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Ubicacion: Fryeburg, Maine, United States
Numero de Teléfono: 207-935-3341

Green Thumb Farms
Contacto(s): Jennifer Manoogian

Ubicacion: 123 West Fryeburg Rd Fryeburg, Maine 04037, United States

Green Thumb Farms
Empaque

Auditoria Anunciada

Esta auditoria de la empacadora PrimusGFS se realiz6 en las instalaciones de Green Thumb Farms en Fryeburg, ME. La
operacion se gestionoé con alrededor de \einte (20) empleados en un tumo en temporada alta. Las operaciones se realizaron
durante todo el afio y consistieron en recibir, lavar, empacar y almacenar papas y reempacar frijoles. El paso de lavado de la
papa incluyo poner las papas en una lavadora de tambor con una solucién de cloro (alrededor de 150 ppm de cloro libre) que
se midi6 con tiras reactivas. Los materiales fueron cultivados en las granjas de operacion o adquiridos de diferentes
proveedores. No se manejaron alérgenos en la instalacion y la operacion no manej6 productos etiquetados organicamente. Los
elementos de la norma PrimusGFS (v 2.1-2) revisados incluyeron el Sistema de Gestion de Seguridad Alimentaria (SGSA), las
Buenas Practicas de Fabricacion (GMP) y el Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP).
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RESUMEN DE PUNTUACION DE AUDITORIA

Pre-Revision de Accion Correctiva

Post-Revision de las Accion Correctiva.

Puntuacioén: 184 Puntuacion: 207
Requisitos del Sistema Administrativo de la Posibles puntos: 209 Posibles puntos: 209
Inocuidad Alimentaria (SAIA) Porcentaje de la Porcentaje de la

Puntuacion: 88% Puntuacion: 99%

Puntuacioén: 1053 Puntuacioén: 1086

Posibl ntos: 1096 Posibl ntos: 1096
Requisitos de las Buenas Practicas de Manufactura osibles puntos osibles puntos

Porcentaje de la Porcentaje de la

Puntuacion: 96% Puntuacion: 99%

Puntuacioén: 60 Puntuacion: 60

Posibl ntos: 60 Posibl ntos: 60
Requisitos del Sistema HACCP osibles pu s osibles pu s

Porcentaje de la Porcentaje de la

Puntuacion: 100% Puntuacion: 100%

Puntuacion: 1297 Puntuacion: 1353

Posibles puntos: 1365 Posibles puntos: 1365
TOTAL Porcentaje de la Porcentaje de la

Puntuacion: 95% Puntuacion: 99%

Resumen no conformidad, por conteo

Requisitos del Sistema Administrativo de la

No Conformidades Pre Acciones
Correctivas

No Conformidades Post Acciones

Correctivas

Inocuidad Alimentaria (SAIA) 4
Requisitos de las Buenas Practicas de Manufactura 6
Requisitos del Sistema HACCP 0
TOTAL 10
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SECCIONES:

Requlsltm%:f:lﬁeﬁfan:igl(sstzxo de la Requisitos delv:::uBf:str:Jar: Practicas de Requisitos del Sistema HACCP
Sistema de Administracion BPM General Pasos Preliminares
Control de Documentos y Registros Control de Plagas Desarrollo del Plan HACCP
Procedimientos y Acciones Correctivas Areas de Almacenamiento y Materiales de Ejecucion del Plan HACCP en la Planta
Embalaje

Inspecciones Intemas y Externas
Préacticas Operacionales
Rechazo y Liberacién de Producto
Practicas del Trabajador
Control de Proveedores
Equipo
Rastreabilidad y recuperacion
Limpieza del Equipo

Bioseguridad
Limpieza General
Edificios y Terrenos
Archivos Quimicos
Documentacion de Control de Plagas
Registros de Monitoreo de Operaciones
Archivos de Mantenimiento y Sanitizacion
Documentacion del Trabajador
Registros de Pruebas/Andlisis
Almacenamiento Controlado por Temperatura &
Registros de Distribucion
Control de Alérgenos
AIA Sistema de Administracion
Posibles
puntos: g
Pregunta: ;Existe un Manual de Inocuidad Alimentaria o se encuentra documentado algun otro tipo de sistema S
para el manejo de la inocuidad en el que se cubra el alcance del negocio incluido en esta auditoria, asi como S 5
L : ) . ’ obtenidos:
procedimientos/instrucciones para todos los procesos de inocuidad? cumol
. umple
101,01 Puntuacioén: T A

Comentarios del Auditor: SI. Se preparé un manual de seguridad alimentaria que incluia la mayoria de las
politicas, procedimientos y registros necesarios para mantener el sistema PrimusGFS.
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Posibles puntos: 5
Pregunta: ; Existe una palitica de Inocuidad documentada que detalle el compromiso de la compaiiia con la sll;:‘et r(:isdos 3
inocuidad? ) Beficlenci
Puntuacién: M clencia
1.01.02 SLs
Comentarios del Auditor: MINNESOTA. La politica de inocuidad alimentaria se describié en un documento de
compromiso de inocuidad alimentaria con la excelencia y fue revisada por el comité: gerente de operaciones,
gerente general, departamento de ventas, gerente de produccion, gerente de inocuidad alimentaria. Pero este
documento no fue firmado.
Comentarios del auditado: Nos reunimos con el presidente y propietario de Green Thumb Farms y le
pedimos que firmara y fechara la carta de compromiso de seguridad alimentaria.
Ac
Aceptada?
Posibles puntos: 5
Comentarios de OCG/Auditor: Si. La evidencia de la accion correctiva presentada (copia de la Si Puntos obtenidos: 5
politica de gestion firmada) sugiere que la no conformidad ha sido corregida. Nueva Cumple
Puntuacion: Totalmente
Posibles 3
puntos:
Pregunta: ;Existe un organigrama detallado de todos los trabajadores que tengan actividades relacionadas con la | Puntos 3
inocuidad? obtenidos:
Puntuacion: _?utrr}ple t
1.01.03 CEENS
Comentarios del Auditor: SI. Se preparé un organigrama de Green Thumb Farms e incluy6 al presidente con la
asistencia de los gerentes de operacion y seguridad. Se prepard una explicacion de las responsabilidades para
complementar el cuadro.
I
Posibles 5
puntos:
Pregunta: ;Existe un comité de inocuidad y se cuenta con registros de las reuniones de inocuidad ademas de Puntos 5
contener éstos los temas tratados y los asistentes? obtenidos:
Puntuacién: ?utmlple t
1.01.04 otaimente
Comentarios del Auditor: SI. Se formd un comité de inocuidad alimentaria que incluyé al gerente de inocuidad
alimentaria, el gerente general del almacén y el gerente de operaciones. Actas de la reunién. Trimestralmente, y la
Ultima reunion se llevd a cabo el 10 de enero de 2017.
I
Posibles
5
puntos:
Pregunta: ;Existe una erificacion documentada por parte de la gerencia del manejo del sistema completo dela | Puntos 5
administracion de la inocuidad alimentaria por lo menos cada 12 meses? obtenidos:
S Cumple
e Puntuacion: TElTie
Comentarios del Auditor: SI. EIl SGSA se revis6 todos los afios. La Ultima revision realizada fue el 1 de
diciembre de 2016 por Lisa Moore.
I
Posibles 5
puntos:
Pregunta: ;Hay un andlisis documentado que detalle los recursos requeridos para implementar y mejorar el TS
sistema de proceso de manejo de la inocuidad con un compromiso documentado por parte de la alta gerencia para s 5
proveer estos recursos? " G
T mple
1.01.06 Puntuacioén: T A
Comentarios del Auditor: Sl. EI compromiso de asignar recursos a la seguridad alimentaria lo hizo el presidente
de la empresa en la politica de seguridad alimentaria. Pero no se realizé ningiin anlisis de los recursos
necesarios para mejorar el sistema de gestion de la seguridad alimentaria.

SAIA

Control de Documentos y Registros
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Posibles 3
puntos:
Pregunta: ;Existe un procedimiento escrito de control de documentos que describa cémo los documentos se Puntos 3
conservaran, actualizaran y sustituiran? obtenidos:
Puntuacioén: _?utmlple t
1.02.01 CEENS
Comentarios del Auditor: SI. Un procedimiento de control de documentos estaba disponible en el manual del
SGIA (1.02. Control de documentos y registros, pagina 4). El procedimiento consistié en un parrafo que describe
coémo crear y mantener documentos.
I
Posibles 5
puntos:
Pregunta: Todos los registros de los registros realizados ¢se resguardan por un periodo minimo de 12 meses o Puntos 5
por lo menos el tiempo de vida de anaquel del producto si ésta es mayor a un afio? obtenidos:
Vg Cumple
1.02.02 Puntuacién: T A
Comentarios del Auditor: SI. De acuerdo con el procedimiento de control de documentos disponible en el
manual del SGIA, los registros deben mantenerse archivados durante al menos 2 afios (un minimo de 1 en
carpetas).
(I
Posibles
3
puntos:
Pregunta: ;Se resguardan y manejan de manera segura los documentos y registros relacionados con la Puntos 3
inocuidad? obtenidos:
S Cumple
oL Puntuacioén: TElTie
Comentarios del Auditor: SI. Los documentos de seguridad alimentaria se guardaban en la oficina del gerente
de seguridad alimentaria, que estaba ubicada en el area de administracion, que estaba asegurada y accesible solo
para el personal autorizado.
I
Posibles 3
puntos:
Pregunta: ;Se mantienen de manera organizada y recuperable los registros? LS 3
"¢ ! obtenidos:
Puntuacioén: _CI_IutmIpIe t
1.02.04 otalmente
Comentarios del Auditor: Sl. Los registros se mantuveron en carpetas por cada categoria y se organizaron por
secuencia de finalizacion.
AlA Procedimientos y Acciones Correctivas
Posibles 5
puntos:
Pregunta: ;Se tienen instrucciones documentas para la creacion de Procedimientos de Operacion Estandar? cF:ll)Jtnetgisd — 5
Puntuacioén: _?utmlple t
1.03.01 e
Comentarios del Auditor: Sl. Las instrucciones para la creacién de procedimientos operativos estandar estaban
disponibles en el manual del SGSA.
I
Posibles 5
puntos:
Pregunta: ;Existen procedimientos escritos disponibles para los usuarios y hay ademas una copia maestra en Puntos 5
un archivo central? obtenidos:
B Cumple
1.03.02 L C Totalmente
Comentarios del Auditor: Sl. Los procedimientos disponibles en el manual del SGSA estaban disponibles en
copias impresas del manual a las que podian acceder los operadores.
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Posibles 5
puntos:
Pregunta: ; Existe un procedimiento de acciones correctivas que describa los requisitos para el manejo de Puntos 5
deficiencias que afecten la inocuidad y prevencién de futuras incidencias? obtenidos:
Puntuacioén: _?umple
1.03.03 otalmente
Comentarios del Auditor: Sl. El procedimiento de acciones correctivas se describi6 en una seccién del manual
del SGSA (1.03 Procedimientos y acciones correctivas). El procedimiento incluy6 registrar las acciones
correctivas en un registro que se revisé anualmente.
I
Posibles 5
puntos:
Pregunta: ;Hay un reporte de incidentes diarios, en ocasiones llamado como registro de Notificacion de Puntos 5
Incidentes Inusuales y de Acciones Correctivas (NIIAC)? obtenidos:
Puntuacion: ?umple
1.03.04 otalmente
Comentarios del Auditor: Sl. Los sucesos inusuales se registraron en el registro de Acciones correctivas. No se
registraron sucesos inusuales durante el Gltimo afio.
AJA Inspecciones Internas y Externas
Posibles 3
puntos:
Pregunta: ;Hay programa documentado de auditorias intemas a ser realizado en las operaciones, que cubra Puntos 3
todos los procesos que afectan a la inocuidad, a los documentos y registros relacionados ? obtenidos:
Puntuacion: ?umple
1.04.01 otalmente
Comentarios del Auditor: Sl. El procedimiento para realizar auditorias intemas se describi6 en el manual del
SGSA (1.04. Inspecciones intemas y extemas) e incluyo instrucciones para revisar las practicas, procedimientos
y politicas de conformidad con el estandar PrimusGFS.
I
Posibles 3
puntos:
Pregunta: ;Existen procedimientos escritos para el manejo de inspecciones regulatorias? Punto_s . 3
obtenidos:
. Cumple
1.04.02 UL Totalmente
Comentarios del Auditor: Sl. Los procedimientos para manejar las inspecciones reglamentarias se describieron
en una seccion del manual del SGSA (1.05. Rechazo y liberacion de productos), e incluyeron la identificacion del
inspector, la gestion de la inspeccion y las muestras.
________________
Posibles 5
puntos:
Pregunta: ;Hay registros de inspecciones regulatorias y/o inspecciones contratadas, respuestas de la compariia | Puntos 5
y acciones correctivas en caso de que existiera alguna? obtenidos:
Puntuacioén: Climple
1.04.03 Totalmente
Comentarios del Auditor: Sl. Los registros de las inspecciones reglamentarias se archivaron a medida que
ocurrian. No se recibieron inspecciones reglamentarias de la instalacién el afio pasado. Los Unicos registros de
inspeccién fueron de patatas del Departamento de Agricultura de los Estados Unidos - Senicio de
comercializacion agricola (en forma de informes de hojas de notas de inspeccion federal-estatal).
I
Posibles 10
puntos:
Pregunta: ;Hay procedimientos documentados para la calibracion de los instrumentos de medicion y monitoreo | Puntos 10
utilizados en las operaciones relacionadas con la inocuidad del producto? obtenidos:
Puntuacioén: _CI_)umpIe
1.04.04 otalmente
Comentarios del Auditor: Sl. Las calibraciones de los termémetros se realizaron dos veces al afio (en marzo y
septiembre). La dltima sesion de calibracion fue el 1 de marzo de 2017. Los registros de calibracién enumeraron
tres (3) termoémetros (QC, Wyma, oficina). Otras calibraciones incluyeron pesos, color y densidad.

SAIA

Rechazo y Liberacion de Producto

Pagina 6 de 37



Posibles 5
puntos:
Pregunta: ;Se cuenta con un procedimiento escrito para €l manejo de los productos en retencién o rechazados? zl;'tnetgisd — 5
Puntuacioén: _?umple
1.05.01 otalmente
Comentarios del Auditor: Sl. El procedimiento para manipular productos en espera o rechazados se describié
en una seccioén del manual del SGSA e incluy6 etiquetar los productos sospechosos y mantenerlos en un area
designada de las instalaciones de aimacenamiento.
I
Posibles 5
puntos:
Pregunta: ;Se mantienen en archivo los registros de la manipulacién de productos en espera o rechazados ? ::)’ll)l:;t r(:isdos 5
Puntuacién: ?umple
1.05.02 otalmente
Comentarios del Auditor: Sl. Se utilizé un formulario de Productos en espera o rechazados para registrar los
productos en espera. Los casos registrados incluyeron productos que necesitaban inhibidores de brotes
adicionales y mazorcas de maiz que se encuentran en algunos productos.
I
Posibles
5
puntos:
Pregunta: ;Se tiene documentado un procedimiento disponible de liberacién de producto? z;:‘;:istjos- 5
L Cumple
1.05.03 Puntuacion:  Totaimente
Comentarios del Auditor: Sl. Los procedimientos para entregar productos a los clientes se describieron en una
seccion del manual del SGSA.
I
Posibles 5
puntos:
. . ] . " Puntos
) ?
Pregunta: ;Se mantienen en archivo los registros de liberacion de producto? s 5
Vg Cumple
1.05.04 Puntuacién: T A
Comentarios del Auditor: Sl. Los registros de liberacién del producto estaban disponibles en los registros de
envio. Los productos fueron inspeccionados y aprobados por un operador de garantia de calidad antes de enviarlos
a los clientes.
I
Posibles 10
. . . . » . . puntos:
Pregunta: ;Hay un sistema documentado para el manejo de las quejas/retroalimentacién de inocuidad de los Puntos
clientes y compradores, junto con los registros y las respuestas de la compariia, incluyendo las acciones oy 10
correctivas? )
Puntuacioén: Clies
1.05.05 . Totalmente
Comentarios del Auditor: SI. Un procedimiento para manejar las quejas de los clientes estaba disponible en una
seccion del manual del SGSA. Se utilizo un formulario de quejas del cliente para registrar las quejas. Las Ultimas
quejas se recibieron el 10 de noviembre de 2016 y estaban relacionadas con la calidad.
s Control de Proveedores
Posibles 5
puntos:
Pregunta: ;Se cuenta con especificaciones escritas actuales para todos los ingredientes, materiales, productos | Puntos 5
y senicios comprados? obtenidos:
Puntuacioén: ?umple
1.06.01 otalmente
Comentarios del Auditor: Sl. Las especificaciones de seguridad alimentaria para las materias primas consistian
en certificaciones de seguridad alimentaria y cartas de garantia de los proveedores y estos requisitos se describen
en una seccion del manual del SGSA.
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Posibles 5
puntos:
Pregunta: ;Existe un procedimiento escrito que detalle como son evaluados, aprobados y monitoreados los Puntos 5
proveedores? obtenidos:
Puntuacion: _?utrr}ple t
1.06.02 otaimente
Comentarios del Auditor: SI. Se mantuvo una lista de proveedores (alrededor de 40). La informacion incluia el
nombre de la empresa, direccién postal, ciudad, estado, contacto, nimero de contacto, otro nimero de teléfono.
I
Posibles puntos: 5
Pregunta: ;Existe una lista de proveedores aprobados? Puntos obtenidos: 0
1.06.03 Puntuacion: No Cumple
Comentarios del Auditor: CAROLINA DEL NORTE. Se prepar6 un Acuerdo de proveedores de Green Thumb
Farms 2016-17 para recopilar informacién de los proveedores, pero las copias de los documentos (cartas y
certificados de seguridad alimentaria) aln estaban en proceso de adquisicion.
Comentarios del auditado: Recibimos los Acuerdos de Proveedores pero no los habiamos recibido hasta
la fecha de la auditoria. Ahora hemos recibido algunos y los hemos adjuntado.
AC
Aceptada?
Comentarios de OCG/Auditor: MINNESOTA. La evidencia presentada de la accion correctiva Posibles puntos: 5
(copia de Ia lista de proveedores y 2 acuerdos de proveedores completados) sugiere que la Si Puntos obtenidos: 3
empresa ha comenzado a recibir copias de los certificados requeridos, sin embargo, hay casi Nueva Deficiencia
40 acuerdos mas por recopilar. L.
Puntuacion: Menor
ey ®
Pregunta: ¢ Tiene la organizacion evidencia documentada que asegure que todos los productos, ingredientes o S
materiales y los proveedores de senicios cumplen con los requisitos de aprobacion y que estan siendo obtenidos: 15
monitoreados segun lo define el procedimiento? " clmol
L mple
1.06.04 Puntuacioén: T A
Comentarios del Auditor: Sl. Los procesos subcontratados incluyeron eliminacion de desechos y andlisis de
laboratorio. La empresa mantuvo el control sobre estos procesos mediante el seguimiento de sus credenciales y
actividades en la instalacion.
(I
P ta: Si | izacion esta subcontratand lqui eda afectar la i idad, ¢H: Posibles puntos: 13
regunta: Si la organizacion esta subcontratando cualquier proceso que pueda ar la inocuidad, ¢Hay L
procedimientos de control sobre dichos procesos? LS o-t?tenldos g
Puntuacion: No Cumple
1.06.05
Comentarios del Auditor: CAROLINA DEL NORTE. Los andlisis de laboratorio fueron proporcionados por
A&amp;L Laboratory que, segun los informes de prueba, estaba registrado en Maine (ME00021) y en New
Hampshire (como Granite State Analytical Senices LLC: NH00003), pero no habia registros disponibles de estas
certificaciones.
Comentarios del auditado: Ahora tenemos archivados los certificados del laboratorio de pruebas de agua.
AC
Aceptada?
Comentarios de OCG/Auditor: Sl. La evidencia presentada de la accién correctiva sugiere que Posibles puntos: 15
la no conformidad ha sido corregida. La evidencia incluyd una copia del certificado del Si Puntos obtenidos: 15
Laboratorio por el Estado de Maine (valido hasta el 30 de septiembre de 2017) con un alcance Nueva Cumple
que incluye: bacterias heterotrdficas (SimPlate), Coliformes y E. coli (Colilert y ColiSure). Puntuacion: Total?n ente
Posibles
puntos: <
Pregunta: Si se realizan pruebas y/o andlisis dentro del alcance de inocuidad en laboratorios extemos, ¢Estan S
éstos acreditados o aprobados (p.e. ISO 17025 o su equivalente, Regulaciones Nacionales, Entidades de Estado, o vt 5
etc.? "
2 Cumple
1.06.06 Puntuacion: TElTie
Comentarios del Auditor: Sl. El procedimiento para la trazabilidad del producto se describid en una seccién del
manual del SGSA. Se pudo rastrear todos los productos segun el nimero de pedido asignado cuando se recibi6 el
producto en la instalaciéon de empaque.
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AlA Rastreabilidad y recuperacion
@
Pregunta: ; Existe un documento que indique como trabaja el sistema de rastreo de la compaiiia, itiendo de
] . . 5 s Puntos
esta manera un rastreo hacia adelante o hacia atrés en caso de que se presente la necesidad de recuperacion del btenidos: 10
producto? obtenidos:
P Lo Cumple
untuacion: Total t
1.07.01 CEENS
Comentarios del Auditor: Sl. El procedimiento para la trazabilidad del producto se describié en una seccion del
manual del SGSA. Se pudo rastrear todos los productos segun el nimero de pedido asignado cuando se recibio el
producto en la instalacion de empaque.
I
pumos. 1
Pregunta: ¢ Tiene la organizacion documentado un programa de recuperacion de producto que incluya: Puntos
procedimientos, los roles de los equipos de recuperacién del producto y detalles de contacto, listado de contactos R 15
extemnos, explicacion de los diferentes tipos (clases) de recuperacion de producto? ) Cimol
Puntuacioén: Tutmlpe t
1.07.02 e
Comentarios del Auditor: Sl. El programa de retiro del mercado se describié en la pagina 19 del manual del
SGSA (1.07. Trazabilidad y retiro del mercado). El programa incluia el equipo de retiro (equipo de gestién de crisis)
y una explicacion de los tipos de retiro. La lista de contactos de emergencia también estaba disponible en el
manual.
I
Posibles puntos: 10
Pregunta: ;Se realizan y documentan pruebas de los procedimientos de recuperacién de producto por lo menos | Puntos 7
cada seis meses (incluyendo el rastreo) y puede la compafiia identificar hacia donde fue enviado el producto obtenidos:
afectado? _
Puntuacion: aeﬁuenma
1.07.03 lenor
Comentarios del Auditor: MINNESOTA. Se realizé un simulacro de retiro el 27 de enero de 2017 en menos de 2
horas, y se identifico al cliente, pero no se completd un segundo simulacro de retiro.
Comentarios del auditado: Realizamos 1 auditoria de retiro del mercado, pero querian que se realizara
otra auditoria, por lo que adjuntamos ese retiro simulado
AC
Aceptada?
i i . . » . . Posibles puntos: 10
Comentarios de OC/Auditor: S. La evidencia presentada de la accion correctiva sugiere que , i
se completd un retiro simulado el 7 de marzo de 2017. El segundo retiro simulado se debié a la Si Puntos obtenidos: 10
calidad y el producto pudo ubicarse para ser puesto en espera en 1:15 horas. Nueva Cumple
Puntuacion: Totalmente
AIA Bioseguridad
Posibles 5
puntos:
Pregunta: ;La compafiia tiene documentada una politica de bioseguridad basada en los riesgos asociados con Puntos 5
las operaciones? obtenidos:
Puntuacion: _CI_)utmIpIe t
1.08.01 otalmente
Comentarios del Auditor: SI. El manual del SGSA incluia una seccién sobre defensa alimentaria (pagina 24) que
incluia areas de acceso restringido, empleados, transporte, Misitantes, contenedores de almacenamiento y
medidas adicionales. El equipo de defensa alimentaria incluia al presidente, vicepresidente, ventas / marketing,
gerente general de operaciones de almacén (Jen Manoogian), gerente de seguridad alimentaria (Lisa Moore) y
gerente de la granja (Jim Pitreau).
________________
Posibles 3
puntos:
Pregunta: ;Hay una lista actualizada de nimeros de teléfono de contacto de emergencia de la gerencia, Puntos 3
autoridades y las agencias regulatorias apropiadas? obtenidos:
Puntuacion: _?L!(I’T}ple t
1.08.02 otaimente
Comentarios del Auditor: Sl. Se disponia de una lista de teléfonos de emergencia para crisis que incluia a 12
empleados, 7 empresas de transporte por carretera y 10 agencias de emergencia.
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Posibles 3
puntos:
Pregunta: ;Se le requiere a los visitantes adherirse a las politicas de bioseguridad? HITIED 3
"¢ ! obtenidos:
Puntuacioén: _?utmlple t
1.08.03 otaimente
Comentarios del Auditor: Sl. Los visitantes debian firmar un registro reconociendo el cumplimiento de las
politicas de defensa alimentaria. Se le pidi6 al auditor que completara un registro reconociendo esto.
BP BPM General
Posibles 10
puntos:
. . . . Puntos
Pregunta: ¢Hay una persona designada como responsable del programa de inocuidad? o 10
obtenidos:
AR Cumple
216.01 Puntuacién: Telere
Comentarios del Auditor: Sl. Jennifer Manoogian (Gerente General) fue responsable del mantenimiento y
mejoramiento del programa de seguridad alimentaria.
.
Posibles
puntos: =
Pregunta: ;Estan todos los quimicos (pesticidas, sanitizantes, detergentes, lubricantes, etc.) almacenados de Puntos 15
manera segura y estan etiquetados correctamente? obtenidos:
A Cumple
216.02 Puntuacién: T A
Comentarios del Auditor: Sl. Los productos quimicos utilizados para lavar las patatas se guardaron en una jaula
ubicada debajo de la lavadora de tambor. Todos los demés productos quimicos se guardaron en un armario cerca
de la oficina de produccion. La habitacion estaba cerrada con llave y los productos quimicos estaban organizados.
(I
Posibles 10
puntos:
Pregunta: ¢ Los quimicos "grado alimenticio" y "grado no-alimenticio” se manejan y almacenan de manera Puntos 10
controlada? obtenidos:
AR Cumple
216.03 Puntuacién: T .
Comentarios del Auditor: SI. Los productos quimicos de grado alimenticio incluian el antimicrobiano (diéxido de
cloro) que se usa para lavar las papas y limpiar el equipo de empaque y otros utensilios en el drea de empaque.
Estos productos quimicos se guardaron en una habitacion designada al lado de la oficina de produccion.
[
Posibles
puntos: =
Pregunta: ;Estan colocados apropiadamente los letreros de apoyo a las Buenas Practicas de Manufactura? sll;:: r(:isdos 10
Puntuacién: ?utmlple t
2.16.04 otaimente
Comentarios del Auditor: Sl. Habia una serie de letreros recordatorios de GMP (lavado de manos, uso de
accesorios personales) colocados en toda la instalacion (bafios, sala de descanso para empleados y area de
envio / recepcion).
I
Posibles
puntos: =
Pregunta: ;Estan implementados en las operaciones los controles de bioseguridad necesarios? (':;t':::isdos, 10
B Cumple
2.16.05 L C Totalmente
Comentarios del Auditor: Sl. La seguridad de la instalacién incluy6 cerraduras en las puertas de acceso. Todas
las puertas exteriores tenian cerraduras y el acceso a las llaves estaba controlado.
BPM Control de Plagas
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Posibles 15
. . ! ) . . ; , ... | puntos:
Pregunta: ¢Estan los productos o ingredientes libres de insectos, roedores, aves, reptiles, mamiferos ¢ evidencia Puntos
de su presencia? CUALQUIER DEFICIENCIA EN ESTA PREGUNTA RESULTA EN UNA FALLA AUTOMATICA S 15
DE LA AUDITORIA. il
AR Cumple
Puntuacién: Total t
2.17.01 CEENS
Comentarios del Auditor: SI. No hubo signos de contaminacion por plagas en los materiales o productos
inspeccionados durante la auditoria.
I
Posibles 15
| . . . . . . . puntos:
Pregunta: ¢ Esta el material de empaque libre de insectos, roedores, aves, reptiles, mamiferos o evidencia de su S
presencia? CUALQUIER DEFICIENCIA EN ESTA PREGUNTA RESULTA EN UNA FALLA AUTOMATICA DE LA btenidos: 15
AUDITORIA. optenidos:
B Cumple
2.17.02 Puntuacion:  Totaimente
Comentarios del Auditor: Sl. No hubo sefiales de contaminacion por plagas en los materiales de empaque
(cajas y bolsas de red) inspeccionados durante la auditoria.
I
Posibles
puntos: =
Pregunta: ;Estan la planta y las areas de almacenamiento libres de insectos, roedores, awes, reptiles, mamiferos | Puntos 15
o cualquier evidencia de su presencia? obtenidos:
Puntuacién: ?utmlple t
2.17.03 e
Comentarios del Auditor: SI. No hubo sefiales de contaminacion por plagas en las areas de almacenamiento en
frio inspeccionadas durante la auditoria.
(I
Posibles 10
puntos:
Pregunta: ;Esta el area extema inmediata a las instalaciones libre de evidencia de actividad de plagas? zll)j;;tgisd b 10
Puntuacioén: .?{(”}ple t
2.17.04 otaimente
Comentarios del Auditor: SI. No habia sefiales de actividad de plagas fuera de las instalaciones. Los nichos
potenciales de contaminacion por plagas (cubos de basura y areas verdes) se mantuveron bien.
.
Posibles
puntos: =
Pregunta: ; Cuentan las operaciones con un programa de control de plagas? CUALQUIER DEFICIENCIA EN Puntos 15
ESTA PREGUNTA RESULTA EN UNA FALLA AUTOMATICA DE LA AUDITORIA. obtenidos:
A2 Cumple
2.17.05 Puntuacion:  Totaimente
Comentarios del Auditor: Sl. El programa de control de plagas se gestion6 intemamente. Se dedicé una seccion
del manual GMP a recopilar toda la informacién relacionada con el programa.
[
Posibles
puntos: =
Pregunta: ;Estan los dispositivos de control de plagas ubicados lejos de producto expuesto? ;Se evta el uso de | Puntos 10
estaciones con cebo envenenado dentro de las instalaciones? obtenidos:
Puntuacioén: ?utmlple t
2.17.06 Bl
Comentarios del Auditor: SI. Todos los dispositivos de control de plagas se protegieron con una cubierta de
metal y se mantuvieron a distancia de los productos en los espacios entre los estantes de almacenamiento y las
paredes. Las trampas de cebo se utilizaron solo fuera de las instalaciones.
I
Posibles 5
puntos:
Pregunta: ¢ Los dispositivos para control de plagas se mantienen limpios e intactos y se marcan para monitoreo | Puntos 5
(o se escanea el codigo de barras) regularmente? obtenidos:
2 Cumple
2.17.07 Puntuacion:  Totaimente
Comentarios del Auditor: Sl. Todos los dispositivos de control de plagas inspeccionados estaban limpios y en
buenas condiciones, tenian un nimero en el exterior y una pegatina en la pared mas cercana.
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Posibles 5
puntos:
Pregunta: ;Los dispositivos para el control de plagas colocados el interior de las instalaciones y en el perimetro | Puntos 5
exterior, son adecuados en ndmero y ubicacién? obtenidos:
Puntuacioén: _?umple
2.17.08 otalmente
Comentarios del Auditor: SI. Habia 32 trampas mecanicas en el interior y 24 estaciones de cebo exteriores.
Este numero de trampas parecia suficiente para el tamafio de la instalacion.
I
Posibles 5
puntos:
Pregunta: ;Estan todos los dispositivos de control de plagas identificados por un ndmero u otro tipo de codigo Puntos 5
(ejemplo: codigo de barras)? obtenidos:
B Cumple
2.17.09 Puntuacion:  Totaimente
Comentarios del Auditor: Sl. Los dispositivos de control de plagas tenian un nimero en el dispositivo y estaban
pegados en una etiqueta en la pared mas cercana.
I
Posibles 5
puntos:
Pregunta: ;Estan todos los dispositivos para control de plagas apropiadamente instalados y asegurados? stl)j:‘et r(:isdos 5
Puntuacién: ?umple
2.17.10 otalmente
Comentarios del Auditor: Sl. Los dispositivos de control de plagas interiores se mantuveron a distancia de los
productos y se protegieron en lugares de dificil acceso. Las trampas con cebo se usaron solo fuera de la
instalacién y se mantuvieron en su lugar con un bloque pesado.
BP Areas de Almacenamiento y Materiales de Embalaje
Posibles 15
. . ' ) i ) puntos:
Pregunta: ;Estéan los ingredientes (incluyendo hielo), productos y material de empaque almacenados de manera Puntos
que se evite contaminacion cruzada (esto incluye tarimas de producto al cual se le aplico hielo colocadas arriba e 15
de producto sin proteccion apropiada, asi como cualquier incidente de contaminacién con productos alergénicos)? ) &
Puntuacioén: Tumple
2.18.01 otalmente
Comentarios del Auditor: SI. No hubo signos de contaminacion cruzada en las areas de almacenamiento. Todo
el producto fue almacenado en sus contenedores, fuera del piso (en racks o patines).
.
Posibles
puntos: =
omeas . . Puntos
Pregunta: ;Esta completamente cerrada el area de almacén? AN 10
obtenidos:
A Cumple
218.02 Puntuacién: T A
Comentarios del Auditor: Sl. Las areas de almacenamiento estaban completamente encerradas dentro del
almacén. Las areas de almacenamiento en frio fueron cuartos aislados construidos dentro del edificio principal.
I
Posibles 5
puntos:
Pregunta: ;Se restringe el uso de las instalaciones a almacenamiento de productos alimenticios? (F:I‘)jg rc:isdos 5
Puntuacioén: _(I?umple
2.18.03 otalmente
Comentarios del Auditor: Sl. Solo los productos se almacenaron y reempacaron en la instalacion. No se
obseno ningun otro tipo de materiales en el edificio.
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Posibles 10
puntos:
Pregunta: ;Estan los materiales o productos rechazados o en espera, claramente identificados y separados de Puntos 10
otros materiales? obtenidos:
Puntuacion: _?utrr}ple t
2.18.04 otaimente
Comentarios del Auditor: Sl. Los materiales retenidos o rechazados se mantuveron en un area de retencion
designada de las camaras frigorificas. Se adjuntd una etiqueta de retencion al producto en espera o rechazado.
I
Posibles 15
) . ) . . . . puntos:
Pregunta: ;Estan los productos e ingredientes, incluyendo hielo, producto terminado y material de empaque que S
tenga contacto con el alimento, dentro de las tolerancias aceptadas de contaminacion y adulteracion? o v T 15
CUALQUIER DEFICIENCIA EN ESTA PREGUNTA RESULTA EN UNA FALLA AUTOMATICA DE LA AUDITORIA. ) cumol
L umple
v Puntuacion: TElTie
Comentarios del Auditor: SI. No hubo signos significativos de contaminacion potencial debido al deterioro o
adulteracion en los materiales (alimentos y envases) obsenados durante la auditoria.
I
Posibles
puntos: =
Pregunta: ¢Estan limpias todas las areas de aimacenamiento, especialmente las estructuras de los estantes, Puntos 10
lamparas, techos, orillas del piso y otras areas de dificil acceso? obtenidos:
Puntuacién: ?utmlple t
2.18.06 e
Comentarios del Auditor: SI. Todas las areas de almacenamiento estaban visiblemente limpias, no habia
sefiales de contaminacion en las estructuras de estas areas.
(I
Posibles 5
puntos:
Pregunta: ;Estan los materiales (productos, ingredientes, empaques, adyuvantes del proceso, producto en Puntos 5
proceso, etc.) marcados propiamente con codigos de rotacion (fechas de recepcién, fechas de elaboracion, etc.)? | obtenidos:
Puntuacion: .?{(”}ple t
2.18.07 CEEES
Comentarios del Auditor: SI. Todo el producto terminado obsenado tenia un nimero de lote de identificacion que
se basaba en el nimero de orden de compra asignado por el sistema de gestién de inventario en la recepcion y la
informacién de la fecha de empaque. Un ejemplo de los nimeros de lote obsenados fue 58632 Red Kidney
22/12/2014 Juliet (de bean bam).
|
Posibles 5
puntos:
Pregunta: ;Se rotan los materiales (productos, empaque, ingredientes, adyuvantes del proceso, etc.), segin la Puntos 5
politica de Primeras entradas - Primeras salidas? obtenidos:
Puntuacion: ?l{(ﬁ}de t
2.18.08 CEENS
Comentarios del Auditor: SI. Los materiales se recibieron reembalados y enviados en secuencia siguiendo una
politica de primero en entrar, primero en salir y en base a la informacién del sistema de gestion de inventario.
I
Posibles 10
puntos:
Pregunta: ;Estan las areas de almacenamiento a las temperaturas apropiadas para los productos que estan Puntos 10
siendo almacenados? obtenidos:
L Cumple
AT Puntuacion: T A
Comentarios del Auditor: Sl. La temperatura fue controlada por los termostatos del sistema de refrigeracion y se
instalaron termdmetros adicionales en cada cuarto de almacenamiento para \erificar las medidas de temperatura
en cada cuarto de almacenamiento frio.
BPM Practicas Operacionales
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Posibles
puntos: e
Pregunta: ;Asegura el flujo del proceso, la distribucion de las instalaciones, el control de los trabajadores, el
. . N . Puntos
control de los utensilios, uso de vehiculos intemos, etc., que los productos procesados no sean contaminados por e 15
productos sin procesar?
P . Cumple
untuacion: Total t
2.19.01 CEENS
Comentarios del Auditor: Sl. El producto se recibié en un lado de la instalacién (de la granja) y se recibi6 (de los
proveedores) y se envi6 en otro lado de la instalacion. Los productos terminados se mantuvieron en areas de
almacenamiento en frio para mantener las temperaturas. El producto a reempacar fue trasladado de las areas de
almacenamiento en frio al area de reempaque por personal de manipulacion.
I
—
Pregunta: ;Estan todas las areas de materiales expuestos (producto, material de empaque, etc.) protegidas en FUGs
contra de contaminacion superior p.e. escaleras, motores, condensacion, lubricantes, andamios, paneles sueltos, ey 15
ofc.? obtenidos:
Puntuacion: _(i'_)utmlple t
2.19.02 e
Comentarios del Auditor: SI. No hubo signos significativos de contaminacion potencial de las estructuras aéreas
en las camaras frigorificas o el area de reembalaje.
I
Posibles 15
puntos:
Pregunta: ;Estan completamente cerradas las areas de empaque y/o proceso? Jli 15
"o ! obtenidos:
L Cumple
XTI Puntuacion: TElTie
Comentarios del Auditor: Sl. El area de reempaquetado estaba completamente cerrada y ubicada en el centro
del edificio.
I
Posibles
puntos: =
Pregunta: ;Las areas de produccion se encuentran limpias y en buen estado; especialmente lamparas, orillas del | Puntos 15
piso, equipo y otras areas dificiles de limpiar? obtenidos:
Vg Cumple
219.04 Puntuacién: T A
Comentarios del Auditor: Sl. Las areas de produccién estaban bien mantenidas, limpias y bien iluminadas. Los
pisos y paredes estaban en buenas condiciones.
|
Posblefs 10
puntos:
Pregunta: ;Se maneja correctamente el re-proceso y/o re-empacado? i 10
"¢ ! obtenidos:
Puntuacion: _(I?utmlple t
2.19.05 CEENS
Comentarios del Auditor: Sl. Si el producto necesitaba reembalaje, se llevaba al area de reembalaje, se
cambiaba de paquetes segun la orden de produccién y se mantenian los numeros de lote (nimero de pedido).
I
Posibles 5
puntos:
L ] ] : Puntos
Pregunta: ;Se examinan las materias primas antes de ser usadas? AN 5
obtenidos:
L Cumple
XL Puntuacion: T A
Comentarios del Auditor: Sl. Las materias primas fueron examinadas al momento de la recepcién por el
personal de recepcion, la temperatura del producto no se midié porque los productos manipulados en la
instalacion no se consideraron sensibles a la temperatura.
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Posblefs 10
puntos:
Pregunta: ;Estan los productos terminados (cartones y unidades de empaque) marcados con la fecha de Puntos
i : > ] ; f - N 10
produccion y muestran informacién que permita un almacenamiento apropiado dentro la de cadena de suministro? | obtenidos:
Puntuacion: _(I':‘umple
2.19.07 otalmente
Comentarios del Auditor: Sl. Los productos terminados se codificaron con el mismo nimero del material
recibido (solo cambi6 la presentacion). Se agreg6 informacion de empaque a los productos.
I
pumos 10
Pregunta: ;Se han implementado métodos para controlar materiales extrafios (p.e. detectores de metales, S
trampas de metales, inspeccion visual, etc.)? Donde sea relevante, ¢son estos sistemas probados periédicamente o v T 10
para asegurar su apropiada operacion? ’
Puntuacién: Ee
2.19.08 : Totalmente
Comentarios del Auditor: Sl. Los productos fueron inspeccionados visualmente en busca de contaminantes
fisicos al recibiros y durante el empaque por parte del personal de empaque. Esta actividad fue verificada por el
gerente de produccion y seguridad alimentaria.
|
Posibles 10
Pregunta: ;Se usan en la instalacion tiras de papel de prueba, equipos de prueba o dispositivos medicion puntos:
apropiados para \erificar las concentraciones de los sanitizantes utilizados (en estaciones de inmersion, aguade | Puntos 10
lavado de producto, terminales de sanitizacion, etc.)? ¢ Estan siendo utilizados y se encuentran en condiciones obtenidos:
operacionales? - Cumple
Puntuacion: T
2.19.09 otalmente
Comentarios del Auditor: Sl. El tratamiento antimicrobiano con cloro se midi6 con tiras reactivas. Las tiras
median el cloro libre disponible y la concentracién objetivo estaba entre 100 y 200 ppm (~ 150). Las mediciones se
tomaron al comienzo de cada dia.
I
Posibles
puntos: =
Pregunta: ;Hay estaciones de lavado de manos adecuadas en ndmero, en ubicacion , en buen funcionamiento, Puntos 15
cuentan con agua caliente y estan adecuadamente suministradas (p.e. toallas desechables, jabon, etc.? obtenidos:
Vg Cumple
21910 Puntuacion: T A
Comentarios del Auditor: SI. Habia una estacion de lavado de manos junto a la oficina de produccién. La
estacion consistia en un fregadero con un grifo operado por laser, dispensadores de jabon y toallas de papel
pegados a la pared. El grifo tenia agua caliente y también habia carteles de lavado de manos y un cubo de basura.
I
Posi bI(-.zs 15
puntos:
Pregunta: ;Hay bafios adecuados en nimero y ubicacion y tienen los insumos apropiados (p.e., papel sanitario, | Puntos 15
toallas desechables para secarse las manos, jabon, etc.)? obtenidos:
S Cumple
XY Puntuacion: T .
Comentarios del Auditor: Sl. Habia dos bafios al lado de la oficina de produccién. El bafio de hombres tenia un
(1) inodoro y el bafio de mujeres tenia un (1) inodoro. Ambos bafios tenian 1 lavabo, con jabon, toallas de papel,
letreros y cubos de basura.
I
Posibles 3
puntos:
Pregunta: ;Hay estaciones secundarias para sanitizacién de manos (p.e. inmersion de manos, dispensadores de EUGias
gel y/o aspersion de alcohol) adecuadas en nimero y ubicacion? ¢ Las estaciones se mantienen en forma o v - 3
apropiada? )
propi . Cumple
Puntuacioén: T
219.12 otalmente
Comentarios del Auditor: Sl. Habia dispensadores de desinfectantes para manos en los bafios y al lado de la
estacion de lavado de manos. El nimero parecia suficiente para el nimero de operadores y el tipo de actividades
realizadas en la instalacién.
.
P ta: ¢ Hay estaci dei ion de calzad U bicacié iad nti ést: Posibles puntos: 0
regunta: ;Hay estaciones de inmersién de calzado en nimero y ubicacion apropiados y se mantienen éstas en L
buenas condiciones? TS o.tftenldos. Y
21913 Puntuacion: NA
Comentarios del Auditor: N/ A. No hubo estaciones de pediluvo porque no se consideraron necesarias para
este tipo de operacion.

Pagina 15 de 37



Posibles 5
puntos:
Pregunta: ;Los contenedores de un solo uso son utilizados solamente para su propésito, de tal forma que se Puntos 5
prevenga la contaminacion cruzada? obtenidos:
Puntuacioén: _?utmlple t
2.19.14 CEENS
Comentarios del Auditor: Sl. Todos los contenedores de un solo uso se utilizaron una sola vez e incluian
envases secundarios utilizados para manipular el producto durante el transporte. Estos materiales de embalaje se
reciclaron después del primer uso.
I
Posibles 5
puntos:
Pregunta: ;Los contenedores reusables estan claramente designados para un propésito especifico (basura, Puntos 5
materia prima, producto terminado, re-proceso, etc.) de tal forma que se previene la contaminacion cruzada? obtenidos:
Puntuacién: ?utmlple t
2.19.15 otaimente
Comentarios del Auditor: Sl. Los contenedores reutilizables incluian contenedores de basura utilizados para
desechar el producto defectuoso durante el reembalaje. Los recipientes estaban hechos de plastico y se limpiaban
después de cada uso.
(I
Posibles
3
puntos:
Pregunta: ;Estan trabajando correctamente los aparatos de medicion involucrados en la inocuidad alimentaria? E;tn;:isdos_ 3
L Cumple
219.16 Puntuacion:  Totaimente
Comentarios del Auditor: SI. Se usaron termémetros para monitorear la temperatura de las camaras frigorfficas,
y estos funcionaban segun lo previsto (mostrando medidas similares al termostato).
BP Practicas del Trabajador
Posibles
puntos: =
Pregunta: ¢ Los trabajadores se lavan y sanitizan las manos antes de empezar a trabajar, después de usar el Puntos 15
bafio, después de los recesos y cuando puedan estar contaminadas? obtenidos:
B Cumple
2.20.01 L L Totalmente
Comentarios del Auditor: Sl. Se obseno a los empleados lavarse y desinfectarse las manos antes de ingresar a
las areas de lavado y empaque después de los descansos. Los empleados entrevistados también respondieron
adecuadamente cuando se les pregunto sobre el procedimiento.
________________
Posibles 5
puntos:
Pregunta: ;Los trabajadores tienen las ufias limpias, cortas y libres de esmalte? HITIED 5
HC ' ! obtenidos:
Puntuacioén: _?utmlple t
2.20.02 otaimente
Comentarios del Auditor: SI. Las manos de los empleados entrevistados estaban limpias con ufias cortas y sin
esmalte de ufias.
I
Posibles
puntos: =
Pregunta: ;No sefial de que trabajadores con llagas, heridas abiertas o que presenten signos de enfermedad Puntos 10
transmitida por los alimentos estén trabajando en contacto directo e indirecto con los alimentos? obtenidos:
B Cumple
2.20.03 L C Totalmente
Comentarios del Auditor: Sl. Los empleados obsernvados no tenian signos de furinculos, llagas, heridas abiertas
0 signos visuales de enfermedad.
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Posibles 5
puntos:
Pregunta: ;Los trabajadores usan redes para cabello que sean efectivas? HITIED 5
HC ’ obtenidos:
Puntuacioén: _?utmlple t
2.20.04 otalmente
Comentarios del Auditor: Sl. Todo el personal de reembalaje debia utilizar sujeciones para el cabello. Todos los
empleados observados los estaban usando. Las cepas eran blancas y de fina malla.
I
Posibles 3
puntos:
Pregunta: ;Se limita el uso de joyeria a una argolla sencilla de matrimonio? LT 3
"o ! obtenidos:
B Cumple
2.20.05 AL C Totalmente
Comentarios del Auditor: Sl. Solo se podia usar una alianza de boda, no se permitia ningdin otro tipo de joyeria.
.
Posibles 5
puntos:
Pregunta: ;Estan usando todos los trabajadores la vestimenta necesaria para la operacion (p.e., batas, Puntos 5
delantales, mangas y guantes libres de latex)? obtenidos:
2 Cumple
22006 Puntuacioén: T A
Comentarios del Auditor: Sl. Los trabajadores del area de reembalaje llevaban prendas exteriores necesarias
para la operacion: guantes y sujeciones para el cabello.
[
Posibles 5
puntos:
Pregunta: ;Los trabajadores se quitan la vestimenta protectora p.e. las batas, delantales, mangas y guantes Puntos 5
cuando estan en descanso, antes de usar las instalaciones sanitarias y al final de su tumo antes de ir a casa? obtenidos:
Puntuacioén: _(I?utn]ple t
2.20.07 otaimente
Comentarios del Auditor: Sl. Los trabajadores se quitaban las prendas exteriores cuando iban a los descansos,
esta actividad se obsernvaba cuando iban a los descansos.
_________________
Posibles 5
puntos:
Pregunta: ;Hay un area designada para que los trabajadores dejen la vestimenta protectora p.e. las batas, Puntos 5
delantales, mangas y guantes cuando estan en descanso o antes de usar el bafio? obtenidos:
AR Cumple
220.08 Puntuacién: Telere
Comentarios del Auditor: Sl. Las prendas exteriores utilizadas por los trabajadores se dejaron en perchas
designadas junto al area de descanso para empleados. La mayor parte del equipo de proteccion utilizado era
desechable.
[
Posibles 5
puntos:
Pregunta: ;Los articulos personales de los trabajadores, no estan siendo almacenados en areas de produccion o | Puntos 5
areas de almacén de materiales? obtenidos:
Puntuacioén: ?utmlple t
2.20.09 otaimente
Comentarios del Auditor: SI. No se obsenaron articulos personales en las areas de almacenamiento.
I
Posublc?s 10
puntos:
Pregunta: ¢ El fumar, comer, mascar y beber esta limitado a las areas designadas? TS 10
HC ’ ’ ! obtenidos:
Puntuacioén: _CI_)utmIpIe t
2.20.10 otalmente
Comentarios del Auditor: SI. Fumar, masticar y beber se limité a areas fuera de las areas de empaque y
almacenamiento.
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Posibles 3
puntos:
. " ] " Puntos
) ?
Pregunta: ;Se remueven todos los articulos de los balsillos superiores de las blusas o camisas” obtenidos: 3
Puntuacioén: _?utmlple t
2.20.11 otaimente
Comentarios del Auditor: SI. Usar los bolsillos superiores de las blusas para guardar articulos pequefios era una
actividad prohibida.
I
Posibles 5
puntos:
Pregunta: ;Se cuenta con un botiquin(es) de primeros auxilios disponible en las instalaciones y tiene los Puntos 5
materiales adecuados? obtenidos:
B Cumple
2.20.12 T Totalmente
Comentarios del Auditor: SI. Un botiquin de primeros auxilios estaba disponible junto a la oficina de produccion.
El botiquin de primeros auxilios tenia tiritas detectables de metal azul, los articulos estaban dentro de su fecha de
vencimiento.
BP Equipo
Posibles
puntos: =
Pregunta: Las superficies que tienen contacto con alimentos ¢ estan libres de escamas de pintura, corrosion, Puntos 15
oxido y otros materiales no higiénicos (p.e., cinta, cartones, mecates, etc.)? obtenidos:
Puntuacioén: ?utmlple t
2.21.01 e
Comentarios del Auditor: Sl. Las superficies de contacto con los alimentos en las areas de procesamiento y
reembalaje estaban libres de pintura descascarada, corrosion, 6xido o materiales antihigiénicos.
(I
Posibles 10
puntos:
Pregunta: Las superficies que no tienen contacto con alimentos ¢ estan libres de escamas de pintura, corrosién, | Puntos 10
oxido y otros materiales no higiénicos (p.e., cinta, mecates, cartones, etc.)? obtenidos:
AR Cumple
221.02 Puntuacién: TElmie
Comentarios del Auditor: Sl. Todas las superficies del equipo sin contacto con alimentos en las areas de
procesamiento y reembalaje estaban libres de pintura descascarada, corrosion, polvo o0 materiales antihigiénicos.
.
Posibles
puntos: =
Pregunta: ¢ El disefio del equipo y la condicion en que se encuentra (p.e. superficies lisas, uniones de soldadura | Puntos 15
suavizadas, materiales no toxicos, libres de madera) facilitan su limpieza y mantenimiento? obtenidos:
A Cumple
221.03 Puntuacién: T A
Comentarios del Auditor: Sl. El disefio de la mayoria de los equipos utilizados para el reembalaje facilité la
eficacia de la limpieza y la inspeccion. El equipo en las areas de procesamiento y reembalaje era de acero
inoxidable o plastico.
(I
Posibles 5
puntos:
Pregunta: ;Hay termometros (independientes del incluido en el termostato) presentes en todos los cuartos frios y | Puntos 5
congeladores? obtenidos:
AR Cumple
221.04 Puntuacién: TElie
Comentarios del Auditor: Sl. Se instalaron termémetros adicionales en cada una de las camaras frigorificas para
werificar las temperaturas. Los termdmetros midieron dentro de las temperaturas objetivo.
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Posiblefs 10
puntos:
. - . Puntos
) ?
Pregunta: ;Los termdmetros no son de \idrio ni de mercurio? e 10
Puntuacioén: _CI_)utmIpIe t
2.21.05 CEENS
Comentarios del Auditor: SI. No habia termémetros de mercurio o vidrio en la instalacion. Los termémetros eran
digitales y estaban hechos de plastico.
BP Limpieza del Equipo
Posi blt?s 15
puntos:
Pregunta: ;Estan limpias las superficies de los equipos que tienen contacto con alimentos? Jllie 15
e ’ obtenidos:
AR Cumple
222.01 Puntuacién: Telere
Comentarios del Auditor: SlI. Todas las superficies de contacto con alimentos obsenadas en las areas de
procesamiento y reembalaje estaban visiblemente limpias.
.
Posibles
puntos: =
Pregunta: ;Estan limpias las superficies de los equipos que no tienen contacto con alimentos? E;?;ﬁ;os- 10
A Cumple
222,02 Puntuacién: T A
Comentarios del Auditor: Sl. Las superficies del equipo sin contacto con alimentos del equipo en las distintas
areas estaban limpias.
I
Posibles
puntos: =
Pregunta: 4 Estan limpios los articulos utilizados para colocar o almacenar producto (bariles, bins, canastas, Puntos 10
etc.)? obtenidos:
Puntuacién: _(I?utmlple t
2.22.03 otalmente
Comentarios del Auditor: Sl. Los contenedores utilizados para manipular los productos rechazados estaban
hechos de plastico y estaban visiblemente limpios.
I
Posibles 15
puntos:
Pregunta: ;Se protegen de contaminacién, los alimentos y el material de empaque durante la limpieza? z;{‘::isci b 15
AR Cumple
2.22.04 Puntuacion:  roaimente
Comentarios del Auditor: Sl. El area de reembalaje se limpi6 entre productos y las areas de almacenamiento en
frio sacaron el producto del piso para evtar la contaminacién durante las actividades de limpieza.
.
Posibles 5
puntos:
Pregunta: ;Estan limpias y libres de hielo viejo y sucio las unidades de enfriamiento y las bobinas de los equipos | Puntos 5
de refrigeracion? obtenidos:
e Cumple
22205 Puntuacioén: T A
Comentarios del Auditor: Sl. Las unidades de enfriamiento fueron inspeccionadas y estaban libres de hielo
sucio o envejecido.
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Posibles

puntos: &
Pregunta: ;Estan libres de polvo los protectores de los ventiladores y los techos frente a ellos estan libres de Puntos 5
depositos negros excesivos? obtenidos:
Puntuacion: _?utmlple t
2.22.06 otaimente
Comentarios del Auditor: Sl. Las rejillas de ventilacion de las unidades de refrigeracion estaban libres de polvo o
depdsitos negros excesivos.
I
ey @
Pregunta: ¢ El equipo que no es utilizado diariamente, se almacena limpio y con las superficies de contacto con S
alimentos protegidas y/o estan estas superficies incluidas de alguna manera en el programa de limpieza, aunque o 10
P o obtenidos:
no estén siendo utilizados? .
L umple
2.22.07 Puntuacion:  roaimente
Comentarios del Auditor: Sl. El equipo que no se estaba utilizando se mantuvo cubierto y libre de
contaminacion en algunas areas de almacenamiento. Esto incluy6 algunas cintas transportadoras y partes del
equipo de empaque.
|
Posibles 10
puntos:
Pregunta: ;Los utensilios, mangueras y otros articulos que no estan siendo utilizados se almacenan limpios y de | Puntos 10
manera que se evite su contaminacion? obtenidos:
Puntuacion: _?utmlple t
2.22.08 otaimente
Comentarios del Auditor: Sl. Todas las mangueras, utensilios y elementos no utilizados se mantuvieron fuera
del suelo, en éareas libres de contaminacion.
I
Posibles 3
puntos:
Pregunta: Las herramientas empleadas para mantenimiento de areas de produccion y almacén de las Puntos 3
instalaciones ¢Se encuentran limpias, en condiciones sanitarias y libres de corrosion? obtenidos:
B Cumple
2.22.09 Puntuacion:  roaimente
Comentarios del Auditor: Sl. Todas las herramientas de mantenimiento utilizadas en la instalacion estaban
limpias, libres de corrosion y faciles de limpiar. La mayor parte del equipo se mantuvo (se repard) por contrato.
I
Posibles 5
puntos:
Pregunta: ;Se remueve del equipo el exceso de lubricante y grasa? HLILED 5
s ! obtenidos:
Puntuacioén: ?utmlple t
22210 otaimente
Comentarios del Auditor: SI. No habia excesivo lubricante o grasa visible en el equipo.
BP Limpieza General
Posibles
puntos: =
L ) Puntos
) 2
Pregunta: ¢Se limpian inmediatamente los derrames? obtenidos: 10
e Cumple
223,01 Puntuacioén: T A

Comentarios del Auditor: SI. Los derrames se limpiaron de inmediato a medida que ocurrian, esta actividad se
informé al Gerente General quien era responsable de organizar la limpieza.
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Posibles 5
puntos:
Pregunta: ;Los desechos y la basura se remueven frecuentemente de las areas de empaque y almacén? zl;'tnetgisd — 5
Puntuacioén: _?utrr}ple t
2.23.02 otaimente
Comentarios del Auditor: Sl. La basura se retiré de la instalacion al menos una vez al dia (o segun fuera
necesario). No se obsenaron sefiales de basura acumulada en el operativo.
I
Posibles
puntos: g
Pregunta: ;Los desagies del piso fluyen de manera que se prevenga la contaminacion (p.e. de areas de mayor S
riesgo hacia areas de menor riesgo, de areas de alto riesgo directamente al sistema de drenaje), estan éstos AN 5
: . - obtenidos:
cubiertos, limpios, libres de olor y en buen estado?
Puntuacién: Ee
223.03 : Totalmente
Comentarios del Auditor: SI. Se utilizaron desaglies para eliminar el agua de lavado del lavado de patatas. Los
desaglies se ubicaron en el centro de estas areas y se cubrié el flujo debajo del area de empaque.
I
Posibles
puntos: =
Pregunta: ;Estan limpias las areas de niveles superiores, incluyendo tuberias, ductos, abanicos, etc.? stl)j:‘et r(:isdos 10
Puntuacién: ?utmlple t
2.23.04 otaimente
Comentarios del Auditor: SI. Todos los elementos superiores inspeccionados estaban visualmente limpios.
[
Posibles 5
puntos:
Pregunta: ;Estan en buenas condiciones las cortinas plasticas, se mantienen limpias y montadas de forma que | Puntos 5
las puntas no toquen el piso? obtenidos:
Puntuacioén: _(I?utmlple t
2.23.05 otaimente
Comentarios del Auditor: Sl. Se instalaron cortinas de tiras de plastico en las entradas a las areas de
almacenamiento en frio y fuera de los muelles de envio y recepcion. Las cortinas dentro de la instalacion estaban
como nuevas (limpias y sin dafios), y las del exterior de los muelles se mantenian alejadas del producto durante la
carga / descarga.
I
Posibles 3
puntos:
Pregunta: ;Es adecuado el equipo de proteccion de la cuadrilla de sanitizacion, se encuentra en buenas P
4 . I . untos
condiciones y esta almacenado de tal manera que se prevenga contaminacion cruzada de materia prima, producto R 3
en proceso, ingredientes, material de empaque o producto terminado? ) Cumol
Puntuacién: T tmlp e t
2.23.06 otaimente
Comentarios del Auditor: Sl. El equipo de seguridad para el equipo de saneamiento consistié en guantes de
goma y zapatos de seguridad. Estos equipos fueron inspeccionados y se encuentran en buenas condiciones.
(I
Posibles 5
puntos:
Pregunta: ;Se cuenta con equipo de limpieza disponible y esta almacenado de forma apropiada? zll)j;;tgisd — 5
Puntuacioén: .?{(”}ple t
2.23.07 otaimente
Comentarios del Auditor: Sl. El equipo de limpieza se almacené en un armario del conserje ubicado junto a la
oficina de produccion. Las herramientas y los productos quimicos estaban limpios y organizados.
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P . o . L . Posibles puntos: 10
Pregun_t'fx. iSe |der_1t|f!ca el equipo de Ilmqeza para prevenir casos de contaminacion cruzada p.e. equipo para Puntos obtenidos: 0
produccién, mantenimiento, exteriores, bafios, etc.? -
223.08 Puntuacion: No Cumple
Comentarios del Auditor: CAROLINA DEL NORTE. Las herramientas de limpieza para los bafios se mantuvieron
en un lugar designado, pero no se implementd un sistema de identificacion para evitar la contaminacion cruzada
con las herramientas de limpieza.
Comentarios del auditado: Hemos tomado todas las herramientas de limpieza y las hemos etiquetado
como verde o plateado. El verde es para los barios y el plateado es para el piso de fabricacion. Creamos un
proceso e impartimos capacitacion a los empleados y tenemos todas las herramientas registradas.
Agregué iméagenes del sistema de codificacion de colores
AC
Aceptada?
Comentarios de OC/Auditor: Sl. La evidencia presentada de la accion correctiva (copia del Posibles puntos: 10
material de capacitacion: utensilios de limpieza, registro de herramientas / utensilios de , i
limpieza y hoja de firma de capacitacion), sugiere que se ha implementado un sistema de Si Puntos obtenidos: 10
diferenciacion de herramientas de limpieza, sin embargo, no hay evidencia visual (imagen) de Nueva Cumple
la Se envi6 el cambio en las herramientas. Puntuacion: Totalmente
Posibles 5
puntos:
Pregunta: ;Son todos los utensilios usados para la sanitizacion apropiados para el propdsito que fueron Puntos 5
designados (p.e sin fibras metalicas ni cepillos de cerdas metdlicas, etc.)? obtenidos:
Puntuacién: ?umple
2.23.09 otalmente
Comentarios del Auditor: SI. Todos los utensilios de limpieza estaban hechos de plastico para evitar la
contaminacién con metales o materiales organicos.
(I
Posibles 15
puntos:
Pregunta: ;Estan limpios los bafios y las estaciones para lavado de manos? Jlies 15
e ! obtenidos:
Puntuacion: _(I_)umple
2.23.10 otalmente
Comentarios del Auditor: Sl. Los bafios y las estaciones de lavado de manos estaban visiblemente limpios.
I
Posibles 5
puntos:
Pregunta: ;Estan limpias las areas de descanso, incluyendo microondas y refrigeradores? ¢ No hay alimentos en | Puntos 5
putrefaccion o fuera de su fecha de caducidad? obtenidos:
AR Cumple
22311 Puntuacion: T .
Comentarios del Auditor: Sl. El area de descanso del empleado estaba limpia y no habia sefiales de
contaminacion o comida en mal estado en los refrigeradores o microondas.
.
Posibles 5
puntos:
Pregunta: ¢ Esta el taller de mantenimiento organizado (p.e. equipo y refacciones almacenadas de manera limpia | Puntos 5
y ordenada)? obtenidos:
e Cumple
22342 Puntuacioén: T A
Comentarios del Auditor: SI. Habia un taller de mantenimiento en las instalaciones traseras y estaba limpio y
bien organizado. Todas las herramientas se mantuvieron en sus areas designadas.
I
Posibles 5
puntos:
Pregunta: ;Los wehiculos de transporte interno (p.e. montacargas, bobcats, pallet jacks, barredoras de pisos, Puntos 5
etc.), estan limpios, no emiten humos toxicos y ademas estan siendo usados de forma sanitaria ? obtenidos:
Puntuacion: _CI_ZumpIe
22313 otalmente
Comentarios del Auditor: Sl. El equipo de manipulacién de materiales (tomas de corriente y montacargas) se
acciond manual o eléctricamente para evtar la contaminacién con humos.
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Posibles 5
puntos:
Pregunta: ;Estan los camiones de carga limpios y en buenas condiciones? HITIED 5
HC ! obtenidos:
Puntuacion: _CI_)utmIpIe t
2.23.14 otalmente
Comentarios del Auditor: Sl. Los camiones de transporte fueron contratados y los observados estaban limpios y
en buenas condiciones.
BP Edificios y Terrenos
1
Pregunta: ;Estén limpias y protegidas todas las lamparas de las instalaciones que puedan contaminar materia
. . : ” : ; ) - Puntos
prima, materia en proceso, ingredientes (incluyendo hielo), producto terminado, equipo o empaque en caso de una e 15
ruptura?
Puntuacioén: Cumple
2.24.01 . Totalmente
Comentarios del Auditor: SlI. Todas las luces de la instalacién eran inastillables con cubiertas de plastico.
I
Posibles 15
puntos:
Pregunta: ¢ Se ha eliminado o controlado en la planta cualquier contaminacién potencial de metal, vidrio, plastico, | Puntos 15
etc.? obtenidos:
AR Cumple
224.02 Puntuacién: Telmere
Comentarios del Auditor: Sl. La mayoria de las fuentes importantes de contaminacion por metales, vidrio o
plastico estaban bajo control. El vidrio era imompible y la rotura o el plastico o el metal se limpiaban
inmediatamente cuando se notaba.
I
Posibles 5
puntos:
Pregunta: ;Ha eliminado la planta el uso de articulos o superficies de madera? HETLED 5
i ! obtenidos:
Puntuacion: _(I?utmlple t
2.24.03 otalmente
Comentarios del Auditor: Sl. Los Unicos articulos de madera que se utilizaron fueron patines de paleta, y la
mayoria de ellos estaban pintados (revestidos) para evitar que la madera se rompiese.
I
Posibles
5
puntos:
Pregunta: ;Hay iluminacion adecuada en las areas de empaque y almacenamiento? Jli 5
e ’ obtenidos:
AR Cumple
2.24.04 Puntuacion:  roaimente
Comentarios del Auditor: SI. Habia suficiente iluminacion en las areas de reembalaje y almacenamiento. Las
etiquetas se pueden leer e inspeccionar el producto facilmente.
.
Posibles
puntos: =
Pregunta: ;Es adecuada la ventilacion para controlar polvo, condensaciones, vapor y olores? L 10
¢ J g ! obtenidos:
e Cumple
22405 Puntuacioén: T A
Comentarios del Auditor: Sl. El sistema de ventilacion fue disefiado adecuadamente para controlar el polvo, la
condensacion, los olores y los vapores.
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Posibles 10
puntos:
Pregunta: ;Estan las superficies de los pisos en buenas condiciones, sin agua estancada, sin grietas que Puntos 10
puedan atrapar desperdicios y son faciles de limpiar? obtenidos:
Puntuacioén: _?umple
2.24.06 otalmente
Comentarios del Auditor: Sl. Las superficies del piso se encontraban en buenas condiciones, no habia signos
de grietas con agua acumulada o escombros.
I
Posibles 5
puntos:
Pregunta: ;Hay coladeras en el piso donde se necesitan para el drenaje y la limpieza? LT 5
"o ! obtenidos:
B Cumple
2.24.07 Puntuacion:  Totaimente
Comentarios del Auditor: Sl. Habia algunos desagties ubicados en las areas de reembalaje y almacenamiento
(donde se almacenaban los productos helados), los desagties estaban en el centro de estas areas para facilitar la
remocion de agua.
|
Posibles 5
puntos:
Pregunta: ;Las puertas hacia al exterior son a prueba de plagas? HITIED 5
HC ! obtenidos:
Puntuacioén: _?umple
2.24.08 otalmente
Comentarios del Auditor: Sl. Las puertas exteriores se sellaron herméticamente como parte del sistema de
aislamiento y se instalaron dispositivos de cierre automatico para evitar la contaminacién por plagas.
I
Posibles 3
puntos:
Pregunta: ;Estan equipadas las puertas de los andenes con protecciones para que los camiones de carga sellen | Puntos 3
completamente? obtenidos:
B Cumple
2.24.09 Puntuacion:  Totaimente
Comentarios del Auditor: SI. Los muelles de carga / descarga tenian sellos tampdn para mantener la
temperatura o prevenir la contaminacién por plagas.
I
Posibles 3
puntos:
Pregunta: ;Se mantienen en buenas condiciones, libres de restos de producto y a prueba de plagas, los Puntos 3
andamios niveladores de los andenes de carga? obtenidos:
Puntuacién: ?umple
2.24.10 otalmente
Comentarios del Auditor: Sl. Los niveladores de carga del muelle y los refugios estaban en buenas condiciones,
a prueba de plagas y libres de escombros.
_________________
Posibles 5
puntos:
Pregunta: ;Estan las paredes exteriores libres de agujeros para excluir plagas? ¢ Las tuberias, ventilas, ductos Puntos 5
de aire, estan disefiadas de tal forma que eviten la entrada de plagas p.e., mediante el uso de una malla? obtenidos:
Puntuacioén: Cumple
2.24.11 Totalmente
Comentarios del Auditor: Sl. Las paredes exteriores estaban en buenas condiciones, no habia sefiales de
darfios o grietas donde las plagas pudieran entrar o abrirse.
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Posibles puntos: 5
Pregunta: ;Estéan las paredes y techos intemos libres de huecos y hendiduras que sinan de albergue para 5;::: r(:isdos 3
insectos y permiten éstos una sanitizacién apropiada? ’ o
P Deficiencia
Puntuacién: M
2.24.12 SLs
Comentarios del Auditor: MINNESOTA. La mayoria de las paredes interiores estaban en buenas condiciones y
eran de aluminio, pero algunas paredes interiores estaban dafiadas y podian ser dificiles de limpiar.
Comentarios del auditado: Creamos un procedimiento para arreglar las paredes interiores cuando estaba
abierto mientras el producto se sacaba y procesaba. Hemos agregado iméagenes de una seccion de las
paredes fijas.
AC
Aceptada?
Comentarios de OC/Auditor: Sl. La evidencia presentada de la accion correctiva (copia de Posibles puntos: 5
Capacitacion: procedimiento de reparacion de paredes e imagen de la pared reparada) sugiere Si Puntos obtenidos: 5
que ahora se ha implementado un procedimiento para reparar las paredes interiores y las Nueva cumple
paredes dafiadas han sido reparadas. Puntuacion: To taﬁn ente
Posibles 5
puntos:
Pregunta: ;Las areas de "techos falsos" tienen un acceso adecuado que pemmita la inspeccion y limpieza? 5;::: r(:isdos 5
Puntuacién: ?utmlple t
22413 otaimente
Comentarios del Auditor: SI. No hubo falsos techos en las areas de reempaquetado o almacenamiento, solo en
la oficina de administracion. Se podia acceder facilmente al falso techo para su inspeccion y limpieza.
_________________
Posibles
5
puntos:
Pregunta: ;Se mantiene un perimetro intemo de 18" (46cm) en las paredes de la instalacién, con accesos Puntos 5
adecuados a estos espacios para permitir inspecciones y limpieza? obtenidos:
AR Cumple
2.24.14 Puntuacion:  Totaimente
Comentarios del Auditor: SI. Se mantuvo un perimetro de muro intermo entre los muros de las areas de
reembalaje y almacenamiento mediante un bordillo de hormigén. La inspeccién de estas areas se realizd
facilmente.
I
Posibles 5
puntos:
Pregunta: ;Se encuentra el area exterior inmediata a la instalacion libre de basura, malezas y agua estancada? 5;::: gisdos 5
Puntuacioén: ?utmlple t
22415 otaimente
Comentarios del Auditor: Sl. El exterior de la instalacion estaba limpio y bien mantenido, libre de basura,
malezas o agua estancada.
_________________
Posibles 5
puntos:
Pregunta: ¢ Estan siendo implementadas medidas de control para el almacenamiento de tarimas, equipos, Puntos 5
llantas, etc., (p.e., sin lodo, estibadas para prevenir albergue de plagas, separadas del perimetro de los edificios)? | obtenidos:
Puntuacioén: _CI_)utmIpIe t
2.24.16 otaimente
Comentarios del Auditor: SI. No hubo almacenamiento de palés o equipo de transporte fuera de la instalacion.
_________________
Posibles
5
puntos:
Pregunta: ;Se inspeccionan las tarimas para separar y reemplazar las que estan sucias o quebradas? zll)jtr::isd b 5
AR Cumple
22417 Puntuacién: Trelmere
Comentarios del Auditor: SI. Las tarimas fueron inspeccionadas al recibirlas y antes de su uso. No hubo
evidencia de paletas rotas o sucias.
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Posibles

! 3
puntos:
Pregunta: ;Esta limpia el &rea alrededor del contenedor y camion de basura? HITIED 3
HC ! obtenidos:
Puntuacioén: _?utmlple t
2.24.18 otaimente
Comentarios del Auditor: Sl. Los basureros se ubicaron en la parte trasera de la instalacién cerca de donde se
recibian las papas de la finca, y el entomo de estas estaba limpio.
I
Posibles 5
puntos:
Pregunta: ;Se mantienen cubiertos o cerrados los botes de basura y/o contenedores en el exterior de la planta? z;:‘;:iscjos- 5
B Cumple
2.24.19 Puntuacion:  Totaimente
Comentarios del Auditor: SI. Los contenedores de reciclaje y basura fuera de la instalacion se mantuvieron
cubiertos para evitar la contaminacién por plagas.
I
Posibles 5
puntos:
Pregunta: 4 Estan todas las tuberias de agua protegidas contra flujo hacia atras (reflujo)? TS . 5
obtenidos:
Puntuacién: ?utmlple t
2.24.20 otaimente
Comentarios del Auditor: Sl. El suministro de agua estaba protegido contra el sifonaje inverso con un dispositivo
de prevencion de reflujo.
_________________
. . . i Posibles puntos: 0
Pregun_t'fi. ¢Estael Iabor_atono intemo (donde sea apropiado) completamente cerrado y separado de las areas de Puntos obtenidos: 0
produccion y almacenamiento? o
2.24.21 Puntuacioén: NA
Comentarios del Auditor: N/ A. No habia laboratorio intemo.
BP Archivos Quimicos
Posibles 5
puntos:
Pregunta: ;Se tienen en archivo copias de todas las Hojas Técnicas de Seguridad (detergentes, desinfectantes, | Puntos 5
pesticidas, etc.) en archivo, accesibles todo el tiempo y con indices claros? obtenidos:
AR Cumple
22501 Puntuacién: T .
Comentarios del Auditor: SI. Las SDS se guardaron en una carpeta ubicada en la oficina de produccion y la
oficina del Gerente de Seguridad Alimentaria. El aglutinante contenia los productos quimicos utilizados para los
productos de limpieza, el equipo y la instalacion.
I
Posibles 5
puntos:
Pregunta: ;Hay copias de las etiquetas de espécimen para los quimicos usados, donde la etiqueta completano | Puntos 5
esta accesible inmediatamente (p.e quimicos para roedores, sanitizantes de producto)? obtenidos:
Puntuacioén: ?utmlple t
2.25.02 e

Comentarios del Auditor: Sl. Las etiquetas de los productos quimicos se guardaron en sus contenedores. Entre
los ejemplos de las etiquetas obsenadas se incluyen: lubricante de grado alimenticio LPS 1 e hipoclorito de sodio
(Harcross Industries).
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Posibles

Comentarios del Auditor: Sl. Los registros de inspeccién de los productos entrantes se mantuvieron en un
formato que incluia la trazabilidad del remitente, la cantidad recibida y ocho pardmetros de calidad (temperatura de
la pulpa, pudricion encontrada en la carga, peso de la muestra, tamafio insuficiente, magulladuras extemas,
magulladuras intemas y calidad final, otros).

puntos: e
Pregunta: ;Hay un registro de inventario y/o de uso de quimicos? HITIED 3
HC ’ obtenidos:
Puntuacioén: Clmple
2.25.03 Totalmente
Comentarios del Auditor: SI. Se mantuvo una hoja de inventario de productos quimicos que incluye producto,
contacto, fecha. El inventario se mantuvo mensualmente e incluy6 productos quimicos de calidad no alimentaria y
de contacto con alimentos.
I
Posibles
puntos: =
Pregunta: ;Se cuenta con POE’s especificos para el cambio y andlisis de los sistemas de agua y produccion de | Puntos 10
hielo, p.e. tuneles de lavado, tineles de hidroenfriado, maquinas fabricantes de hielo e inyectores de hielo, etc.? obtenidos:
Puntuacioén: %)umple
2.25.04 otalmente
Comentarios del Auditor: Sl. El SSOP para limpieza de tolva, transportador de entrada de canal, canal, elevador
“C’y lavador / pulidor fue el primero en la seccién de SSOP del manual. Se limpiaron con hipoclorito de sodio.
BP Documentacion de Control de Plagas
Posibles 15
. . . puntos:
Pregunta: ;Hay un programa de control de plagas documentado que incluya copia del contrato con la compafiia P
’ . ) . h h untos
exterminadora (si se usa una), licencia como controlador de plagas (si se utilizan cebaderos) y documentos de obtenidos: 15
seguro? )
Puntuacién: ?umple
2.26.01 otalmente
Comentarios del Auditor: Sl. El programa de control de plagas se gestion6 intemamente. Gordon McAllister
tenia una licencia de aplicador privado de pesticidas otorgada por la Junta de Control de Pesticidas del
Departamento Principal de Agricultura hasta el 31 de octubre de 2018. Earle M Towle tuvo licencia hasta el 31 de
octubre de 2019.
I
Posibles
puntos: =
Pregunta: ;Hay un dibujo esquematico de la planta, que muestre la ubicacion numerada de todas las trampas y | Puntos 10
estaciones de cebo tanto dentro como fuera de la planta? obtenidos:
Puntuacioén: %)umple
2.26.02 otalmente
Comentarios del Auditor: Sl. Se preparé un dibujo de la instalacion que incluia 24 estaciones de cebo exteriores
y 32 trampas interiores.
________________
Posibles 10
. puntos:
Pregunta: ;Se cuenta con reportes de senicio para el programa de control de plagas en los que se detallen los Puntos
registros de las inspecciones, de las aplicaciones y las acciones correctivas (si se encontraron incidentes) (del obtenidos: 10
contratista y/o intemos)? )
Puntuacioén: _?umple
2.26.03 otalmente
Comentarios del Auditor: Sl. Se utilizé un formulario de inspeccién de cebo exterior para monitorear las trampas
mensualmente y un informe de inspeccién de control de plagas interior para monitorear las trampas en el interior
mensualmente. Las trampas exteriores tenian algunos avistamientos de ratones y trampas cubiertas de nieve.
BP Registros de Monitoreo de Operaciones
Posibles 5
puntos:
Pregunta: ;Cuenta la instalacion con informacién sobre la inspeccién de material entrante (productos, Puntos 5
ingredientes y materiales de empaque)? obtenidos:
2 Cumple
2.27.01 Puntuacion:  Totaimente
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Posibles 10
puntos:
Pregunta: ;Hay registros de inspeccion de los trailers entrantes para busqueda de roedores e insectos, limpieza, | Puntos 10
huecos y control de temperatura? obtenidos:
Puntuacioén: Clmple
2.27.02 Totalmente
Comentarios del Auditor: Sl. Los registros de la inspeccion del remolque entrante se mantuvieron en los boletos
de recepcion. Los tickets de recepcion incluian una seccion que decia: inspeccion del remolque, expedidor,
entrada y salida de paletas.
I
Posibles 10
untos:
Pregunta: ;Se cuenta con registros de las actividades de monitoreo de proceso necesarias (p.e. pH, temperatura guntos
del agua, detector de metales, etiquetado, procesos de calentamiento, etc.) que muestren la frecuencia, obtenidos: 10
resultados del monitoreo y de ser necesario registros de acciones correctivas? )
Puntuacion: %)umple
227.03 otalmente
Comentarios del Auditor: Sl. Los registros de monitoreo del tratamiento con cloro de las papas y el empaque de
las papas se mantuvieron en los registros de empaque.
|
Posibles 10
untos:
Pregunta: ;Hay registros (con acciones correctivas) de pruebas del agua de lavado y hielo que muestren la guntos
concentracioén de los antimicrobianos empleados (p.e. cloro libre, pruebas 6xido-reducciéon ORP, acido per e 10
acético) antes de iniciar operaciones y durante la corrida de produccion? )
Puntuacioén: Climple
2.27.04 Totalmente
Comentarios del Auditor: SI. Se mantuvo un registro de tratamiento de agua que incluia mediciones matutinas
del tiempo de exposicién del producto, lectura de ppm y temperatura del agua.
I
Posibles 3
untos:
Pregunta: ¢ Hay registros (con acciones correctivas) que muestren pruebas de la concentracion de los gu .
antimicrobianos en las estaciones de inmersién manos/calzado/herramientas? ¢ Se tienen registros de la o v T 3
\erificacion y llenado de las estaciones de gel o espreado? " e
L umple
2.27.05 Puntuacion:  Totaimente
Comentarios del Auditor: Sl. El control del jabon y los desinfectantes de manos se mantuvo en un formulario
titulado Registro de desinfectantes de manos y bafios. El registro incluia la fecha, revisar TP y PT, revisar jabon y
desinfectante, limpiar y desinfectar el bafio, vaciar la basura e iniciales.
|
Posibles 3
puntos:
Pregunta: ;Hay un programa para el conteo de cuchillos y herramientas manuales similares que se utilizanen el | Puntos 3
area de produccion? obtenidos:
Puntuacioén: Eliple
2.27.06 Totalmente
Comentarios del Auditor: SI. Se mantuvo un Inventario de Herramientas de Mantenimiento de Maquinas con una
lista de las herramientas utilizadas en el area de empaque, y se utilizé para todos los articulos de mano usados
en el piso.
I
Posibles 5
puntos:
] 8 A ] Aerd Puntos
) ?
Pregunta: ;Hay registros de la inspeccion pre-operacional diaria? e o 5
Vg Cumple
227,07 Puntuacién: T A
Comentarios del Auditor: Sl. Se dispuso de una inspeccion / lista de verificacion preoperatoria diaria que incluia
una inspeccién previa a la operacién diaria con 15 elementos que debian revisarse antes de comenzar las
operaciones.
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Pregunta: ;Se ha realizado una evaluacion de riesgos documentada para asegurar que cualquier peligro para la
inocuidad relacionado con la ubicacion de las instalaciones y uso de la tierra adyacente es identificado y

Posibles puntos: 10
Puntos obtenidos: 0

297.08 controlado? Puntuacion: No Cumple
Comentarios del Auditor: CAROLINA DEL NORTE. La operacién estaba rodeada de tierras agricolas y no habia
tenido problemas durante 50 afios debido a la ubicacién, pero no se document6 una evaluacion de riesgo del uso
de las tierras adyacentes.
Comentarios del auditado: Green Thumb Farms ha estado en el mismo lugar durante mas de 50 afios y
nunca ha tenido problemas o problemas de contaminacion de los lotes adyacentes. Dado que esta no es
una ubicacion nueva, no creemos que sea necesatia una evaluacion de riesgos en este momento.
AC
Aceptada?
Comentarios de OC/Audiitor: CAROLINA DEL NORTE. No se present evidencia de una N Posibles puntos: 10
evaluacion de riesgo documentada del uso de terrenos adyacentes. o f
Puntos obtenidos: 0
Posibles 3
puntos:
Pregunta: 4Hay un certificado actualizado de inspeccion de los sistemas de prevencion de reflujo a las lineas de | Puntos 3
agua de las instalaciones? obtenidos:
Puntuacioén: _(I?L;mlple t
2.27.09 otalmente
Comentarios del Auditor: Sl. El dispositivo de prevencion de reflujo instalado en el pozo fue inspeccionado por
NEWWA el 21 de febrero de 2017. El dispositivo paso los requisitos establecidos por la Asociacion.
I
Posibles puntos: 10
Pregunta: ;Existe evidencia documentada de las auditorias intemas realizadas a las operaciones auditadas, zgtnetﬁisdos 3
detallando los hallazgos y las acciones correctivas? o
P . Deficiencia
untuacion: M
2.27.10 e
Comentarios del Auditor: MJ. Se realiz6 una auditoria intema el 1 de noviembre de 2017, pero no se
completaron auditorias adicionales en las BPM (al menos trimestralmente).
Comentarios del auditado: Hicimos auditorias intemas pero no todas fueron documentadas. Ahora
tenemos un formulario de auditoria intema y todas las auditorias se documentaran con acciones correctivas
en el futuro.
AC
Aceptada?
i i . ) » . . Posibles puntos: 10
Comentarios de OC/Auditor: Si. La evidencia presentada de la accion correctiva (copia de un , .
resumen de una auditoria intema completada el 6 de marzo de 2017 y registros de las acciones Si Puntos obtenidos: 10
correctivas), sugiere que se completé una segunda auditoria intema este ario. Nueva Cumple
Puntuacién: Totalmente
BP Archivos de Mantenimiento y Sanitizacién
Posibles
puntos: =
Pregunta: ;Se tiene en la planta un programa y calendario documentados de mantenimiento preventivo? 5;:{: I‘(l)istS' 10
Puntuacioén: ?utmlple t
2.28.01 otalmente
Comentarios del Auditor: Sl. Se elabord un Programa de Mantenimiento Preventivo que incluia una lista de
tareas (23), quién era responsable de completarias y la frecuencia de las inspecciones.
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Posibles 10
puntos:
Pregunta: ;Hay registros del trabajo de mantenimiento u 6rdenes de trabajo y estéan firmados indicando que el Puntos 10
trabajo fue finalizado? obtenidos:
Puntuacioén: _?umple
2.28.02 otalmente
Comentarios del Auditor: Sl. Los registros de las reparaciones se mantuvieron en el registro de acciones
correctivas a medida que se investigaba la maquina, correcciones y acciones correctivas (reparaciones
completas).
I
Posibles 5
puntos:
Pregunta: ;Hay registros que muestren, que el equipo es limpiado y sanitizado una vez que su mantenimiento ha | Puntos 5
sido completado? obtenidos:
Puntuacioén: ?umple
2.28.03 otalmente
Comentarios del Auditor: Sl. Los registros de desinfeccion después de las reparaciones del equipo se
mantuvieron en los registros de acciones correctivas.
|
Posibles 10
puntos:
Pregunta: ;Se cuenta con un programa calendarizado de limpieza (Programa Maestro de Sanitizacion) que Puntos 10
muestre que cosas deben ser limpiadas, en donde y la frecuencia con que se debe realizar? obtenidos:
Puntuacioén: _?umple
2.28.04 otalmente
Comentarios del Auditor: Sl. Se elabord un programa maestro de saneamiento que incluia 27 elementos para
ser revisados mensualmente, trimestralmente y anualmente.
I
Posibles 10
puntos:
Pregunta: ;Hay procedimientos escritos para la limpieza (POES; procedimientos de operacion estandar de Puntos 10
sanitizacion) de las instalaciones y de todo el equipo? obtenidos:
2 Cumple
2.28.05 L _C Totalmente
Comentarios del Auditor: SI. Se prepararon procedimientos operativos estandar de saneamiento que incluyeron
la tolva, el transportador de entrada del canal, el canal, el elevador “C’ y la lavadora / pulidora. El equipo fue
higienizado con 100-200 ppm de cloro.
|
Posibles 5
puntos:
Pregunta: ;Se tienen registros de sanitizacién que muestren que tipo de limpieza se realiz6, cuando y quién la Puntos 5
llevd a cabo? obtenidos:
Puntuacioén: _(I?umple
2.28.06 otalmente
Comentarios del Auditor: Sl. Los registros de saneamiento se mantuvieron en el programa maestro de
saneamiento, que enumeraba el equipo y el area a limpiar y la frecuencia (fecha).
I
Posibles 5
. . L puntos:
Pregunta: ;Se cuenta con procedimientos y registros documentados para los procesos de limpieza en el lugar Puntos
(donde aplique; p.e. limpieza de sistemas de recirculacién de agua como tuneles de lavado, inyectores de hielo, o 5
. b R ! obtenidos:
hidroenfriadores, maquinas productoras de hielo, etc.)?
Puntuacion: SR
2.28.07 Totalmente
Comentarios del Auditor: SI. Los procedimientos para limpiar la lavadora de tambor se describieron en los
Procedimientos operativos estandar de saneamiento en una seccion titulada: Tolva, transportador de entrada de
canal, canal, elevador “C’ y lavadora / pulidora.
|
. . o . . . L Posibles puntos: 0
Pregunta: ;Existe un programa de rutina y procedimientos escritos para validar la efectividad de la sanitizacion s
™ 2% P— ] L Puntos obtenidos: 0
utilizando chequeos réapidos post-sanitizacion, por ejemplo medicion ATP? -
Puntuacion: NA
2.28.08
Comentarios del Auditor: N/ A. Para esta operacion no se considerd necesario un control rapido de las
actividades de saneamiento debido al tipo de productos que se manejan en la instalacion (papa vy frijol).
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Posibles 5
puntos:
Pregunta: 4Hay registros que indiquen que los desaglies de los pisos se limpian regularmente (minimo diario en | Puntos 5
areas humedas y de produccién de producto fresco cortado)? obtenidos:
Puntuacion: Cumple
2.28.09 Totalmente
Comentarios del Auditor: Sl. Los desaglies se limpiaron semanalmente y esta actividad se registré en el
Programa Maestro de Saneamiento. Los desagiies se enumeraron como desaglies de piso / limpiados y se
realizaron semanalmente.
I
. . L . L Posibles puntos: 10
Pregunta: ;Hay registros que muestren que se realiza el senicio y limpieza a las unidades de enfriamiento por lo B -
menos cada 12 meses o més frecuentemente de ser necesario? o
2.28.10 Puntuacioén: No Cumple
Comentarios del Auditor: CAROLINA DEL NORTE. Recientemente se instalaron unidades de refrigeracion, pero
no se disponia de registros de limpieza / mantenimiento.
Comentarios del auditado: Las unidades de enfriamiento se limpiaron pero no se documentaron como
terminadas. Ahora tenemos un formulario para documentar esta limpieza dos veces al afio.
AC
Aceptada?
i i ) ) » . ) Posibles puntos: 10
Comentarios de OC/Auditor: Sl. La evidencia presentada de la accion correctiva (Registro de , i
limpieza y mantenimiento de la unidad de enfriamiento) sugiere que las unidades de Si Puntos obtenidos: 10
enfriamiento se limpiaron el 7 de marzo de 2017. Nueva Cumple
Puntuacion: Totalmente
Posibles puntos: 5
Pregunta: ;Hay una politica y procedimiento escritos para el manejo de \vidrio, (incluyendo la politica de la Puntos 1
compafiia sobre el uso de vidrio, procedimiento en caso de ruptura de vidrios y donde sea necesario el registro de | obtenidos:
los materiales de vidrio)? ienci
) Puntuacioén: ’\D/Ieﬁuenma
2.28.11 ayor
Comentarios del Auditor: MJ. Se mantuvo un registro de vidrios que incluia 35 articulos que debian revisarse
mensualmente, pero no habia informacién adicional que respaldara el programa de gestion de vidrios (palitica,
procedimiento de limpieza de roturas).
Comentarios del auditado: Teniamos un registro de vidrio pero no teniamos un procedimiento de limpieza.
Ahora hemos creado el procedimiento e impartimos formacion a los empleados.
Ac
Aceptada?
. ) ) . . Posibles puntos: 5
Comentarios de OC/Auditor: S. La evidencia presentada de la accion correctiva (copia del , i
procedimiento de vidrios rotos y hoja de firma de capacitacion completada el 6 de marzo de Si Puntos obtenidos: 5
2017) sugiere que ya esta disponible un programa / procedimiento para la rotura de vidrios. Nueva Cumple
Puntuacion: Totalmente
BP Documentacion del Trabajador
Posibles 10
Pregunta: ¢ Se cuenta con registros de entrenamiento en inocuidad de alimentos (BPM) para trabajadores de puntos:
nuewvo ingreso, que incluyan estos registros los temas cubiertos y la lista de asistencia y existe ademas un Puntos 10
documento firmado por cada trabajador en que el se comprometan a cumplir con la politica de inocuidad, higiene y | obtenidos:
salud? A Cumple
Puntuacion:
2.29.01 Totalmente
Comentarios del Auditor: Sl. Los nuevos empleados recibieron capacitacion en GMP al comienzo de su empleo.
Se utiliz6 una nueva hoja de orientacion y verificacion de empleados, que incluia 17 elementos para revisar.

Pagina 31 de 37


https://secure.azzule.com/PrimusGFSManagement/AuditFiles.aspx?ResponseHeaderID=106128&AuditTemplateID=30&CategoryID=2&SubCategoryID=13&DocumentType=2&QuestionID=1550&DisableUpload=1&LanguageID=1
https://secure.azzule.com/PrimusGFSManagement/AuditFiles.aspx?ResponseHeaderID=106128&AuditTemplateID=30&CategoryID=2&SubCategoryID=13&DocumentType=2&QuestionID=1551&DisableUpload=1&LanguageID=1

Posibles

puntos: =
Pregunta: 4Hay registro de las sesiones de entrenamiento continuo de los trabajadores, referente a inocuidad de | Puntos 10
alimentos, con los temas cubiertos y los asistentes? obtenidos:
Puntuacioén: _?Jtrr}ple t
2.29.02 otaimente
Comentarios del Auditor: Sl. Se utilizaron hojas de aprobacién de capacitacion para registrar las actividades de
capacitacion en curso. Las Ultimas sesiones fueron sobre préacticas de seguridad alimentaria (31 de enero de
2017), productos quimicos y fichas de datos de seguridad (también el 21 de enero de 2017).
I
Posibles 5
puntos:
Pregunta: ;Existe un programa documentado de entrenamiento para el trabajadores a cargo de la sanitizacion Puntos 5
con registros de los entrenamientos que incluyan detalles referentes a las buenas practicas y uso de quimicos? obtenidos:
Puntuacioén: %)utmlple t
2.29.03 otaimente
Comentarios del Auditor: Sl. La capacitacion en saneamiento se impartié en grupos de 3 0 4 a lo largo del afio.
La ultima sesion de formacion se llevd a cabo en enero de 2017.
|
Posibles 3
Pregunta: ;Se cuenta con procedimientos escritos que soliciten a las personas que manipulan el alimento, que puntos:
reporten cualquier cortada, rasgufio o enfermedad que pueda ser un riesgo de contaminacién de los productos que | Puntos 3
estan siendo producidos? (En USA, los auditores pueden verificar los procedimientos o politicas pero no los obtenidos:
registros actuales). R Cumple
Puntuacién: Total t
2.29.04 otalmente
Comentarios del Auditor: SI. El manual del empleado (seccién de capacitacion) indicaba que “las abrasiones
por cortes menores deben informarse al supenisor de inmediato.
I
Posibles 3
puntos:
Pregunta: ;Se cuenta con procedimientos para el reporte de enfermedades y regreso al trabajo? Esgr?isdos 3
2 Cumple
2.29.05 L _C Totalmente
Comentarios del Auditor: SI. Si los empleados estaban enfermos méas de 3 dias consecutivos, debian traer una
notificacién médica. Esta declaracion fue confirmada verbalmente.
I
Posibles 3
puntos:
Pregunta: ¢Hay un procedimiento de accién en caso de incumplimiento o indisciplina de los trabajadores? (Se Puntos 3
permite confirmacion verbal) obtenidos:
Puntuacién: ?utmlple t
2.29.06 otaimente
Comentarios del Auditor: Sl. Se us6 un formulario disciplinario para registrar las acciones disciplinarias e
incluyd una advertencia oral, el primer aviso por escrito o el despido, los hechos que llevaron a la conferencia, las
medidas tomadas y los comentarios de los empleados. Supenisor, empleado y testigo firmado.
I
Posibles
3
puntos:
Pregunta: ;Se le solicita a los visitantes o contratistas que firmen un registro en el que establezcan que Puntos 3
cumpliran con las politicas de salud e higiene personal? obtenidos:
B Cumple
2.29.07 AT Totalmente
Comentarios del Auditor: Sl. El formulario de \isitante incluia lavarse las manos, no introducir alimentos, no
introducir alimentos en las areas de produccién, guardar o tener en cuenta los elementos de contaminacion
potencial y seguridad personal.
BPM Registros de Pruebas/Analisis
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Posibles puntos: 0
Pregunta: 4Hay registros de analisis microbiolégicos de rutina al equipo? Puntos obtenidos: 0
2.30.01 Puntuacioén: NA
Comentarios del Auditor: N/ A. No se requirieron pruebas microbiolégicas de equipos para este tipo de
operacién debido a los tipos de productos que se manipulan (patatas y frijoles).
.
P ta: Ha istros d alisis microbiologicos de rutina del ambient rodea el equi el product Posibles puntos: 0
regunta: Hay registros de andlisis microbiolégicos de rutina del ambiente que rodea el equipo y el producto L
dentro de las instalaciones? TS cfl?tenldos. Y
2.30.02 Puntuacioén: NA
Comentarios del Auditor: N/ A. No se requirieron pruebas microbiolégicas del entormo de procesamiento para
este tipo de operacion debido a los tipos de productos que se manejan (papas y frijoles).
_________________
Posibk?s 10
puntos:
Pregunta: ;Se tienen andlisis microbiolégicos de rutina del agua usada en las instalaciones (muestreada dentro | Puntos 10
de las instalaciones)? obtenidos:
Puntuacioén: _CI_)utmIpIe t
2.30.03 otaimente
Comentarios del Auditor: Sl. Las muestras de agua fueron analizadas por A&amp;L Laboratory el 23 de febrero
de 2017 para detectar coliformes y bacterias (SM 9223 B) y resultaron estar ausentes. El agua se obtuvo de un
pozo y la muestra se tomé de la cocina.
I
P ta: ;Hay andlisis microbioldgicos de rutina del hielo utilizadk las instalaci ( roducido d Posibles puntos: 0
regunta: Hay andlisis microbiolégicos de rutina del hielo utilizado en las instalaciones (ya sea producido de -
manera intema o comprado)? OIS o_lftemdos. Y
2.30.04 Puntuacioén: NA
Comentarios del Auditor: N/ A. No se prepard ni utilizé hielo en la instalacion.
|
. Lo . . . . Posibles puntos: 0
Pregunta: ¢;Se realizan ananlisis de rutina (p.e. microbiologicos, humedad, etc.) al aire comprimido que es usado s
h - \ . . Puntos obtenidos: 0
directamente en los alimentos o en superficies que estan en contacto con los alimentos? -
Puntuacioén: NA
2.30.05
Comentarios del Auditor: N/ A. Se utilizd aire comprimido para limpiar el equipo, pero no se evalué su
contenido microbiolégico debido al tipo de producto que se maneja en la instalacién (papas y frijoles).
BP Almacenamiento Controlado por Temperatura & Registros de Distribucion
o . s i . Posibles puntos: 0
Zﬁg:;ﬁ;agl-lay registros de la verificacion de la temperatura de producto final en productos sensibles a la Puntos obtenidos: 0
2.31.01 ' Puntuacion: NA
Comentarios del Auditor: N/ A. No se control6 la temperatura del producto final porque los productos no se
consideraron sensibles a la temperatura.
[
Posibles puntos: 0
Pregunta: ;Hay registros de temperatura del cuarto de empaque (si esta refrigerado)? Puntos obtenidos: 0
2.31.02 Puntuacioén: NA
Comentarios del Auditor: N/ A. La sala de empaque no estaba refrigerada.
_________________
Posibles 5
puntos:
Pregunta: ¢ Hay registros de temperatura de los cuartos de almacenamiento? HITIED 5
iC ’ obtenidos:
Puntuacioén: _CI_)utmIpIe t
2.31.03 CEENS
Comentarios del Auditor: SI. Se mantuvo un registro de temperatura de almacenamiento e incluyé dia, hora,
temperatura, accion, inicial.
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Posibles
5
puntos:
Pregunta: ;Hay registros de \erificacion de temperatura de los camiones de distribucion, que indiquen que éstos | Puntos 5
fueron pre-enfriados previo al embarque? obtenidos:
Puntuacioén: _CI_)utmIpIe t
2.31.04 otaimente
Comentarios del Auditor: Sl. Los registros de la inspeccion del remolque de envio se mantuvieron en los boletos
de recogida. Los tickets de picking incluian una seccién para registrar su temperatura. Se guardaron registradores
de temperatura para algunos productos que se enviaron a Nueva York.
I
Posibles
puntos: =
Pregunta: ;Hay registros de la condicion sanitaria de los camiones de distribucién (limpieza, condiciones de la Puntos 10
caja del trailer, olores, etc.)? obtenidos:
Puntuacioén: ?utmlple t
2.31.05 otaimente
Comentarios del Auditor: SI. Las condiciones sanitarias de los camiones de transporte se mantuvieron en los
tickets de recogida. Los tickers de picking incluian una seccién que decia: inspeccién del remolque.
BP Control de Alérgenos
P ta: ;Se esta libre de ri d j | én de alé dentro de las & de produccié Posibles puntos: 0
regunta: ;Se esta libre de riesgos de manejo o aimacén de alérgenos dentro de las areas de produccion y .
almacenamiento? L o_l3ten|dos. 0_
2.32.01 Puntuacién: Si
Comentarios del Auditor: SI. No se manipularon alérgenos en la instalacion.
________________
Posibles puntos: 0
Pregunta: ;Se ha desarrollado un plan documentado para el manejo de alergenos? Puntos obtenidos: 0
2.32.02 Puntuacioén: NA
Comentarios del Auditor:
I
P ta: jHa troles adecuados de al iento ( ion, identificacion, etc.) [ Posibles puntos: 0
regunta: ¢Hay controles adecuados de almacenamiento (separacion, identificacion, etc.) que aseguren que los L
alergenos no contaminen otros materiales? HILED ql?tta-nldos U
2.32.03 Puntuacion: NA
Comentarios del Auditor:
.
. y ) o . y Posibles puntos: 0
Pregunta: ;Hay una linea de produccién dedicada o una limpieza adecuada y procedimientos de produccion para Puntos obtenidos: 0
prevenir contaminacion cruzada por alergenos? ;
Puntuacioén: NA
2.32.04
Comentarios del Auditor:
[
e - . Posibles puntos: 0
Pregun_ta. {,’Se identifican los utensilios y los contenedores de producto en proceso para prevenir la B —
contaminacion cruzada por alergenos? o
2.32.05 Puntuacién: NA
Comentarios del Auditor:
_________________
] . . . Posibles puntos: 0
Prequta. ¢ El manejo del re-proceso toma en cuenta los aspectos asociados con productos que contienen Puntos obtenidos: 0
alergénicos? .
2.32.06 Puntuacioén: NA
Comentarios del Auditor:
.
Pregunta: ¢ Estan capacitados los trabajadores con respecto a los riesgos por alergenos y a los controles para Posibles puntos: 0
evitar contaminacion cruzada por este motivo (incluyendo el lavado de manos entre corridas de produccion) y se Puntos obtenidos: 0
2.32.07 tienen los registros de estas capacitaciones? Puntuacion: NA
Comentarios del Auditor:
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Pregunta: ;Se etiquetan comrectamente con respecto a alergenos todos los productos manufacturados en la
planta?

Posibles puntos: 0
Puntos obtenidos: 0

2.32.08 Puntuacioén: NA
Comentarios del Auditor:
GOl Pasos Preliminares
Posibles 10
puntos:
Pregunta: ;Hay un equipo responsable del programa HACCP en las operaciones, con un lider asignado y si Puntos 10
aplica, para el desarrollo, implementacion y mantenimiento continuo del sistema HACCP? obtenidos:
Puntuacioén: _Cl_JumpIe
3.01.01 otalmente
Comentarios del Auditor: Sl. Se formé un equipo de HACCP e incluy6 a 3 personas: el Gerente de Seguridad
Alimentaria, el Gerente General de almacén y el Gerente de Operaciones.
I
Posibles
puntos: =
Pregunta: ;Se tiene evidencia documentada que muestre que los miembros del equipo HACCP han sido Puntos 10
entrenados en los principios HACCP? obtenidos:
B Cumple
3.01.02 AT Totalmente
Comentarios del Auditor: Sl. Jennifer Manoogian fue certificada por la Asociacion Nacional de Salud Ambiental
como Directora de NEHA HACCP el 15 de octubre de 2016 y Lisa Moore el 18 de octubre de 2016. El gerente de
operaciones recibié capacitacién en HACCP por 360 el 19 de octubre de 2011 sobre HACCP, un enfoque de
vanguardia para la seguridad alimentaria.
I
Posibles 10
puntos:
Pregunta: ;Hay una descripcion de los productos producidos? Jlli 10
"¢ ’ obtenidos:
Lo Cumple
e Puntuacioén: TElie
Comentarios del Auditor: Sl. Se prepararon dos descripciones de productos (una para papas - blancas,
amarillas, rojas (5 a 50 Ibs.) Y frijoles secos - 3 variedades de rifion y 2 frijoles especiales en 2 Ibs.) E incluyeron
la descripcion del producto y el proceso. (incluida la temperatura ideal de almacenamiento del producto entre 40 y
50 F).
I
Posibles 15
puntos:
Pregunta: ¢Hay un diagrama de flujo del proceso(s) con suficiente detalle que describa de manera completa los Puntos 15
pasos de manipuleo/proceso y ha sido \erificado este diagrama(s)? obtenidos:
AR Cumple
3.01.04 Puntuacién: Telmere
Comentarios del Auditor: SI. Se prepararon dos diagramas de flujo del proceso e incluyeron uno para las papas
(incluido el lavado, el inhibidor de brotes y el empaque en 15 pasos), uno para los frijoles (incluido el secado en 14
pasos).
OO0l Desarrollo del Plan HACCP
Posibles 15
Pregunta: ¢Se ha realizado un andlisis documentado de peligros/riesgos para el proceso, que muestre los puntos:
diferentes tipos de peligros/riesgos, posibilidad de ocurrencia y su severidad asociada? DEFICIENCIA(NO Puntos 15
CUMPLE)TENDRA CERO PUNTOS EN ESTA PREGUNTA Y RESULTARA EN FALLA AUTOMATICA DE LA obtenidos:
AUDITORIA. o Cumple
302,01 Puntuacioén: T A
Comentarios del Auditor: SI. Se preparé un andlisis de peligros para las patatas y otro para los frijoles. El
andlisis incluyé el paso del proceso, el peligro potencial, la probabilidad, la importancia, la razén de la importancia,
el PCCy las medidas de control.
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3.02.02

Pregunta: ;Se han identificado los PPC? Si la respuesta es 'S, contintie con la siguiente pregunta. Si la
respuesta es 'NO), el resto del Médulo 3 HACCP no aplica. Si el auditor detecta que uno o mas PCC han sido
omitidos, entonces el auditor debera bajar la puntuacién a cero puntos. No cumple bajo la pregunta 3.02.01. Si el
auditor considera que se han agregado PCC que debieran ser omitidos, entonces debera hacer mencion en la
pregunta 3.02.03.

Comentarios del Auditor: NO. Las decisiones para considerar los pasos de los PCC se tomaron siguiendo un
arbol de 4 preguntas y no se considerd necesario ningiin PCC.

Posibles puntos: 0
Puntos obtenidos: 0
Puntuacion: No

3.02.03

Pregunta: ;Se han tomado decisiones sobre PCC en base a justificaciones documentadas y donde existan PCC
se han desarrollado de tal manera que se controlen los peligros identificados en el paso de andlisis de riesgo?

Comentarios del Auditor:

Posibles puntos: 0
Puntos obtenidos: 0
Puntuacion: NA

3.02.04

Pregunta: ;Se han establecido los limites criticos de control de los PCC con el soporte de fuentes de informacion
relevantes o con un documento de validacion?

Comentarios del Auditor:

Posibles puntos: 0
Puntos obtenidos: 0
Puntuacion: NA

3.02.05

Pregunta: ;Se han determinado los requerimientos de monitoreo y frecuencias para cada PCC?

Comentarios del Auditor:

Posibles puntos: 0
Puntos obtenidos: 0
Puntuacioén: NA

3.02.06

Pregunta: ;Se han asignado responsabilidades especificas para el monitoreo, registro y manejo de acciones
correctivas de cada PCC?

Comentarios del Auditor:

Posibles puntos: 0
Puntos obtenidos: 0
Puntuacion: N/A

3.02.07

Pregunta: ;Se han creado Procedimientos de Operacién Estandar (POE's) para los procesos de monitoreo de
PCC que incluyan una descripcién sobre como realizar las actividades de monitoreo?

Comentarios del Auditor:

Posibles puntos: 0
Puntos obtenidos: 0
Puntuacion: NA

3.02.08

Pregunta: ;Se han establecido procedimientos de Acciones Correctivas para los PCC, incluyendo un plan de
accion detallado a seguir por los operadores si no se cumplen los limites y planes con el fin de llevar el proceso de
nuew bajo control?

Comentarios del Auditor:

Posibles puntos: 0
Puntos obtenidos: 0
Puntuacion: NA

3.02.09

Pregunta: ;Se han desarrollado formatos de registro para el monitoreo de los PCC?

Comentarios del Auditor:

Posibles puntos: 0
Puntos obtenidos: 0
Puntuacioén: NA

3.02.10

Pregunta: ;Se han desarrollado planes de \erificacion y calendarios para cada PCC?

Comentarios del Auditor:

Posibles puntos: 0
Puntos obtenidos: 0
Puntuacion: NA

3.02.11

Pregunta: ;Hay cambios en el proceso, equipo, ingredientes, etc. que ocasionen revisiones de los sistemas
HACCP, incluyendo andlisis de riesgo, decisiones y registro de PCC, y entrenamiento de personal?

Comentarios del Auditor:

Posibles puntos: 0
Puntos obtenidos: 0
Puntuacion: NA
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Pregunta: ;Cuenta la instalacion con evidencia de registros de entrenamiento en HACCP para todos los
trabajadores de la planta, incluyendo entrenamiento para los operadores de los PCC?

Posibles puntos: 0
Puntos obtenidos: 0

3.02.12 Puntuacioén: NA
Comentarios del Auditor:
OO Ejecucion del Plan HACCP en la Planta
) . . . Posibles puntos: 0
Pregunta: ;Estan en su lugar los documentos del plan HACCP para realizar un monitoreo de los PCC en tiempo Puntos obtenidos: 0
real?
3.03.01 Puntuacioén: NA
Comentarios del Auditor:
I
) . . . L Posibles puntos: 0
Pregunta: ;Estan las actividades y frecuencias de monitoreo de cada PCC en cumplimiento con el plan Puntos obtenidos: 0
establecido? o
3.03.02 Puntuacion: NA
Comentarios del Auditor:
I
P ta: ¢ L to! de PCC entienden | incipios basicos de HACCP | | it del Posibles puntos: 0
regunta: ;Los operadores entienden los principios basicos de y su rol en el monitoreo de los L
PCC? (Entreviste a los empleados para verificar) Fli olfftemdos. E
Puntuacioén: NA
3.03.03
Comentarios del Auditor:
[
. . L Posibles puntos: 0
Pregunta: ;Son firmados los registros de monitoreo de los PCC (o se ponen iniciales) por el (los) operador(es) B ——
que realizan las verificaciones de los puntos criticos de control? o
Puntuacién: NA
3.03.04
Comentarios del Auditor:
_________________
Posibles puntos: 0
Pregunta: ;Se detallan por escrito las acciones correctivas cuando ocurre una falla a un PCC? Puntos obtenidos: 0
3.03.05 Puntuacion: NA
Comentarios del Auditor:
I
i . o i . Posibles puntos: 0
Pregunta: ¢ Los registros de PCC se revisan y firman diariamente por el supenisor de control de calidad y/o la Puntos obtenidos: 0
erencia?
3.03.06 g Puntuacion: NA
Comentarios del Auditor:
I
. . » . L . Posibles puntos: 0
Pregunta: ;Se realiza otra \erificacion de los PCC (aparte de la verificacion diaria de registros) de acuerdo al Plan Puntos obtenidos: 0
HACCP?
3.03.07 Puntuacioén: NA
Comentarios del Auditor:
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