, EQUIPOS MULTIFUNCIONALES, DOCUMENTACIÓN, EDUCACIÓN, CAPACITACIÓN Y MONITOREO PARA GARANTIZAR QUE TODOS LOS DEPARTAMENTOS DE LA INSTALACIÓN TRABAJEN JUNTOS EN FORMA EFICAZ PARA OFRECER UN PRODUCTO FINAL SANO Y SEGURO.

	
5.1 Política Escrita.
 La instalación enfatizará mediante anuncios claramente definidos y documentados su compromiso con la elaboración de productos alimenticios inocuos y legales.


	OBSERVACIONES
	

COMENTARIOS

	
	NINGÚN PROBLEMA OBSERVADO
	PROBLEMAS MENORES OBSERVADOS
	MEJORA  NECESARIA
	SERIO
	INSATISFACTORIO
	ELABORAR O ACTUALIZAR MEJORA CONTINUA
	INSTALAR O APLICAR MEJORA CONTINUA
	

	






Requerimientos Críticos.

	
5.1.1.1
	
Habrá una Declaración de Políticas por escrito que delinee el compromiso de la instalación con la elaboración de productos inocuos y legales para los consumidores.

	
X


	
	
	



	
	
	
	

	
	5.1.1.2
	
La alta gerencia firmará la Declaración de Políticas.

	X


	
	
	


	
	
	
	

	
	5.1.1.3
	La Declaración de Políticas será comunicada regularmente a toda la instalación.  
	X

	
	
	


	
	
	
	

	
	5.1.1.4
	La alta gerencia revisará regularmente la Declaración de Políticas.

	X

	
	
	


	
	
	
	

	
	5.1.1.5
	El equipo de supervisión y el personal clave estarán capacitados para poder comprender e implementar la Declaración de Políticas. 

	X

	
	
	

	
	
	
	

	
5.2 Responsabilidades.
La gerencia autorizará y apoyará a una persona calificada a nivel de supervisión para que garantice que la instalación cumpla con los Programas, leyes y regulaciones.

	






 Requerimientos Críticos.

	5.2.1.1
	El personal de supervisión monitoreará la eficacia de la implementación de los Programas de Prerrequisito y de Seguridad de los Alimentos. 
	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	5.2.1.2
	La instalación tendrá un organigrama actualizado y exacto que indique las personas responsables de garantizar el cumplimiento de las leyes y pautas regulatorias.

	X


	
	
	


	
	
	
	

	
	5.2.1.3
	La instalación tendrá un procedimiento documentado para mantener los Programas de Prerrequisitos y de Seguridad de los Alimentos actualizados y exactos. La información nueva e importante podría incluir:
· Legislación.
· Asuntos de seguridad de los alimentos.
· Desarrollos Científicos y tecnológicos.
· Códigos de prácticas de la industria.



	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
Requerimientos Menores.

	5.2.2.1
	La instalación mantendrá todos los requerimientos críticos tanto a nivel instalación como corporativo. 
	X

	
	
	

	
	
	
	

	
5.3 Apoyo.
 La gerencia proveerá recursos humanos y financieros para apoyar los Programas de Prerrequisito y de Seguridad de los Alimentos.

	

Requerimientos Críticos.

	
5.3.1.1
	
Todos los departamentos involucrados directamente en la implementación de los Programas de Prerrequisito y de Seguridad de los Alimentos contarán con apoyo presupuestario y de mano de obra para mantener la adquisición correcta y oportuna de adecuadas herramientas, materiales, equipos, dispositivos de monitoreo, productos químicos y demás apoyos.

	

X
	
	


	
	
	
	
	

	PUNTUACIÓN MÁXIMA
	24
	   NOTA: CADA REQUERIMIENTO MENOR TIENE UN VALOR DEL 50% DE LO QUE VALE UN REQUERIMIENTO CRITICO EN DETERMINADO SUBCATEGORÍA QUE SE LE DA A CONTINUACIÓN.

   LA SUBCATEGORIA 5.1 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 1.6.
   LA SUBCATEGORIA 5.2 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 2.2856.
   LA SUBCATEGORIA 5.3 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 8.

	PUNTUACIÓN AJUSTADA
	0
	

	PUNTUACIÓN OBTENIDA POR LA EMPRESA
	24
	





















	
5.4 Procedimientos Escritos.
 Todos los prerrequisitos de la instalación tendrán Programas escritos que incluyan procedimientos. Los procedimientos son críticos para la seguridad de los alimentos porque especifican los propietarios, acciones y cronogramas.

	OBSERVACIONES
	



COMENTARIOS

	
	NINGÚN PROBLEMA OBSERVADO
	PROBLEMAS MENORES OBSERVADOS
	MEJORA  NECESARIA
	
SERIO
	
INSATISFACTORIO
	ELABORAR O ACTUALIZAR MEJORA CONTINUA
	INSTALAR O APLICAR MEJORA CONTINUA
	

	




Requerimientos Críticos.

	
5.4.1.1
	
La instalación tendrá procedimientos escritos que definan los procesos que se realizan “paso a paso”, para garantizar la seguridad de los productos de la instalación. Los procesos definirán además:
· Perfiles de Cargos que identifiquen las responsabilidades relacionadas con los Programas de Prerrequisito y de Seguridad de los Alimentos.
· Personal Alterno/ Asistentes designados para cubrir la ausencia del personal clave.

	

X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
5.4.1.2
	
La gerencia revisará regularmente los procedimientos escritos para garantizar una eficacia y adecuación continuas.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	

Requerimientos Menores.
	
5.4.2.1
	
Los procedimientos escritos abordarán todos los requerimientos de las Normas Consolidadas AIB International para Inspección.

	X



	
	
	



	
	
	
	

	
	
5.4.2.2
	
Los procedimientos escritos estarán fácilmente disponibles para el personal de la instalación.

	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
5.5 Capacitación y Educación.
La capacitación y educación programadas y sometidas a seguimiento en forma regular garantizarán  que la instalación implemente adecuadamente los Programas de Prerrequisito y de Seguridad de los Alimentos. La capacitación y la educación estarán dirigidas a todo el personal, desde trabajadores recién ingresados hasta gerentes.


	
	
5.5.1.1
	
Habrá procedimientos escritos para desarrollar y suministrar capacitación y educación relacionadas con el tema de Prerrequisitos y Seguridad de los Alimentos a todo el personal.

	

	
	
	


	
	
	x
	

	




Requerimientos Críticos.

	
5.5.1.2
	
Se llevarán registros de la capacitación y educación suministrada a todo el personal.

	


	
	
	


	
	
	x
	

	
	
5.5.1.3
	
La capacitación incluirá criterios de salida para requerimientos de capacidad que confirmen que el personal ha comprendido la información presentada.

	

	
	
	

	
	
	x
	

	
	
5.5.1.4
	
Antes de comenzar su trabajo, tanto los nuevos empleados como el personal temporal y los contratistas recibirán capacitación y educación en los Programas de Prerrequisito y de Seguridad de los Alimentos. Dicho personal será luego supervisado para verificar el cumplimiento.

	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	
5.5.1.5
	
Se brindarán capacitación y educación de actualización por lo menos una vez al año, o con mayor frecuencia  si fuera necesario.

	


	
	
	


	
	
	x
	

	PUNTUACIÓN MÁXIMA
	     9
	NOTA: CADA REQUERIMIENTO MENOR TIENE UN VALOR DEL 50% DE LO QUE VALE UN REQUERIMIENTO CRITICO EN DETERMINADO SUBCATEGORÍA QUE SE LE DA A CONTINUACIÓN.

LA SUBCATEGORIA 5.4 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 2.6666.
   LA SUBCATEGORIA 5.5 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 1.6.
   

	PUNTUACIÓN AJUSTADA
	
7
	

	PUNTUACIÓN OBTENIDA POR LA EMPRESA
	16
	





























	
5.6 Auto – Inspecciones.
 El personal responsable evaluará regularmente la manera en la cual la instalación implementa y monitorea  los Programas de Prerrequisito y de Seguridad de los Alimentos.
	OBSERVACIONES
	


COMENTARIOS

	
	NINGÚN PROBLEMA OBSERVADO
	PROBLEMAS MENORES OBSERVADOS
	MEJORA  NECESARIA
	SERIO
	INSATISFACTORIO
	ELABORAR O ACTUALIZAR MEJORA CONTINUA.
	INSTALAR O APLICAR MEJORA CONTINUA.
	

	

















Requerimientos Críticos.

	
5.6.1.1
	
La instalación contará con un Comité de Seguridad de los Alimentos.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	5.6.1.2
	El Comité de Seguridad de los Alimentos programará y realizará auto- inspecciones en toda la instalación y áreas exteriores por lo menos en forma mensual.
 
	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
5.6.1.3
	
El comité de Seguridad de los Alimentos documentará los resultados de la inspección. La documentación incluirá:
· Observaciones identificadas.
· Acciones Correctivas.
· Tareas específicas.
· Logros reales.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
5.6.1.4
	
Los resultados de la auto-Inspección serán expuestos al personal responsable de la actividad inspeccionada.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
5.6.1.5
	
El Comité de Seguridad de los Alimentos y el personal clave responsable establecerán cronogramas para implementar Acciones Correctivas.

	
	X
	
	
	
	
	
	

	
	
5.6.1.6
	
Los resultados de las Acciones Correctivas se verificarán para garantizar que las mismas se hayan completado en forma satisfactoria. 

	




	X
	
	



	
	
	
	

	

Requerimientos Menores.
	5.6.2.1
	
El Comité de Seguridad de los Alimentos estará integrado por personal de múltiples funciones dentro de la instalación. 
	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	5.6.2.2
	Las inspecciones de seguimiento garantizarán que las observaciones sean corregidas.

	

	
	X
	


	
	
	
	

	
5.7 Auditorías de Procesamientos Escritos
 Una vez que se redacten los procedimientos y se capacite al personal, la instalación auditará regularmente dichos procedimientos escritos para asegurar que todavía sean validos.


	.




Requerimientos Críticos.

	5.7.1.1
	El alcance y la frecuencia de la auditoría se basarán en una evaluación de riesgos o en la importancia que tenga la actividad.
Las auditorías  se llevarán a cabo por lo menos anualmente.

	    X
	
	
	


	
	
	
	

	
	5.7.1.2
	Las auditorías serán llevadas a cabo por auditores competentes e independientes del área operativa que se esté evaluando.

	X

	
	
	

	
	
	
	

	
	5.7.1.3
	El auditor documentará los resultados de la auditoría. La documentación incluirá:
· Observaciones identificadas.
· Acciones Correctivas.
· Tareas específicas
· Logros reales. 
	X


	
	
	


	
	
	
	

	
	5.7.1.4
	Los resultados de la auditoría serán comunicados al personal responsable de la actividad que se esté auditando.


	X


	
	
	


	
	
	
	

	
	5.7.1.5
	El personal clave responsable establecerá cronogramas para la implementación de las Acciones Correctivas.
 
	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	5.7.1.6
	Los resultados de las Acciones Correctivas se verificarán para asegurar una finalización satisfactoria.
.
 
	X

	
	
	

	
	
	
	

	PUNTUACIÓN MÁXIMA
	13.1426
	NOTA: CADA REQUERIMIENTO MENOR TIENE UN VALOR DEL 50% DE LO QUE VALE UN REQUERIMIENTO CRITICO EN DETERMINADO SUBCATEGORÍA QUE SE LE DA A CONTINUACIÓN.

   LA SUBCATEGORIA 5.6 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 1.1428.
   LA SUBCATEGORIA 5.7 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 1.3333.

	PUNTUACIÓN AJUSTADA
	2.8574
	

	PUNTUACIÓN OBTENIDA POR LA EMPRESA
	16
	












	
5.8 Programa de Quejas de Clientes.
Un Programa escrito para evaluar las quejas de los clientes le permitirá a la instalación responder inquietudes de los clientes. Las quejas relacionadas con problemas de inocuidad de los alimentos, tal como puede ser la adulteración, requieren de una respuesta inmediata.

	OBSERVACIONES
	


COMENTARIOS

	
	NINGÚN PROBLEMA OBSERVADO
	PROBLEMAS MENORES OBSERVADOS
	
MEJORA  NECESARIA
	
SERIO
	
INSATISFACTORIO
	ELABORAR O ACTUALIZAR MEJORA CONTINUA
	INSTALAR O APLICAR MEJORA CONTINUA
	

	





Requerimientos Críticos.

	
5.8.1.1
	
La instalación tendrá un Programa de Quejas de Clientes escrito.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
5.8.1.2
	
El Programa de Quejas de Clientes incluirá un procedimiento para la distribución rápida de información sobre quejas a todos los departamentos responsables de implementar los Programas de Prerrequisitos y de Seguridad de los Alimentos.
 
	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
5.8.1.3
	
Se llevarán a cabo inmediatamente y en forma efectiva acciones apropiadas a la gravedad y frecuencia de la queja.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
5.8.1.4
	
La información sobre quejas se usarán para implementar mejoras continuas y evitar así la repetición de problemas y garantizar la seguridad de los alimentos.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
5.9 Programa de Control de Químicos.
 Un programa escrito para el manejo de los productos químicos de la instalación brindará un enfoque centralizado para identificar y controlar la compra y uso de los productos químicos no alimentarios.

	










Requerimientos Críticos.

	
5.9.1.1
	
La instalación tendrá un programa de Control de Químicos escrito que se encargue de todos los productos químicos que se utilizan en la instalación ( ej., los productos químicos para el manejo integrado de Plagas, Mantenimiento, Sanidad, Higiene y Laboratorios).

	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	5.9.1.2
	Los procedimientos tratarán lo siguiente:
· Aprobación de los químicos.
· Autoridad para compras.
· Almacenamiento controlado y separado.
· Manejo.
· Etiquetas/ Etiquetado.
· Identificación de dónde y cómo se usarán los químicos.
· Verificación de la concentración.
· Capacitación y educación.
· Uso real.
· Control de inventario.
· Disposición final de los productos químicos.
· Disposición final de los envases.
· Contención y control de derrames.
· Archivado de Hojas de Datos de Seguridad de Materiales (MSDS) y Hojas de Seguridad de Productos Químicos.
· Productos químicos de contratistas.

	




X
	
	
	


	
	
	
	

	
5.10 Programa de Control de Microbios.
 Los organismos patógenos, no patógenos y putrefacientes pueden contaminar los alimentos si no son controlados en las materias primas, materiales de empaque, productos en elaboración y procesos sensibles a los microbios.


	
	
5.10.1.1
	
Si fuese necesario, la instalación contará con un Programa de Control de Microbios escrito que aborde el análisis microbiológico en el ámbito de producción y empaque.

	
       X
	
	
	


	
	
	
	

	 


Requerimientos Críticos.

	

	
5.10.1.2
	
El Programa de Control de Microbios incluirá procedimientos de monitoreo que aborden:
· Prácticas de Sanidad e Higiene.
· Detección de lugares que sirvan como refugio.
· Acciones Correctivas.
	X

	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
5.10.1.3
	
Se llevará registros de los análisis de laboratorio y/o de las muestras medioambientales que documenten el cumplimiento con le Programa de Control de Microbios.

	X


	
	
	


	
	
	
	

	
	
5.10.1.4
	
Si hubiera laboratorios en la instalación, los mismos no podrán poner en peligro la inocuidad de los productos.


	X


	
	
	


	
	
	
	

	PUNTUACIÓN MÁXIMA
	        24
	NOTA: CADA REQUERIMIENTO MENOR TIENE UN VALOR DEL 50% DE LO QUE VALE UN REQUERIMIENTO CRITICO EN DETERMINADO SUBCATEGORÍA QUE SE LE DA A CONTINUACIÓN.

   LA SUBCATEGORIA 5.8 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 2.
   LA SUBCATEGORIA 5.9 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 4.
  LA SUBCATEGORIA 5.10 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 2.

	PUNTUACIÓN AJUSTADA
	0
	

	PUNTUACIÓN OBTENIDA POR LA EMPRESA
	24
	














	
5.11 Programa de Control de Alérgenos.
El Programa de Control de Alérgenos controlará los alérgenos conocidos a lo largo de todo el proceso de producción, desde la recepción hasta la distribución.

	OBSERVACIONES
	

COMENTARIOS

	
	NINGÚN PROBLEMA OBSERVADO
	PROBLEMAS MENORES OBSERVADOS.
	MEJORA  NECESARIA
	SERIO
	INSATISFACTORIO
	ELABORAR O ACTUALIZAR MEJORA CONTINUA
	INSTALAR O APLICAR MEJORA CONTINUA
	

	







 Requerimientos Críticos.

	
5.11.1.1
	
La instalación contará con un Programa de Control de Alérgenos escrito que se encargue de los alérgenos específicos estipulados por las regulaciones de cada país.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
5.11.1.2
	
Los procedimientos abordarán:
· La identificación y segregación de los alérgenos durante el almacenamiento y manejo. 
· La prevención del contacto cruzado o contaminación cruzada durante el procesamiento, mediante la aplicación de medidas tales como:
· Programación de las corridas de producción.
· Control de reproceso.
· Líneas de producción dedicadas.
· Procedimientos íntegros de cambio de productos.
· Manejo de equipo y utensilios.
· Control y revisión de las etiquetas de los productos.
· Capacitación y educación del personal en concientización.
· Verificación de los procedimientos de limpieza de equipos que entren en contacto con los alimentos.
· Programa de Aprobación de Proveedores para ingredientes y etiquetas.
 
	




X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
5.11.1.3
	
El programa se actualizará cuando se produzcan cambios en los:
· Ingredientes
· Ayudas de procesamiento.
·  Proveedores de ingredientes.
· Productos.
· Procesos.
· Etiquetado 
	

X

	
	
	



	
	
	
	

	
	
5.11.1.4
	
Se llevarán registros que demuestren la conformidad con el Programa y la aplicación de eficaces Acciones Correctivas.

	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
5.12 Programa de Vidrio, Plástico Quebradizo y Cerámica.
Es un Programa que sirve de apoyo a pasos proactivos para prevenir la contaminación con vidrio, plástico quebradizo y cerámica.

	








 Requerimientos Críticos.
	
5.12.1.1
	
La instalación tendrá Programa de Vidrio, Plástico Quebradizo y Cerámica escrito. 
	X

	
	
	


	
	
	
	

	
	
5.12.1.2
	
El Programa de Vidrio, Plástico Quebradizo y Cerámica escrito incluirá las siguientes declaraciones sobre políticas:
· No se usará vidrio, plástico quebradizo ni cerámica en la instalación, excepto cuando sea absolutamente necesario hacerlo o cuando no sea factible removerlo de inmediato.
· No ingresará vidrio, plástico quebradizo ni cerámica con las pertenencias personales.

	

X
	
	
	


	
	
	
	

	
	
5.12.1.3
	
Los procedimientos se ocuparán de: 
· El manejo de roturas (incluyendo vidrio, plástico quebradizo o cerámica almacenados).
· Un registro/ lista de vidrios, plásticos quebradizos y cerámicas esenciales.
· Inspecciones programadas de vidrios, plásticos quebradizos y cerámicas esenciales para verificar roturas o daños accidentales.

	
X
	
	
	

	
	
	
	

	PUNTUACIÓN MÁXIMA
	         16
	NOTA: CADA REQUERIMIENTO MENOR TIENE UN VALOR DEL 50% DE LO QUE VALE UN REQUERIMIENTO CRITICO EN DETERMINADO SUBCATEGORÍA QUE SE LE DA A CONTINUACIÓN.

   LA SUBCATEGORIA 5.11 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 2.
   LA SUBCATEGORIA 5.12 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 2.6666.
  

	PUNTUACIÓN AJUSTADA
	0
	

	PUNTUACIÓN CALIFICADA POR LA STPS
	16
	












	
5.13 Programa de Limpieza.
Un Programa de Limpieza con fechas programadas y procedimientos para lograr las tareas propuestas será de importancia crítica para mantener un ambiente saludable y seguro para el procesamiento de alimentos.

	OBSERVACIONES
	
COMENTARIOS

	
	NINGÚN PROBLEMA OBSERVADO
	PROBLEMAS MENORES OBSERVADOS
	
MEJORA  NECESARIA
	
SERIO
	
INSATISFACTORIO
	ELABORAR O ACTUALIZAR MEJORA CONTINUA
	INSTALAR O APLICAR MEJORA CONTINUA
	

	

















 Requerimientos Críticos.
	
5.13.1.1
	
La instalación tendrá un Programa de Limpieza escrito.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
5.13.1.2
	
El Programa de Limpieza escrito incluirá a su vez los siguientes programas:
· Programa Maestro de Limpieza (PML) para tareas de limpieza periódicas.
· Programa de Limpieza de Rutina para tareas de limpieza diaria.
	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
5.13.1.3
	
 El Programa Maestro de Limpieza (PML) se ocupará de todos los equipos, estructuras y terrenos que tengan impacto en productos alimenticios. El PML estará actualizado y será exacto, e incluirá lo siguiente:
· Frecuencia de las actividades.
· Personal responsable.
· Técnicas de evaluación post-limpieza, que podrán incluir:
· Inspecciones visuales.
· Pruebas de alérgenos. 
· Inspecciones pre- operativas.
· Prueba del trifosfato de adenosina (TFA).
· Hisopos para equipos.
· Acciones Correctivas documentadas.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
5.13.1.4
	
 La instalación tendrá procedimientos de limpieza escritos para todos los equipos, estructuras y terrenos que tengan impacto en el almacenamiento, procesamiento y empaque de productos alimenticios. 
	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
5.13.1.5
	
Los procedimientos para limpieza de equipos se encargarán de:
· Productos químicos.
· Concentraciones químicas.
· Herramientas.
· Instrucciones para desarmado.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	

Requerimientos Menores.
	
5.13.2.1
	
Las tareas de limpieza estarán divididas en tres categorías generales y se incluirán en el programa apropiado:
· Diarias (Programa de Limpieza de Rutina).
· Periódicas (Programa Maestro de Limpieza).
· De Mantenimiento (Programa Maestro de Limpieza).

	
X


	
	
	



	
	
	
	

	
5.14 Programa de Mantenimiento Preventivo.
 El  Programa de Mantenimiento Preventivo se ocupará del mantenimiento de los edificios, utensilios y equipos para garantizar un ambiente de elaboración de alimentos seguro.


	





Requerimientos Críticos.
	
5.14.1.1
	
 La instalación tendrá un Programa de Mantenimiento Preventivo escrito y un sistema de órdenes de trabajo que priorice los problemas de mantenimiento de estructuras, equipos o utensilios que pudieran causar adulteración de los alimentos.

	

X
	
	
	


	
	
	
	

	
	
5.14.1.2
	
 Los procedimientos tratarán lo siguiente:
· Limpieza post-mantenimiento.
·  Notificación al personal de producción, sanidad, higiene y/o aseguramiento de calidad, según corresponda.
· Reconciliación de las herramientas y las partes.
· Registros de evaluación y firma del personal autorizado.

	

	
	
	


	
	
	
X
	

	
	
5.14.1.3
	
Se llevarán registros que indiquen el cumplimiento. 
	X


	
	
	


	
	
	
	

	PUNTUACIÓN MÁXIMA
	13.3332
	NOTA: CADA REQUERIMIENTO MENOR TIENE UN VALOR DEL 50% DE LO QUE VALE UN REQUERIMIENTO CRITICO EN DETERMINADO SUBCATEGORÍA QUE SE LE DA A CONTINUACIÓN.

   LA SUBCATEGORIA 5.13 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 2.
   LA SUBCATEGORIA 5.14 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 4.
  

	PUNTUACIÓN AJUSTADA
	2.6668
	

	PUNTUACIÓN CALIFICADA POR LA NORMA AIB INTERNATIONAL.
	
16
	










	
5.15 Programa de Recepción.
 El Programa de Recepción garantizará que las materias primas se revisen y se reciban de manera de prevenir la contaminación de productos. 
	OBSERVACIONES
	
COMENTARIOS

	
	NINGÚN PROBLEMA OBSERVADO

	PROBLEMAS MENORES OBSERVADOS
	MEJORA  NECESARIA
	SERIO
	INSATISFACTORIO
	ELABORAR O ACTUALIZAR MEJORA CONTINUA
	INSTALAR O APLICAR MEJORA CONTINUA
	

	























Requerimientos Críticos.
	
5.15.1.1
	 
La instalación tendrá un programa de recepción escrito.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
5.15.1.2
	
 El personal capacitado, utilizando equipo apropiado, inspeccionará todos los ingredientes, embalajes y vehículos que ingresen. 
	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
5.15.1.3
	
La instalación tendrá procedimientos escritos para inspeccionar las materias primas (ingredientes y embalajes) que ingresen.


	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
5.15.1.4
	 
Los procedimientos para envíos de tráileres, contenedores, camión o ferrocarril incluirán medidas para evaluar lo siguiente:
· Condición de las materias primas.
· Presencia de evidencias de plagas.
· Presencia de otros materiales cuestionables.
· Condiciones del tráiler, contenedor, camión o vagón de ferrocarril. 
	
X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
5.15.1.5
	 
Los procedimientos para entregas de material a granel incluirán medidas para:
· Presencia de evidencia de plagas.
· Presencia de otros materiales cuestionables.
· Inspección visual de compuertas, escotillas, mangueras y partes interiores de transporte, antes y después de entregas a granel.
· Pedido de boletos de lavado actuales o garantías de carga del proveedor si no fuera posible inspeccionar las escotillas superiores.
· Instalación de coladores de recepción e inspección después de cada entrega.
· Inspección de los coladores portátiles (si se hubiera usado), antes y después de las entregas.

	




X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
5.15.1.6
	
Los procedimientos para vehículos que ingresan incluyen el manejo de vehículos con Cargas Parciales (LTL, por sus siglas en inglés).
	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
5.15.1.7
	
Se documentarán los resultados de las inspecciones.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
5.15.1.8
	
Los resultados documentados de las inspecciones incluirán:
· Fecha de la recepción.
· Transportista.
· Número de lote.
· Temperaturas (si se requirieran). 
· Cantidad.
· Número de sellos instalados y verificados (si se hubieran usado).
· Condición de los productos.
· Condición de tráiler, contenedor, camión o transporte.
	


X
	
	
	
	
	
	
	

	
Requerimientos Menores.

	
5.15.2.1
	
La instalación contará con procedimientos escritos para materias primas que sean susceptibles a patógenos y micotoxinas

	
X


	
	
	



	
	
	
	

	
5.16 Programa de Inspecciones y Asuntos Regulatorios.
 El Programa de Inspecciones y Asuntos Regulatorios hará que la instalación esté preparada para manejar las inspecciones regulatorias, de terceros y de clientes.


	


Requerimientos Menores.

	
5.16.2.1
	
La instalación contará con un Programa de Inspecciones y Asuntos Regulatorios escrito que incluirá:
· Una lista del personal delegado a acompañar a todos los inspectores.
· Una política sobre aparatos de grabación y cámaras.
· Una política sobre registros y la toma de muestras. 
	

X
	
	
	


	
	
	
	

	PUNTUACIÓN MÁXIMA
	16
	NOTA: CADA REQUERIMIENTO MENOR TIENE UN VALOR DEL 50% DE LO QUE VALE UN REQUERIMIENTO CRITICO EN DETERMINADO SUBCATEGORÍA QUE SE LE DA A CONTINUACIÓN.

   LA SUBCATEGORIA 5.15 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE0.9412.
   LA SUBCATEGORIA 5.16 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 8.


	PUNTUACIÓN AJUSTADA
	0
	

	PUNTUACIÓN OBTENIDA POR LA EMPRESA
	16
	






	
5.17 Programa de Seguridad de la Planta (Protección contra el Bioterrorismo).
 El Programa de Seguridad de la Planta identificará y reducirá los riesgos de daño internacional a la instalación, a su personal y a los productos alimenticios.
	OBSERVACIONES
	
COMENTARIOS

	
	NINGÚN PROBLEMA OBSERVADO
	PROBLEMAS MENORES OBSERVADOS
	MEJORA  NECESARIA
	SERIO
	INSATISFACTORIO
	ELABORAR O ACTUALIZAR MEJORA CONTINUA
	INSTALAR O APLICAR MEJORA CONTINUA
	

	


 Requerimientos Críticos.
	
5.17.1.1
	
La instalación conservará evidencia del registro con la FDA de acuerdo a la ley de Bioterrorismo. Este requerimiento se aplicará únicamente si la instalación elaborada, procesa, empaca, almacena o exporta alimentos para el consumo humano o animales dentro de los Estados Unidos. 

	
X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
5.17.1.2
	 
La instalación llevará una Evaluación de Vulnerabilidades y documentará los resultados. Las Evaluaciones de Vulnerabilidades que son aceptables podrán incluir:
· Manejo de Riesgos Operativos(MRO)
· Evaluación y manejo de Amenazas(TEAM, por sus siglas en inglés)
· CARVER± Shock
· Método de evaluación interna
· Alianza de las Aduanas y el Comercio contra el Terrorismo(C-TPAT, por sus siglas en inglés).
	


X
	
	
	
	
	
	
	

	




Requerimientos Menores
	
5.17.2.1
	
El Programa de seguridad de las plantas escrito incluirá información relacionada con:
· Un Coordinador capacitado
· Miembros del Equipo de Seguridad de la Planta e información de contacto.
· Representantes clave de agencias regulatorias e información de contacto.
· Primeros respondedoras e información de contacto
· Primeros respondedores e información de contacto.
· Capacitación y educación anuales y documentadas sobre Seguridad de la Planta.
· Revisión anual del Programa de Seguridad de la Planta.
	


X
	
	
	
	
	
	
	

	
5.18 Programa de Trazabilidad.
El Programa de Trazabilidad permitirá a la instalación localizar rápidamente las materias primas, materiales de empaque de contacto con los alimentos, reproceso y productos relacionados y terminados que resulten sospechosos.

	

 
Requerimientos Críticos.
	
5.18.1.1
	
La instalación tendrá un Programa de Trazabilidad escrito que sea revisado regularmente.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
5.18.1.2
	
La instalación identificará y documentará los números de lote de:
· Materias primas.
· Reproceso.
· Materiales de empaque de contacto con los alimentos.
· Productos en elaboración.
· Productos terminados.
· Distribución a los clientes, cuando sea apropiado.
· Ayudas de procesamiento.

	

X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
5.18.1.3
	
Todos los productos terminados se codificarán y se registrarán.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	PUNTUACIÓN MÁXIMA
	16
	NOTA: CADA REQUERIMIENTO MENOR TIENE UN VALOR DEL 50% DE LO QUE VALE UN REQUERIMIENTO CRITICO EN DETERMINADO SUBCATEGORÍA QUE SE LE DA A CONTINUACIÓN.

   LA SUBCATEGORIA 5.17 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 3.2.
   LA SUBCATEGORIA 5.18 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 2.6666.


	PUNTUACIÓN AJUSTADA
	0
	

	PUNTUACIÓN OBTENIDA POR LA EMPRESA
	16
	




















	
5.19 Programa de Retiro/Retirada del Mercado.
 Una vez que se localice un producto sospechoso, el Programa de Retiro o Retirada del Mercado delineará los procedimientos para el retiro rápido y controlado del producto del mercado. 
	OBSERVACIONES
	
COMENTARIOS

	
	NINGÚN PROBLEMA OBSERVADO
	ROBLEMAS MENORES OBSERVADOS
	MEJORA  NECESARIA
	SERIO
	INSATISFACTORIO
	ELABORAR O ACTUALIZAR MEJORA CONTINUA
	INSTALAR O APLICAR MEJORA CONTINUA.
	

	

Requerimientos Críticos.
	5.19.1.1
	La instalación tendrá un Programa de Retiro/ Retirada del Mercado escrito que se revisará regularmente. 
	
X


	
	
	



	
	
	
	

	
	5.19.1.2
	La instalación llevará registros de distribución desde el punto inicial de distribución para todos los productos alimenticios por lote específico. 
	
X

	
	
	


	
	
	
	

	


	
5.19.2.1
	
La instalación someterá el Programa a prueba dos veces por año y documentará los resultados:
· Los resultados reales de las pruebas (incluyendo una prueba para ingredientes o para material de empaque de contacto con alimentos).
· El grado de éxito.
· El tiempo requerido para llevar a cabo las puertas.

	

X
	
	
	


	
	
	
	

	

Requerimientos Menores.

	
5.19.2.2
	
Las pruebas servirán de base para el retiro del mercado al primer nivel de distribución que esté fuera del control de la instalación. 
	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	
5.19.2.3
	
Una de las pruebas de retiro del mercado incluirá la trazabilidad del ingrediente o del material de empaque que tenga contacto con los alimentos.
	X

	
	
	

	
	
	
	

	
	
5.19.2.4
	
El Programa escrito de Retiro o Retirada del Mercado incluirá información relacionada con: 
· Información de contacto del equipo de Manejo de Retiros/ Crisis: corporativos, de emergencia, y fuera del horario de trabajo.
· Roles y responsabilidades de los miembros del equipo.
· Ubicación del Programa de Trazabilidad.
· Información de contacto de emergencia de los representantes de agencias regulatorias clave.
· Información de contacto de emergencia de los proveedores (incluyendo los de empaque de contacto con los alimentos) y clientes.
· Cartas de muestra sobre la notificación de retiro/retirada del producto del mercado.

	


X
	
	
	


	
	
	
	

	
5.20 Programa para Productos No Conformes.
 El Programa para Productos No Conformes brindará lineamientos para aislar, investigar y eliminar las materias primas, materiales de empaque, productos en elaboración, bienes devueltos y productos terminados que no cumplan con los requerimientos de seguridad de los alimentos.

	


Requerimientos Críticos.
	
5.20.1.1
	
La instalación tendrá un Programa escrito para Productos No Conformes.


	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	
5.20.1.2
	
Los procedimientos abordarán:
· Investigación de la causa de la no conformidad de los productos y si hubiera un riesgo para la seguridad de los alimentos.
· Acciones Correctivas urgentes basadas en la gravedad del riesgo identificado.
· Documentación de las acciones tomadas.
· Manipulación y disposición final de acuerdo con la naturaleza del problema y/o o los requerimientos específicos  del cliente. 
	

X
	
	
	


	
	
	
	

	
	
5.20.1.3
	
La disposición del material no conforme será trazable para retiro o retirada del producto del mercado.
 
	X

	
	
	

	
	
	
	

	


Requerimientos Menores.

	
5.20.2.1
	
La disposición podrá incluir:
· Rechazo.
· Aceptación con restricciones.
· Recalificación. 
	
X
	
	
	


	
	
	
	

	
	
5.20.2.2
	
La instalación documentará los materiales dañados, o destruidos y ajustará los inventarios según sea necesario.

	
X
	
	
	

	
	
	
	

	PUNTUACIÓN MÁXIMA
	       16
	NOTA: CADA REQUERIMIENTO MENOR TIENE UN VALOR DEL 50% DE LO QUE VALE UN REQUERIMIENTO CRITICO EN DETERMINADO SUBCATEGORÍA QUE SE LE DA A CONTINUACIÓN.

 
   LA SUBCATEGORIA 5.19 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 2.
  LA SUBCATEGORIA 5.20 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 2.

	PUNTUACIÓN AJUSTADA
	0
	

	PUNTUACIÓN OBTENIDA POR LA EMPRESA
	16
	














	
5.21 Programa de Aprobación de Proveedores.
 A través de un Programa de Aprobación de Proveedores, la instalación evaluará los proveedores de bienes y servicios que puedan tener impacto en la seguridad de los alimentos.

	OBSERVACIONES
	


COMENTARIOS

	
	NINGÚN PROBLEMA OBSERVADO
	PROBLEMAS MENORES OBSERVADOS
	MEJORA  NECESARIA
	SERIO
	INSATISFACTORIO
	ELABORAR O ACTUALIZAR MEJORA CONTINUA
	INSTALAR O APLICAR MEJORA CONTINUA
	

	

Requerimientos Críticos.
	
5.21.1.1
	
La instalación tendrá un Programa escrito de Aprobación de Proveedores.

	
X


	
	
	



	
	
	
	

	
	
5.21.1.2
	
Los procedimientos abordarán:
· Una lista exacta y actualizada de los proveedores aprobados y no aprobados.
· Evaluación, selección y mantenimiento de proveedores aprobados.
· Acciones a tomar cuando no haya habido inspecciones o monitoreo (manejo de excepciones).
· Normas de desempeño y criterios para la evaluación inicial y recurrente de los proveedores.

	

X
	
	
	


	
	
	
	

	 





Requerimientos Menores.


	
5.21.2.1
	
El monitoreo del desempeño del proveedor podrá incluir:
· Controles internos de la empresa.
· Auditorías por terceros.
· Certificados de Análisis (CDA)
· Inspecciones del proveedor.
· Evaluación de los Programas HACCP.
· Información sobre la seguridad de los productos.
· Requerimientos legislativos.

	

X
	
	
	


	
	
	
	

	
	
5.21.2.2
	
 Los métodos y frecuencia del monitoreo del desempeño del proveedor se basarán en el riesgo para la instalación.

	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	
5.21.2.3
	
Los laboratorios que se usen para los análisis estarán independientemente acreditados por un organismo competente.
Los laboratorios podrán ser internos o externos.

	
X
	
	
	

	
	
	
	

	
5.22 Programa de Especificaciones.
Las especificaciones definen los requerimientos de seguridad de los alimentos con respecto a materias primas, materiales de empaque de contacto  con los alimentos, ayudas de procesamiento, productos en elaboración y productos terminados.


	
 

Requerimientos Críticos. 
	
5.22.1.1
	
La instalación contará con especificaciones escritas para materias primas, materiales de empaque que tengan contacto con los alimentos, ayudas de procesamiento, productos en elaboración y productos terminados.

	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	
5.22.1.2
	
Las especificaciones y procedimientos incluirán información exacta y adecuada con referencia a:
· Cumplimiento con la regulación. 
· Acuerdos entre las partes relevantes.
· Frecuencias definidas para las revisiones.


	

X
	
	
	


	
	
	
	

	
5.23 Cartas de Garantía o Certificaciones.
Las Cartas de Garantía o Certificaciones suministran declaraciones de aseguramiento y evidencia de cumplimiento con los requerimientos regulatorios. Esta documentación garantiza la seguridad de los materiales recibidos y productos terminados y despachados.


	

Requerimientos Críticos.
	
5.23.1.1
	
Las Cartas de Garantía o Certificaciones incluirán lo siguiente:
· Una declaración de cumplimiento con las regulaciones.
· Constancias de exámenes y certificaciones que verifiquen el cumplimiento.

	

X
	
	
	


	
	
	
	

	

 Requerimientos Menores.

	
5.23.2.1
	
Las Cartas de Garantía o Certificaciones indicarán el cumplimiento de los Niveles de Acción por Defectos (DALs, por sus siglas en inglés) para materias primas, material de empaque y productos terminados (Estados Unidos solamente).

	
X
	
	
	

	
	
	
	

	PUNTUACIÓN MÁXIMA
	      24
	NOTA: CADA REQUERIMIENTO MENOR TIENE UN VALOR DEL 50% DE LO QUE VALE UN REQUERIMIENTO CRITICO EN DETERMINADO SUBCATEGORÍA QUE SE LE DA A CONTINUACIÓN.

   LA SUBCATEGORIA 5.21 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 2.2856.
   LA SUBCATEGORIA 5.22 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 4.
  LA SUBCATEGORIA 5.23 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 5.3332.

	PUNTUACIÓN AJUSTADA
	0
	

	PUNTUACIÓN OBTENIDA POR LA EMPRESA
	24
	












	
5.24 Programa de Registros de Procesamientos de Alto Riesgo. 
 El Programa de Riesgos de Procesamiento de Alto Riesgo brinda un enfoque escrito para documentar registros e implementar procedimientos para cambiar los parámetros de procesamiento. Este Programa sirve de apoyo a las prácticas de inocuidad de alimentos en las instalaciones que cuentan con un “paso de eliminación” microbiológica. (“kill step”)

	OBSERVACIONES
	
COMENTARIOS

	
	NINGÚN
PROBLEMA
OBSERVADO
	PROBLEMAS MENORES OBSERVADOS
	
MEJORA  NECESARIA
	
SERIO
	
INSATISFACTORIO
	ELABORAR O ACTUALIZAR MEJORA CONTINUA
	INSTALAR O APLICAR MEJORA CONTINUA
	

	








Requerimientos Críticos.
	
5.24.1.1
	
La instalación tendrá un Programa de Registros de Procesamientos de Alto Riesgo escrito.

	
X


	
	
	



	
	
	
	

	
	
5.24.1.2
	
La instalación llevará registros de procesamiento.

	X


	
	
	


	
	
	
	

	
	
5.24.1.3
	
Los registros serán legibles y legítimos, estarán en buenas condiciones y contendrán suficiente información para cumplir con las regulaciones gubernamentales.

	
X
	
	
	


	
	
	
	

	
	5.24.1.4
	 
La instalación contará con procedimientos de recolección, revisión, mantenimiento, almacenamiento y recuperación de registros.

	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	5.24.1.5
	
La instalación conservará los registros por un tiempo apropiado.

	X

	
	
	

	
	
	
	

	
	
5.24.1.6
	
Sólo el personal calificado con responsabilidad definida para el cumplimiento del Programa podrá autorizar lo siguiente:
· Modificaciones en los registros
· Acciones Correctivas.
· Verificaciones de Acciones Correctivas.

	

X
	
	
	


	
	
	
	

	
	
5.24.1.7
	
Los procedimientos serán legibles, no ambiguos y lo suficientemente detallados para permitir que el personal asocie el procedimiento con el proceso correspondiente.


	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	
5.24.1.8
	
Estarán disponibles para el personal las versiones autorizadas, actuales y exactas de los Programas.

	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	
5.24.1.9
	
Cuando se realicen cambios en la formulación de los productos, métodos de procesamiento, equipos o empacado, se aplicarán las siguientes acciones para garantizar la seguridad de los productos:
· Re-establecer las características de procesamiento.
· Validar los datos de los productos.
· Justificar las razones para los cambios o enmiendas realizados en los documentos críticos para la inocuidad de los productos.
 
	
X
	
	
	

	
	
	
	

	
	
5.24.1.10
	
Los procedimientos garantizarán que:
· Los procesos y equipos utilizados elaboren productos consistentemente seguros y con las características deseadas.
· Se cubran todos los procesos que sean críticos para la seguridad de los productos.
 
	
X
	
	
	


	
	
	
	

	
	5.24.1.11
	En caso de fallas de los equipos o desviaciones del proceso, se pondrán en práctica procedimientos para establecer el estado de seguridad del producto previo a su liberación.
 
	
X
	
	
	

	
	
	
	

	
	
5.24.1.12
	
Se pondrán en práctica procedimientos escritos para investigar la causa de la no conformidad con las normas y especificaciones y procedimientos críticos para la seguridad y legalidad de los productos.

	
X
	
	
	
	
	
	
	

	PUNTUACIÓN MÁXIMA
	8
	NOTA: CADA REQUERIMIENTO MENOR TIENE UN VALOR DEL 50% DE LO QUE VALE UN REQUERIMIENTO CRITICO EN DETERMINADO SUBCATEGORÍA QUE SE LE DA A CONTINUACIÓN.

   LA SUBCATEGORIA 5.24 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE 0.5516.


	PUNTUACIÓN AJUSTADA
	0
	

	PUNTUACIÓN OBTENIDA POR LA EMPRESA
	8
	















	
5.24 Programa de Registros de Procesamientos de Alto Riesgo. 
 El Programa de Riesgos de Procesamiento de Alto Riesgo brinda un enfoque escrito para documentar registros e implementar procedimientos para cambiar los parámetros de procesamiento. Este Programa sirve de apoyo a las prácticas de inocuidad de alimentos en las instalaciones que cuentan con un “paso de eliminación” microbiológica. (“kill step”)


	
OBSERVACIONES


	
	NINGÚN PROBLEMA OBSERVADO
	PROBLEMAS MENORES OBSERVADOS


	MEJORA CONTINUA
	
SERIO
	INSATISFACTORIO
	ELABORAR O ACTUALIZAR MEJORA CONTINUA
	INSTALAR O APLICAR MEJORA CONTINUA
	COMENTARIOS

	





Requerimientos Críticos.
	5.24.1.13
	Documentación de las Acciones Correctivas:
· Se complementará en tiempo y forma oportuna para prevenir nuevos casos.
· Será aprobada por el personal que tenga la responsabilidad y obligación de informar sobre la actividad.
· Proporcionará verificación de que la medida correctiva ha sido completada.
· Documentará a la persona responsable que tenga que informar que la medida ha sido completada.

	

X

	



	
	
	
	
	
	

	
	5.24.1.14
	Cuando la instalación lleve a cabo o subcontrate la realización de los análisis, los procedimientos se ocuparán de:
· Usar procedimientos e instalaciones apropiadas.
· Garantizar la confiabilidad de los resultados de las pruebas.
· Emplear personal calificado y/o capacitado.

	
X

	


	
	
	
	
	
	

	Requerimientos Menores.

	5.24.2.1
	La instalación contará con un procedimiento para asegurar que la documentación obsoleta sea retirada y, si corresponde, reemplazada por una versión revisada.

	
X
	


	
	
	
	
	
	

	PUNTUACIÓN MÁXIMA
	8
	NOTA: CADA REQUERIMIENTO MENOR TIENE UN VALOR DEL 50% DE LO QUE VALE UN REQUERIMIENTO CRITICO EN DETERMINADO SUBCATEGORÍA QUE SE LE DA A CONTINUACIÓN.

   LA SUBCATEGORIA 5.24 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE0.5516.

	PUNTUACIÓN AJUSTADA
	0
	

	PUNTUACIÓN OBTENIDA POR LA EMPRESA
	8
	



























































	
5.25 Programa de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP, por sus siglas en inglés).
 El Programa HACCP evaluará los peligros biológicos, químicos y físicos asociados con las materias primas y los pasos del proceso relacionados con un producto o una categoría de producto. El programa HACCP incluye un análisis de peligros que generalmente evalúa los riesgos, determinando la gravedad de un peligro y la posibilidad de que el mismo ocurra. La meta del HACCP es prevenir, eliminar o reducir los peligros a un nivel aceptable.

	OBSERVACIONES
	




COMENTARIOS

	
	
NINGÚN
PROBLEMA
OBSERVADO
	
PROBLEMAS MENORES OBSERVADOS
	

MEJORA  NECESARIA
	

SERIO
	
INSATISFACTORIO
	
ELABORAR O ACTUALIZAR MEJORA CONTINUA
	
INSTALAR O APLICAR MEJORA CONTINUA
	

	









Requerimientos Críticos.
	
5.25.1.1
	
Se pondrán en práctica Programas de Prerrequisitos específicos:
· Buenas Prácticas de Manufactura (BPMs).
· Prácticas del Personal.
· Quejas de clientes.
· Control de Químicos.
· Limpieza.
· Mantenimiento Preventivo.
· Transporte y Almacenamiento.
· Manejo Integrado de Plagas.
· Recepción.
· Trazabilidad.
· Retiro/ Retirada del Mercado.
· Control de Alérgenos.
· Aprobación de Proveedores.

	




X
	
	



	


	
	
	
	

	
	
5.25.1.2
	
La instalación contará con un Programa HACCP escrito y firmado por la alta gerencia. 
	
X
	
	
	

	
	
	
	

	
	
5.25.1.3
	
La instalación contará con un equipo HACCP constituido por miembros que tengan múltiples funciones dentro de la instalación.
El equipo tendrá las siguientes características:
· Los miembros componentes del equipo habrán recibido capacitación.
· El coordinador HACCP contará con capacitación documentada en HACCP.


	

X
	
	
	


	
	
	
	

	
	
5.25.1.4
	
La instalación contará con un Perfil de Producto Terminado para cada tipo de producto elaborado. 


	
X

	
	
	


	
	
	
	

	
	
5.25.1.5
	
La instalación contará con Diagrama de Flujo del Proceso para cada tipo de producto elaborado.

	X
	
	
	
	
	
	
	

	
	
5.25.1.6
	
La instalación seguirá los Siete Principios del HACCP:
1. Llevar a cabo y documentar un Análisis de Peligros para cada materia prima y paso del proceso.
2. Identificar, con base al Análisis de Peligros, los Puntos Críticos de Control (PCCs) y describir los procedimientos para controlar los peligros.
3. Establecer y registrar científicamente los Límites Críticos de los PCCs.
4. La instalación establecerá procedimientos para el Monitoreo del Programa de HACCP que incluyen la identificación de la frecuencia de las actividades y las personas responsables.
5. La instalación establecerá procedimientos para las Desviaciones del Programa HACCP que incluyen la identificación de Acciones Correctivas de corto y largo plazo.
6. La instalación establecerá procedimientos para la Verificación del Programa HACCP que incluyen la identificación de la frecuencia de las actividades y las personas responsables.
7. La instalación contará con registros documentados legibles de las actividades de monitoreo, desviación y verificación.


	




X
	
	
	
	
	
	
	

	PUNTUACIÓN MÁXIMA
	6.2216
	

	PUNTUACIÓN AJUSTADA
	1.7784
	

	PUNTUACIÓN OBTENIDA POR LA EMPRESA
	8
	













	
5.25 Programa de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP, por sus siglas en inglés).
 El Programa HACCP evaluará los peligros biológicos, químicos y físicos asociados con las materias primas y los pasos del proceso relacionados con un producto o una categoría de producto. El programa HACCP incluye un análisis de peligros que generalmente evalúa los riesgos, determinando la gravedad de un peligro y la posibilidad de que el mismo ocurra. La meta del HACCP es prevenir, eliminar o reducir los peligros a un nivel aceptable.


	OBSERVACIONES
	



COMENTARIOS

	
	NINGÚN PROBLEMA OBSERVADO
	PROBLEMAS MENORES OBSERVADOS
	MEJORA  NECESARIA
	SERIO
	

INSATISFACTORIO
	
ELABORAR O ACTUALIZAR MEJORA CONTINUA
	
INSTALAR O APLICAR MEJORA CONTINUA
	

	
	
	
5.25.1.7
	
La instalación llevará a cabo y documentará la capacitación en los programas HACCP. La capacitación tendrá como objetivo:
· Responsabilidades de gestión.
· Concientización del personal no gerencial.
· Procedimientos específicos según el cargo para el personal que se desempeña en el Punto Crítico de Control (PCC) asignado.

	


	
	
	


	
	

X
	
	

	
	
	
5.25.1.8
	
Los puntos Críticos de Control (PCCs) identificados se controlarán y se monitorearán dentro del Plan Maestro de HACCP.

	

	
	
	


	
	X
	
	

	
	
	
5.25.1.9
	
La instalación llevará a cabo una revisión del Programa HACCP anualmente o cuando haya cambios:
· Los registros estarán disponibles.
· Los registros se guardarán por el término de un año o por el doble de la vida de anaquel del producto, el que sea mayor.

	

X
	
	
	


	
	
	
	

	PUNTUACIÓN MÁXIMA
	      6.2216
	NOTA: CADA REQUERIMIENTO MENOR TIENE UN VALOR DEL 50% DE LO QUE VALE UN REQUERIMIENTO CRITICO EN DETERMINADO SUBCATEGORÍA QUE SE LE DA A CONTINUACIÓN.

   LA SUBCATEGORIA 5.25 CADA SUB-SUB CATEGORÍA DE LA MISMA TIENE UN VALOR ASIGNADO DE0.8888.

	PUNTUACIÓN AJUSTADA
	1.7784
	

	PUNTUACIÓN OBTENIDA POR LA EMPRESA
	8
	








LA CATEGORIA 5 DA UNA PUNTUACIÓN DE = 185

	













4.5 Gráficas del Diagnostico Situacional de Molinos Azteca de Chiapas S.A. DE C.V. 


Gráfica 4-1 Situación de Molinos Azteca de Chiapas S.A DE C.V.
CATEGORIA 1. MÉTODOS OPERATIVOS Y PRÁCTICAS DEL PERSONAL. = 183 DE 200 = 91.5%
CATEGORIA 2. MANTENIMIENTO PARA LA SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS. = 167 DE 200 = 83.5%
CATEGORIA 3. PRÁCTICAS DEL PERSONAL. = 174 DE 200 = 87%
CATEGORIA 4. MANEJO INTEGRADO DE PLAGAS. = 183 DE 200 =91.5%
CATEGORIA 5. ADECUACIÓN DE LOS PROGRAMAS DE PRERREQUISITO Y DE SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS. = 185 DE 200 =92.5%
DE 1000 PUNTOS LA CALIFICACION OBSERVADA MEDIANTE LA INSPECCIÓN ES DE 892.














CAPITULO 5.
 PROGRAMA PROPUESTO PARA LA MEJORA DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA EN MOLINOS AZTECA DE CHIAPAS S.A. DE C.V.














5.1 Normas Consolidadas para Inspección.
1. MÉTODOS OPERATIVOS Y PRÁCTICAS DEL PERSONAL.
Recepción, almacenamiento, monitoreo, manejo y procesamiento de materias primas para elaborar y distribuir un producto final inocuo.
1.1 Rechazo de Embarques.
Una instalación podrá proteger sus productos alimenticios identificando y prohibiendo la entrada de materias primas posiblemente contaminadas.

Requerimientos Críticos.

1.1.1.1 Cumple con la Norma.
1.1.1.2 Cumple con la Norma.
1.1.1.3 Cumple con la Norma.
1.1.1.4 Cumple con la Norma.
1.1.1.5 Cumple con la Norma.

1.2 Prácticas de Almacenamiento.
Después de su recepción, las materias primas se almacenarán de manera que cumpla con los requerimientos del Programa para el almacenamiento seguro de materiales.

Requerimientos Críticos.

1.2.1.1 Cumple con la Norma.
1.2.1.2 Cumple con la Norma.
1.2.1.3 Cumple con la Norma.
1.2.1.4 Cumple con la Norma.
1.2.1.5 Cumple con la Norma.
1.2.1.6 Cumple con la Norma.
Requerimientos Menores.
1.2.2.1 Cumple con la Norma.
1.2.2.2 Cumple con la Norma.
1.2.2.3 Cumple con la Norma.
1.2.2.4 Cumple con la Norma.

1.3 Condiciones de Almacenamiento.
Las materias primas se almacenarán en un área de almacenamiento limpia para protegerlas de fuentes de contaminación.

Requerimientos Críticos.

1.3.1.1 Sin Comentario.
1.3.1.2 Cumple con la Norma.
1.3.1.3 Cumple con la Norma.
1.3.1.4 Cumple con la Norma.
1.3.1.5 Cumple con la Norma.
Requerimientos Menores.
1.3.2.1 Cumple con la Norma.

1.4 Inventario de Materias Primas.
Los inventarios de materias primas se mantendrán a niveles razonables para evitar el envejecimiento excesivo de dichos productos y la infestación de insectos.

Requerimientos Críticos.

1.4.1.1 Cumple con la Norma.
1.4.1.2 Cumple con la Norma.
Requerimientos Menores.
1.4.2.1 Cumple con la Norma.

1.5 Tarimas.
Las tarimas limpias y bien mantenidas minimizarán las oportunidades de contaminación.

	Requerimientos Críticos.
1.5.1.1 Algunas de estas están en mal estado, ya que tienen daños como quebradas o rotas, esto sería un problema de contaminación por tender el  almacenamiento de residuos o desechos del producto elaborado (la harina).
· Se sugiere cambiar y hacer una limpieza detalladamente de que las tarimas en mal estado sean sustituidas por nuevas en un estado satisfactorio.
Requerimientos Menores.
1.5.2.1 Cumple con la Norma.
1.5.2.2 Cumple con la Norma.

1.6 Áreas Designadas de Reproceso.
Si el reproceso o los productos recuperados no han sido separados y no se manejan correctamente, podrán causar contaminación de las materias primas.

Requerimientos Críticos.

1.6.1.1 Cumple con la Norma.
1.6.1.2 Cumple con la Norma.
1.6.1.3 Cumple con la Norma.
1.6.1.4 Cumple con la Norma.
Requerimientos Menores.
1.6.2.1 Cumple con la Norma.

1.7 Procedimientos para Liberar Productos.
Los procedimientos para dar de alta garantizarán que los materiales sean revisados para ver si existen peligros específicos para la seguridad de los alimentos antes de ser liberados para su ingreso a la instalación, o enviados al cliente.

Requerimientos Críticos.
	
1.7.1.1 Cumple con la Norma.
1.7.1.2 Cumple con la Norma.
1.7.1.3 Cumple con la Norma.

1.8 Dispositivos para Recolectar y Filtrar Polvo.
Si los filtros, mallas y mangas no se mantienen adecuadamente, podrán contribuir a problemas de seguridad en los alimentos.

Requerimientos Críticos.
1.8.1.1 Cumple con la Norma.
1.8.1.2 Cumple con la Norma.
1.8.1.3 Cumple con la Norma.
1.8.1.4 Cumple con la Norma.

1.9 Manipulación de Productos a Granel.
Los sistemas a granel y las áreas de descarga son lugares de intensa actividad que podrán introducir contaminantes externos en la instalación. Las prácticas de recepción correctas garantizarán protección durante la descarga.

Requerimientos Críticos.
1.9.1.1 Cumple con la Norma.
1.9.1.2 Cumple con la Norma.
1.9.1.3 Cumple con la Norma.
1.9.1.4 Cumple con la Norma.
Requerimientos Menores.-
1.9.2.1 Cumple con la Norma.

1.10 Procedimientos de Muestreo.
Dado que el muestreo implica contacto directo con materias primas y con productos terminados o en elaboración, si el mismo se realiza en una instalación, los procedimientos para evitar la contaminación de los productos se definirán. 
Requerimientos Críticos.
1.10.1.1 Cumple con la Norma.
1.10.1.2 Cumple con la Norma.
1.10.1.3 Cumple con la Norma.
.
1.11 Ayudas de Procesamiento.
Las ayudas de procesamiento son materiales de contacto con los alimentos y por lo tanto se manejarán como si fueran ingredientes, para prevenir la contaminación de los productos.

Requerimientos Críticos.

1.11.1.1 Cumple con la Norma.
1.11.1.2 Cumple con la Norma.
1.11.1.3 Cumple con la Norma.





1.12 Transferencia de Materias Primas.
Una vez recibidas, las materias primas se transferirán a los puntos de uso dentro de la instalación. Algunas veces, las materias primas se colocarán en contendores más pequeños para facilitar su manejo. La transferencia de materias primas se realizará cuidadosamente para evitar la introducción de contaminantes.

Requerimientos Críticos.
1.12.1.1 Cumple con la Norma.
1.12.1.2 Cumple con la Norma.
1.12.1.3 Cumple con la Norma.
Requerimientos Menores.
1.12.2.1 Cumple con la Norma.
1.12.2.2 Cumple con la Norma.
1.12.2.3 Cumple con la Norma.
1.12.2.4 Cumple con la Norma.

1.13 Tamizado de Ingredientes.
Los ingredientes secos se tamizarán para identificar y eliminar materiales extraños o insectos. El equipo tamizador será monitoreado para garantizar su eficacia.

Requerimientos Críticos.
1.13.1.1 Cumple con la Norma.
1.13.1.2 Cumple con la Norma.
1.13.1.3 Cumple con la Norma.
1.13.1.4 Cumple con la Norma.
1.13.1.5 Cumple con la Norma.
1.13.1.6 Cumple con la Norma.
1.13.1.7 Cumple con la Norma.
1.13.1.8 Cumple con la Norma.
1.13.1.9 Cumple con la Norma.
Requerimientos Menores.
1.13.2.1 Cumple con la Norma.
1.13.2.2 Cumple con la Norma.

1.14 Ingredientes Líquidos a Granel.
Los ingredientes líquidos (incluyendo las ayudas de procesamiento) se filtrarán y los coladores se revisarán regularmente en búsqueda de materiales extraños, para prevenir así la contaminación de los líquidos.

Requerimientos Críticos.
1.14.1.1 Cumple con la Norma.
1.14.1.2 Cumple con la Norma.
1.14.1.3 Cumple con la Norma.
1.14.1.4 Cumple con la Norma.
1.14.1.5 Cumple con la Norma.

1.15 Dispositivos de Control de Materiales Extraños.
Se instalarán cernedores, imanes, coladores, aparatos de rayos X y detectores de metal en ubicaciones clave para prevenir el ingreso de metal, madera, vidrio y demás materiales extraños.

Requerimientos Críticos.
1.15.1.1 Cumple con la Norma.
1.15.1.2 Cumple con la Norma.
1.15.1.3 Cumple con la Norma.
1.15.1.4 Cumple con la Norma.
1.15.1.5 Cumple con la Norma.
1.15.1.6 Cumple con la Norma.
1.15.1.7 Cumple con la Norma..
1.15.1.8 Cumple con la Norma.
1.15.1.9 Cumple con la Norma.

1.16 Eliminación de Desechos.
Los desechos y su eliminación se manejarán de manera de evitar la contaminación.

Requerimientos Críticos.
1.16.1.1 Este punto ha sido analizado en todos los recorridos ya que no se logra cumplir con lo establecido.
· Se debe instalar de nuevo las tapas y etiquetarlos al igual con el solo fin de hacer una reorganización para estar en continua vigilancia evitando el mal uso de las tapas al quitarlas así como quitar las etiquetas con ningún fin.
1.16.1.2 Cumple con la Norma.
1.16.1.3 Cumple con la Norma.
1.16.1.4 Cumple con la Norma.
1.16.1.5 Cumple con la Norma.

1.17 Cucharones para Ingredientes.
Los cucharones para ingredientes podrán producir contaminación cruzada si se usan para varios productos.

Requerimientos Críticos.

1.17.1.1 Cumple con la Norma.

1.18 Identificación del Producto.
Si no se identificará el producto en elaboración ni las materias primas, estos podrían usarse indebidamente y causar problemas de seguridad con los alimentos.

Requerimientos Críticos.

1.30.1.1  Cumple con la Norma.
1.30.1.2 Cumple con la Norma.

1.19 Organización del Espacio de Trabajo.
Un área de trabajo nítida y eficiente fomentará la limpieza y su mantenimiento, factores esenciales para la seguridad de los alimentos.

Requerimientos Críticos.

1.19.1.1 Cumple con la Norma.
Requerimientos Menores.
1.19.2.1 Cumple con la Norma.
1.19.2.2 Cumple con la Norma.
1.19.2.3 Cumple con la Norma.
1.19.2.4 Cumple con la Norma.

1.20 Envases de un Solo Uso.
Los residuos podrán contaminar cualquier material o producto nuevo que se introduzca en un envase usado.

	Requerimientos Críticos.
1.20.1.1 Cumple con la Norma.
1.20.1.2 Cumple con la Norma.
1.20.1.3 Cumple con la Norma.

1.21 Contacto con las Manos.
Cuando sea posible y práctico, una instalación podrá eliminar las posibles fuentes de contaminación minimizando la necesidad de manipulación  humana directa durante el procesamiento de alimentos.

Requerimientos Críticos.
1.21.1.1 Cumple con la Norma.

1.22 Productos Sensibles a las Temperaturas.
El control de la temperatura evitará el desarrollo de patógenos en productos susceptibles.

	Requerimientos Críticos.
1.22.1.1 Cumple con la Norma.
1.22.1.2 Cumple con la Norma.

1.23 Prevención de la Contaminación Cruzada.
Los productos incompatibles o peligrosos requerirán ser manipulados en forma separada para evitar la contaminación.

Requerimientos Críticos.
1.23.1.1 Cumple con la Norma.
1.23.1.2 Cumple con la Norma.
1.23.1.3 Cumple con la Norma.

Requerimientos Menores.
1.23.1.1 Cumple con la Norma.


1.24 Contenedores y Utensilios.
Si no se manejaran debidamente, los contenedores y utensilios que entren en contacto con los alimentos tendrán el potencial de provocar peligros para la seguridad de los alimentos.

Requerimientos Críticos.
1.24.1.1 Cumple con la Norma.
1.24.1.2 Cumple con la Norma.
1.24.1.3 Cumple con la Norma.
1.24.1.4 Cumple con la Norma.

1.25 Latas, Botellas y Envases Rígidos.
Si se usan latas, botellas y demás envases utilizados para el empaque, éstas requerirán una limpieza adicional y almacenaje para evitar la contaminación con materiales extraños.

Requerimientos Críticos.
1.25.1.1 Cumple con la Norma.
1.25.1.2 Cumple con la Norma.
1.25.1.3 Cumple con la Norma.
1.25.1.4 Cumple con la Norma.
1.25.1.5 Cumple con la Norma.

1.26 Transporte del Producto Terminado.
El producto terminado será codificado para su trazabilidad y habrá requerimientos de embarque para prevenir su contaminación.

Requerimientos Críticos.
1.26.1.1 Cumple con la Norma.
1.26.1.2 Cumple con la Norma.
1.26.1.3 Cumple con la Norma.
1.26.1.4 Cumple con la Norma.
1.26.1.5 Cumple con la Norma.
1.26.1.6 Cumple con la Norma.
1.26.1.7 Cumple con la Norma.
1.26.1.8 Cumple con la Norma.
1.26.1.9 Cumple con la Norma..
1.26.1.10 Cumple con la Norma.
1.26.1.11 Cumple con la Norma.
1.26.1.12 Cumple con la Norma.
Requerimientos Menores.
1.26.2.1 Cumple con la Norma.
1.26.2.2 Cumple con la Norma.

1.27 Instalaciones para el Lavado de Manos.
Se le proporcionará al personal equipos para poder eliminar eficazmente los contaminantes de sus manos.

Requerimientos Críticos.
1.27.1.1 Cumple con la Norma.
1.27.1.2 Cumple con la Norma.
1.27.1.3 Cumple con la Norma.
1.27.1.4 Cumple con la Norma.
1.27.1.5 Cumple con la Norma.

Requerimientos Menores.
1.27.2.1 Cumple con la Norma.


1.28 Baños, Duchas y Vestuarios.
La higiene disminuirá las posibilidades de que la contaminación se extienda a partir de las aéreas de personal.

Requerimientos Críticos.

1.28.1.1 Cumple con la Norma.
1.28.1.2 Cumple con la Norma.
1.28.1.3 Cumple con la Norma.
1.28.1.4 Cumple con la Norma.

Requerimientos Menores.
1.28.2.1 Cumple con la Norma.

1.29 Higiene Personal.
El personal respetará las prácticas de higiene para evitar convertirse en fuente de contaminación.

Requerimiento Críticos.

1.29.1.1 Se debe tomar la responsabilidad de que se cumpla con las políticas de la instalación referente a las Prácticas del personal, con base a que es de suma importancia el cumplimiento de estas ya que la fuente de contaminación se transmite desde la falta de higiene del personal.
1.29.1.2 Se debe dar una capacitación continua por lo menos cada bimestre para que el personal conozca y lleve adecuadamente las buenas prácticas de higiene para evitar la contaminación, así como evitar el contagio de hacer malas prácticas de higiene como saludarse después de lavarse.
1.29.1.3 Estar haciendo simulacros continuamente para que se lleven a cabo una higiene satisfactoria que se evite la fuete de contaminación.

Requerimientos Menores.

1.29.2.1 Que el personal sepa cumplir con la eficacia de las prácticas de lavado de manos.

1.30 Ropa de Trabajo, Salas para el Cambio de Ropa y Áreas del Personal.
La ropa podrá contaminar los productos alimenticios se está sucia o confeccionada con materiales inadecuadas. Se proveerán instalaciones de cambio de ropa para permitir que el personal conserve limpia su ropa de trabajo.

Requerimientos Críticos.

1.30.1.1 Cumple con la Norma.
1.30.1.2 Cumple con la Norma.
1.30.1.3 Cumple con la Norma.
1.30.1.4 Cumple con la Norma.
1.30.1.5 Cumple con la Norma.
1.30.1.6 Cumple con la Norma.
1.30.1.7 Cumple con la Norma

Requerimientos Menores.

1.30.2.1 Cumple con la Norma.
1.30.2.2 Cumple con la Norma.

1.31 Manejo de Ropa para Operaciones de Alto Riesgo.
Se requerirá un manejo especial en operaciones de alto riego para garantizar que se pueda diferenciar la ropa de trabajo que se utiliza en proceso diferentes y se maneje de manera de prevenir la contaminación de los productos.


Requerimientos Críticos.

1.31.1.1 Cumple con la Norma.
1.31.1.2 Cumple con la Norma.
1.31.1.3 Cumple con la Norma.
1.31.1.4 Cumple con la Norma.

Requerimientos Menores.

1.31.2.1 Cumple con la Norma.
1.31.2.2 Cumple con la Norma.

1.32 Control de Artículos Personales y Joyas.
Los artículos y joyas producirán riesgos de contaminación de productos si no son controlados.

Requerimientos Críticos

1.32.1.1 Cumple con la Norma.
1.32.1.2 Cumple con la Norma.
1.32.1.3 Cumple con la Norma.
1.32.1.4 Cumple con la Norma.
1.32.1.5 Cumple con la Norma.
1.32.1.6 Cumple con la Norma.

Requerimientos Menores.

1.32.2.1 Cumple con la Norma.



1.33 Condiciones de Salud.
La instalación tendrá políticas vigentes y hacerlas cumplir para evitar que las enfermedades o infecciones contaminen los productos.

Requerimientos Críticos.

1.33.1.1 Cumple con la Norma.
1.33.1.2 Cumple con la Norma.
1.33.1.3 Cumple con la Norma.
1.33.1.4 Cumple con la Norma.

Requerimientos  Menores.

1.33.2.1 Cumple con la Norma.
1.33.2.2 Cumple con la Norma.

1.34 Personal Ajeno a la Instalación. 
Se requerirá que los visitantes y contratistas cumplan con la política de la instalación para la protección de los productos contra la contaminación.

Requerimiento Críticos.

1.34.1.1 Cumple con la Norma.
1.34.1.2 Cumple con la Norma.





2. MANTENIMIENTO PARA LA SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS.
Diseño, mantenimiento y manejo de equipos, edificios y terrenos para brindar un ambiente de producción higiénico, eficiente y confiable.

2.1 Ubicación de la Instalación.
La elección y manejo de la ubicación de la instalación permitirá al personal identificar y controlar los impactos potencialmente negativos de las actividades circundantes.

Requerimientos Críticos.

2.1.1.1 Cumple con la Norma.
Requerimientos Menores.
2.1.2.1 Cumple con la Norma.
2.1.2.2 Cumple con la Norma.

2.2 Terrenos.
Los terrenos de la instalación serán mantenidos de manera tal de prevenir la adulteración de los alimentos.

	Requerimientos Críticos.
2.2.1.1 En el área de resguardo de material en estado muerto (CIASA) se tiene un desorden muy alto lo cual se debe poner más atención en conservarlo limpio y en orden. 
2.2.1.2 Cumple con la Norma.
2.2.1.3 Cumple con la Norma.
2.2.1.4 Cumple con la Norma.
2.2.1.5 Cumple con la Norma.
2.2.1.6 Cumple con la Norma.
2.2.1.7 Cumple con la Norma.

Requerimientos Menores.
2.2.2.1 Cumple con la Norma.

2.3 Equipos de Seguridad.
La instalación y mantenimiento de los equipos y estructuras que sirven de base para el Programa de Seguridad de la Planta (Protección contra el Bioterrorismo) servirán de ayuda para proteger contra la contaminación intencional del producto.

Requerimientos Menores.
2.3.2.1 Cumple con la Norma.

2.4 Diseño y Presentación.
La distribución y ubicación espaciosas de equipos, materiales y estructuras facilitarán las actividades de inspección, limpieza y mantenimiento.

Requerimientos Críticos.
2.4.1.1 Cumple con la Norma.
Requerimientos Menores.
2.4.2.1 Cumple con la Norma.

2.5 Pisos, Paredes y Cielos Rasos / Plafones.
Los pisos, paredes y cielos rasos / plafones de la instalación estarán diseñados y mantenidos de manera tal de brindar integridad estructural, facilitar la limpieza, prevenir la contaminación y evitar que sirvan de refugio e ingreso a las plagas.

Requerimientos Críticos.
2.5.1.1 Cumple con la Norma.
2.5.1.2 Cumple con la Norma.
2.5.1.3 Cumple con la Norma.
2.5.1.4 Cumple con la Norma.
2.5.1.5 Cumple con la Norma.
2.5.1.6 Cumple con la Norma.
2.5.1.7 Cumple con la Norma.
Requerimientos Menores.
2.5.2.1 Cumple con la Norma.
2.5.2.2 Cumple con la Norma.
2.5.2.3 Cumple con la Norma.
2.5.2.4 Cumple con la Norma.
2.5.2.5 Cumple con la Norma.
2.5.2.6 Cumple con la Norma.
2.5.2.7 Cumple con la Norma.
2.5.2.8 Cumple con la Norma.

2.6 Estructuras Elevadas.
Los elementos estructurales de altura, tales como vigas, soportes, accesorios, conductos, tuberías o equipos no pondrán en peligro los alimentos con fugas o material suelto, astillado, descarado o despegado.

Requerimientos Críticos.

2.6.1.1 Cumple con la Norma.
2.6.1.2 Todas las vigas, soportes y demás sistemas estructurales que estén pintados deben recibir el mantenimiento correcto para evitar o eliminar y descascarillado de la pintura, ya que lo único permitido es Se debe prevenir el descascarillado de pintura en el equipo o el óxido excesivo, a excepción de la oxidación leve normal.
2.6.1.3 Cumple con la Norma.

2.7 Control de Vidrio, Plástico Quebradizo y Cerámica.
El Programa de Vidrio, Plástico Quebradizo y Cerámica se ocupará no solamente de asegurar que la iluminación sea adecuada para la producción inocua de alimentos, sino que también tomará en cuenta los materiales rompibles que se usen para otros fines dentro de la instalación.

Requerimientos Críticos.
2.7.1.1 Cumple con la Norma.
2.7.1.2 Es necesario verificar detalladamente todo los elementos de vidrio ya que hay algunos no están protegidos con ninguna protección y están dentro de la zona del producto para evitar roturas que dañen el producto o perjudique el proceso.
2.7.1.3 Cumple con la Norma.
2.7.1.4 Cumple con la Norma.
2.7.1.5 Cumple con la Norma.

2.8 Unidades de Tratamiento de Aire.
El aire utilizado en la instalación será filtrado o pasado por mallas y los filtros y las mallas serán sometidos a mantenimiento para evitar la contaminación de productos.

Requerimientos Críticos.
2.8.1.1 Cumple con la Norma.
2.8.1.2 Cumple con la Norma.
2.8.1.3 Cumple con la Norma.
2.8.1.4 Cumple con la Norma.
2.8.1.5 Cumple con la Norma.
2.8.1.6 Cumple con la Norma.

Requerimientos Menores.
2.8.2.1 Cumple con la Norma.
2.8.2.2 Cumple con la Norma.
2.8.2.3 Cumple con la Norma.

2.9 Prevención de Plagas.
Los materiales, estructuras y mantenimiento del edificio y de los equipos contribuirán al Programa de Manejo Integrado de Plagas.

Requerimientos Críticos.
2.9.1.1 Cumple con la Norma.
2.9.1.2 Cumple con la Norma.
2.9.1.3 Cumple con la Norma.

2.10 Fugas  y Lubricación.
Las fugas y la lubricación se manejarán de manera de no contaminar los alimentos.

	Requerimientos Críticos.
2.10.1.1 Se debe prevenir, identificar y se eliminará las fugas llevando a cabo las buenas prácticas para evitar el sellarlo con cinta mastín u otro tipo de cinta adhesiva ya que puede caer y se vaya en el producto, ya que pierde su adhesividad.
2.10.1.2 Se deben instalar charolar recolectoras recogedoras para evitar el escurrimiento o goteo de lubricantes.


2.11 Lubricantes.
Los lubricantes que sean esenciales para el eficaz funcionamiento de los equipos se manejarán de manera de garantizar que no penetren en los productos alimenticios.


	Requerimientos Críticos.
2.11.1.1 Cumple con la Norma.
2.11.1.2 Cumple con la Norma.

2.12 Prevención de la Contaminación Cruzada.
Los diferentes pasos en la elaboración de productos alimenticios podrán impactar negativamente sobre los procesos que tienen lugar en otras áreas. La segregación de las operaciones minimizará las oportunidades de peligros para los clientes.

	Requerimientos Críticos
2.12.1.1 Cumple con la Norma.
2.12.1.2 Cumple con la Norma.
2.12.1.3 Cumple con la Norma.
2.12.1.4 Cumple con la Norma.
Requerimientos Menores
2.12.2.1 Cumple con la Norma.

2.13 Normas de Diseño.
Las normas para diseño de equipos y estructuras tendrán un enfoque coherente de diseño, reparación, modificación y compra y tendrán en cuenta los Programas de Prerrequisito y de Seguridad de los Alimentos.

	Requerimientos Críticos.
2.13.1.1 Cumple con la Norma.



2.14 Construcción de Equipos y Utensilios.
Los equipos y utensilios diseñados para un mantenimiento sencillo garantizarán que cumplan con los Programas de Prerrequisito y de Seguridad de los Alimentos.

	Requerimientos Críticos.
2.14.1.1 Cumple con la Norma.
2.14.1.2 Cumple con la Norma.
2.14.1.3 Cumple con la Norma.
Requerimientos Menores.
2.14.2.1 Cumple con la Norma.

2.15 Materiales para Reparación Temporal.
En algunas ocasiones será necesario o inevitable realizar reparaciones temporales. Se definirán los procedimientos para garantizar que dichas reparaciones no se conviertan en peligro de contaminación.

	Requerimientos Críticos.
2.15.1.1 Se tiene una vez más la mala práctica de usar material no permitido y lo más crítico que no lo usan temporalmente ( por una semana), esto tiende a observarse por más de 2 meses, se debe tener mayor responsabilidad en actuar conforme a lo establecido por la norma.
2.15.1.2 Se observa mala reparación temporal una de ellas es que la tubería eléctrica es amarrada con cables eléctricos esté puede soltarse lo cual es necesario actualizar una mejora continua y llevarlo a cabo con abrazaderas.
2.15.1.3 Cumple con la Norma.
2.15.1.4 Es necesario perseguir el objetivo de darle seguimiento y aplicarlo satisfactoriamente.


Requerimientos Menores.
2.15.2.1 El problema empieza con la ineficiencia y eso complica la reparación porque la situación empeora y el problema se vuelve crítico.

2.16 Construcción de Superficies de Contacto con los Alimentos.
Las superficies que sufren deterioros o no pueden limpiarse o mantenerse podrán causar peligros de contaminación de productos.

	Requerimientos Críticos.
2.16.1.1 Cumple con la Norma.
2.16.1.2 Cumple con la Norma.
.
2.17 Dispositivos para Medir Temperatura.
Los procesos que requieran control de temperatura necesitarán dispositivos medidores que funciones bien y sean precisos.
	
Requerimientos Críticos.
2.17.1.1 Cumple con la Norma.
2.17.1.2 Cumple con la Norma.
2.17.1.3 Cumple con la Norma.
2.17.1.4 Cumple con la Norma.
2.17.1.5 Cumple con la Norma.
Requerimientos Menores
2.17.2.1 Cumple con la Norma.
2.17.2.2 Cumple con la Norma.



2.18 Aire Comprimido.
El aire comprimido podrá contener partículas, microbios, moho, agua o aceite que puedan contaminar los alimentos.

	Requerimientos Críticos
2.18.1.1 Cumple con la Norma.
2.18.1.2 Cumple con la Norma.
Requerimientos Menores
2.18.2.1 Cumple con la Norma.

2.19 Equipos de Transporte.
Los equipos, tales como montacargas, podrán introducir preocupaciones de contaminación cruzada si no se les hace mantenimiento.

Requerimientos Críticos
2.19.1.1 Cumple con la Norma.
2.19.1.2 Cumple con la Norma.

2.20 Almacenamiento de Partes de Repuesto.
Las partes para reparaciones incorrectamente mantenidas o sucias podrán producir riesgos de contaminación de productos por almacenamiento y limpieza incorrectos.

	Requerimientos Críticos 
2.20.1.1 Cumple con la Norma.
2.20.1.2 Cumple con la Norm
Requerimientos Menores
2.20.2.1 Cumple con la Norma.

2.21 Calidad del Agua.
El agua, las fuentes de agua y las estrategias aplicadas para el manejo del agua proveerán agua limpia y segura para actividades que tengan contacto con los alimentos.

	Requerimientos Críticos.
2.21.1.1 Cumple con la Norma.
2.21.1.2 Cumple con la Norma.
2.21.1.3 Cumple con la Norma.
2.21.1.4 Cumple con la Norma.
2.21.1.5 Cumple con la Norma.
2.21.1.6 Cumple con la Norma.
2.21.1.7 Cumple con la Norma.
2.21.1.8 Cumple con la Norma.
2.21.1.9 Cumple con la Norma.
2.21.1.10 Cumple con la Norma.
Requerimientos Menores
2.21.2.1 Cumple con la Norma.

2.22 Diseño de las Instalaciones para el Lavado de Manos.
Al personal se le suministrará un equipo para eliminar eficazmente los contaminantes de sus manos. 

	Requerimientos Críticos
2.22.1.1 Cumple con la Norma.
2.22.1.2 Cumple con la Norma.
2.22.1.3 Cumple con la Norma.

Requerimientos Menores
2.22.2.1 Cumple con la Norma.
2.22.2.2 Cumple con la Norma.




















3 PRÁCTICAS DE LIMPIEZA.
Limpieza y sanitización de equipos, utensilios y edificios para brindar un ambiente de procesamiento sano y seguro.

3.1 Limpieza.
La limpieza significa mucho más que lograr que la instalación luzca de un buen aspecto. Los métodos y programas de limpieza tendrán en cuenta la seguridad de los alimentos.

Requerimientos Críticos
3.1.1.1 Cumple con la Norma.

3.2 Compuestos de Limpieza y Sanitizantes para Superficies de Contacto con Alimentos.
Los productos de limpieza y los sanitizantes se considerarán como productos químicos en el Programa de Control de Químicos.

Requerimientos Críticos.
3.2.1.1 Cumple con la Norma.
3.2.1.2 Cumple con la Norma.
3.2.1.3 Cumple con la Norma.
3.2.1.4 Cumple con la Norma.
3.2.1.5 Cumple con la Norma.

3.3 Equipos y Herramientas.
Los equipos y herramientas de limpieza podrán tener un impacto negativo sobre la seguridad de los alimentos si no se manejan correctamente.


Requerimientos Críticos
3.3.1.1 Cumple con la Norma.
3.3.1.2 Cumple con la Norma.
3.3.1.3 Cumple con la Norma.
3.3.1.4 Cumple con la Norma.
3.3.1.5 Cumple con la Norma.
3.3.1.6 Cumple con la Norma.

3.4 Limpieza Diaria (de Rutina).
La limpieza diaria se concentrará en mantener la instalación siempre nítida y limpia.

Requerimientos Críticos
3.4.1.1 Cumple con la Norma.
3.4.1.2 Cumple con la Norma.
3.4.1.3 Cumple con la Norma.
3.4.1.4 Cumple con la Norma.

3.5 Limpieza Periódica (Profunda).
La limpieza periódica se ocupará de estructuras y los interiores de equipos que pueden limpiarse únicamente cuando el área no está en actividad productiva. Esta limpieza requiere de personal capacitado y frecuentemente necesitará la ayuda de personal de mantenimiento o producción para desarmar los equipos correctamente.
	
Requerimientos Críticos
3.5.1.1 Cumple con la Norma.
3.5.1.2 El Comité de Sanidad e Higiene debe tener un Programa de limpieza documentado a la mano y apoyar para que se cumplan las tareas con base a la programación establecida.
3.5.1.3 Cada área asignada es responsabilidad cumplirla con eficiencia para tener cada área con una limpieza y sanitización satisfactoria.
3.5.1.4 Cumple con la Norma.
3.5.1.5 Es importante tener la habilidad y el cuidado de en cualquier paro inesperado se avance en la limpieza periódica de los equipos y las estructuras de altura.

Requerimientos Menores.
3.5.2.1 Cumple con la Norma.
3.5.2.2 Cumple con la Norma.

3.6 Limpieza de Mantenimiento.
La limpieza de mantenimiento garantizará que el personal adecuadamente capacitado del departamento de mantenimiento lleve a cabo las actividades de limpieza cuando sea apropiado  y que las actividades de mantenimiento y reparación no sean una fuente de contaminación del producto.

Requerimientos Críticos
3.6.1.1 Cumple con la Norma.
3.6.1.2 Cumple con la Norma.
3.6.1.3 Cumple con la Norma.
3.6.1.4 Es preciso elaborar un plan de seguimiento de mejora continua del control de tuercas, pernos, arandelas ,trozos ,y demás artículos pequeños que pudieran contaminar productos, ya que es cotidiano observar falta en estos.
3.6.1.5 El departamento de seguridad alimentaria y el de mantenimiento deben ser responsables de la prevención, de la detección y eliminación sistemática, de la lubricación excesiva en los equipos.
3.6.1.6 Cumple con la Norma.
3.6.1.7 Cumple con la Norma.
3.6.1.8 Es necesario que se supervisen las actividades realizadas para encontrar  las malas prácticas, corregirlas y hacerlas conocer al personal del área y a los que lo realizaron para evitar repetirse nuevamente. 

3.7 Limpieza de Superficies de Contacto con Alimentos.
La limpieza de las superficies de contacto con alimentos eliminará los residuos de alimentos y la posible presencia de microorganismos.

	Requerimientos Críticos
3.7.1.1 Cumple con la Norma.
3.7.1.2 Cumple con la Norma.
3.7.1.3 Cumple con la Norma.
3.7.1.4 Cumple con la Norma.
3.7.1.5 Cumple con la Norma.
Requerimientos Menores
3.7.2.1 Cumple con la Norma.










4 MANEJO INTEGRADO DE PLAGAS.
Evaluación, monitoreo y manejo de la actividad de las plagas para identificar, prevenir y eliminar  las condiciones que puedan estimular o sustentar una población de plagas.

4.1 Programa de Manejo Integrado de Plagas (MIP).
Un programa escrito de MIP garantizará que la instalación cuente con controles y procesos eficaces y vigentes para minimizar la actividad de plagas.

Requerimientos Críticos
4.1.1.1 Cumple con la Norma.
4.1.1.2 Cumple con la Norma.
4.1.1.3 Cumple con la Norma.
Requerimientos Menores
4.1.2.1 Cumple con la Norma.
.
4.2 Evaluación de la Instalación.
Una evaluación anual de la instalación suministrará una valoración del  Programa MIP para asegurar que esté sea eficaz.

Requerimientos Críticos
4.2.1.1 Cumple con la Norma.
4.2.1.2 Cumple con la Norma.
4.2.1.3 Cumple con la Norma.
4.2.1.4 Cumple con la Norma.




4.3 Otras Pautas.
Las instalaciones que usen pautas alternativas (tales como pautas orgánicas, verdes o sustentables) también serán responsables de tener Programas de MIP.
Requerimientos Críticos.
4.3.1.1 Cumple con la Norma.

4.4 Contratos Firmados.
Un contrato firmado entre la instalación y los proveedores externos de MIP hará responsable tanto al proveedor como a la instalación de que realicen actividades eficaces de manejo de plagas.

	Requerimientos Críticos
4.4.1.1 Cumple con la Norma.

4.5 Credenciales y Competencias.
La instalación protegerá sus productos alimenticios verificando que los proveedores de servicios de MIP, ya sean de la empresa o contratistas, estén calificados para realizar esas tareas.

	Requerimientos Críticos
4.5.1.1 Cumple con la Norma.
4.5.1.2 Cumple con la Norma.
4.5.1.3 Cumple con la Norma.
4.5.1.4 Cumple con la Norma.
4.5.1.5 Cumple con la Norma.
4.5.1.6 Cumple con la Norma.
Requerimientos Menores
4.5.2.1 Cumple con la Norma.




4.6 Documentación sobre Plaguicidas.
La instalación conservará la etiqueta actualizada de los plaguicidas y la información de las Hojas de Datos de Seguridad de Materiales para garantizar el uso correcto de los plaguicidas químicos.

	Requerimientos Críticos 
4.6.1.1 Cumple con la Norma.
4.6.1.2 Cumple con la Norma.
4.6.1.3 Cumple con la Norma.
Requerimientos Menores
4.6.1.4 Cumple con la Norma.

4.7 Documentación sobre la Aplicación de Plaguicidas.
La instalación conservará registros que identifiquen, verifiquen y documenten el cumplimiento de los requerimientos regulatorios y de MIP.

Requerimientos Críticos
4.7.1.1 Cumple con la Norma.
Requerimientos Menores
4.7.1.1 Cumple con la Norma.

4.8 Control de Plaguicidas
Los plaguicidas se someterán al manejo, como parte del Programa de Control de Químicos.

Requerimientos Críticos
4.8.1.1 Cumple con la Norma.
4.8.1.2 Cumple con la Norma.
4.8.1.3 Cumple con la Norma.
4.8.1.4 Cumple con la Norma.
4.8.1.5 Cumple con la Norma.
4.8.1.6 Cumple con la Norma.
4.8.1.7 Cumple con la Norma.
4.8.1.8 Cumple con la Norma.

4.9 Análisis de Tendencias.
La documentación sobre la observación de plagas y sus actividades se analizará y se usará para identificar y eliminar áreas donde se observen actividades de plagas y también para documentar las Acciones Correctivas que se hayan tomado.
	
Requerimientos Críticos 
4.9.1.1 Cumple con la Norma.
4.9.1.2 Cumple con la Norma.
4.9.1.3 Cumple con la Norma.
Requerimientos Menores.
4.9.2.1 Cumple con la Norma.
4.9.2.2 Cumple con la Norma.
4.9.2.3 Cumple con la Norma.
4.9.2.4 Cumple con la Norma.

4.10 Documentación sobre los Dispositivos de Monitoreo de Plagas.
Se mantendrá una documentación sobre los dispositivos de monitoreo para garantizar que dichos dispositivos estén colocados e inspeccionados correctamente y para permitir un análisis de las tendencias observadas en la actividad de las plagas.
Requerimientos Críticos.
4.10.1.1 Cumple con la Norma.
4.10.1.2 Cumple con la Norma.
4.10.1.3 Cumple con la Norma.
4.10.1.4 Cumple con la Norma.
4.10.1.5 Cumple con la Norma.
4.10.1.6 Cumple con la Norma.
.
4.11 Dispositivos Externos para el Monitoreo de Roedores.
El manejo de dispositivos externos de monitoreo de roedores desalienta el ingreso de los mismos a la instalación.

Requerimientos Críticos.
4.11.1.1 Cumple con la Norma.
4.11.1.2 Cumple con la Norma.
4.11.1.3 Cumple con la Norma.
4.11.1.4 Cumple con la Norma.
4.11.1.5 Cumple con la Norma.
4.11.1.6 Cumple con la Norma.
Requerimientos Menores.
4.11.2.1 Cumple con la Norma.

4.12 Dispositivos Internos para el Monitoreo de Roedores.
Los dispositivos internos para monitoreo de roedores identificarán y capturarán los roedores que logren acceso a la instalación.

	Requerimientos Críticos.
4.12.1.1 Cumple con la Norma.
4.12.1.2 Cumple con la Norma.
4.12.1.3 Cumple con la Norma.
4.12.1.4 En todo momento necesario de inspección el personal encargado debe eliminar residuos de mugre debajo de los dispositivos para evitar acumulamiento de plaga.
4.12.1.5 Cumple con la Norma.
4.12.1.6 Cumple con la Norma.
Requerimientos Menores
4.12.2.1 Cumple con la Norma.

4.13 Trampas de Luz para Insectos.
Cuando se usan, las trampas de luz para insectos ayudarán a identificar y monitorear los insectos voladores.

Requerimientos Críticos.
4.13.1.1 Cumple con la Norma.
4.13.1.2 Cumple con la Norma.
4.13.1.3 Cumple con la Norma.
4.13.1.4 Sin Comentario.
4.13.1.5 Sin Comentario.

Requerimientos Menores.
4.13.2.1 Cumple con la Norma.
4.13.2.2 Cumple con la Norma.
4.13.2.3 Cumple con la Norma.





4.14 Dispositivos para el Monitoreo con Feromonas.
Los dispositivos de monitoreo con feromonas ayudarán a la identificación de plagas de insectos en productos almacenados en áreas predispuestas a este tipo de infestación.
	Requerimientos Críticos.
4.14.1.1 Cumple con la Norma.
4.14.1.2 Cumple con la Norma.
4.14.1.3 Cumple con la Norma.
Requerimientos Menores.
4.14.2.1 Cumple con la Norma.

4.15 Control de Aves.
El control de aves abordará como parte del Programa MIP para prevenir la contaminación de los alimentos.

	Requerimientos Críticos.
4.15.1.1 Las aves se deben controlarse si es necesario unidades  eléctricas (vector) para un mayor control de los voladores.
4.15.1.2 Cumple con la Norma.
4.15.1.3 Cumple con la Norma.

4.16 Control de Fauna Silvestre.
Además de roedores, insectos y aves, hay otros animales que pueden convertirse en plagas si no se los controla.
	
Requerimientos Críticos.
4.16.1.1 Cumple con la Norma.
Requerimientos Menores.
4.16.2.1 Cumple con la Norma.


4.17 Hábitat de Plagas.
La presencia de un hábitat atractivo en la instalación o en las cercanías de la misma aumentará las posibilidades de tener problemas de plagas.
	
Requerimientos Críticos.
4.17.1.1 Cumple con la Norma.
.
















5. ADECUACIÓN DE LOS PROGRAMAS.
Coordinación de sistemas de apoyo gerencial, equipos multifuncionales, documentación, educación, capacitación y monitoreo para garantizar que todos los departamentos de la instalación trabajen juntos en forma eficaz para ofrecer un producto final sano y seguro.

5.1 Política Escrita.
La instalación enfatizará mediante anuncios claramente definidos y documentados su compromiso con la elaboración de productos alimenticios inocuos y legales.

Requerimientos Críticos.
5.1.1.1 Cumple con la Norma.
5.1.1.2 Cumple con la Norma.
5.1.1.3 Cumple con la Norma.
5.1.1.4 Cumple con la Norma.
5.1.1.5 Cumple con la Norma.


5.2 Responsabilidades.
La gerencia autorizará y apoyará a una persona calificada a nivel de supervisión para que garantice que la instalación cumpla con los Programas, leyes y regulaciones.



	Requerimientos Críticos.
5.2.1.1 Cumple con la Norma
5.2.1.2 Cumple con la Norma.
5.2.1.3 Cumple con la Norma.
Requerimientos Menores.
5.2.2.1 Cumple con la Norma.
5.3 Apoyo.
La gerencia proveerá recursos humanos y financieros para apoyar los Programas de Prerrequisito y de Seguridad de los Alimentos.
	
Requerimientos Críticos.
5.3.1.1 Cumple con la Norma.

5.4 Procedimientos Escritos.
Todos los prerrequisitos de la instalación tendrán Programas escritos que incluyan procedimientos. Los procedimientos son críticos para la seguridad de los alimentos porque especifican los propietarios, acciones y cronogramas.
	
Requerimientos Críticos.
5.4.1.1 Cumple con la Norma.
5.4.1.2 Cumple con la Norma.
Requerimientos Menores
5.4.2.1 Cumple con la Norma.
5.4.2.2 Cumple con la Norma.

5.5 Capacitación y Educación.
La capacitación y educación programadas y sometidas a seguimiento en forma regular garantizarán que la instalación implemente adecuadamente los Programas de Prerrequisito y de Seguridad de los Alimentos. La capacitación y la educación estarán dirigidas a todo el personal, desde trabajadores recién ingresados hasta gerentes.

Requerimientos Críticos.
5.5.1.1 Se les Debe dar trípticos informativos de Prerrequisitos y Seguridad de los Alimentos a todo el personal, para cuando sea la capacitación bimestral pregunten sus inquietudes y dudas al personal.
5.5.1.2 El comité de sanidad e higiene debe ser responsabilizarse por que se cumpla los registros de capacitación a todo el personal.
5.5.1.3 El comité de sanidad e higiene deben hacer  una encuesta a todo el personal para examinar que tanto han comprendido para saber la capacidad del cumplimiento a realizar.
5.5.1.4 Cumple con la Norma..
5.5.1.5 Se debe tener un plan de acción continua para actualizar la capacitación y educación cuando lo sea pertinente.

5.6 Auto- Inspecciones.
El personal responsable evaluará regularmente la manera en la cual la instalación implementa y monitorea los Programas de Prerrequisito y de Seguridad de los Alimentos.
	
Requerimientos Críticos
5.6.1.1 Cumple con la Norma.
5.6.1.2 Cumple con la Norma.
5.6.1.3 Cumple con la Norma.
5.6.1.4 Cumple con la Norma.
5.6.1.5 Deben llevar a cabo las acciones correctivas junto con el comité y la autoridad asignada de tareas y responsabilidades competitivas.
5.6.1.6 Se deben dar a conocer los avances de las acciones correctivas verificando para garantizar que se han cumplido satisfactoriamente.

Requerimientos Menores
5.6.2.1 En las inspecciones se deben garantizar que las observaciones sean corregidas en el transcurso de la semana para que en la siguiente inspección sea verificado y si no es satisfactoria darle seguimiento.
5.6.2.2 Sin Comentario.

5.7 Auditorías de Procedimientos Escritos.
Una vez que se redacten los procedimientos y se capacite al personal, la instalación auditará regularmente dichos procedimientos escritos para asegurar que todavía sean válidos.

Requerimientos Críticos.
5.7.1.1 Cumple con la Norma.
5.7.1.2 Cumple con la Norma.
5.7.1.3 Cumple con la Norma.
5.7.1.4 Cumple con la Norma.
5.7.1.5 Cumple con la Norma.
5.7.1.6 Cumple con la Norma.

5.8 Programa de Quejas de Clientes.
Un Programa escrito para evaluar las quejas de los clientes le permitirá  a la instalación responder las inquietudes de los clientes. Las quejas relacionadas con problemas de inocuidad de los alimentos, tal como puede ser la adulteración, requieren de una respuesta inmediata.
	
Requerimientos Críticos
5.8.1.1 Cumple con la Norma.
5.8.1.2 Cumple con la Norma.
5.8.1.3 Cumple con la Norma.
5.8.1.4 Cumple con la Norma.



5.9 Programa de Control de Químicos.
Un Programa escrito para el manejo de los productos químicos de la instalación brindará un enfoque centralizado para identificar y controlar la compra y uso de los productos químicos no alimentarios.

Requerimientos Críticos 
5.9.1.1 Cumple con la Norma.
5.9.1.2 Cumple con la Norma.

5.10 Programas de Control de Microbios.
Los organismos patógenos, no patógenos y putrefacientes pueden contaminar los alimentos si no son controlados en las materias primas, materiales de empaque, productos en elaboración y procesos sensibles a los microbios.

Requerimientos Críticos
5.10.1.1 Cumple con la Norma.
5.10.1.2 Cumple con la Norma.
5.10.1.3 Cumple con la Norma.
5.10.1.4 Cumple con la Norma.

5.11 Programa de Control de Alérgenos.
El Programa de Control de Alérgenos controlará los alérgenos conocidos a lo largo de todo el proceso de producción, desde la recepción hasta la distribución.

Requerimientos Críticos
5.11.1.1 Cumple con la Norma.
5.11.1.2 Cumple con la Norma.
5.11.1.3 Cumple con la Norma.
5.11.1.4 Cumple con la Norma.

5.12 Programa de Vidrio, Plástico Quebradizo y Cerámica.
Es un Programa que sirve de apoyo a pasos proactivos para prevenir la contaminación con vidrio, plástico quebradizo y cerámica.

Requerimientos Críticos
5.12.1.1 Cumple con la Norma.
5.12.1.2 Cumple con la Norma.
5.12.1.3 Cumple con la Norma.

5.13 Programa de Limpieza.
Un Programa de Limpieza con fechas programadas y procedimientos para lograr las tareas propuestas será de importancia crítica para mantener un ambiente saludable y seguro para el procesamiento de alimentos.
	
Requerimientos Críticos.
5.13.1.1 Cumple con la Norma.
5.13.1.2 Cumple con la Norma.
5.13.1.3 Cumple con la Norma.
5.13.1.4 Cumple con la Norma.
5.13.1.5 Cumple con la Norma.
Requerimientos Menores
5.13.2.1 Cumple con la Norma.




5.14 Programa de Mantenimiento Preventivo.
El Programa de Mantenimiento Preventivo se ocupará del mantenimiento de los edificios, utensilios y equipos para garantizar un ambiente de elaboración de alimentos seguro.

Requerimientos Críticos
5.14.1.1 Cumple con la Norma.
5.14.1.2 Es necesario cumplir con los procedimientos ya que solo así se puede garantizar un ambiente seguro para la elaboración de alimentos como es el caso de la harina maseca y sus variedades.
5.14.1.3 Cumple con la Norma.

5.15 Programa de Recepción.
El Programa de Recepción garantizará que las materias primas se revisen y se reciban de manera de prevenir  la contaminación de productos.

Requerimientos Críticos.
5.15.1.1 Cumple con la Norma.
5.15.1.2 Cumple con la Norma.
5.15.1.3 Cumple con la Norma.
5.15.1.4 Cumple con la Norma.
5.15.1.5 Cumple con la Norma.
5.15.1.6 Cumple con la Norma.
5.15.1.7 Cumple con la Norma.
5.15.1.8 Cumple con la Norma.

Requerimientos Menores.
5.15.2.1 Cumple con la Norma.

5.16 Programa de Inspecciones y Asuntos Regulatorios.
El Programa de Inspecciones y Asuntos Regulatorios hará que la instalación esté preparada para manejar las inspecciones regulatorias, de terceros y de clientes.

	Requerimientos Menores.
5.16.2.1 Cumple con la Norma.
5.16.2.2 
5.17 Programa de Seguridad de la Planta (Protección contra el Bioterrorismo).
El Programa de Seguridad de la Planta identificará y reducirá los riesgos de daño intencional a la instalación, a su personal y a los productos alimenticios.

	Requerimientos Críticos.
5.17.1.1 Cumple con la Norma.
5.17.1.2 Cumple con la Norma.
Requerimientos Menores.
5.17.2.1 Cumple con la Norma.

5.18 Programa de Trazabilidad.
El Programa de Trazabilidad permitirá a la instalación localizar rápidamente las materias primas, materiales de empaque de contacto con los alimentos, reproceso y productos relacionados y terminados que resulten sospechosos.

Requerimientos Críticos.
5.18.2.1 Cumple con la Norma.
5.18.2.2 Cumple con la Norma.

5.19 Programa de Retiro / Retirada del Mercado.
Una vez que se localice un producto sospechoso, el Programa de Retiro o Retirada del Mercado delineará los procedimientos para el retiro rápido y controlado del producto del mercado.

Requerimientos Críticos.
5.19.2.1 Cumple con la Norma.
5.19.2.2 Cumple con la Norma.
Requerimientos Menores.
5.19.2.1 Cumple con la Norma.
5.19.2.2 Cumple con la Norma.
5.19.2.3 Cumple con la Norma.
5.19.2.4 Cumple con la Norma.

5.20 Programa para Productos No Conformes.
El Programa para Productos No Conformes brindará lineamientos para aislar, investigar y eliminar las materias primas, materiales de empaque, productos en elaboración, bienes devueltos y productos terminados que no cumplan con los requerimientos de seguridad de los alimentos.

Requerimientos Críticos.
5.20.1.1 Cumple con la Norma.
5.20.1.2 Cumple con la Norma.
5.20.1.3 Cumple con la Norma.
Requerimientos Menores.
5.20.2.1 Cumple con la Norma.
5.20.2.2 Cumple con la Norma.

5.21 Programa de Aprobación de Proveedores.
A través de un Programa de Aprobación de Proveedores, la instalación evaluará los proveedores de bienes y servicios que puedan tener impacto en la seguridad de los alimentos.

Requerimientos Críticos.
5.21.1.1 Cumple con la Norma.
5.21.1.2 Cumple con la Norma.
Requerimientos Menores.
5.21.2.1 Cumple con la Norma.
5.21.2.2 Cumple con la Norma.
5.21.2.3 Cumple con la Norma.

5.22 Programa de Especificaciones.
Las especificaciones definen los requerimientos de seguridad de los alimentos con respecto a materias primas, materiales de empaque de contacto con los alimentos, ayudas de procesamiento, productos en elaboración y productos terminados.

Requerimientos Críticos
5.22.1.1 Cumple con la Norma.
5.22.1.2 Cumple con la Norma.

5.23 Cartas de Garantía o  Certificaciones.
Las Cartas de Garantía o Certificaciones suministrarán declaraciones de aseguramiento y evidencia de cumplimiento con los requerimientos regulatorios. Esta documentación garantiza la seguridad de los materiales recibidos y productos terminados y despachados.

	Requerimientos Críticos.
5.23.1.1 Cumple con la Norma.

Requerimientos Menores.
5.23.2.1 Cumple con la Norma.

5.24 Programa de Registros de Procesamientos de Alto Riesgo.
El Programa de Registros de Procesamientos de Alto Riesgo brinda un enfoque escrito para documentar registros e implementar procedimientos para cambiar los parámetros de procesamiento. Este Programa sirve de apoyo a las prácticas de inocuidad de alimentos en las instalaciones que cuentan con un “paso de eliminación” microbiológica (“kill step”).

Requerimientos Críticos.
5.24.1.1 Cumple con la Norma.
5.24.1.2 Cumple con la Norma.
5.24.1.3 Cumple con la Norma.
5.24.1.4 Cumple con la Norma.
5.24.1.5 Cumple con la Norma.
5.24.1.6 Cumple con la Norma.
5.24.1.7 Cumple con la Norma.
5.24.1.8 Cumple con la Norma.
5.24.1.9 Cumple con la Norma.
5.24.1.10 Cumple con la Norma.
5.24.1.11 Cumple con la Norma.
5.24.1.12 Cumple con la Norma.
5.24.1.13 Cumple con la Norma.
5.24.1.14 Cumple con la Norma.
Requerimientos Menores.
5.24.2.1 Cumple con la Norma.

5.25 Programa de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP, por sus siglas en inglés).
El Programa HACCP evaluará los peligros biológicos, químicos y físicos asociados con las materias primas y los pasos del proceso relacionados con un producto o una categoría de producto. El Programa HACCP incluye un análisis de peligros que generalmente evalúa los riesgos, determinando la gravedad de un peligro y la posibilidad de que el mismo ocurra. La meta del HACCP es prevenir, eliminar o reducir los peligros a un nivel aceptable.

	Requerimientos Críticos.
5.25.1.1 Cumple con la Norma.
5.25.1.2 Cumple con la Norma.
5.25.1.3 Cumple con la Norma.
5.25.1.4 Cumple con la Norma.
5.25.1.5 Cumple con la Norma.
5.25.1.6 Cumple con la Norma.
5.25.1.7 Cumple con la Norma.
5.25.1.8 Cumple con la Norma.
5.25.1.9 Cumple con la Norma.
















CAPITULO 6.
PROGRAMA DE MEJORA CONTINUA DEL MANTENIMIENTO PARA OBTENER BUENOS RESULTADOS EN MOLINOS AZTECA DE CHIAPAS S.A. DE C.V. EN LA SEGURIDAD E INOCUIDAD DEL PRODUCTO DE ACUERDO A LA NORMA AIB INTERNATIONAL.











0.9 Participación.
En una planta de producción de alimentos, es necesario dar a conocer a los trabajadores de los distintos departamentos que la Seguridad Alimentaria es de vital importancia, ya que al aplicarla, y controlarla dentro de los parámetros seguros, ya establecidos nos permite evitar los despilfarros de recursos así como reducir el tiempo ocioso.

0.10 Estructura de Construcción.
Los terrenos alrededor de la planta deben conservarse de tal manera que se reduzca los factores de riesgos como aguas estancadas, pasto alto, roedores, insectos, que permitan reducir la posibilidad de ser fuente de contaminación y con ello la posibilidad de adulteración de los alimentos. El mantenimiento adecuado de los terrenos y espacios de la planta incluyen lo siguiente:

· Almacenamiento adecuado del equipo, eliminación de basura y desperdicios, retiro de maleza o de pastos altos de las cercanías periféricas, inmediatas a la construcción.
·  Mantener los caminos, patios y estacionamientos libres de polvo o de otros contaminantes potenciales.

· Se sugiere como un medio para reducir contaminación por polvos de tierra la pavimentación del estacionamiento.

· Se debe proporcionar un drenaje de aguas pluviales donde se observan encharcamiento 

· Diseñar e implementar un sistema de mantenimiento preventivo de preferencia un sistema TPMT que permita mantener conservadas y libres de oxidación todas las vigas, soportes y demás sistemas estructurales, así como a la maquinaría y a los equipos que estén pintados con pinturas extinguidas y corroídas para evitar y eliminar picaduras y descascarillados de las pinturas añejas.


· Es necesario que haya el suficiente espacio para la colocación adecuada del equipo, almacenamiento de materiales así como conservar los pasillos y espacio de trabajo adecuados para que permitan una limpieza correcta.

· Aplicar un programa de limpieza general a toda la planta lo que permitirá eliminar telarañas, arañas, insectos, que resulten nocivos para el  proceso alimentario. 

0.11 Instalaciones Físicas.
Aplicar un programa de limpieza general a: paredes, pisos, estructuras superiores y demás instalaciones físicas. Utilizando los equipos de limpieza agua a presión, detergente y desengrasante, según sea necesario y cumpla con la norma, así como cubrir orificios y grietas que presenten las superficies.

0.12 Inspecciones.
Se debe diseñar un programa eficiente de inspecciones y realizarlas de acuerdo a lo planeado, ya que es el único medio que existen para evitar las desviaciones en toda la planta. Las inspecciones pueden ser diarias y programadas.

0.12.1 Inspecciones Diarias.
Se deben realizar inspecciones diarias para observar las condiciones del área de trabajo. También se debe observar los procedimientos de limpieza cosmética para evitar los contaminantes comunes como el polvo.
Estas inspecciones deben ser por observación visual y los encargados de realizarlas deben ser los supervisores de producción, observando las áreas de trabajo de su respectiva línea.

0.12.2 Inspecciones Periódicas.
Las inspecciones periodices son habituales ya que se refieren a la verificación del estado sanitario de las instalaciones físicas de la planta de producción, del equipo y de la adecuada realización de los procedimientos por parte de los empleados.

Estas inspecciones se deben realizar por lo general cada mes, por el personal de seguridad alimentaria.

Para estas inspecciones se utilizarán formatos establecidos para evaluar los distintos factores, utilizando una escala de calificación de 1 a 3, donde el número 1 representa una muy buena condición bajo riesgo de contaminación, el número 2 es de satisfactorio y el número 3 representa una mala condición o alto riesgo de contaminación. Para los factores con calificación 3 se deben tomar acciones correctivas inmediatas; para los factores con calificación 2 se deben realizar más observaciones y tomar acciones si se vuelve a incidir en la misma calificación repetidamente.

0.13 Planta de Producción.
Se deben realizar inspecciones de la planta de producción para verificar el estado y condiciones de la estructura de construcción, elementos dentro de la planta y áreas exteriores aledañas.

Las inspecciones se deben realizar con el fin de detectar y corregir cualquier daño o deterioro de las instalaciones que permita la contaminación de la harina.

Algunos factores importantes a tomar en cuenta son la ventilación, equipos, pisos, paredes, techo, estructuras superiores, drenajes, sistemas de iluminación y ventilación, entre otros.

Las inspecciones se realizarán cada mes por el personal de seguridad alimentaria, por medio de observaciones visuales, ponderando el estado de la instalación y anotando las observaciones en una tabla según un formato establecido.

0.14 Equipo.
Las inspecciones al equipo se deben realizar para verificar que las condiciones y funcionamiento del mismo no contaminen el producto en proceso.

Algunos de los elementos a considerar para las inspecciones son los utensilios, maquinaria, reguladores de temperatura, pintura en paredes y máquinas, fugas en la maquinaria, transportadoras, carretones y/o montacargas y todos los elementos de las líneas de producción.

Estas inspecciones se realizarán cada 2 meses por el personal de seguridad alimentaria, por medio de observaciones visuales por línea de producción, ponderando el estado del equipo y anotando las observaciones en una tabla según un formato establecido.

0.15 Procedimientos.
Los procedimientos de los empleados a inspeccionar se refieren a los métodos operativos, de limpieza y de mantenimiento establecidos en las normas

0.15.1 Operativos.
Los empleados deben ser observados directa e indirectamente para verificar la manera en que realizan sus operaciones en cuanto a factores sanitarios.
Los factores a considerar son la recepción, manejo y almacenamiento de los materiales, el arreglo, disposición y orden de equipos y abastos, prácticas adecuadas durante la manufactura de los productos y los aspectos sanitarios para la entrega de los productos terminados.

Estas inspecciones se realizarán cada 2 meses por el personal de seguridad alimentaria, mediante observaciones visuales por área y línea de producción, calificando las operaciones y anotando las observaciones en una tabla según un formato establecido.

0.15.2 Limpieza Detallada.
· Los procedimientos de limpieza detallada para las áreas y los equipos,  deben ser inspeccionados para que se realicen de acuerdo a los pasos establecidos por escrito en las normas. El cambio u omisión en dichos procedimientos puede provocar algún tipo de contaminación de los alimentos, por ejemplo, omitir el uso de detergente, productos químicos desincrustantes inadecuado en el lavado interior de la caldera o en alguna de sus partes que estén en contacto con el vapor que produzca ésta, lo que permitiría que quedaran residuos de material en el mismo, situación que puede corregirse a tiempo mediante las inspecciones.
· Se deben respetar los horarios de limpieza y utilizar el equipo y los suministros indicados para cada procedimiento. También se debe recordar la clasificación del equipo para las diferentes tareas de limpieza.
Las inspecciones de los procedimientos de limpieza se realizarán cada mes por el personal de seguridad alimentaria, mediante observaciones visuales por máquina o equipo, calificando las operaciones y anotando las observaciones en una tabla según el formato establecido que se anexa.

0.15.3 Mantenimiento.
· Se deben conservar todas las instalaciones, equipos y servicios en óptimas condiciones para propiciar las buenas prácticas por parte del personal y mantener la inocuidad de los alimentos, mediante prácticas seguras.los materiales de consumo deben ser los adecuados para cada caso de acuerdo a las normas.

· Los baños y vestidores, comedor, estaciones de lavado de manos y demás instalaciones de servicios deben inspeccionarse visualmente y evaluar su estado según formatos establecidos para cada caso (Ver Apéndices) para asegurar condiciones higiénicas y correcto funcionamiento. 

· Los procedimientos de mantenimiento de maquinaria y equipo deben observarse  meticulosamente para evitar la contaminación por fugas, Así como evitar el extravío por falta de organización de la actividad ,a elementos pequeños como tornillos, tuercas y otros factores inherentes a estas actividades.

· Los vehículos de transporte de entrega de productos, deben evaluarse según un formato establecido (Ver Apéndice), para verificar factores que puedan contribuir a la contaminación del producto durante su transporte.
         Estas inspecciones deben realizarse cada mes por el personal de seguridad    
        Alimentaria.

0.16 Verificación de Prácticas del Personal.
Para verificar las prácticas del personal, se debe tomar en cuenta los factores de higiene y el buen estado de salud de los trabajadores. Evitar realizar sus actividades si presenta un estado de salud alterado como puede ser tos, gripe, escurrimiento nasal, cortaduras, quemaduras e cualquier grado entre otros.

0.17  Higiene.
· Se deben realizar inspecciones visuales del estado de los uniformes, uso de cofia y equipo de protección personal dentro de la planta.
· Evitar el ingreso al área de producción de joyas, accesorios, maquillaje, alimentos, chicle y tabaco.

· Otro factor muy importante a tomar en cuenta es el lavado de manos. Se debe inspeccionar si los empleados continúan lavándose las manos después de ir al baño, después de comer y antes de entrar a la planta de producción, y si el procedimiento de lavado de manos es el adecuado. 

· Por lo tanto, se debe recordar a los empleados a través de carteles ilustrativos o mensajes sonoros de la importancia de mantener buenos hábitos de higiene como mantener limpio el cuerpo, manos, uniformes y seguir las reglas de higiene en la empresa.

Estas inspecciones deben realizarse mensualmente por el personal de seguridad alimentaria.

0.18 Evaluaciones al Personal.
Se debe verificar el nivel de conocimientos del personal con respecto a los procedimientos de sanitización dentro de la planta de producción, con finalidad de realizar reuniones de trabajo que permitan actualizar sus conocimientos y corregir sus desviaciones.

0.18.1 Procedimientos de Sanitización.
Las evaluaciones en cuanto a procedimientos de sanitización se refieren los aspectos necesarios para mantener un ambiente y condiciones higiénicas dentro de la planta de producción. Se debe conocer cómo los empleados se preparan para empezar su labor diaria, sus métodos de trabajo y prácticas durante el mismo, y los procedimientos de limpieza que realiza.

Estas evaluaciones deben realizarse cada 2 meses por el personal de seguridad alimentaria, y pueden ser por escrito, u orales ya sea individualmente o en grupo mediante reuniones con equipos de trabajo según las líneas de producción y/o áreas de trabajo, discutiendo los diferentes aspectos referentes a la inocuidad de los alimentos.

Algunas preguntas que deben incluirse, entre otras más específicas según sea el caso, son:
• ¿Cómo almacena los materiales, utensilios y/o productos?
• ¿Cómo arregla los equipos y abastos en su lugar de trabajo?
• ¿Cuáles son sus actividades antes de iniciar sus labores?
• ¿Con qué frecuencia y en qué situaciones se lava las manos?
• ¿Cómo se lava las manos?
• ¿Realiza operaciones de limpieza diaria en su lugar de trabajo?

Obsérvese Los procedimientos operativos para observar las condiciones de las áreas y equipos, según un formato establecido (Ver Apéndices).






















CONCLUSIONES.

1. Al observar y evaluar los factores analizados, se identificaron puntos de contaminación potencial en la planta debido al deterioro y suciedad de algunas estructuras de las instalaciones y equipo, debido a las malas prácticas y falta de higiene del personal, que podrían afectar la calidad de los productos así como a las falta de inspección y a las deficiencias del mantenimiento

2. Las fuentes de riesgos por contaminación identificados son: contaminación física, debido a la probabilidad de la inclusión de materias en el producto; tal como artículos personales, y contaminación microbiológica, debido a la probabilidad de inclusión de microorganismos en el producto. Por falta de atención médica en el personal que realiza las actividades en las líneas de producción.

3. Es necesario hacer hincapié de que las buenas y adecuadas prácticas de higiene, consideran los factores de higiene personal como vitales sin menos preciar el uso adecuado de uniformes y otros elementos como cofia y mascarilla, el procedimiento de un buen lavado de manos y la importancia de mantener una buena salud personal mediante evitar el saludo con el contacto directo de las manos del personal de producción por ser un foco rojo dentro del proceso de producción.

4. Se les debe informar a todos los departamentos y capacitar a todo el personal de la empresa de la existencia de los prerrequisitos de la norma consolidada AIB International, que pueden hacer llegar dudas, inquietudes, consultas y sugerencias, a través del responsable de cada área, así como de los que forman el comité de sanidad e higiene  y del personal de seguridad alimentaria. Asimismo se deben definir acciones y lineamientos básicos relativos al programa, para desarrollar una cultura de limpieza. Es decir una industria limpia.






















RECOMENDACIONES.

1. Sintetizar los lineamientos de los métodos operativos, según las áreas de aplicación, y entregar al personal copias por escrito de ellas, haciendo énfasis en los puntos importantes de los procedimientos que mantienen la inocuidad de los alimentos; esto ayudará al personal a recordar y aplicar correctamente los procedimientos higiénicamente adecuados cuando lo necesiten.

2. Se debe publicar carteles recordatorios acerca de los factores de higiene personal, su importancia y beneficios; así como los principales peligros que afectan la sanidad e inocuidad del producto.

3. Se le debe poner protección a todas las alarmas o iluminación necesaria ya que se observó que hay alarmas de aviso de paro o emergencia como la situada en el área de empaque de paquete o la alarma  del departamento de enlace que no tienen algún otro elemento protector ya que en el momento de un posible golpe, choque, o estallamiento, la alarma se quiebra y el plástico astillado puede caer directamente en el área de producción.

4. Al momento de adquirir nuevos equipos para la planta de producción, establecer lo antes posible los procedimientos de limpieza detallada y cosmética necesarios, así como los utensilios y suministros requeridos,  esto evitará la inclusión de contaminantes a tiempo, evitando que cualquier microorganismo directamente o por portación secundaria pueda ser introducido a la planta.

5. La comunicación es de mucha importancia, por lo que se debe dar la confianza a los trabajadores para que informen cualquier observación, consulta, sugerencia o duda relacionada con la inocuidad de los alimentos a sus superiores o al encargado de seguridad alimentaria mediante la comunicación oral y escrita; esto permitirá identificar, prevenir y corregir riesgos de contaminación, generará ideas y creará un ambiente agradable en la empresa.

6. Llevar un archivo con los registros de las inspecciones realizadas, anotando las observaciones hechas, acciones tomadas y resultados obtenidos; esto servirá para verificar el progreso de las condiciones de las instalaciones y las prácticas del personal.

1 Crear un sistema de incentivos económicos para todo aquel trabajador que aporte las ideas necesarias que permitan mejorar este programa propuesto, así como a quien contribuya al mejoramiento de todos los sistemas de higienización. Generando con las participaciones de los trabajadores directivos y foráneos la mejora continua que se traduzca en calidad y productividad para nuestra empresa. 
















GLOSARIO.

· Bisutería 
Joyería de adorno.

· Cofia 
Red o gorro para sujetar el cabello.

· Contaminación 
Introducción en un medio cualquiera de un contaminante, es decir, la introducción de cualquier sustancia o forma de energía con potencial para provocar daños, irreversibles o no, en el medio inicial.

· Higiene 
Conjunto de conocimientos y técnicas que deben aplicar los individuos para el control de los factores que ejercen o pueden ejercer efectos nocivos sobre su salud.

· Hisopado 
Procedimiento de toma de muestras utilizando hisopos.

· Inocuidad
Incapacidad para hacer daño. Garantía de que los alimentos no causarán daño al consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que se destina.
· Limpieza
1. Calidad de limpio; ausencia de suciedad o de manchas, pulcritud. 
2. Acción y efecto de limpiar y limpiarse.

· Sanitario
1. Perteneciente o relativo a la sanidad; perteneciente o relativo a las instalaciones higiénicas.
 2. Dispositivo o pila de higiene instalado en un cuarto de baño; retrete.

· Sanitización 
Procedimientos para la reducción de los organismos patógenos, los cuales ocasionan enfermedades.

· Suciedad 
1. Mancha, impureza, falta de aseo; polvo, grasa o cualquier otra cosa que ensucia. 2. Inmundicia, porquería.

· Trazabilidad 
Conjunto de medidas, acciones y procedimientos que permiten registrar e identificar cada producto desde su origen hasta su destino final.
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APENDICES.
	
Inspección de Aspectos Sanitarios
[image: C:\Memoria Lukero\gruma.bmp]Instalaciones
Línea  :                     _______________________________________________________
Observador  :           _______________________________________________________
Fecha :                    __________           

	Instalación Física 
	Ubicación
	Estado
	Observaciones


	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	




Estado:
1 = Limpio.
2 = Presencia de Polvo.
3 = Sucio.
4 = Muy Sucio y/o Contaminado.



	
Inspección de Aspectos Sanitarios
[image: C:\Memoria Lukero\gruma.bmp]Equipo
Línea  :                     _______________________________________________________
Observador  :           _______________________________________________________
Fecha :                    __________           

	No. 
	Equipo
	Estado
	Observaciones


	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	




Estado:
1 = Limpio.
2 = Presencia de Polvo.
3 = Sucio.
4 = Muy Sucio y/o Contaminado.


	
Inspección de Aspectos Sanitarios
Procedimientos Operativos[image: C:\Memoria Lukero\gruma.bmp]
Área  :                     _______________________________________________________
Línea:                     _______________________________________________________
Observador  :           ______________________________________________________
Fecha :                    __________           

	Operación 
	Encargado
	Calificación
	Observaciones


	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	



Calificación:
1 = Riesgo de contaminación bajo
2 = Riesgo de contaminación medio
3 = Riesgo de contaminación alto



	
Inspección de Aspectos Sanitarios
Procedimientos de Limpieza[image: C:\Memoria Lukero\gruma.bmp]
Área  :                     _______________________________________________________
Línea:                     ________________________________________________________
Máquina o Equipo: ________________________________________________________
Observador  :           _______________________________________________________
Fecha :                    __________           

	Operación 
	Encargado
	Calificación
	Observaciones


	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	




Calificación:
1 = Riesgo de contaminación bajo
2 = Riesgo de contaminación medio
3 = Riesgo de contaminación alto


	
Inspección de Aspectos Sanitarios
Baños[image: C:\Memoria Lukero\gruma.bmp]
Línea  :                     _______________________________________________________
Observador  :           _______________________________________________________
Fecha :                    __________           

	 Instalación Física 
	Ubicación
	Estado
	Observaciones


	Sanitarios
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	Mingitorios
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	Lavamanos
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	




Estado:
1 = Limpio.
2 = Presencia de Polvo.
3 = Sucio.
4 = Muy Sucio y/o Contaminado.
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EN EL CUARTO DE LA SUBESTACION ELECTRICA SE OBSERVA QUE FALTA UN VENTILADOR ASI COMO COLOCADA UNA CUBETA EN EL LUGAR DEL VENTILADOR 
Z[image: ]


MALA PRÁCTICA DE OPERACIÓN YA QUE NO DEBE ESTAR AMARRADO CON CINTA MASTING, TAMPOCO TAPADO LA FUGA CON ESE MATERIAL.
[image: ]
LAS FOCOS DE ALARMA DE ENLACE NO TIENEN PROTECCIÓN Y ESTO ESTÁV A UNA DISTANCIA MENOS DE 1 METRO DE CONTACTO CON EL PRODUCTO. REQUIERE CAJA DE PROTECCIÓN YA QUE ES VIDRIO.
[image: ]
SE OBSERVÓ QUE HAY UNA FUGA ESTO NO QUIERE RESUELTO CON MATERIAL INADECUADO.
[image: ]
SE ESTÁ DESPEGANDO UNA PROTECCIÓN DE UNA MALLA MOSQUITERA QUIERE CAMBIADA YA QUE PUEDE SER UN FOCO ROJO DE CONTAMINACIÓN.
[image: ]
ESTA LLAVE DE UN TANQUE PRECALENTADOR TIENE  ACOMODADO UNA CAJA RECOLECTORA DE ACEITE PERO ESTA AMARRADA CON UN CABLE, ASI COMO FALTA PINTADA POR FALTA DE MANTENIMIENTO.
[image: ]
LOS CIRCUITOS ELECTRICOS DE LA CAMARA DE COMBUSTION ESTAN DESFORRADOS, ASI COMO DESPINTADOS LOS TUBOS ESTAN CONECTADOS  A ELLOS.


[image: ]
OTRO CIRCUITO ELECTRICO SIN SU TUBERIA ESTAN AL INTERPERIE LOS CABLES.
[image: ]
ALARMA DE AVISO DE PARO DE EMERGENCIA SE ENCUENTRA A LA ALTURA DE LAS TOLVAS DE LA MAQUINA DE PAQUETE BOSH ESTO TAMBIEN DEBE TENER UNA CAJA DE PROTECCIÓN O UNA TORRETA.
[image: ]
UNA VEZ MAS SE OBSERVÓ CABLES EXPUESTOS, PERO ESTA VEZ ESTAN A LA ALTURA DE LA MÁQUINA BOSH, ASI COMO CON RESIDUOS DE CINTA ADHESIVA MASTING POR FALTA DE LIMPIEZA YA QUE HAY QUE RETIRAR Y LIMPIAR EL ÁREA DESPUÉS DE COLOCAR TEMPORALMENTE ALGUN  MATERIAL.  
[image: ]	
UN TUBO DE CONEXIÓN A AL EMPACADO DE LA MÁQUINA BOSH DE PAQUETE TIENE UNA CINTA QUE SE ESTA DESPEGANDO YA QUE SU RESISTENCIA YA SE PERDIO.
[image: ]	
LOS CONTRATISTAS CAEN EN LA MALA PRÁCTICA DE NO USAR EL EQUIPO DE SEGURIDAD POR COMENTAR QUE LES ESTORBA PERO ESTO CONTRAE A QUE EL PERSONAL INTERNO VA A QUERER TOMAR ESTE MAL HÁBITO Y FALTA DE RESPONSABILIDAD.
[image: ]
EL PISO DEBE ESTAR PINTADO Y AQUÍ SE OBSERVÓ QUE NO ESTÁ ASI NECESITA PROGRAMAS DE MANTENIMIENTO PERO CON LA EFECTIVIDAD DE CUM PLIMIENTO.	

[image: ]

EN LA CALDERA 3 SE OBSERVÓ FUGA DE ACEITE ES NECESARIO CORREGIRLO A TIEMPO NO ESPERAR A QUE SE ESTANQUE ESTE LIQUIDO Y SE FORME UN PROBLEMA MAS SERIO.
[image: ]
EN ENLACE DE EMPAQUE EL LUGAR DONDE ESTÁN COLOCADOS LOS UTENSILIOS DE LIMPIEZA EN LA PARTE SUPERIOR COLOCAN MATERILA QUE TIENE CONTACTO DIRECTO CON EL PRODUCTO ESTO ES UNA MALA PRÁCTICA YA QUE SE CORRE EL RIESGO DE CONTAMINAR EL PRODUCTO.

[image: ]
ESTE EQUIPO TIENE AMARRADO UN PEDAZO DE CINTA DE PLÁSTICO YA QUE CUANDO SE LIMPIA EL ÁREA SE COLOCA CON EL LETRERO DE “PELIGRO” EL PROBLEMA ES QUE NO LO QUITAN CORRECTAMENTE SOLO LO CORTAN Y NO CUIDAN QUE NO QUEDE RESIDUOS. 

[image: ]
LA TAPA DE LA TOLVA DE PASO DE MAIZ NO TIENE EL SELLADO EN UNA PARTE Y LAS DEMÁS ESTÁN POR DESPEGARSE AQUÍ LA POSIBLE CONTAMINACIÓN SERÍA POR LA PORDUCCIÓN DE  PLAGAS.
[image: ]
EN ESTÁ PUERTA SE OBSERVÁ FALTA DE LIMPIEZA YA QUE NO LO LIMPIAN CONTINUAMENTE POR FALTA DE UN MANTENIMIENTO ASI COMO LA FALTA DE PINTADO. 
[image: ]

EN EL ÁREA DE MACERACIÓN SE OBSERVA MATERIAL EN UN LUGAR NO PERMITIDO PORQUE ES DE CONTACTO CON EL EQUIPO DIRECTO EN EL PRODUCTO, SE DEBE RETIRAR TODO EL EQUIPO O MATERIAL UTILIZADO DESPUÉS DE UTILIZARLO.
[image: ]
ESTÁ TOLVA DE ADICIONAMIENTO DE VITAMINAS TIENE CINTA ADHESIVA MASTING, MALA ACCIÓN OBSERVADA CON DEMASIADO TIEMPO TRANSCURRIENDO CON ESTÁ MALA PRÁCTICA.

[image: ]
EL PERSONAL NO DEBE TENER CONTACTO CON EL PRODUCTO, ESTA PERSONA NO ESTA TOMANDO LAS MEDIDAS HIGIENICAS DE SALUD, YA QUE CON QUEMADURA ESTÁ LABORANDO SIN NINGUNA PROTECCIÓN Y EMPEORA LA SITUACIÓN YA QUE LO HACE EN EL ÁREA DE MACERACIÓN.
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