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4.2 Proteccion del

establecimiento y defensa de
alimentos

CERTIFICATED

La empresa debera realizar una evaluacion documentada de los riesgos
gue puede entranar para los productos cualquier intento deliberado de
contaminarlos o dafarlos (evaluacion de amenazas). Esta evaluacion
debera incluir amenazas internas y externas.

Cuando se determine que las materias primas o los productos
estan sujetos a un riesgo concreto, el plan de evaluacion de
amenazas debera incluir controles de mitigacion de dicho riesgo.
Cuando la prevencion no sea suficiente o posible, deberan haber
sistemas que detecten cualquier manipulacion indebida.

Estos controles deben mantenerse bajo vigilancia y revisarse al
menos una vez al ano, y se documentaran los resultados.
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4.2 Proteccion del
establecimiento y defensa de
alimentos

Se definen, vigilan y controlan las zonas donde se detecte
algun riesgo importante. Incluir los puntos de
almacenamiento externo, entrada de productos y
materias primas (incluidos los envases).

Politicas de acceso:

El personal debe recibir formacion en procedimientos de proteccion del
establecimiento y defensa alimentaria.

Cuando lo exija la legislacion, el establecimiento mantendra las inscripciones
apropiadas en los registros de las autoridades competentes.



