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FSSC 22000

FSSC es el acronimo de Food Safety System Certification por sus siglas en
iInglés, podemos traducirlo al espanol como Sistema de Certificacion en

Inocuidad Alimentaria. Es una fundacioén sin fines de lucro

O FSSC 22000 SCHEME ABOUTUS PARTNERS CERTIFIED ORGANIZATIONS SECTORS GLOBAL MARKETS PROGRAM
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FSSC 22000

Provides a trusted brand assurance platform to the

consumer goods industry

ABOUT FSSC 22000 * HOW TO BECOME CERTIFIED *
WHY FSSC 22000 *

https://www.fssc22000.com



Certificacion FSSC 22000

ﬁ

Food Safety System
Certification 22000

S

FSSC 22000

Found 29306 Certified Organizations

La Certificacion de Sistemas de Inocuidad Alimentaria
22000 (FSSC 22000) es un sistema de certificacion
solido y basado en las normas ISO, aceptado a nivel
Internacional para la auditoria y la certificacion de la
Inocuidad alimentaria en toda la cadena de suministro.

La FSSC 22000 utiliza las normas existentes 1S0 22000,
ISO 22003 v las especificaciones técnicas de los PPR del
sector, que fueron desarrolladas a través de una consulta

amplia



Categorias Alimentarias — FSSC 22000 ver 5.1

CATEGORIA sUB s R DE A CADENA DE DOCUMENTOS NORMATNGS EIEMPLO DE ACTIVIDADES ¥ PRODUCTOS
CATEGORIA SUMINISTRO
Granjas de animales para la IS0 22000:2018 150/TS Crianza de animales usados para la produccion de carne |, produccion
Al chtencian de 22002-3 F55C 22000 de huevo, produccion de leche o produccion de miel (asociado con
carnefleche/huevos/miel Requisitos Adicionales empacado y almacenamiento).
A
150 22000:2018 150,75 B L. . .
) ) Crianza de peces u similares para la produccion e carnelasociado con
All Granjas de peces y mariscos 22002-3 FS5C 22000 B
T o empacado y almacenamiento).
Requisitos Adicionales
Beneficio, deshuesado, evisceracion, destripado, cortadao,
i IS0 22000:2018 150/T5 clasificacion, lavado pasteurizado, recorte, curado, fermentacion,
Frocesamiento de productos o i )
Cl ) ) 22002-1:2009 FS5SC 22000 ahumado, congelado, enfriamiento enfriado, escaldado. Ejemplos de
perecederos de origen animal o o ] i
Requisitos Adicionales productos finales: pescado, carne, aves, huevos, productos lacteas
congelados o enfriados y productos hidrobicldgicos v pescados.
Descascarado, secado, empacadoe, clasificacion, lavado, enjuagado,
b ento d duct IS0 22000:2018 150,75 recorte, rehanado, pasteurizado, rostizado, escladado, pelado,
Cll rocesamisnte Etpm HEros 22002-1:2009 FS55C 22000 descascarado, enfriado, congelado, v producto final ejemplos: frutas
perecederos de origen vegetal L. L. ] .
Requisitos Adicionales frescas, jugos frescos, granos, vegeltales, nueces, alternativa a carnes
como la soya
C
Frocesamiento de productos IS0 22000:2018 150/T5 Mezclado, cocinado, empacado, enfriado, congelado de productos
cin perecederos de origen animal y 22002-1:2009 FS5SC 22000 finales. Ejemplo, mezclas de productos como pizzas, lasagna,
vegetal (productos mixtos) Requisitos Adicionales sandwich, alimentos listos para comer, bollos.
Mezlado, cocinado, empacado, embotellado, afejado, secado,
prensado, molienda, destilado, casificado, refinado, secado, enlatado,
b ento d duct IS0 22000:2018 150,75 pasteurizado, esterilizacion. Ejemplos de producto terminado:
cClv FOCESAMISNTo fe productos 22002-1:2009 FS55C 22000 prodcutos enlatado, galletas, panes, snacks, aceites, agua

estables a temperatura ambiente

Requisitos Adicionales

embotellada, bebidas alcohdlicas y no alcohalicas, pasta, harina,
azucar, sal alimentaria, productos lacteos con amplia vida util,
margarinas.




Categorias Alimentarias — FSSC 22000 ver 5.1

CATEGORIA SUB 2 R DE A CADENA DE DOCUMENTOS NORMATIVOS EIEMPLO DE ACTIVIDADES ¥ PRODUCTOS
CATEGORIA SUMINISTRO
produccion de ali ; IS0 22000:2018 150/T5 Produccion de productos dnicos o maltiples, siendo estos procesados,
roduccidgn de alimentos para
n]} ‘mal P 22002-6:2016 FSSC 22000 semi procesados o crudos a ser usados para alimentar 2 animales
animales
Requisitos Adicionales productores de alimentos para consumo humano.
Produccian de productos Gnicos o multiples, siendo estos procesados,
eroduccion de ali ; IS0 22000:2018 150/T5 semi procesados o crudos a ser usados para alimentar 2 animales no
roduccign de alimentos para
D Dlla § P 22002-1:2009 FS5C 22000 productores de carne como perros v gatos. Ej: alimentos secos y
erros y gatos . ]
. Ve Requisitos Adicionales himedos para mascotas, enfriados, congelados o a temperatura
ambiente.
Produccign de productos dnicos o multiples, siendo estos procesados,
Produccian de alimentos para 150 22000:2018 150/T5 semi procesados o crudos a ser usados para alimentar a animales no
Db mascotas distintas a perros y 22002-6:2016 FS5C 22000 |productores de carne diferentes a perros y gatos. Ej: alimentos secos vy
gato Requisitos Adicicnales humedos para mascotas, enfriados, congelados o a temperatura
ambiente.
S0 22000:2018  150/TS Acti;._r'ldadtes en rlestaurantes.:crtiles. cafi&r'lads. lrﬁanipdu_laclufrn de
alimentos en lugares remotos, transporte y delive irecto a
E El Catering 22002-2:2013, FS5C 22000 ! €8 Rorey v
. . consumidores. Actividades de coffee shops, food trucks o eventos de
Requisitos Adicionales i
catering.
SO 22000:2018, BSI/PAS Ac;:ividadhas::ecepci?. p'l;lzkl'l_ng. alr'Erl_acenaje. e:-c:l:;'lc:-luf_rn de al'lmedntcrs.
espacho, transporte y delivery. Ej: supermarkets; hipermercados;
F Fi Comercio minorista 221:2013, FS5C 22000 P porie y defivery- 5-sup a
. B tiendas de conveniencia; cash and carry; mass/club stores,
Requisitos Adicionales i
whalesalers selling to restaurant
Prestacion de servicios de .
; + : ant IS0 22000:2018, NEN/NTA Transporte y almacenamiento con temepraturas de congelacidan
ransporte y almacenamiento . o o
Gl P i Y ) 8069:2016, FS5C 22000 enfriado o refrigeracion. Actividades adicionales tales como re
para alimentos y piensos L L . N
Requisitos Adicionales empaque o empaque de productos, congelamiento o descongelamiento
G perecederos
Prestacion d icios d
. res alft":'” TSEW'E'DS_ Et SO 22000:2015, NEN/NTA | _ el o, Actividades adicionales tal
- ransporte v almacenamiento 80692016, FSSC 22000 ransporte v almacenamiento. Actividades adicionales tales como re

para alimentos y piensos
estables a temperatura ambiente

Requisitos Adicionales

empaque o empaque de productos




Categorias Alimentarias — FSSC 22000 ver 5.1

sue SECTOR DE A CADENA DE
CATEGORIA CATEGORIA SUMINISTRO DOCUMENTOS NORMATIVOS EJEMPLO DE ACTIVIDADES ¥ PRODUCTOS
Cualquier actividad en plastico, cart'n, papel, metal, vidrio, madera u
otro material a ser usado como material de empaque en la industria de
Produccisn de empagues y IS0 22000:2018, 150/TS 22002- a_l'ln'u?ntn:rs para a_n'lr'nales o Consumo humar_u:r. Eiemplos, hn:rtellas_.
I materiales de empaque para | 4:2013, FSSC 22000 Requisitos cajas, jarras, barriles, corcho, Iat-as; a-:u:es-::rn:-rs para cerrar material
alimentos y piensos adicionales u:Ie_empaquetaI&s como tapas, tiras de plastico u -:rtr_-:rs cuando el
fabricante puede prohar que ellos pertenecen al material de empagque
para alimentos de animales o consumo humano; Produccidn de
etiquetas en contacto directo con alimentos
Mezclado, coccidn, empacado, destilacion, secado, enlatado,
IS0 22000:20138, 1I50/T5 22002 esterilizacion de prodcutos a temperatura ambiente, congelado
K K Produccidn de (bio)guimicos | 1:2009, FS5C 22000 Requisitos |  enfriado. Productos finales: e g. aditivos para alimentos o piensos,

Adicionales

vitaminas, minerales, bio-cultivos, saborizantes, enzimas, ayudas de
procesamiento, gases como ingredientes y/o gas para empacado.




Estandares que conforman FSSC 22000

( B s =
Proporciona un marco
comun en toda la cadena : FSSC 22000 aﬁ?f;ie
de suministro para Programas de requisitos especificos
gestionar los requisitos Prerrequisitos para asegurar la
la comunicacié?nqintemz; especificos del sector consistencia, integridad y
y externa y mejorar (ISO/TS Standards proporcionar la
continuamente el /BSI/PAS) gobernabilidad y la
sistema gestion del esquema

e Oy N )



Programas Prerequisitos

ISO/TS 22002-1:2009, Programas Pre requisitos en inocuidad alimentaria. Parte 1: Manufactura de Alimentos
ISO/TS 22002-2:2013, Programas Pre requisitos en inocuidad alimentaria. Parte 2: Manufactura de Alimentos
ISO/TS 22002-3:2011, Programas Pre requisitos en inocuidad alimentaria. Parte 3: Granja

ISO/TS 22002-4:2013, Programas Pre requisitos en inocuidad alimentaria. Parte 4: Manufactura de Empaques
para Alimentos

ISO/TS 22002-6:2016, Programas Pre requisitos en inocuidad alimentaria. Parte 2. Produccion de Alimentos
para Consumo Animal

BS/PAS 221:2013, Programas Pre requisitos en inocuidad alimentaria en Food Retall

NEN/NTA 8069:2016, Programas Pre requisitos en inocuidad alimentaria en Transporte y Almacenamiento

8



Especificacion Técnica ISO/TS 22002-1:2009

TECHNICAL ISO/TS
SPECIFICATION 22002-1

Fart oonon
WAL

Prerequisite programmes on food
safety —

Part 1:
Food manufacturing

Frogrammes [réroquis poor (@ séountd almerdare —
Porte 1 Fabrcoton des abments

Refernnce number
ISONTS 220021 200ME)

&

C150 2009

La Especificacion Técnica ISO/TS 22002-1:2009 especifica
requisitos para establecer, implementar y mantener un
Programa de Prerrequisitos (PPR) para asistir a las
organizaciones en el control de los peligros alimentarios.

Es de aplicacidon en todas las organizaciones involucradas en la
manufactura de alimentos, sin importar su tipo, tamafio y/o
complejidad.

Al ser de aplicacion genérica puede resultar que ciertos
requisitos no sean aplicables a todos los tipos de
organizaciones alimentarias, por esto, y con adecuada
justificacion y documentacion en el Analisis de Peligros del
Plan HACCP para ISO 22000, pueden efectuarse exclusiones.



Especificacion Técnica ISO/TS 22002-1:2009

» Establecimiento

* Disposicion de las instalaciones y espacios de trabajo
* Servicios

* Residuos

» Adecuacion, limpieza y mantenimiento de equipos

» Gestion de los materiales comprados

» Medidas para la prevencion de contaminacion

* Limpieza

* Control de plagas

* Higiene del personal

* Reproceso

* Procedimientos de retiro

» Almacenamiento y transporte

* Informacion sobre el empaque y comunicaciones al
cliente

4.1
4

» Defensa de los Alimentos y bioterrorismo

10



1SO 22000:2018

La Organizacion Internacional de Normalizacion (1ISO), publico
la nueva version de la norma ISO 22000:2018 de Inocuidad
Alimentaria, que anula y sustituye a la version de 2005.

La ISO 22000 recoge las mejores practicas mundiales,
establece los requisitos para implantar y desarrollar un
sistema de gestion eficaz de inocuidad alimentaria a lo
largo de toda la cadena de alimentacion, apostando por la
mejora continua.

NUEVANORMA  De la misma manera que la versién 2015 de las normas 9001 y 14001, los

Iﬂ% cambios de la norma ISO 22000 estan enfocados a reforzar el concepto
X de gestion del riesgo, asi como adopta la estructura de Alto nivel, comun a las

22000:2018  normas de gestion de ISO, para facilitar la integracion de los distintos
sistemas de gestion implantado en la organizacion.



Diferencias I1ISO 22000:2018 y FSSC 22000

SIMPLIFICANDO, LAS PRINCIPALES DIFERENCIAS
ENTRE LA ISO 22000 Y LA FSSC22000 SON:

% PRINCIPALES 1SO 22000 [FSsc 22000
DIFERENCIAS

ES CERTIFICABLE

RECONOCIDA POR GFSI

ES MAS ESPECIFICA EN SU
IMPLEMENTACION

TIENE UN ALCANCE BIEN
AMPLIO



Estructura I1SO 22000:2018
PLANEAR VERIFICAR ACTUAR

4. 9.
CONTEXTO DE 5. 6. : 8. EVALUACION

LA ) LIDERAZGO PLANEACION OPERACION DEL
ORGANIZACION DESEMPENO

10. MEJORA

Comprension Acciones para N Planificacién y control
dela Liderazgo y abordar ReCUrsos operacional
organizacion y compromiso riesgos y Seguimiento, Genralidades
de su contexto oportunidades medicion,
|, Programas de Prerequisitos an?lisis_y
i0 o evaluacion
Comprension de Objetivos del (PPR)
las necesidades
) SGIAy .
y expectativas lanificacion Competencia
de las partes pri';\ra lograrlos No conformidad
ISRt £ —> Sistema de trazabilidad c):)f:;ilt?\?a
Rolezzl.d . o anitoacic Auditoria
Determinacion responsabilida a3| |TaC|on Toma de ) interna
del alcance del .Zsé’ S k;)'s conciencia N Preparacion y Respuesta Ante
SGIA autoridades en cambios Emergencias
la organizacion
Merjora continua
Sistema de .
gestion de Comunicacion 1 Control de Peligros

inocuidad
alimentaria

Revision por la
direccion

Actualizacion de la informacion

—>  que especifica los PPR y el
Informacion Plan de Control de Peligros

documentada .

Control de las no
—> conformidades del producto y
del proceso




4. Contexto de la Organizacion

4. Contexto de la organizacion

4.1 Comprension de la Organizacion y su Contexto

4.2 Comprension de las necesidades y expectativas de las
partes interesadas

4.3 Determinacion del alcance del Sistema de Gestion de la
Calidad

4.4 Sistema de Gestidn de Inocuidad de los Alimentos

14



5. Liderazgo

5. Liderazgo 5.1 Liderazgo y compromiso

5.2 Politica

5.3 Roles, responsabilidades y autoridades en la organizacion

15



6. Planificacion

6. Planificacion 6.1 Acciones para abordar los riesgos y las oportunidades

6.2 Objetivos del SGIA

6.3 Planificacion de los cambios

16



7. Apoyo

7.1 Recursos

7.2 Competencia

7.3 Toma de conciencia

7.4 Comunicacion

7.5 Informacion documentada




8. Operacion

8. Operacion 8.1 Planificacion y control operacional

8.2 Programas de Pre requisitos (PPR)
8.3 Sistema de Trazabilidad
8.4 Preparacion y Respuesta ante Emergencias

8.5 Control de Peligros

8.6 Actualizacion de la Informacion que especifica los PPR y el plan de
control de peligros

8.7 Control del seguimiento y la medicion
8.8 Verificacion relacionad con los PPR vy el plan de control de peligros

8.9 Control de las No Conformidades del Producto y el Proceso




9. Evaluacion del desempeno

9. Evaluacién del desempefio 9.1 Seguimiento, medicién, analisis y evaluacion

9.2 Auditoria Interna

9.3 Revision por la Direccion




10. Mejora

10. Mejora 10.1 No Conformidad y Accién Correctiva

10.2 Mejora Continua

10.3 Actualizacion del SGIA




Requisitos Adicionales

2.5.1 Gestion de servicios y materiales comprados

Cuando se utilicen servicios de analisis de laboratorio para la verificacion y/o validacion de la inocuidad
de los alimentos, éstos sean llevados a cabo por un laboratorio competente (incluidos los
laboratorios internos y externos segun corresponda) que tenga la capacidad de producir resultados
de pruebas precisos y repetibles utilizando métodos de ensayo y mejores practicas validados.

Procedimiento documentado para adquisicion en situaciones de emergencia.

Politica para la adquisicion de animales, pescados y mariscos que estén sujetos al control de
sustancias prohibidas;

Proceso de revision de las especificaciones del producto a fin de garantizar el cumplimiento continuo
de los requisitos de seguridad alimentaria, legales y de los clientes.



Requisitos Adicionales

2.5.2 Etiquetado de Productos

Productos terminados etiquetados de acuerdo con todos los requisitos legales y reglamentarios
aplicables.

Cuando el producto no esté etiguetado, toda la informacion pertinente del producto se pondra a
disposicion para garantizar el uso seguro de los alimentos por parte del cliente o del consumidor.



Requisitos Adicionales

2.5.3 Defensa Alimentaria

2.5.3.1 Evaluacion de Amenazas
Procedimiento documentado para:
a)evaluacion de amenazas;

b)Desarrollar e implementar medidas de mitigacion para amenazas
significativas.

2.5.3.2 Plan

a)Plan documentado de defensa alimentaria que especifigue las medidas de
mitigacion que cubran los procesos y productos dentro del ambito FSMS de
la organizacion.

b)ElI plan de defensa alimentaria serda apoyado por el FSMS de la
organizacion.

c)El plan se ajustara a la legislacion aplicable y se mantendra actualizado.

PAS 96:2014

Guide to protecting and defending food
and drink from deliberate attack

Food Defense Plan Builder

f shae

The Food Defense Plan Builder
(FDPB) version 2.0 is a user-friendly
tool designed to help owners and
operators of a food facility in the
development of a focudd ensep]an

This user-friendly tool harnesses

existing FDA tools, guidance, and

resources for food defense into one
N —

FOOD SAFETY SYSTEM
CERTIFICATION 22000



Requisitos Adicionales

2.5.4 Mitigacion Fraude Alimentario

2.5.4.1 Evaluacion de Vulnerabilidad
Procedimiento documentado para:

a)evaluacion de la vulnerabilidad del fraude alimentario para identificar y evaluar
posibles vulnerabilidades;

b)medidas de mitigacion para vulnerabilidades significativas.

2.5.4.2 Plan

a)Plan documentado de mitigacion del fraude alimentario que especifique las
medidas de mitigacion que cubran los procesos y productos comprendidos en el
ambito del FSMS de la organizacion.

b)EI plan de mitigacion del fraude alimentario estara respaldado por el FSMS de la
organizacion.

c)El plan se ajustara a la legislacion aplicable y se mantendra actualizado.

Etiquetado indebido

Poner declaraciones falsas en los envases para obtener ganancias

L=}
(=]
3

ilucién
zclar un ingrediente liguido de alto valor con un liguido de
nor valor.

R i3

ultacién
ultar la baja calidad de los ingredientes o productos alimentarios.

alsificacién

opia de la marca, el concepto de embalaje, la receta, el método de
esamiento, etc de los productos alimenticios para el beneficio
onémica.

N
Be

83

Sustitucién
Reemplazar um ingrediente o parte del producto de alto valor con otfo
ingrediente o parte del producto de menor valor.

Mejora no aprobada

. Agregar materiales desconocidos y no declarados a los productes

~ alimenticios para mejorar los atributos de calidad.

Mercado gris/robo/desvio

Venta de exceso de producto no declarado.

FOOD SAFETY SYSTEM
CERTIFICATION 22000

GUIDANCE DOCUMENT: FOOD FRAUD MITIGATION

Version S | May 2019




Requisitos Adicionales

¢, Cuantos incidentes de fraude en materias primas y en

producto terminado similares han sido reportado?

¢, Que atributos o componentes determinan el valor de la e

materias primas?

g,C(’)mo describe las condiciones economicas de su empresa?
. de sus proveedores?

> AgriFood > SSAFE Food Fraud tool

¢Como describe la cultura ética en su empresa? ¢... de sus SSARE Food Fraud tool

proveedores?

¢Como es el trato comercial que impone su empresa sobre los A S e
proveedores? e
¢Sus clientes han estado involucrados en acciones criminales L-! o
preViamente? https://www.pwec.nl/en/industries/agrifood/ssafe-food-
¢, Qué tanta informacion sobre el flujo de balance de masas fraud-tool.html

existe en su empresa?

¢, Cuenta con un sistema de denuncias de practicas fraudulentas
en su empresa?

¢, Cuenta con medidas de contingencia contra fraudes?



Requisitos Adicionales

2.5.5 Uso del Logotipo

2.5.6 Gestion de Alérgenos (Categoria: C, E, F1, G, |, K)

Plan de gestion de aléergenos documentado que incluya:

a)Evaluacion de riesgos que abarca todas las posibles fuentes de contaminacion cruzada de alérgenos
Y

b)Medidas de control para reducir o eliminar el riesgo de contaminacion cruzada.

2.5.7 Control Ambiental (Categoria: C, E, F1, G, I, K)

a) Programa de monitoreo ambiental basado en el riesgo;

b) Procedimiento documentado para la evaluacion de la eficacia de todos los controles sobre la
prevencion de la contaminacion del entorno de fabricacion, que incluira, como minimo, la evaluacion de
los controles microbiologicos y de alérgenos presentes;



Requisitos Adicionales

2.5.8 Formulacidon de productos (Categoria: D)

La organizacion dispondra de procedimientos para gestionar el uso de ingredientes que contengan
nutrientes que puedan tener un impacto adverso en la salud animal.

2.5.9 Transporte y Entrega (Categoria: FI)

La organizacion se asegurara de que el producto se transporte y entregue en condiciones que minimicen el
potencial de contaminacion.

2.5.10 Almacenamiento (Todas las Categorias de la Cadena Alimentaria)

a) Procedimiento y sistema de rotacion de stock especificado que incluya los principios FEFO (First expired, first out, /
Primero en Caducar, Primero en Salir) junto con los requisitos FIFO (First in, First out / Primero en Entrar,
Primero en Salir).

b)Requisitos especificados que definan el tiempo y la temperatura posteriores al sacrificio en relacion con el
enfriamiento o la congelacion de los productos.

27



Requisitos Adicionales

2.5.11 Control de peligros y medidas para prevenir la contaminacién cruzada

a) categorial (Empaques)
Requisitos especificados en caso de que se utilice el embalaje para impartir o proporcionar un
efecto funcional sobre los alimentos (por ejemplo, la extension de la vida util).

b) categoria ClI
Requisitos especificados para un proceso de inspeccion en los corrales y/o en la evisceracion
para garantizar gue los animales sean aptos para el consumo humano;

28



Requisitos Adicionales

2.5.12 Verificacion de los PPR’s (Categorias; C,D,G,ly K)

* Inspecciones rutinarias (por ejemplo, mensuales) del sitio /controles PRP para verificar que:
* el sitio (interno y externo),
* el entorno de produccion, y
* los equipos de procesamiento
se mantienen en una condicion adecuada para garantizar la seguridad alimentaria.

La frecuencia y el contenido de las inspecciones del sitio/controles PRP se basaran en el riesgo con
criterios de muestreo definidos y estaran vinculados a las especificaciones técnicas pertinentes.

29



Requisitos Adicionales

2.5.13 Desarrollo de Productos (Categorias: C,D, E, F, |y K)

Procedimiento de diseno y desarrollo de productos para nuevos productos y modificaciones al producto o
a los procesos de fabricacion, a fin de garantizar la produccion de productos inocuos y en cumplimiento con
los requisitos legales. Esto incluira lo siguiente:

a)Evaluacion del impacto del cambio en el Sistema de Gestion de la Inocuidad, teniendo en cuenta los
nuevos peligros para la inocuidad de los alimentos (incluidos los alérgenos) introducidos y la actualizacion
del analisis de peligros en consecuencia.

b)Consideracion del impacto en el flujo de proceso para el nuevo producto y los productos y procesos
existentes.

c)Necesidades de recursos y formacion.

d)Requisitos de equipo y mantenimiento .

e)La necesidad de llevar a cabo ensayos de produccion y vida util para validar la formulacion y los
procesos del producto son capaces de producir un producto seguro y cumplir con los requisitos del cliente

30



Requisitos adicionales

2.5.14 Estado de Salud (Categorias: D - piensos)

Procedimiento para garantizar que la salud del personal no tenga un efecto adverso en las operaciones
de produccion de piensos.

Esto esta sujeto a restricciones legales en el pais de operacion; los empleados se someteran a un examen
médico antes del empleo en operaciones de contacto con piensos, a menos que los peligros
documentados o la evaluacion médica indiquen lo contrario.

Los examenes medicos adicionales, cuando esté permitido, se llevaran a cabo segln sea necesario y a
intervalos definidos por la organizacion.

31



Requisitos Adicionales

2.5.15 Requisitos para organizaciones con certificaciones de multiples
sitios (Categorias: A, E, Fly G)

a) La gestion de la funcion central garantizara que se disponga de recursos suficientes y de que las
funciones, responsabilidades y requisitos esten claramente definidos.

Auditorias internas deben cubrir todas las sedes al menos anual

Auditores internos: 1 afo en la compafiia; estudios superiores 0 3 afios de experiencia; curso de
auditor lider de 40 horas para el lider y curso de 16 horas para otros

Revision técnica de reportes y evaluacion de desempefio de auditores

32



Beneficios

Proporciona una metodologia sistematica para identificar y gestionar con eficacia los riesgos
para la seguridad de los alimentos

EII' modtelo de certificacion basado en ISO se puede utilizar en toda la cadena de suministro de
alimentos

Reconocido por la GFSI

Flexibilidad, que le permite determinar como su empresa cumplira los requisitos del esquema
para la estructura y la documentacion de su SGIA

La certificacion FSSC 22000 lo ayuda a ingresar a nuevos mercados y establecer nuevas
asociaciones. Con la certificacion FSSC 22000, puede aumentar su réputacion, ganar clientes y
reducir costos, aumentar sus ganancias.

Asegurar la responsabilidad colectiva de todos los empleados y, por tanto, implementar un
sistema de autocontrol efectivo
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