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1. INTRODUCCION

El Programa de Mercados Globales de la GFSI
fue lanzado en 2008 por la Iniciativa Mundial de
Seguridad Alimentaria para pequefias empresas
o empresas menos desarrolladas con el fin de
ayudarles a conseguir la certificacion para los
esquemas de seguridad alimentaria y de acceso al
mercado reconocidos por la GFSI.

Propdsito:

Desarrollar sistemas de gestion de seguridad ali-
mentaria efectivos mediante un proceso de mejora
continua sistematica.

Objetivos:

- Proporcionar una ruta para las pequefias empresas
y las empresas menos desarrolladas para conseguir
una certificacion acreditada.

« Apoyar los esfuerzos de desarrollo de capaci-
dades y mejorar las oportunidades de acceso al
mercado para pequefios proveedores que operan
localmente.

2. EL MARCO DE FORMACION

Y COMPETENCIA

Este marco proporciona directrices sobre buenas
practicas para impartir formaciéon para empresas
alimentarias que estén poniendo en marcha el
Programa de Mercados Globales de la GFSI. La GFSI
no es una organizacién formativa y no desarrolla ni
imparte ningun tipo de cursos de formacion.

Sin embargo, el Grupo de Trabajo Técnico del Global
Markets Programme ha desarrollado los dos elemen-
tos siguientes en este marco:

1. Orientacion sobre el desarrollo y entrega de for-
macion.

2. Las competencias exigidas para alcanzar el nivel

bdsico e intermedio del Programa de Mercados
Globales de la GFSI para la Fabricacién Alimentarial.

PROGRAMA DE MERCADOS GLOBALES DE LA GFSI

Este documento define los papeles y responsabil-
idades de las siguientes partes interesadas en los
procesos de formacién y aprendizaje, ya que estdn
relacionados con el Programa de Mercados Globales:

« Las empresas que elijan a un proveedor de
formacion tienen que especificar que los planes
de formacién cumplen los criterios definidos en
este marco.

« Los proveedores de formacidon deberian utilizar
estas directrices para desarrollar sus programas
formativos.

- Los aprendices individuales deberian utilizar este
documento para ayudarles a desarrollar su propio
plan de formacion.



3. ANTECEDENTES:
EL PROGRAMA DE MERCADOS
GLOBALES DE LA GFSI

Las empresas pequefias o menos desarrolladas, a Descargo de responsabilidad:
causa de su tamafio, falta de experiencia técnica,
recursos econdémicos o la naturaleza de su trabajo, a. El Consejo de la Iniciativa Mundial de Seguridad

pueden enfrentarse a dificultades en la implantacién Alimentaria no tiene control sobre la naturaleza de
de sistemas de gestion de seguridad alimentaria en las evaluaciones llevadas a cabo utilizando la lista
sus empresas alimentarias. Una implantacion satisfac- de verificacién.

toria les permitiria beneficiarse de oportunidades de los
mercados emergentes ya que las cadenas de suminis- b. Cualquier resultado de una evaluacién en base a

tro son mas formales con un incremento del rigor. los articulos de la lista de verificacién no implica
una recomendacién o aprobacién por parte de la
El programa se basa en requisitos clave extraidos Iniciativa Mundial de Seguridad Alimentaria.

del Documento de Orientacion de la GFSI, pero se
basa principalmente en los Principios Generales del c. Este documento se proporciona en inglés utilizan-
Codex sobre el Cédigo de Practicas de Higiene de do la ortografia de Reino Unido, en linea con todos
los Alimentos. los documentos de la GFSI. Cualquier traduccién
que pueda utilizarse no ha sido proporcionada,
reconocida o aprobada por la GFSI.
. El Programa de Mercados Globales

de la GFSI ha publicado requisitos de d. Este documento puede utilizarse como documento
seguridad alimentaria voluntarios en fuente por Propietarios Estdandar para desarrollar
forma de una lista de verificacién y un su propia version de Mercados Globales. Estos
protocolo cuyo objetivo es impulsar pueden ser esquemas de certificacion recon-
un proceso de mejora continua. ocidos por la GFSI o por otros. Aunque se han

. Las empresas compradoras pueden optar descrito como «Mercados Globales», pueden
por utilizar el programa o un negocio desarrollarse y comercializarse de forma diferente,
puede decidir implantar el programa de forma que no sean comparables directamente
como parte de su desarrollo empresarial, con la lista de verificacion. No hay evaluaciones
tanto en los emplazamientos de la fabri- comparativas de dichos esquemas por parte de
cacién como en la produccién primaria. la GFSI. Sin embargo, la GFSI espera que los

- Hay un programa de libre acceso y esquemas desarrollados a partir de este trabajo
voluntario que las empresas pueden original sigan el fin y los objetivos del Programa de
implantar internamente conforme a sus Mercados Globales de la GFSI.

necesidades y objetivos estratégicos.

- Estd disefiado como un proceso
de evaluacion sin certificacion.

« Los documentos proporcionan
orientaciones a las empresas
alimentarias, proveedores de
servicio y a las partes interesadas.

PROGRAMA DE MERCADOS GLOBALES DE LA GFSI 4



4. DOCUMENTOS

DEL PROGRAMA

Protocolo del Programa
de Mercados Globales

La estructura del programa es aplicable tanto para

la produccién primaria como para la fabricacion

Marco formativo
y de competencias

Orientacion sobre la formacion a empresas, la formacion a
proveedores y alumnos. Incluye un marco de competencias
identificado en base a las listas de verificacion.

Lista de verificacion:
produccion primaria

Nivel basico e intermedio para la produccion primaria

Lista de verificacion:
fabricacion

Nivel basico e intermedio para la fabricacion

Protocolo: abarca la estructura del Programa de
Mercados Globales de la GFSI y una descripcién de
la progresion a través de sus fases.

Listas de verificacion: subraya los requisitos de
gestion de seguridad alimentaria a nivel basico
e intermedio tanto para la Fabricacion Alimentaria
(Edicién 2, de abril de 2015) como para la Produccion
Primaria (Edicidén 1, 2012).

Guia del usuario: informacién complementaria para
los negocios y evaluadores que cumplen los reg-
uisitos de las listas de verificacidon y proporcionan
orientaciones adicionales en base a cada cldusula
utilizando tres encabezados:

- ;Qué significa?

Acceda a estos documentos tras un breve

PROGRAMA DE MERCADOS GLOBALES DE LA GFSI

Orientacion
del usuario

Informacién adicional
- ;Qué significa?
- ;Qué tengo que hacer?
- ;Qué comprobara
el asesor?

- ;Qué tengo que hacer?
« ;Qué buscara el evaluador?

Marco de Formacion y Competencia: orientacion a
empresas, proveedores de formacidén y aprendices
que estén interesados en utilizar el Programa de
Mercados Globales de la GFSI. Incluye compe-
tencias que se han ajustado a los requisitos de la
Lista de Verificacion de Fabricacion Alimentaria de
Mercados Globales (ver seccidon 11) y estd dirigida a
individuos responsables de la gestién de requisitos
de seguridad alimentaria.

La Lista de verificacion de Produccién Primaria se
revisard y re-emitira como Edicién 2 en 2016.

proceso de registro en www.mygfsi.com



5. ASPECTOS GENERALES
DE LA FORMACION

Ha habido muchos programas piloto que han
utilizado las listas de verificacion del Programa de
Mercados Globales para introducir los sistemas
de gestion de seguridad alimentaria en pequeias
empresas y empresas menos desarrolladas en todo
el mundo.

Los paises pioneros incluyen Ucrania, China, Japdn,
Rusia, Chile, Malasia, EE.UU. y Zambia. Muchos de
estos primeros pasos los llevaron a cabo minoristas y
fabricantes de marca en asociacidon con organizaciones
como la Organizacion de las Naciones Unidas para el
Desarrollo Industrial (ONUDI) y la Corporacién Financiera
Internacional (CFl). Estas asociaciones han financiado
programas de formacion y tutorias para aumentar la
concienciacion y el desarrollo de capacidades.

El proceso comienza con una autoevaluacién
seguida por un tutor que trabaja con el proveedor
para tratar la brecha entre capacidad y cumplim-
iento. Una evaluacion real permite entonces una
medida del progreso. Se han identificado mejoras
significativas entre las dos evaluaciones y se han
aprendido lecciones. Un ejemplo de un minorista
global fue que las empresas que habian invertido
previamente en formacién consiguieron una tasa
de aprobados del 66% para su primera evaluacion.
Para aquellos que no la habian hecho, la tasa de
aprobados cayé hasta un 33%.

La GFSI no controla la formaciéon que se realiza por
todo el mundo en base al Programa de Mercados
Globales. No hay reconocimiento o proceso de apro-
bacidén para los proveedores de servicios. En su lugar,
corresponde a las empresas compradoras, a sus
proveedores y a sus proveedores de servicios trabajar
juntos para desarrollar capacidades y conseguir com-
petencia. Los estudios de casos sobre la implantacidn
que presentan formacién y competencias estan dis-
ponibles en la pdgina web de la GFSI.

PROGRAMA DE MERCADOS GLOBALES DE LA GFSI

Sin embargo, la GFSI tiene un objetivo para “desarr-
ollar competencias y desarrollo de capacidades en
materia de seguridad alimentaria para crear sistemas
mundiales alimentarios coherentes y efectivos’.

En consecuencia, este marco proporciona directrices
y orientaciones a los que estén consiguiendo, en-
tregando y recibiendo dichas competencias.

- Ayudard a las Empresas Compradoras a evaluar

la formacién en términos de contenido y entrega,
permitiéndoles asegurarse de que la formacién
que consiguen es adecuada.

. Ayudard a los proveedores de servicios de for-

macion a garantizar que su oferta considera las
competencias de la GFSI y cumple las directrices
recomendadas.

. Combinando buenas practicas y mejorando la

eficiencia, se respaldard un principio fundamental
de este marco. Una entrega coherente ayudara a
las empresas pequefias y a las empresas menos
desarrolladas a acceder a formacion de alta
calidad a la vez que se mantiene el control de
costes adicionales.

El papel de la GFSI

La GFSI no apoya ni aprueba a

ningun proveedor de formacion ni la
formacion de contenidos del Programa
de Mercados Globales que entregan.

Estd prohibido el uso de logotipos de
la GFSI sobre material de formacién
para insinuar apoyo o aprobacion.

Los certificados de asistencia a los cursos no
deberian utilizar el logotipo de la GFSI para
insinuar ninguna competencia o cualificacion.



6. ;QUIEN HACE QUE?

RESPONSABILIDADES Y ACCIONES

¢QUIEN? NEGOCIO APRENDIZ PROVEEDOR DE FORMACION
Funcién Fabricante o productor. Persona que serd Agencia externa o miembro
responsable de la de la plantilla de la planta
seguridad alimentaria de produccién si la
del emplazamiento de la formacion es interna.
produccién en la actuali-
dad o que aspira a ello.
Disefio ;Qué evidencias hay de - Trabajo previo, « Proporcionar una estructura
capacidad de la evaluacion si procede. del programa formativo.
o cualificaciones? « Completar la « (Objetivos, contenido,
« |dentificar las necesidades evaluacion previa método de entrega,
de formacién del empla- a la formacién para lugar, etc.)
zamiento de produccion establecer una « ldentificar negocios y
para definir el método linea de base. necesidades del aprendiz.
de entrega apropiado. - Seleccionar al formador
« Seleccionar al proveedor que localizara e impartird
de formacidn. formacidén en base al
« Seleccionar aprendices. perfil del publico.
- Establecer medidas
de éxito.
Entrega « Recibir formacion. « Aprender y demostrar « Entrega del curso.
competencias. « Control de conocimientos.
« Medir el éxito. « Medir el éxito.
Resultado - Recibir formacidn. - Aprender y demostrar « Entrega del curso.
competencias. « Control de conocimientos.
- Medir el éxito. « Medir el éxito.
Resultado - Medir el éxito. - Evaluar la formacion - Mejoras continuas
- Hacer un seguimiento y el resultado. basadas en sugerencias.
de mejoras continuas. « Formar internamente. . Ofrecer orientacidn

Implantar el Programa
de Mercados Globales.
Recibir orientacion

y coaching cuando
corresponda.

Entregar mejoras
continuas.

y coaching cuando
corresponda.

PROGRAMA DE MERCADOS GLOBALES DE LA GFSI
Marco formativo y de competencias - 22 edicién



7. DISENO

La formacidn deberia ser:

« Versatil, escalable y adaptable.

« Localizada en funcién del publico y el sector.

» Facilmente aplicable cuando los Aprendices vuelven
a sus puestos de trabajo.

Hay seis pasos descritos en este marco:

2.

1 . Establecer

{Qué se los' _
necesita? objetivos

Paso 1. ;Qué se necesita?

La formacion realizada en base al Programa de
Mercados Globales esta disefiada para mejorar la
comprension y la aplicacion de los elementos basicos
de seguridad alimentaria. Para entregar un curso de
formacién satisfactorio, se requiere una evaluacion
objetiva de la competencia base de los aprendices
propuestos para la formacidn. La recogida de infor-
macion sobre el perfil del publico deberia incluir:

. Numero de Aprendices participantes
. Sexo
Edad
. Puesto de trabajo
. Origen geogréfico
Formacion académica
. Cualificaciones
. Experiencia previa
Nivel cultural
La cultura local
k. El idioma local
I. Otra informacidon demogréfica relevante

SQ@ "0 a0 oo
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4. Entrega el éxito

¢Quién dela
puede formacion

formar?

Paso 2. Establecer los objetivos, que
deberian incluir lo siguiente:

a. Los aprendices adquirirdn el conocimiento vy
capacidades para contribuir a que sus negocios
cumplan los requisitos pertinentes del nivel basico
o intermedio.

b. Los aprendices podrdn pasar su conocimiento y ca-
pacidades mejoradas a otras en el lugar de trabajo
a través de formaciones internas posteriores.

c. Habrd una evaluacidon subyacente de la capaci-
dad del aprendiz para aplicar conocimientos y
capacidades.

a. El contenido de la formacién deberia utilizar
ejemplos y ejercicios practicos, adaptados al
publico.

b. El contenido deberia incorporar todos los reglamen-
tos aplicables localmente, las costumbres locales y
los requisitos en funcién del cliente o del sector.

c. La formacién estd concebida para el individuo
responsable de la seguridad alimentaria dentro de
Sus negocios.



d. El proveedor de formacidon deberia proporcionar

materiales de formacién, por ejemplo, estudios de
caso, fotografias, organigramas, videos, etc. en las
lenguas locales y utilizando ejemplos especificos
en funcion del sector.

. El contenido deberia proporcionar directrices sobre
como puede pasarse el conocimiento adquirido a
través de un programa de formacién interno.

- Los materiales deberian estar bien producidos
y en un formato visual que proporcione al
aprendiz documentos de referencia que puedan
compartirse.

Uso de «controles de conocimientos», concreta-
mente después de cada seccion de la formacion,
que pueden ayudar a los aprendices a asegurarse
de que han entendido completamente la formacidn,
asi como para ayudar a los formadores a evaluar si
sus mensajes tienen que reforzarse.

- Lautilizacidon de unalista especifica de cuestiones
al final de cada mddulo o seccién es un método
util para determinar si se han cumplido los ob-
jetivos de aprendizaje. Las preguntas deberian
requerir que los aprendices demostrasen la
comprension del contenido de la formacién en
lugar de simplemente repetir informacion dada
en el contexto de la formacion.

. Los aprendices deberian también tener la oportuni-
dad de evaluar el curso de formacion y al formador.

. Los mecanismos de sugerencias deberian ser
abiertos, objetivos y andnimos.

- No deberian estar vinculados a incentivos como
a la concesidn de certificados formativos o regis-
tros de asistencia a las clases.

. Las sugerencias deberian pretender explorar
la calidad de la entrega de formacién y el con-
tenido del curso, asi como identificar cualquier
elemento que falte.

- Aunque las sugerencias puedan ser especificas
del sector o ubicacidn geogréfica, ayudaran al
proveedor de formacién con el disefio y entrega
de formacion futura.

PROGRAMA DE MERCADOS GLOBALES DE LA GFSI

Paso 4. ;Quién puede
realizar la formacion?

Los formadores deberian poseer como minimo la
siguiente experiencia técnica y cualificaciones:

Una cualificacion académica reconocida local-
mente hasta un nivel adecuado y/o experiencia
en el sector de tres a cinco afilos en seguridad
alimentaria.

Capacidades comunicativas demostradas por ref-
erencias positivas sobre su experiencia previa en
formacion.

Ademas:

a. El formador deberia poseer una mezcla apropiada

de competencias técnicas y docencia. La experi-
encia en el sector es conveniente para desarrollar
credibilidad con los aprendices.

. Cuando se utilice mds de un formador, es posible

combinar series de competencias y experiencias
para mejorar la experiencia de la formacién y de-
sarrollar la capacidad del equipo de formacion.

. El proveedor de formacién deberia ser animado

a proporcionar referencias actualizadas de otros
clientes que puedan dar testimonio de la calidad
de la formacidn proporcionada.

. Cuando sea posible, deberian tomarse un ndmero

de referencias para asegurarse de que la formacion
tiene la calidad deseada.

. Los Curriculum Vitae (CVs) de los formadores

deberian ponerse a disposicidon del cliente antes
de que se encomiende la formacion.

Cuando un proveedor de formaciéon cambie al
formador propuesto, deberia contemplarse un
acuerdo como alternativa.



Paso 5. Entrega de la formacion

a. Cuando hay aprendices de mudltiples ubicaciones,
es necesario asegurarse de que haya un nivel
similar de conocimiento entre los aprendices.

b. La duracién del curso debe estar concebida para
acomodar el equilibrio entre la ausencia del lugar
del trabajo y el tiempo requerido para formar de
forma efectiva.

c. Se debe avisar con claridad a las empresas y los
aprendices sobre el compromiso de tiempo nece-
sario para completar el curso, tanto en el lugar de
trabajo como externamente.

d. Esto deberia considerar la lectura externa, el
coaching y la orientacién. El proveedor de
formacién deberia debatir, acordar y comunicar
claramente y por anticipado la duracién del
curso y el calendario de entrega antes de que se
encargue y se pague la formacidn.

e. Los proveedores de formacidon deberian consid-
erar y comunicar claramente la informacidon con
aprendices sobre evaluaciones previas y posteri-
ores al curso.

f. El curso debe impartirse en el idioma local cuando
sea posible. Si no se encuentra disponible el uso
de traductores, idealmente deberian estar cualifica-
dos técnicamente y/o experimentados en la gestidon
de seguridad alimentaria. Deberia evitarse impartir un
curso completo de formacién a través de un traduc-
tor cuando sea posible seleccionando proveedores
de formacion locales adecuados.

g. Cuando los cursos se impartan en forma de
e-learning o formacién online, se recomienda la
interaccidn regular con el formador por medio de
voz, correo electrénico, mensajeria, blogs o foros
por escrito en linea.

h. Al seleccionar modos de entrega, es importante
considerar la medida en la que los aprendices tienen
acceso a infraestructura informatica.

i. Los formadores deberan considerar el tamafio y
formato de cualquier material que se ponga a
disposicion para su descarga o visualizacién en
linea, y asegurarse de que es accesible a todos los
participantes del curso. Las limitaciones informati-
cas en paises en vias de desarrollo no deberian
obstaculizar la calidad de la formacion entregada.
El proveedor de formacién deberia utilizar por lo
tanto una variedad de formatos para asegurarse

PROGRAMA DE MERCADOS GLOBALES DE LA GFSI
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de que todos los participantes tienen acceso a los
materiales necesarios y no asumir que todos los
aprendices tienen acceso a la misma calidad de
recursos informaticos.

Las visitas al emplazamiento y sobre el terreno
pueden utilizarse para demostrar y aplicar conoci-
mientos en el dmbito laboral. Estas visitas deberian
ir acompafiadas de hojas de cdlculo exhaustivas que
expliquen claramente la situacién del lugar de trabajo
y deberian alentar a los aprendices a buscar ejemplos
de buenas practicas o problemas potenciales.

una provision adecuada para
que los aprendices afiadan sus propias notas al
material preparado.

Deberian proporcionarse recursos adicionales que
complementen el contenido del curso de formacion,
como materiales de referencia apropiados y ejemplos
de estudios de casos.

.Los aprendices deberian implicarse en el programa

de formacion antes de que entren al aula. El uso
de ejercicios previos al curso ayudard a los Apren-
dices a hacer el mejor uso de la formacidn. Esto
podria incluir, por ejemplo, investigar reglamentos
locales, lectura de estudios de casos, o completar
ejercicios simples como una evaluacion de riesgo
de un proceso concreto.

. Los materiales de formacidn a menudo siguen

siendo propiedad intelectual de la organizacion que
imparte la formacidn. Sin embargo, el Global Markets
Programme se basa en el principio de que los Apren-
dices trasladaran el conocimiento y capacidades
a otros dentro de sus negocios. El Proveedor de
Formacién deberia ser claro sobre las opciones para
las empresas para acceder, personalizar y utilizar los
materiales para formaciones internas posteriores.

. La formacidén podrd impartirse en una combinacion

de formas:

« Aula o lugar de trabajo

« PowerPoint y/o material escrito

« Aprendizaje a distancia online o estatico

- Seminario web o eventos dirigidos por un in-
structor interactivo

- Aprendizaje combinado
anterior)

(combinacién de lo
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Paso 6. Medicién del éxito

La formacion en apoyo del Programa de Mercados
Globales deberia estar concebida para ayudar a los
aprendices a entender la necesidad de sistemas de
seguridad alimentaria y las actividades que con-
tribuyen a unos alimentos mds seguros.

La formacidén no deberia estar concebida para ensefiar
a los aprendices sobre cémo aprobar evaluaciones o
memorizar manuales de seguridad alimentaria.

Sin embargo, las medidas de éxito deberian ser:

Comportamientos de seguridad alimentaria mejorados
Implantacién efectiva de sistemas de seguridad
alimentaria

Traspaso de conocimiento a otros

. Si se esta diseflando un curso para un negocio

especifico o un grupo de ellos, el proveedor de
formacién deberia trabajar con su cliente, las
empresas y partes interesadas pertinentes para
identificar indicadores en sus procesos actuales
de seguridad alimentaria que deberian utilizarse y
enfatizarse en el material de formacion.

PROGRAMA DE MERCADOS GLOBALES DE LA GFSI
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. Para permitir una medicién objetiva del progreso, el

proveedor de formacidn deberia entonces ayudar
a las empresas a implantar procedimientos que
medirdn el progreso en base a estos indicadores.

Los proveedores de formacion deberian considerar
como seran evaluados los formadores individuales
durante el programa. ;Se emitirdn los certificados en
base a la asistencia o alcanzando un nivel concreto
de competencia basada en los objetivos del curso?
En el anterior, habra entonces una compensacion
sobre el impulso de mejoras continuas. En el Ultimo,
la evaluacién de competencias individuales podria
incluir pruebas formales, tareas por escrito, u otras
metodologias apropiadas.

. El proveedor de formacién deberia ser consciente

de que los aprendices que no alcancen el nivel
requerido pueden enfrentarse a penalizaciones
0 sanciones en el lugar de trabajo, de forma que
puede haber implicaciones de comunicacién de
los resultados de evaluacidn de participantes y
deberia estar implantado el principio de anonimato.
Sin embargo, deberian considerarse las responsa-
bilidades en materia de seguridad alimentaria del
negocio mas amplias a la hora de comunicar el
éxito o fracaso de los aprendices.

®
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8. ENTREGA

Orientacion y Coaching

«QOrientador» = un guia sabio y de confianza y asesor
«Coach» = una persona que da instrucciones privadas

La orientacion y coaching de aprendices es un
componente recomendado del programa y deberia
extenderse mas allda de las sesiones formativas,
idealmente dandose en el lugar de trabajo del
aprendiz. Este enfoque esta orientado a garantizar
que la formacién no solo proporcione conocimientos
y capacidades sino que también impulse cambios en
prdcticas y comportamiento.

La orientacion y coaching podrian ser entregarse por:

+ Clientes

+ Proveedores

- Organizaciones sin animo de lucro

« Proveedores de servicio de coaching y desarrollo
personal

- Organismos publicos incluyendo servicios de
extension

PROGRAMA DE MERCADOS GLOBALES DE LA GFSI
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. Si la orientacién y coaching se llevan a cabo por

otras entidades distintas al proveedor de formacion,
entonces deberia haber un vinculo estrecho. Los
orientadores y coaches deberian trabajar con las
mismas expectativas que los formadores y estar
familiarizados con el Programa de Mercados
Globales de la GFSI, su Protocolo y su Marco de
Formacion y Competencias.

. El negocio deberia ser consciente de que una in-

version en orientacién y coaching mejorara el valor
de toda la formacion y deberia considerarse como
parte integral del compromiso con el programa.
Deberia realizarse en el centro de trabajo y el
negocio deberia prever una disposicidn para que
el aprendiz reciba el soporte necesario y el tiempo.

. Cuando el negocio tenga un esquema de formacidn

interno, deberia haber integracién para dar soporte
al desarrollo personal del aprendiz. Su formacidn
en base a los requisitos del Programa de Mercados
Globales de la GFSI deberia formar parte de su plan
de formacion personal.

®
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9. RESULTADO

Las partes interesadas implicadas en la formacidn
en base al Programa de Mercados Globales tienen
diferentes expectativas de resultados.

RESULTADO A CORTO PLAZO

Negocio .
establecidas en la fase de «disefio».

Contrastar en base a las medidas de éxito .

FORUM

RESULTADO A LARGO PLAZO

Cultura de seguridad alimentaria/
cambio de comportamiento.

- Progresion en el camino a la
certificacion en base a un esquema
reconocido por la GFSI.

Aprendiz - El aprendiz demostrard una mejora « Aplicacién de conocimientos
en conocimientos y habilidades. - Demostrar capacidades
- Traspaso de conocimiento a
otros dentro del negocio.
Formador » Numero de aprendices consiguiendo - Ultilizar sugerencias para mejorar los

mejoras por encima de la linea de base.
« Sugerencias sobre entregas, lugares,

materiales, formadores, etc.

materiales de formacidn, entrega
y efectividad del formador.

Expectativas respecto a los
resultados de la formacion

Las empresas que contratan programas de formacion
son alentadas a llevar a cabo evaluaciones posteriores
al curso para asegurarse de que se han transferido
conocimientos y han sido retenidos por el aprendiz, y
que el evento de formacion representa una excelente
relacioén calidad-precio.

Los aprendices deberian poder responder a preguntas
de forma que demuestren que entienden los temas, y
disponen del conocimiento requerido para realizar las
tareas diarias bajo su responsabilidad.

Deberia evaluarse lo siguiente:

« ;Se transfirid y retuvo el conocimiento?

« Pueden los aprendices demostrar ahora las habili-
dades necesarias?

. ;Pueden los aprendices contribuir a la formacién
interna para asegurarse que los trabajadores
tienen el conocimiento y habilidades necesarias
para poder cumplir los requisitos del nivel bdsico
e intermedio?

PROGRAMA DE MERCADOS GLOBALES DE LA GFSI

« A largo plazo, sha habido un cambio de actitud
y comportamiento con respecto a la seguridad
alimentaria?

Los resultados de la formaciéon pueden medirse en
varios puntos tras el evento real de formacion. Se ha
demostrado que el coaching y la orientacion posterior
a la formacion ayuda a los aprendices a retener el
conocimiento durante mds tiempo, y a estar mejor
capacitados para aplicar ese conocimiento en el lugar
de trabajo. El seguimiento de los resultados de la
formacién deberian por lo tanto tener en cuenta las
actividades de orientacién y coaching que han tenido
lugar desde entonces.

La empresa de formacién deberia recibir sugerencias
de los aprendices con respecto al contenido de la
formacién, la entrega de la formacidn, la calidad de
los formadores, las instalaciones, y los materiales de
la formacion. Cualquier sugerencia obtenida deberia
utilizarse para modificar y mejorar constantemente los
cursos en el futuro.



Las preguntas relativas a la entrega
de la formacidn podran incluir:

sCumplid la formacidn sus objetivos y expectativas?
JFue el formador un buen comunicador?

sCumplid la formacién los criterios de disefio descri-
tos en este documento?

:Cree que la formacidn es relevante para su centro
de trabajo?

;Considera que los materiales de la formacidon son
claros y faciles de entender?

sSon los materiales de formacidn Utiles para usted
después del curso?

JFue la formacidn adecuada para el publico al que
iba dirigida?

Si se utilizaron materiales traducidos, sse utilizé la
terminologia de manera apropiada?

PROGRAMA DE MERCADOS GLOBALES DE LA GFSI
Marco formativo y

de competencias - 22 edicion
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Preguntas que abordan la capacidad
del aprendiz para realizar las
tareas diarias que se les piden:

;Se transfirié y retuvo el conocimiento?

;Tienen ahora los aprendices la capacidad para
demostrar las habilidades?

;Pueden los aprendices disefiar un sistema de
formacién interno para garantizar que otros tra-
bajadores tengan el conocimiento y habilidades
necesarias para poder cumplir los requisitos del
nivel basico e intermedio?

A largo plazo, sha habido un cambio de actitud
y comportamiento con respecto a la seguridad
alimentaria?

14
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10.LISTA DE VERIFICACION
SUMARIA

DISENO
1 ;Esta el programa formativo localizado para un publico o sector?
2 ¢El contenido del programa de formacion abarca los elementos de los

niveles bésico e intermedio del Programa de Mercados Globales ?

3 ;Se ha recogido informacién sobre el perfil del publico?

4 ;Contiene la formacién ejemplos précticos y ejercicios disefiados a
medida del publico y del trabajo que desempefian?

5 ;Se ha planificado una evaluacion posterior para medir las mejoras al final de la formacién?

6 ¢La informacidn incorpora todos los reglamentos aplicables localmente, las
costumbres locales y los requisitos en funcion del cliente o del sector?

7 ;Estd concebida la informacion para el individuo responsable de la se-
guridad alimentaria dentro de sus propios negocios?

8 ;Estardn disponibles los materiales para acceder a ellos, personali-
zarlos y utilizarlos para formaciones internas posteriores?

9 ;Permitird la formacién que se mida el éxito a través de comportamientos de seguridad
alimentaria mejorados, una implantacion mas efectiva de sistemas de seguridad alimentaria,
y podrdn los aprendices impartir estos conocimientos a otros en sus organizaciones?

IMPARTICION
10 ;Se enviardn los ejercicios previos al curso antes del curso formativo?
1 ;Se impartira el curso en el idioma local?
12 Si se imparte en linea, shabrd una interaccién regular con el formador por medio

de voz, correo electrénico, mensajeria, blogs o foros por escrito en linea?
RESULTADO

13 ;Tiene la formacidon una evaluacion posterior al curso para garantizar que se ha
transferido el conocimiento y este ha sido retenido por el Aprendiz?

14 ;Deberia el aprendiz tener la oportunidad de evaluar de manera
anonima el curso de formacion y al formador?

PROGRAMA DE MERCADOS GLOBALES DE LA GFSI 15



FORUM

11. MARCO DE COMPETENCIA:
FABRICACION DE ALIMENTOS

Estas competencias se plasman por escrito Los articulos tratados en el Nivel Basico se sefialan
para un individuo (o equipo) responsable de la con una «B» y estdn subrayados en azul.
gestion de los requisitos de seguridad alimen-
taria para cumplir el Programa de Mercados Los articulos tratados en el Nivel Intermedio se
Globales para la Fabricacion de Alimentos a sefialan con una «I» y estan subrayados en verde.
Nivel Basico e Intermedio.

Un individuo que implemente los requisitos del
Nota: se prevé la publicacion de un documen-  nivel litermedio deberia también haber adquiri-
to correspondiente para Produccién Primaria do todas las competencias identificadas en el
en 2016. nivel basico.

CODIGO REQUISITO CRITERIOS DEFINICIONES DE COMPETENCIAS

A SISTEMAS DE GESTION DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

B.A1 Especifi- El negocio se asegurard de a. Describird los principios y motivos para cumplir

caciones que las especificaciones las especificaciones establecidas de materias

incluyendo del producto sean adecua- primas, ingredientes, materiales en contacto

laliberacion das, precisas y garanticen con el producto y productos acabados.

delproducto el cumplimiento de los b. Sabrd cémo acceder a la informacién necesaria
requisitos pertinentes de para definir los requisitos legales y del cliente.
seguridad, legislativos c. Explicard el proceso para la actualizacién de
y del cliente. El negocio las especificaciones en base a cambios en
preparara e implantara los requisitos legales y del cliente.
procedimientos adecuados d. Mantendrd conocimientos de los requisitos de seguridad ali-
de liberacion de productos. mentaria que afectardn a la informacion de especificaciones.

e. Creara especificaciones por escrito para materias primas,
ingredientes, materiales en contacto con el producto y
productos acabados, incluyendo la liberacién del producto.

f. Describird los procedimientos adecuados antes de
que el producto sea liberado por el negocio.

PROGRAMA DE MERCADOS GLOBALES DE LA GFSI 16



B.A.2

1.A.2

Trazabilidad El negocio establecerd un
sistema de trazabilidad que
permita la identificacion
de lotes de productos y su
relacién con partidas de
materias primas, materiales
de envasado primarios
y finales y registros de
procesamiento y distribu-
cion. Los registros incluiran:

- identificacion de
cualquier suministro
de producto, ingre-
diente o servicio;

- registros de partidas de
productos en proceso
o finales y envasado
a lo largo del proceso
de produccion;

» registros del com-
prador y del destino
de entrega para
todos los productos
suministrados.

Trazabilidad El negocio establecera un
programa de trazabilidad
que permita la identifica-
cion de lotes de productos
y su relacion con partidas
de materias primas,
materiales de envasado
primarios y finales y
registros de procesamiento
y distribucion. El negocio
se asegurard de que se
pruebe el programa de
trazabilidad al menos una
vez al afio y se actualice
segun corresponda. Los
registros incluirdn:

» Registros de pruebas
anuales del sistema
de trazabilidad.

» Registros de actua-
lizacion del sistema
segun corresponda.

PROGRAMA DE MERCADOS GLOBALES DE LA GFSI

a.

Describird los principios, el alcance y los
motivos para la trazabilidad del producto.

. Describird su conocimiento de los requisitos reglamentarios

y de los clientes asociados con la trazabilidad del producto.

. Recopilarad datos sobre origenes de materias primas, uso

de ingredientes y materiales en contacto con el producto.

. Disefiard un sistema (por ejemplo, identificacion de lotes,

codificacion de productos acabados) que identifique la
relacion y vinculo entre productos acabados y materias
primas, ingredientes, reelaboracidn, materiales en
contacto con el producto y condiciones del proceso.

. Describird como manejar el sistema (por ejemplo,

implantacion y mantenimiento de registros).

. Explicard los motivos para el control del documento efectivo.
. Explicara los principios para el control

del documento efectivo.

. Desarrollard y gestionard un sistema para asegurarse

de que el control de documentos y la retencién de
registros cumple con los requisitos legales y del cliente,
incluyendo en materia de integridad y confidencialidad.

. Explicara qué registros en materia de seguridad alimentaria

y reglamentarios son requeridos, mantenidos y retenidos.

. Describird como se custodian los registros

y cémo se ponen a disposicion.
Se asegurard de que estén implantados los
documentos y formularios actuales.

. Abordara cémo se gestionan los docu-

mentos y registros obsoletos.



B.A3

LLA.3

Gestion de
Incidentes
enla
Seguridad
Alimentaria

Gestién de
Incidentes
enla
Seguridad
Alimentaria

El negocio demostrara

la capacidad para retirar

y recuperar un producto
afectado, ponerse en
contacto con los clientes
pertinentes y mantener re-
gistros de estos incidentes.

El negocio dispondra de un
procedimiento de gestion
de incidentes efectivo
para todos los productos,
incluyendo la elaboracién
de informes, la comuni-
cacion con clientes y la
retirada y recuperacion de
productos. Estaran dispo-
nibles registros de revision
anual, de pruebas y de
verificacion del sistema.

PROGRAMA DE MERCADOS GLOBALES DE LA GFSI

a.

a.

Describird los principios y motivos

para la gestion de incidentes.

Identificara cuestiones/reclamaciones sobre el producto con
respecto a la seguridad del cliente, a medida que sucedan.
Analizara el significado de cuestiones/reclamaciones

del producto con respecto a la seguridad del consu-

midor y determinara si se requiere una accion.

Explicara las acciones requeridas en caso de que

las cuestiones/reclamaciones sobre el producto

justifiquen la accién por parte del negocio.

Describird las regulaciones y los requisitos reglamentarios
y de los clientes asociados con la gestion de incidentes.
Describird como gestionar un sistema de cuarentena de
productos para productos dentro del control del negocio.
Designara un sistema de recuperacion de productos.
Entenderd como revisar y probar el sistema de gestion

de incidentes e implantar acciones correctivas en

base a especificaciones de productos acabados.
Entenderd como se vincula el sistema de gestion

de incidentes al control de productos disconfor-

mes y al proceso de acciones correctivas.

Explicard como gestionar un sistema de recuperacion

de productos y demostrard cémo funciona.

Entenderd qué elementos tienen que abarcarse en un plan
de comunicaciones con clientes y autoridades reglamentarias.

Analizara el significado de cuestiones/reclamaciones

del producto con respecto a la seguridad del consu-

midor y determinara si se requiere una accion.

Designara un sistema de recuperacion de productos.
Entenderd como revisar y probar el sistema de gestion

de incidentes e implantar acciones correctivas en

base a especificaciones de productos acabados.
Entenderd como se vincula el sistema de gestion

de incidentes al control de productos disconfor-

mes y al proceso de acciones correctivas.

Explicard como gestionar un sistema de recuperacion

de productos y demostrard cémo funciona.

Entenderd qué elementos tienen que abarcarse en un plan
de comunicaciones con clientes y autoridades reglamentarias.



B.A4

B.A.5

Control de
productos
discon-
formes

Accion
correctiva

El negocio se asegurard
de que cualquier producto
que no sea conforme

a los requisitos sea
claramente identificado y
controlado para evitar un

uso o entrega inadecuada.

El negocio se asegurara
de que se tomen acciones
correctivas tan pronto
como sea posible para
evitar la recurrencia de
disconformidades.
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a.

Describird los principios y motivos para el

control de productos disconformes.

Describird los reglamentos y requisitos de los

clientes para productos disconformes.

Identificard, entenderd y describira los reglamen-

tos y requisitos de los clientes para el control y
comunicacion de productos disconformes.

Explicard y entendera la diferencia entre calidad de produc-
tos y el significado de la seguridad alimentaria de calidad
de productos en relacion con productos no conformes.
Describird cémo analizar los riesgos de seguridad
alimentaria asociados a productos disconformes.

Explicara las opciones disponibles para la

disposiciéon de productos disconformes.

Explicara como disefiar un sistema de cuarentena

de productos dentro del control del negocio.

Explicard como gestionar un sistema necesario para la
correcta evaluacion y eliminacién de productos disconformes.

Describird los principios y motivos para las acciones
correctivas ya que estan relacionadas con procesos,

y disconformidades de productos y sistemas.

Describird un proceso para acciones correctivas que
proporcione vinculos a otros procesos del sistema.
Identificard, entenderd y describira los reglamentos y
requisitos de los clientes, asociados con acciones correctivas.
Identificard las posibles causas de disconformidades.
Identificard las opciones para las acciones correctivas en
base a una toma de decisiones sdlidas basada en riesgos.
Describird como analizar la importancia de

riesgos para la seguridad alimentaria a la hora

de determinar acciones correctivas.

Entenderd y explicard como comprobar que las

acciones correctivas adoptadas han sido efectivas.
Explicard la diferencia entre corregir un

problema y adoptar acciones correctivas para

evitar que vuelva a aparecer el problema.

Explicard como disefiar e implantar un sistema
necesario para la implantacion efectiva y la
documentacién de acciones correctivas.



B.A.6 Responsa- El negocio se asegurara
bilidad de  de que exista un compro-
la direccion miso de la direccion para

proporcionar los recursos
necesarios para
desarrollar, implantar y
cumplir su programa de
seguridad alimentaria.

.LA.6 Responsa- El negocio establecera
bilidad de  una estructura organizativa
la direccidon clara, que definay do-

cumente las funciones
laborales, responsabi-
lidades y relaciones de
presentaciéon de informes
al menos de la plantilla
cuyas actividades afecten
a la seguridad alimentaria.

B.A.7 Requisitos  El negocio se asegurara
de mante- de que los registros estén
nimiento de disponibles para demostrar
registros que el negocio estd

cumpliendo con el sistema
de seguridad alimentaria
que incluye todos los
requisitos normativos
pertinentes y de seguridad
alimentaria de clientes.
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a.

a.

C.

e3

Describird las personas en el negocio que son responsables
de la seguridad alimentaria. Esto incluye personas que

sean responsables en Ultima instancia de la seguridad
alimentaria en la instalacion (por ejemplo jefes/directivos),
aquellos que desarrollen e implanten planes de gestidn

de seguridad alimentaria (por ejemplo, responsables
corporativos/responsables de fabricacion de calidad y de
seguridad alimentaria), que sean responsables de la gestion
y documentacién de aspectos especificos del sistema

de seguridad alimentaria de la empresa (por ejemplo,
responsables de calidad y seguridad alimentaria) y aquellos
responsables de la formacion y educacion de trabajadores
segun las practicas adecuadas de seguridad alimentaria.
Describird y comunicard las responsabilidades de

aquellas personas implicadas en la gestion e implan-

tacion del sistema de seguridad alimentaria para el

negocio y mostrard cuando estén documentadas.

Describird cémo se comunican a la plan-

tilla estas responsabilidades.

Describird y comunicard las responsabilidades de las
personas implicadas en la produccién y en los aspectos rele-
vantes que afecten a la seguridad y a la legalidad alimentaria.

Identificara a las personas responsables de la

ejecucion de tareas especificas de seguridad alimen-
taria, incluyendo las que son responsables cuando el
personal clave no estd presente en la instalacién.
Explicard la estructura organizativa, mostrando las activi-
dades que influyen sobre la seguridad de los productos.

Explicard los motivos para el control del documento efectivo.
Explicard los motivos para el control del documento efectivo.
Desarrollara y gestionara un sistema para asegurarse

de que el control de documentos y la retencién de

registros cumpla con los requisitos legales y del cliente,
incluyendo en materia de integridad y confidencialidad.
Explicard qué registros en materia de seguridad alimentaria
y reglamentarios son requeridos, mantenidos y retenidos.
Describird como se custodian los registros

y cémo se ponen a disposicion.

Se asegurard de que estén implantados los

documentos y formularios actuales.

. Abordara como se gestionan los docu-

mentos y registros obsoletos.
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I.LA7 Requisitos
generales
de docu-

mentacion

B.A.8 Control

de dispo-
sitivos de
medicion y
de segui-
miento

.LA.8 Control

de dispo-
sitivos de
medicidn y
de segui-
miento

El negocio establecerd e
implantard procedimientos
para asegurarse de que
se mantienen y actualizan
todos los documentos
requeridos que demues-
tran la operacion efectiva y
el control de sus procesos
y su gestidn de la seguri-
dad de los productos. Los
registros se conservaran
durante un periodo de
tiempo requerido para
cumplir los requisitos

del cliente y/o legales.

Los dispositivos de
medicién y seguimiento
esenciales para la
seguridad alimentaria y
los requisitos normativos
serdn fiables.

El negocio identificara

los dispositivos de
medicidn y seguimiento
esenciales para la
seguridad alimentaria, se
asegurard de que estén
calibrados y de que estén
localizables conforme

a una norma nacional o
internacional reconocida.
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a.
b.

a.

b.

Explicara los motivos para el control del documento efectivo.
Explicard los principios para el control

del documento efectivo.

Desarrollard y gestionard un sistema para asegurarse

de que el control de documentos y la retencién de

registros cumpla con los requisitos legales y del cliente,
incluyendo en materia de integridad y confidencialidad.
Explicard qué registros en materia de seguridad alimentaria
y reglamentarios son requeridos, mantenidos y retenidos.
Describird como se custodian los registros

y cdmo se ponen a disposicion.

Se asegurard de que estén implantados los

documentos y formularios actuales.

. Abordara cémo se gestionan los docu-

mentos y registros obsoletos.

Describird los principios y motivos para garantizar la
fiabilidad de los dispositivos de seguimiento y medicion.
Identificara y describira los dispositivos

de seguimiento y medicidén que requieran

calibracién y la frecuencia de la calibracion.

Identificara donde estan ubicados los

procedimientos para la calibracion.

Identificara la frecuencia de la calibracion de

los dispositivos de seguimiento y medicion.

Describird el control de los dispositivos de seguimiento y
medicion para asegurarse de que estdn en buen estado
de funcionamiento y proporcionen medidas precisas.
Describird los elementos clave de un programa de
calibracidn, incluyendo normas reconocidas.
Demostrara que todos los dispositivos identificados
como esenciales para la seguridad alimentaria estdn
vinculados a un programa de calibracion adecuado.
Identificara qué hacer con dispositivos y pro-

ductos afectados que estén fuera de los Iimites
especificos, incluyendo la eliminacion.

Identificara cdmo los procedimientos entregan

un proceso de acciones correctivas.

Describird los motivos para la calibracion en base a
una norma reconocida nacional o internacional.
Identificara qué dispositivos son esencia-

les para la seguridad alimentaria.
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B.A.9

.LA.9

1.LA10

LLAN

Formacion

Formacion

Procedi-
mientos

Tratamiento
de recla-
maciones

El negocio se asegurard
de que el personal esté
adecuadamente formado
en materia de seguridad
alimentaria y practicas
de acuerdo a sus respon-
sabilidades laborales.

El negocio implantara un
sistema para garantizar
que todo el personal

esté adecuadamente
formado, instruido y
supervisado en principios
de seguridad alimentaria
y practicas que corres-
pondan con su trabajo.

El negocio preparard e
implantara procedimientos
e instrucciones detalladas
para todos los procesos y
operaciones que influyan
sobre la seguridad

de los productos.

El negocio preparard e
implantard un programa
efectivo para la gestion de
reclamaciones de clientes
y consumidores. Los
datos serdn controlados y
gestionados para garan-
tizar que hay acciones
correctivas en cuestiones
de cumplimiento y de
seguridad alimentaria.
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Describird el programa de formacidn, incluyendo quién
se forma, con qué frecuencia y sobre qué temas.
Proporcionara documentaciéon de formacion y explicara
diferencias entre planes de formacidn individuales.
Redactard y ejecutard un plan de formacién

efectivo para todo el personal afectado.

Describird el contenido necesario de un
programa de formacion efectivo.
Identificard medidas para evaluar la
comprension de la formacion.

Describird la Idgica para que se establezcan, implanten
y mantengan procedimientos claramente definidos.
Identificara qué procedimientos requieren desarrollarse.
Identificara a las partes interesadas clave reque-

ridas para que sean formadas e informadas en
procedimientos y frecuencia de formacion.

Describird los elementos clave de un procedimiento
documentado efectivo (por qué, quién, qué, cuando y cdmo).
Explicara los criterios requeridos para la im-

plantacion efectiva de un procedimiento.

Disefiard un sistema para hacer un seguimiento

del cumplimiento con los procedimientos.

Evaluard la efectividad de los procedimientos.

Describird elementos clave de un sistema

de gestion de reclamaciones efectivo.

Describird quién es responsable de la recogida, comuni-
cacion y respuesta a las reclamaciones de los clientes.
Describird los requisitos para el registro de reclamaciones,
finalizacion de acciones correctivas y posterior seguimiento
con clientes sobre la resolucion de reclamaciones.
Explicara el motivo para los marcos de tiempo establecidos,
incluyendo respuestas puntuales a las reclamaciones

de los clientes, planificacion de acciones correctivas y
ejecucion, incluyendo tiempo para resolver el tiempo

de resolucidn de las reclamaciones de los clientes.
Describird los requisitos de comunicacidn internos

y externos para el tratamiento de reclamaciones,

asi como quién es responsable y tiene autoridad

para comunicar interna y externamente
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Andlisis del
producto

1.LA12

1.LA13 Compras

1.A14 Aprobacién
del
proveedor
y segui-
miento del
cumpli-
miento

El negocio implantara un
sistema para garantizar
que se realicen andlisis de
productos/ingredientes
esenciales para la
seguridad alimentaria y
los requisitos legales y el
negocio se asegurara de
que los métodos utilizados
proporcionen resultados
vdlidos (por ejemplo,

por los procedimientos
establecidos en ISO
17025 y/o métodos
reconocidos del sector).

El negocio controlara los
procesos de compra para
asegurarse de que son
articulos suministrados
externamente y los
servicios son conformes a
los requisitos por escrito.

El negocio operara
procedimientos para

su aprobacion y para el
seguimiento continuado
de todos sus proveedores
cuyos productos o
servicios pueden afectar
a la seguridad alimen-
taria. Se registraran

los resultados de las
evaluaciones y de las
acciones de seguimiento.

PROGRAMA DE MERCADOS GLOBALES DE LA GFSI

Describird los principios y motivos

para la realizacién de andlisis.

Describird reglamentos y requisitos de

los clientes que rijan los analisis.

Identificara andlisis esenciales para la seguridad
alimentaria y la legalidad de productos.

Identificarad andlisis esenciales para cumplir

las especificaciones de los clientes.

Identificara la frecuencia para llevar a cabo los analisis.

Explicard el motivo para la necesidad del control

efectivo de los productos y servicios comprados.

Describird los documentos clave que deberian implantarse
para un control efectivo de productos y servicios comprados.
Diseflard y gestionard un sistema para garantizar que

todos los productos y servicios comprados cumplen con

las especificaciones actuales y los acuerdos contractuales.
Describird acciones y responsabilidad en caso de cualquier
desviacion de productos y servicios comprados.

Explicard la razén para establecer, documentar, implantar

y mantener los procesos claramente definidos para la
aprobacién del proveedor y el seguimiento del cumplimiento.
Describird criterios de evaluacién claros y respon-

sabilidad para la aprobacion del proveedor y un
seguimiento de cumplimiento continuado.

Disefiard y gestionara un sistema basado en la

evaluacion de riesgos para la evaluacién, aprobacién

y seguimiento continuado de proveedores.

Definira qué registros deberian estar implantados para la
aprobacion del proveedor y el seguimiento de cumplimiento.
Disefiard y gestionard un sistema para las sugerencias del
proveedor, comunicaciones internas y la revision basada en
resultados del seguimiento de cumplimiento del proveedor.
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coDIGO

B.B1

REQUISITO

Higiene
personal

CRITERIOS

R—

FORUM

DEFINICIONES DE COMPETENCIAS

B BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION

El negocio garantizara la
implantacion de practicas
higiénicas adecuadas

para todo su personal y
visitantes. Dichas practicas
resultaran en una mani-
pulacion higiénica y en
una entrega de productos
de calidad y seguros

a los clientes. Deberd
seguirse la recomendacion
sobre higiene personal

de la Comision del

Codex Alimentarius.

PROGRAMA DE MERCADOS GLOBALES DE LA GFSI
Marco formativo y de competencias - 22 edicién

a. Describird los principios y motivos para una

higiene personal efectiva (por ejemplo, lavado de
manos, limpieza personal, enfermedad, lesiones,
comportamiento personal y control de visitantes).

. Identificard cémo acceder a los reglamen-

tos y a los requisitos de los clientes que

gobiernen una higiene personal efectiva.

Entenderd y describira los reglamentos y los requisitos de
los clientes que regulen una higiene personal efectiva.

. Entenderd y explicard cémo y cuando aplicar

técnicas de lavado de manos adecuadas.

. Describira sintomas de enfermedad (por ejemplo, fiebre,

vomitos, diarrea y dolor de garganta) de forma que
pueda garantizar que los individuos potencialmente
enfermos que podrian suponer un riesgo para la
seguridad alimentaria no puedan trabajar con comida

o con materiales en contacto con la comida.

Disefiard y operard un sistema para que los trabajadores,
contratistas y visitantes notifiquen a la organizacion
cualquier sintoma de enfermedad y lesiones que puedan
apartarles de su trabajo en contacto directo con la
comida o materiales en contacto con la comida.

. Disefiard y operard un sistema para ejecutar proce-

dimientos con respecto a enfermedades y lesiones,
limpieza personal, comportamiento personal y requisitos
de ropa de proteccion de personal, contratistas y
visitantes que podrian resultar en la contaminacion de
comida y de materiales en contacto con la comida.
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B.B.2

Entorno de Las instalaciones del

las insta-
laciones

negocio estaran ubicadas
y mantenidas para

reducir el riesgo de
contaminacién y permitir la
produccién de productos
seguros y legales.

PROGRAMA DE MERCADOS GLOBALES DE LA GFSI

a.

C.

Describird los principios y motivos para mantener
el emplazamiento y la instalacion para garantizar
la produccion de alimentos seguros.

. Describird reglamentos y requisitos de los clientes

que rijan el entorno de las instalaciones.

Describird y evaluara el emplazamiento en base a los
criterios implantados dentro de las instalaciones alimen-
tarias para garantizar la seguridad alimentaria, con una
referencia especial a: suministros energéticos, suministros
de combustible, iluminacion, calentamiento/enfriamiento
(medioambiental), provision de aseos, instalaciones de
lavado (higiene personal) y mantenimiento de la fabricacion.

. Describird y evaluard el emplazamiento en base a

los requisitos en relacion con superficies y acabados
para: superficies de trabajo, equipos alimentarios,
accesorios y utensilios, paredes, suelos y techos.

. Describird y evaluara el emplazamiento en base a

los requisitos para los acuerdos del organigrama

efectivos para evitar la contaminacién cruzada.

Describird y evaluard el emplazamiento en base a los
requisitos para un mantenimiento regular y fiable, incluyendo
la prevencion de contaminacion durante el mantenimiento.

. Describird y evaluard el emplazamiento en base a la necesi-

dad de instalaciones idéneas de almacenamiento para evitar
la contaminacion cruzada y las diferencias de temperatura.

. Describira y evaluara el emplazamiento en base a

la necesidad de acuerdos de acceso idéneos con
referencia especial a la entrada y salida de productos,
acceso de los trabajadores y servicios de emergencia.
Describird y evaluara el emplazamiento en base a

la necesidad de un almacenamiento de residuos
idoneo y/o instalaciones de eliminacion.

Comunicara los hallazgos de las evaluaciones

y las acciones necesarias para cumplir los

requisitos de disefio de la instalacidn.
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B.B.3 Limpieza
y desin-

feccion

B.B.4 Control de
contami-
nacion de

productos

B.B.5 Control de

plagas

El negocio se asegurard
de que se mantengan
normas adecuadas de
limpieza y desinfeccion en
todo momento y en todas
las etapas de produccion.

El negocio se asegurara de

se implanten las instala-
ciones y procedimientos
adecuados para minimizar
el riesgo fisico, quimico o
microbioldgico de conta-

minacién de los productos.

El negocio se asegurara
de que hay controles
implantados para reducir
o eliminar el riesgo de
infeccion por plagas
(incluyendo roedores,
insectos y pajaros).

PROGRAMA DE MERCADOS GLOBALES DE LA GFSI

a.

b.

C.

b.

Describird los principios y motivos para

la limpieza y desinfeccion.

Describird los reglamentos que regulen

los requisitos de limpieza.

Describird los reglamentos y los requisitos regla-

mentarios y de los clientes asociados a la limpieza

y a productos quimicos desinfectantes.

Describird el uso adecuado (por ejemplo, concentra-

cién, tiempo de contacto, temperatura, pH, nivel de
contaminacion, objetivos microbianos) de quimicos

para garantizar unos niveles adecuados de limpieza.
Disefiara un sistema para una limpieza y desinfeccion
adecuadas (por ejemplo, quién, qué, frecuencia, cémo).
Operard un sistema para gestionar (por ejemplo, implantar y
hacer un seguimiento de acciones correctivas) y mantendra
(por ejemplo, efectividad, mejora continua) un procedimiento
operacional documentado para identificar que estén implanta-
dos los procedimientos adecuados de limpieza y desinfeccion.
Explicard como evaluar la efectividad de las practicas

de limpieza y desinfeccién que se han aplicado (por
ejemplo, visual, revision de registros u otros métodos).

Entenderd y describira los principios y motivos para
garantizar el control de contaminacion de productos inclu-
yendo, con caracter enunciativo pero no limitativo, fuentes
potenciales de contaminacién y contaminacion cruzada.
Describird reglamentos y requisitos de los clientes que
gobiernen el control de la contaminacién del producto.
Explicara los pasos dados para evitar o

minimizar el riesgo de contaminacion por con-

taminantes fisicos, quimicos y bioldgicos.

Describird reglamentos y requisitos de los

clientes relativos al control de plagas.

Explicara el riesgo que suponen las plagas

alimentarias especificas y los controles necesarios

para reducir el riesgo para el producto.

Explicard el habitat preferido de las plagas alimentarias
relevantes con especial referencia a la instalacion.

Explicara el uso y el almacenamiento adecuado

de quimicos para el control de plagas.

Explicard los métodos medioambientales, fisicos y quimicos de
prevencion y control de infecciones por plagas de la instalacion.
Explicara el sistema utilizado para hacer un

seguimiento de la efectividad de los controles

de plagas y definird acciones correctivas.

Disefiara y operard un sistema para minimizar el riesgo de
infeccion por plagas del producto y de la instalacion mediante
la inspeccion y control de materias primas, limpieza de

fabrica, mantenimiento y medidas de control especificas.
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B.B.6

B.B7

Calidad
del agua

Instalacio-
nes del
personal

El negocio se asegurard
de que la calidad del agua,
hielo o vapor en contacto
con productos alimentarios,
es apta para su uso
previsto. Toda el agua en
contacto con los alimentos,
el agua de los ingredientes
y el agua utilizada en las
operaciones de limpieza

y saneamiento, procedera
de una fuente potable.

El negocio se asegurara
de que las instalaciones
del personal estén dise-
fladas y operadas para
minimizar los riesgos de
seguridad alimentaria.

PROGRAMA DE MERCADOS GLOBALES DE LA GFSI

b.

C.

d.

. Describird los principios y motivos para garan-

tizar la calidad del agua, hielo y vapor.

Describira las regulaciones y los requisitos
reglamentarios y de los clientes asociados

con la calidad del agua, hielo y vapor.

Explicard las caracteristicas de los pozos de

agua construidos adecuadamente (cuando sea
aplicable) y sistemas de fontaneria necesarios para
la entrega de agua potable, hielo y vapor.
Disefiard, documentara y operara un sistema para
garantizar la calidad del agua, hielo y vapor.

. Describira y evaluard el emplazamiento en base a lo siguien-

te: Criterios que se implantaran dentro de las instalaciones
de alimentacion para garantizar la seguridad alimentaria, con
una referencia especial a: suministros energéticos, suminis-
tros de combustible, iluminacion, calentamiento/enfriamiento
(medioambiental), provision de aseos, instalaciones de
lavado (higiene personal) y mantenimiento de la fabricacion.
Requisitos en relacion con superficies y acabados

para: superficies de trabajo, equipos alimentarios,
accesorios y utensilios, paredes, suelos y techos.

Requisitos para los acuerdos de flujo de trabajo

efectivos para evitar la contaminacion cruzada.

Requisitos para un mantenimiento regular y fiable, incluyen-
do la prevencion de contaminacion durante el mantenimiento.
Necesidad de instalaciones idoneas de

almacenamiento para evitar la contaminacion

cruzada vy las diferencias de temperatura.

Necesidad de acuerdos de acceso idoneos con

referencia especial a la entrada y salida de productos,
acceso de los trabajadores y servicios de emergencia.

Los pasos necesarios para garantizar las insta-

laciones del personal, incluyendo comedores

separados, estan diseflados y operados para minimi-

zar los riesgos de seguridad alimentaria.

Necesidad de vestuarios aptos y necesidad de pro-

visién de almacenamiento de articulos personales.

La necesidad de dreas de aseo apropiadas.

La necesidad del uso de agua potable a la

temperatura adecuada para las manos con

aparatos de secado de manos efectivos.
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B.B 8

B.B.9

Gestion de
residuos

Almacena-
miento y
transporte

El negocio dispondra

de un programa para la
recogida y eliminacion de
materiales residuales.

El negocio se asegurara
de que todas las materias
primas (incluyendo
envases), productos
semiprocesados y pro-
ductos finalizados sean
almacenados y transpor-
tados en condiciones que
protejan al producto.

PROGRAMA DE MERCADOS GLOBALES DE LA GFSI

2

Explicard la razén para la provisién de almacenamiento y la
eliminacion de residuos adecuados para el emplazamiento.
Explicara el impacto de la gestion de residuos sobre

la gestion de plagas integrada de la instalacion.

Explicara el motivo de la concepcién de contenedores
claramente marcados para diferentes productos residuales
(por ejemplo, incomestibles, productos derivados y residuos).
Explicard los pasos necesarios para garantizar que

los sistemas estén implantados para la recopila-

cion, recogida y eliminacién de residuos.

Describird los principios y razones para la

proteccion del producto, envasado e ingre-

dientes durante el almacenamiento.

Describird los riesgos de seguridad alimentaria
especificos asociados al almacenamiento y transporte

de materias primas, productos intermedios y productos
acabados, incluyendo, pero a titulo no limitativo, bio-
Iégicos, fisicos y quimicos (incluyendo alérgenos).
Explicara los requisitos de reglamentos y clientes que
rigen el almacenamiento de productos y los ingredientes.
Describird y evaluara los requisitos de almacenamiento del
emplazamiento que afecten la seguridad e integridad de
alimentos e ingredientes, incluyendo, pero a titulo no limita-
tivo, bioldgicos, fisicos y quimicos (incluyendo alérgenos).
Identificara los requisitos adecuados para el almacena-
miento en frio y la manipulacion de articulos perecederos.
Describird los requisitos de rotacion adecuados

para las materias primas, ingredientes y productos
acabados (por ejemplo, primero en llegar, primero en

salir; primero en llegar, primero en vencer).

Describird los principios y razones para garantizar el
almacenamiento y transporte seguro de comida (inclu-
yendo materias primas, ingredientes y envasados).
Describird y evaluard el emplazamiento para las instalacio-
nes de almacenamiento adecuadas para evitar para evitar
la contaminacion cruzada y las diferencias de temperatura.
Describird y evaluara el emplazamiento para determinar
si los procedimientos de transporte de productos
protegen adecuadamente la integridad del producto.
Diseflard, documentard y operara un procedi-

miento de transporte de productos, que incluya
procedimientos de mantenimiento y de higiene.
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1.B.9 Almacena-
miento y
transporte

1.B.10 Manteni-
miento de
instala-
cionesy
equipos

El negocio se asegurard a. Disefiard, documentara y operara un procedi-
de que todas las materias miento de transporte de productos, que incluya
primas (incluyendo procedimientos de mantenimiento y de higiene.
envases), productos semi-

procesados y productos

acabados sean almace-

nados y transportados en

condiciones que protejan

la integridad del producto.

Todos los vehiculos,

incluyendo los vehiculos

contratados utilizados para

el transporte de materias

primas (incluyendo

envases), reelaboracion,

productos semiprocesados

y productos acabados,

serdn aptos para su fin

previsto, se mantendran

en buenas condiciones

y estardn limpios.

El negocio implantara un a. Describird los principios y motivos para un programa de

sistema de mantenimiento mantenimiento incluyendo el mantenimiento preventivo.
planificado, preventivo y b. Identificara equipos e instalaciones sobre el

correctivo para garantizar terreno que requieran mantenimiento.

un nivel adecuado de c. ldentificard quién es responsable del emplaza-
seguridad alimentaria miento y del mantenimiento de los equipos.

en la instalacion. d. Identificard donde estdn ubicados los pro-

cedimientos para el mantenimiento.
e. Identificara las fuentes de los procedimientos
de mantenimiento preventivo y las frecuencias,
incluyendo las recomendaciones del fabricante, el
historial de equipos y la experiencia.
f. ldentificard la frecuencia de las activida-
des de mantenimiento preventivo.
g. Describira los elementos clave de un
programa de mantenimiento preventivo.
h. Disefiara un sistema para evaluar la efectividad del mante-
nimiento y disefio del emplazamiento y las instalaciones.
i. Describira los principios y motivos para un programa
de higiene y limpieza en caso de actividades de mante-
nimiento, incluyendo el personal de mantenimiento.
j. Describirad el motivo para utilizar materiales lavables para
todas las reparaciones, incluyendo reparaciones temporales.
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coDIGO

B.C1

REQUISITO

Tareas pre-
liminares

CRITERIOS

N~—

FORUM

DEFINICIONES DE COMPETENCIAS

C CONTROL DE RIESGOS ALIMENTARIOS

El negocio identificard y
cumplird los requisitos
normativos y de clientes
relativos al producto y la
categoria del producto.
Para todos los productos,
se incluird lo siguiente:

- Tarea 1: establecer un
equipo de seguridad

alimentaria multidisciplinar.

- Tarea 2: describir el
producto y la categoria
del producto de todos los
ingredientes (incluyendo
materias primas, envases,
productos acabados) y las
condiciones requeridas
para el almacenamiento
y distribucion.

- Tarea 3: describir

el uso previsto del
producto e identificar al
consumidor objetivo.

- Tarea 4: describir todos
los pasos dados para
producir el producto

en un diagrama de

flujo del proceso.

« Tarea 5: comparar el
diagrama de flujo del
proceso con el proceso
de produccion para
garantizar que es preciso.

PROGRAMA DE MERCADOS GLOBALES DE LA GFSI

Marco formativo y

de competencias - 22 edicion

a.

b.

d.

Describird los principios y motivos para

el control de riesgos alimentarios.

Describird los requisitos de los clientes y la legislacion
relacionada con el control de riesgos alimentarios.
Explicard la naturaleza de los riesgos de seguridad
alimentaria (bioldgicos, quimicos y fisicos) y factores

que influyan sobre la probabilidad de su ocurrencia (por
ejemplo, condiciones con influencia sobre los riesgos
de seguridad alimentaria asociados comunmente a
ingredientes especificos utilizados, procesos especificos
realizados y alimentos especificos producidos).

Dirigird y documentard un analisis de riesgos que tenga
en cuenta la naturaleza de los riesgos de seguridad
alimentaria (bioldgicos, quimicos y fisicos) y factores

que influyan sobre la probabilidad de su ocurrencia (por
ejemplo, condiciones con influencia sobre los riesgos
de seguridad alimentaria asociados cominmente a
ingredientes especificos utilizados, procesos especificos
realizados y alimentos especificos producidos).

. Explicara las medidas reconocidas y conocidas de control

y como aplicarlas para controlar riesgos relevantes a
productos especificos, mientras que se tiene en cuenta
el cumplimiento legal local y los requisitos de clientes.
Disefiara los procedimientos de seguimiento
necesarios para garantizar el control de riesgos de
seguridad alimentaria pertinentes al producto.

. Adoptara acciones correctivas cuando no

se consigan las medidas de control.

. Operard un sistema para mantener registros exhaustivos

con respecto al control de riesgos identificados.

30

®

GFSi




B.C.2 Control de El negocio se asegurard a.

alérgenos  de que hay implantadas

medidas de control ade- b.

cuadas para evitar la

contaminacion cruzada C.

de alérgenos. Todos los
ingredientes del producto

que puedan causar d.

alergias alimentarias se
identificaran claramente y
se comunicaran al cliente.

LS8 APPCC El negocio llevard a cabo  a.

un andlisis de riesgos

de sus procesos de b.

fabricacion de alimentos
Como un paso minimo para
determinar si hay riesgos

asociados a la produccion c.

de su articulo alimentario.
El negocio utilizara la

herramienta de APPCC d.

[Analisis de Peligros y

Puntos Criticos de Control] e.

para llevar a cabo esta
evaluacion. Cada negocio
tendrd que haber realizado f.
un andlisis de riesgos y, si

los riesgos estan identifi-  g.

cados dentro del proceso
de fabricacion, se espera
que el negocio tome las
medidas oportunas para
desarrollar un plan de
APPCC que cumpla los 7
principios reflejados dentro
del Codex Alimentarius.

PROGRAMA DE MERCADOS GLOBALES DE LA GFSI

Describird los principios y motivos para el

control de alérgenos alimentarios.

Describird regulaciones y requisitos de clientes

que rijan la presencia y control de alérgenos.

Identificara las fuentes potenciales para la contaminacién
cruzada con alérgenos dentro de la planta de la recepcion
de materias primas mediante la produccion y envio.
Explicard las medidas reconocidas y conocidas de

control y cémo aplicarlas a los alérgenos alimentarios

de control dentro de la instalacion, teniendo en cuenta

el cumplimiento legal local y los requisitos de clientes.
Diseflard y operara los procedimientos de seguimiento ne-
cesarios para garantizar el control de alérgenos alimentarios.
Explicard acciones correctivas cuando no

se consigan las medidas de control.

Describird los procedimientos de limpieza para controlar
el potencial de contaminacion con alérgenos.

Describird el proceso para la identificacion continua

y la trazabilidad de materias primas alérgenas, ingre-
dientes y trabajo en curso dentro de la instalacidn.
Describird el proceso de etiquetado para identificar
correctamente alérgenos en la declaracion de
ingredientes y en la etiqueta del producto.

Operara un sistema para mantener registros ex-
haustivos con respecto al control de alérgenos.

Explicara el motivo para la identificacion de todos los
productos dentro del &mbito del programa de APPCC.
Explicard los elementos de una descripcién del

producto alimentario y hard una lista de los factores que

el equipo de APPCC deberia considerar a la hora de
desarrollar una descripcidn exhaustiva del producto.
Explicara las consideraciones que el equipo de

APPCC deberia considerar a la hora de describir

el uso previsto de un producto alimentario.

Explicard el motivo para incluir el diagrama de flujo por tipo
de producto, incluyendo todos los pasos de procesamiento.
Explicara el motivo y los pasos necesarios para garantizar
que los procedimientos estén implantados para tratar

todas las medidas de control, ya sean PCC o no.

Definird los criterios para evaluar la conservacion de
registros y la implantacién de procedimientos documentales.
Describird los procesos necesarios para evaluar

y mejorar la conservacion de los registros y la

implantacién de procedimientos documentales.
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1.C.31

1.C.3.2

1.C.3.3

1.C.3.4

(APPCC)

(APPCC)

(APPCC)

(APPCC)

Principio 1: ;Se ha
llevado a cabo un
andlisis de riesgos para
cada paso del proceso
en la fabricacién de un
articulo alimentario?

Principio 2: Si el
andlisis de riesgos
indica cualquier riesgo
significativo no minimi-
zado o eliminado por
las Buenas Practicas de
Fabricaciéon (BPF) que
estan presentes en el
proceso de fabricacién
alimentaria, ¢se identi-
fican como Puntos de
Control Criticos (PCC) ?

Principio 3: ;Estan
establecidos los Limites
Criticos para cada PCC?

Principio 4: ;Hay esta-
blecidos procedimientos
de seguimiento para
cada PCC? jEstan
implantados de forma
efectiva los PCC?

PROGRAMA DE MERCADOS GLOBALES DE LA GFSI

. Explicar las etapas implicadas en la finalizacion de un

andlisis de riesgos para cada tipo de producto y su
motivo: Preparacion para el analisis de riesgos.

. ldentificacion y clasificacion de riesgos (bioldgicos, quimicos

y fisicos) y su causa en todos los pasos de procesamiento
para materias primas, ingredientes, envases en contacto
con los alimentos y otras entradas como agua, aire y gas.

. Evaluacion de riesgos significativos.
. Disefio efectivo de medidas de control.

e. Los principios y motivos para el control

a.

b.

(&5

de riesgos alimentarios.

. Explique las etapas y la razén de la identificacion

de Punto de Control Critico: Defina «Punto de
Control Critico» y describa el proceso general
para determinar PCC en un plan de APPCC.

. Debata ejemplos de PCC que puedan evitar o eliminar

un riesgo o reducir un riesgo hasta un nivel aceptable.

. Describa el uso adecuado de la decisién de arboles

de PCC a la hora de desarrollar un plan de APPCC.

. Describa como difieren las medidas de control

cuando se asocian a Programas de Prerrequi-
sitos, PCC u otras medidas de control.

. Debata opciones para categorizar y re-

gistrar PCC en un plan de APPCC.

. Explique el motivo para establecer Limites

Criticos: Defina «Limite Critico» y describa
como se establece en un plan de APPCC.

. Debata ejemplos de parametros que podrian

ser limites criticos en un plan de APPCC.

. Defina «desviacion» y debata lo que podria

indicar en un sistema de APPCC.

. Debata los factores que el equipo de APPCC deberia

considerar a la hora de establecer limites criticos.

. Defina «Limite Operativo» y explique como

deberia usarse por una planta alimentaria.
Debata las consideraciones a la hora de
establecer limites criticos efectivos.

. Describa cémo documentar Iimites

criticos en un plan de APPCC.

Explique la razén para probar la implantacion de PCC: Defina
criterios para evaluar el nivel de implantacion de PCC.
Describa los procesos necesarios para

evaluar la implantaciéon de PCC.

Describa los procesos necesarios para

mejorar la implantacion de PCC.

. Describa cémo documentar evidencias de PCC

que se hayan implantado de forma efectiva.
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1.C.3.5 (APPCCQC) Principio 5: ;Se han
establecido acciones
correctivas para
cada PCC en caso
de que se excedan
los limites criticos?

1.C.3.6 (APPCCQC) Principio 6: ;Se han
establecido procedi-
mientos de verificacion?

1.C.3.7 (APPCCQC) Principio 7: ;Se ha
establecido un registro
de mantenimiento y
documentacion para pro-
cedimientos de APPCC?

PROGRAMA DE MERCADOS GLOBALES DE LA GFSI

b.

. Explique el motivo para establecer acciones

correctivas: Defina «Accion Correctiva» y haga una
lista de las tres cosas que deberd conseguir una
accion correctiva en un sistema de APPCC.

. Debata las consideraciones a la hora de determinar y

corregir la causa de una desviacién en un sistema de APPCC.

. Describa los pasos dados para identificar el

producto sujeto a una accion correctiva y el
proceso para determinar su resolucion final.

. Describa cdmo documentar acciones

correctivas en un plan de APPCC.

. Explique el motivo para los procedimientos de

verificacion: Defina «Validacion» en el contexto de
sistemas de APPCC y describa los procedimientos
de validacién en un sistema de APPCC.

. Defina «Verificacion» en el contexto de sistemas de

APPCC y describa los dos aspectos criticos que tratan
los procedimientos de verificacién de APPCC.

. Haga una lista de las situaciones que requieren la

revalidacion y re-verificacion de un plan de APPCC.

. Debata actividades de verificacion para

programas de prerrequisitos, puntos criticos
de control y el plan global de APPCC.

. Haga una lista de ejemplos de registros de

verificacién para un plan de APPCC.

. Explique la razon para garantizar que los procedimientos de

verificacién son implantados de forma efectiva: Defina los cri-
terios para evaluar el nivel del procedimiento de verificacidn.
Describa los procesos necesarios para evaluar la
implantacién del procedimiento de verificacion.

. Describa los procesos necesarios para mejorar la

implantacion del procedimiento de verificacion.

. Describa como documentar las evidencias de verificacion.

Procesos que se han implantado de forma efectiva.
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1.C.4 Proteccion El negocio evaluara su
alimentaria  capacidad para evitar la
alteracion intencional del
producto/contaminacion
intencional e implantara
las medidas de control
preventivas adecuadas.

PROGRAMA DE MERCADOS GLOBALES DE LA GFSI

a.

N~—

FORUM

Describird las regulaciones y requisitos de los
clientes para la proteccion alimentaria en el
pais de produccién y destino (si procede).

. Describira por qué la proteccion alimentaria es

importante y por qué una planta deberia implantar
las medidas de proteccion alimentaria.

Evaluara la seguridad fisica de la instalacion (por
ejemplo ,bloqueos, accesos a la instalacion, proto-
colo de visitantes, etc.), personal y sistemas para
identificar cualquier brecha potencial.

. ldentificard los pasos del proceso alimentario para la planta.
. Evaluara la vulnerabilidad de cada paso del

proceso en base a la contaminacidn intencional para
identificar los pasos que son mas vulnerables.
Identificara las medidas paliativas apropiadas para
proteger cualquier paso del proceso identificado como
vulnerable en base a la contaminacidn intencional.

. Desarrollard un plan de respuesta que incluya

contactos locales, estatales y federales, con el
proveedor, clientes y contactos del contratista.

. Desarrollard un plan de eliminacién y desinfeccidon para

cualquier producto que haya resultado contaminado.
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