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INTRODUCCION

Este protocolo especifica los requisitos para un sistema de gestibn que
combina los elementos clave generalmente reconocidos para asegurar la
calidad de los productos y servicios prestados, la inocuidad de los alimentos, la
correcta gestion ambiental de los aspectos generados por la actividad, la
seguridad y salud laboral del personal que integra la organizacién y la
responsabilidad social de la empresa.

Los sistemas mas eficaces en materia de calidad, seguridad alimentaria,
gestion ambiental, salud y seguridad laboral y responsabilidad social estan
establecidos, ejecutados y actualizados dentro del marco de trabajo de un
sistema de gestion estructurado y estan incorporados dentro de las actividades
globales de gestién de la organizacion. Esto proporciona el maximo beneficio
para la organizacion y las partes interesadas.

El propdsito de este protocolo es armonizar a un nivel global los requisitos de la
gestion de la calidad, la seguridad alimentaria, la gestion ambiental, la salud y
seguridad laborar y la responsabilidad social de las organizaciones que se
acojan a él. Esta particularmente previsto para su aplicacion por organizaciones
que buscan un sistema de gestion mas enfocado, coherente e integrado de lo
requerido normalmente por la legislacion. Para la implantacion de este
protocolo es necesario que la organizacién cumpla todos los requisitos legales
y reglamentarios que le sean aplicables y estén relacionados con la
conformidad del producto, la calidad del servicio, la inocuidad de los alimentos,
la gestion ambiental, la seguridad y salud laboral y la responsabilidad y ética
empresarial a través del desarrollo de un sistema de gestion.

Para que una organizacion funcione de manera eficaz, tiene que determinar y
gestionar numerosas actividades relacionadas entre si y que se identifican
mediante los procesos. Este protocolo, al igual que otras norma reconocidas
internacionalmente, adopta un enfoque basado en procesos para el desarrolla,
implementacion y mejora de la eficacia del sistema de gestion y dar asi
cumplimiento a los requisitos establecidos por las distintas partes interesadas.

Para el desarrollo del sistema de gestion desarrollado en este protocolo se
aplica la metodologia conocida como “Planificar, Hacer, Verificar y Actuar”
(PHVA) que consiste, en primer lugar, en el establecimiento y planificacion de
objetivos y procesos necesarios para conseguir resultados de acuerdo con los
requisito y las politicas de la organizacion (Planificar), seguido de la
implantacion de los procesos necesarios para llevarlo a cabo (Hacer). La
consecucion de los resultados obtenidos es sometida a un seguimiento y
medicion respecto a las politicas, objetivos y requisitos establecidos para el
producto(Verificar) para finalmente, una vez conocido el nivel de eficacia y
cumplimiento conseguidos, tomar acciones que mejoren continuamente el
desempenio de los procesos (Actuar).

Para lograr que una organizacion sea exitosa es necesario que integre a su
sistema global, un sistema de gestion de la calidad eficaz que funcione de
manera sistematica y transparente, de tal manera que todo el personal conozca
cual es su finalidad, cobmo opera, cuales son sus parametros, sus controles,
cuando, como y quiénes intervienen, lo que redunda no soélo en su
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establecimiento y mantenimiento, sino ademas en su mejora continua,
definiendo y abarcando de forma clara aquellas actividades necesarias para la
satisfaccion del cliente a través del suministro de productos que cumplan con
sus necesidades y expectativas y para el beneficio de todas las partes
involucradas con el sistema como son el cliente, la alta direccion, los
empelados y la sociedad.

Para la consecucidon de los objetivos de la organizacion y el cumplimiento de
los requisitos especificados en este protocolo se han considerado los
principios basicos de gestidon de la calidad (enfoque a clientes, liderazgo,
participacion del personal, enfoque a procesos, enfoque del sistema hacia la
gestion, mejora continua, enfoque objetivo hacia la toma de decisiones y las
relaciones de beneficio mutuo con los proveedores) como base a partir de la
cual desarrollar las actividades de la organizacion.

El cumplimiento de los requisitos relativos a la seguridad alimentaria lleva a
este protocolo a integrar los principios del sistema de Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control (APPCC) y las etapas de aplicacion desarrollados
por la Comision del Codex Alimentarius que por medio de requisitos auditables,
combina el plan APPCC con programas de prerrequisitos. (PPR). El analisis de
peligros es la clave para que el sistema de gestion, en lo que concierne a la
seguridad alimentaria, sea eficaz, ya que llevarlo a cabo ayuda a organizar los
conocimientos requeridos para establecer una combinaciéon eficaz de medidas
de control. Este protocolo requiere que se identifiquen y evaluen todos los
peligros que razonablemente se puede esperar que ocurran en la cadena
alimentaria, incluyendo peligros que pueden estar asociados con el tipo de
proceso e instalaciones utilizadas. De este modo proporciona los medios para
determinar y documentar por qué ciertos peligros identificados necesitan ser
controlados por una organizacion en particular y por qué otros no lo necesitan.

Se especifican en este protocolo los requisitos necesarios para llevar a cabo la
implantacion de un sistema de gestion ambiental que permita a la organizacion
desarrollar e implementar una politica y unos objetivos que tengan en cuenta
los requisitos legales y la informacion sobre los aspectos ambientales
significativos. La adopcion o implementacion de un conjunto de técnicas de
gestion ambiental de una manera sistematica puede contribuir a que se
alcancen resultados 6ptimos para todas las partes interesadas.

El planteamiento del documento en cuanto a la gestién de la seguridad y salud
laboral, se basa en el cumplimiento de la legislacion y normativa vigentes y el
establecimiento de medidas preventivas y controles operacionales que
consigan asegurar el bienestar del personal que integra la organizacion. La
empresa debe gestionar adecuadamente su organizacion, de una manera
segura y eficiente, con el objeto de proteger a su personal de los riesgos de
accidentes y de enfermedades profesionales.

Este protocolo incluye la consecucidn de los logros de objetivos sociales y
medioambientales a través de la gestion responsable. La Responsabilidad
Social de las Empresas (RSE) implica, desde luego, el cumplimiento de las
obligaciones legales pero también requiere gestionar aspectos que las leyes no
pueden determinar en todos sus detalles y todas sus implicaciones: aspectos
como las condiciones que permiten el desarrollo personal en el trabajo, el
respeto a los consumidores como clientes y como ciudadanos con derechos, la
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conciliacion de trabajo y vida personal, el trato imparcial a las personas en el
medio laboral y profesional, el impacto de la actividad empresarial en el entorno
social y natural, las expectativas ciudadanas sobre la contribucion de las
empresas a los objetivos sociales (en temas como seguridad, salud, educacion,
integracion, etc.), la 1+D+i, la reputacion corporativa, la transparencia
informativa y la promocion y mantenimiento de la confianza de los inversores.

El nivel de detalle y complejidad del sistema de gestion implantado en base a
este protocolo, la extension de la documentacion y los recursos que se dedican
dependen de varios factores tales como el alcance del sistema, el tamaino de la
organizacion, la naturaleza de sus actividades, producto y servicios.

1. CAMPO DE APLICACION

Este protocolo es aplicable a aquellas organizaciones dedicadas a la
confeccion de limon  (preparacidn, transformacion, envasado vy
almacenamiento) que, sin importar su tamafo, deseen implantar sistemas de
gestion que proporcionen de forma coherente alimentos inocuos y conformes
con unos requisitos previamente establecidos, gestionando de forma eficaz los
aspectos ambientales derivados de su actividad, asegurando la prevencion de
la salud y seguridad laboral de los trabajadores que integran la organizacion y
con el firme compromiso de llevar a cabo una gestion responsable respecto al
personal de la propia empresa y respecto a la sociedad en general.

Los medios para alcanzar cualquier requisito de este protocolo se pueden
obtener a través de los recursos internos y/o externos.

2. DEFINICIONES

Accidente: cualquier acontecimiento que interrumpa o interfiera el proceso
normal de una actividad ocasionando lesiones o fatalidades en las personas,
dafios al medio ambiente, los bienes materiales y la imagen empresarial.

Accién correctiva: accion tomada para eliminar la causa de una no
conformidad detectada u otra situacion indeseable para impedir su repeticion.

Acto inseguro: comportamiento de las personas que fuera de las normas y
procedimientos de trabajo (errores o negligencia). Son fuente potencial de
causar incidentes y accidentes.

Accion preventiva: accion tomada para eliminar las causas de una no
conformidad potencial, u otra situacién potencialmente indeseable para
prevenir que se produzca.

Alta direccion: persona o grupo de personas que dirigen y controlan al mas
alto nivel una organizacion.

Aspecto ambiental: elemento de las actividades, productos o servicios de una
organizacion que puede interactuar con el medio ambiente.

Cadena alimentaria: secuencia de las etapas y operaciones involucradas en la
produccion, procesamiento, distribucion, almacenamiento y manipulacion de
un alimento y sus ingredientes, desde la produccidn primaria hasta el consumo.
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Condicién insegura: condicion fisica en el ambiente de trabajo (deficiencias)
fuera de normas y procedimientos y son fuente potencial de causar incidentes o
accidentes.

Conformidad: cumplimiento de un requisito.
Correccidn: accion tomada para corregir una no conformidad detectada.
Desempeiio: resultados medibles de la gestion que hace una organizacion.

Diagrama de flujo: presentacion esquematica y sistematica de la secuencia de
etapas y de su interaccion.

Envase: todo producto fabricado con materiales de cualquier naturaleza y que
se utilice para contener, proteger, manipular, distribuir y presentar mercancias,
desde materias primas hasta articulos acabados, en cualquier fase de la
cadena de fabricacidn, distribucion y consumo. Se consideraran también
envases todos los articulos desechables utilizados con este mismo fin. Dentro
de este concepto se incluyen unicamente los envases de venta o primarios, los
envases colectivos o secundarios y los envases de transporte o terciarios.

Envases industriales o comerciales: aquellos que sean de uso y consumo
exclusivo en las industrias, comercios, servicios o explotaciones agricolas y
ganaderas y que, por tanto, no sean susceptibles de uso y consumo ordinario
en los domicilios particulares.

Impacto ambiental: cualquier cambio en el medio ambiente, ya sea adverso o
beneficioso, como resultado total o parcial de los aspectos ambientales de una
organizacion.

Incidente: acontecimiento no deseado, que con un ligero cambio en las
condiciones pudo causar un accidente.

Inocuidad de los alimentos: concepto que implica que los alimentos no
causaran dafo al consumidor cuando se preparan y/o consumen de acuerdo
con el uso previsto.

Limite critico: criterio que diferencia la aceptabilidad de la inaceptabilidad.

Medida de control: accion o actividad que puede realizarse para prevenir o
eliminar un peligro relacionado con la inocuidad de los alimentos o para
reducirlo a un nivel aceptable.

Medio ambiente: entorno en el cual una organizacion opera, incluidos el aire,
el agua, el suelo, los recursos naturales, la flora, la fauna, los seres humanos y
sus interrelaciones.

Mejora continua: actividad recurrente para aumentar la capacidad para
cumplir los requisitos.

Nino: Toda persona menor de 16 afios de edad, a menos que la legislacion
local estipule una edad superior para el trabajo o para la ensefianza obligatoria,
en cuyo caso, esta ultima edad sera la aplicable para esta definicion.

No conformidad: incumplimiento de un requisito.

Organizacion: conjunto de personas e instalaciones con una disposicion de
responsabilidades autoridades y relaciones.
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Parte interesada: persona o grupo que tiene interés o esta afectado por el
desempefio de una organizacion incluyendo el medio ambiente y la sociedad.

Peligro: fuente o situacion potencial de dafo en términos de lesiones o efecto
negativos para la salud de las personas, dafios a la propiedad, dafios al
entrono del lugar de trabajo o una combinacion de estos.

Peligro relacionado con la inocuidad de los alimentos: agente bioldgico,
quimico o fisico presente en un alimento, o la condicion en que éste se halla,
qgue puede ocasionar un efecto adverso para la salud.

Politica del sistema de gestion: intenciones globales y orientacién de una
organizacion tal como se expresan formalmente por la alta direccion.

Prevencién de la contaminacioén: utilizacion de procesos, practicas, técnicas,
materiales, productos, servicios o energia para evitar, reducir o controlar (en
forma separada o en combinacidn) la generacion, emision o descarga de
cualquier tipo de contaminante o residuo, con el fin de reducir impactos
ambientales adversos.

Proceso: conjunto de actividades mutuamente relacionadas con que
interactuan, las cuales transforman elementos de entrada en resultados.

Producto: resultado de un proceso.

Producto terminado: producto que no sea objeto de ningun tratamiento o
transformacion posterior por parte de la organizacion.

Productos fitosanitarios: las sustancias activas y los preparados que
contengan una o mas sustancias activas presentados en la forma en que se
ofrecen para su distribucion a los usuarios, destinados a proteger los vegetales
o productos vegetales contra las plagas o evitar la accion de éstas, mejorar la
conservacion de los productos vegetales, destruir los vegetales indeseables o
partes de vegetales, o influir en el proceso vital de los mismos de forma distinta
a como actuan los nutrientes.

PPR, programa de prerrequisitos: condiciones y actividades basicas que son
necesarias para mantener a lo largo de toda la cadena alimentaria un ambiente
higiénico apropiado para la produccion, manipulacién y provision de producto
finales inocuos y alimentos inocuos para el consumo humano.

Proveedor: organizacion o persona que proporciona un producto.

PCC, punto critico de control: etapa en la que puede aplicarse un control y
que es esencial para prevenir o eliminar un peligro relacionado con la inocuidad
de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable.

Residuo: cualquier sustancia u objeto del cual su poseedor se desprenda o del
que tenga la intencidon u obligacion de desprenderse. En todo caso, tendran
esta consideracion los que figuren en la Lista Europea de Residuos (LER),
aprobado por las Instituciones Comunitarias.

Residuo de envase: todo envase o material de envase del cual se desprenda
su poseedor o tenga la obligacion de desprenderse en virtud de las
disposiciones en vigor.

Riesgo: combinacion de la probabilidad y las consecuencias que se derivan de
la materializacion de un suceso peligroso especifico.
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Seguimiento: llevar a cabo una secuencia planificada de observaciones o
mediciones para evaluar si las medidas de control estan funcionando segun lo
previsto.

Seguridad y salud en el trabajo: condicion y factores que afectan al bienestar
de los empleados, trabajadores temporales, contratistas, visitantes y cualquier
otra persona que se encuentre en el lugar de trabajo.

Sistema de gestidon: conjunto de directrices establecidas para dirigir y
controlar una organizacion.

Trabajo forzado: todo trabajo o servicio exigido de cualquier persona bajo la
amenaza de cualquier castigo, y para el que dicha persona no se ha ofrecido
voluntariamente o para el cual el trabajo o servicio se exige como pago de una
deuda.

Trabajo infantil: cualquier trabajo realizado por un nifio.

Validacion: confirmacion mediante la aportaciéon de evidencia objetiva de que
se han cumplido los requisitos para una utilizacion o aplicacion especifica
prevista.

Verificacién: confirmacion mediante la aportacion de evidencia objetivo de que
se han cumplido los requisitos especificados.

3. REQUISITOS GENERALES DEL SISTEMA DE GESTION

3.1. Requisitos Generales

La organizacion debe establecer, documentar, mantener y mejorar un Sistema
de Gestion para garantizar que los productos que elabora, almacena, manipula,
distribuye o vende son conformes con los requisitos establecidos por las partes
interesadas, seguros para el consumo humano, con una correcta gestion de los
aspectos ambientales generados por la actividad, preservando la salud y la
seguridad de sus trabajadores y socialmente responsable.

3.2. Responsabilidades de la Direccion

3.2.1. Compromiso de la Direcciéon

La direccion de la organizacion con responsabilidad ejecutiva debe definir su
compromiso en materia de calidad, seguridad alimentaria, gestion ambiental,
prevencion del bienestar de los trabajadores, responsabilidad social y
proporcionar evidencias de dicho compromiso.

La direccion debe:

— Garantizar el compromiso con los requisitos establecidos es
comprendido, implantado y mantenido en todos los niveles de la
organizacion.

— Garantizar que dicho compromiso es adecuado con la politica y los
objetivos de la organizacion, los requisitos de seguridad alimentaria,
los ambientales, los concernientes a la seguridad y salud de los
trabajadores, la responsabilidad social de la organizacién, los

V02 Pagina 13 de 121 Octubre 2017



Protocolo de certificacion de almacenes de confecciéon de limén

requisitos legales y reglamentarios y las recomendaciones de las
autoridades competentes.

— Establecer la politica del Sistema de Gestion.

— Establecer un codigo de conducta y ponerlo en conocimiento de los
trabajadores y a disposicion de las partes interesadas.

— Proporcionar los recursos adecuados para garantizar la implantacion
y eficacia del Sistema de Gestidn establecido.
3.2.2. Politica del Sistema de Gestiéon
La alta direccion debe definir, documentar y comunicar su politica de gestion.
La alta direccion debe asegurarse de que la politica de gestion:

a. es apropiada para la funcién que cumple la organizacion dentro de la
cadena alimentaria, asi como a la naturaleza, magnitud e impacto
ambientales derivados de sus actividades, productos y servicios, los
riesgos laborales asociados y la responsabilidad social.

b. incluye un compromiso de cumplir con los requisitos legales
aplicables y con otros requisitos que la organizacion suscriba
relacionados con la inocuidad de los alimentos, la gestion ambiental,
la salud y seguridad de los trabajadores y su responsabilidad social.

Cc. se comunica, implementa y mantiene en todos los niveles de la
organizacion y esta a disposicion del publico,

d. incluye el compromiso social y los valores éticos de la organizacion,

e. incluye un compromiso de mejora continua de la eficacia del sistema
de gestion,

f. se revisa para su continua adecuacion y
g. esta respaldada por objetivos medibles.

3.3. Definicion del alcance del sistema

La organizacion debe definir y documentar el alcance del Sistema de Gestion
indicando los productos o categorias de productos, los procesos y los lugares
de produccion cubiertos por el protocolo y centros de trabajo relacionados. En
ningun caso se pueden excluir del alcance etapas involucradas en la obtencidn
de dicho producto.

3.4. Planificacion

3.4.1. Objetivos y metas

La organizacion debe establecer, implantar y mantener objetivos y metas
relacionados con la inocuidad de los alimentos, la gestion ambiental incluyendo
aspectos ambientales significativos y la seguridad y salud laboral. Estos
objetivos deben ser medibles y coherentes con la politica del sistema de
gestion.

La planificacién de los objetivos debe incluir:
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a. La asignacion de las responsabilidades para lograr los objetivos y metas
en las funciones y niveles pertinentes de la organizacion; y

b. Los medios y plazos para lograrlos.

3.4.2. Planificacién del sistema de gestion

La alta direcciéon debe asegurarse de que se lleva a cabo la planificacion del
sistema de gestion para cumplir los siguientes requisitos:

a. asegurarse de que se identifican, evaluan y controlan la conformidad
y los peligroso relacionados con la seguridad alimentaria
razonablemente previsibles para los productos, los aspectos
ambientales derivados de su actividad, los riesgos laborales
asociados dentro del alcance del sistema y el compromiso social
adquirido,

b. comunicar la informacion concerniente al desarrollo, la implantacion y
la actualizacion del sistema de gestion a través de la organizacion,
hasta el grado que sea necesario para asegurar los requisitos
establecidos por esta protocolo,

c. evaluar periodicamente, y actualizar cuando sea necesario, el
sistema de gestion para asegurarse de que el sistema refleja las
actividades de la organizacion e incorpora la informacion mas
reciente de los peligros sujetos a control relacionados con la
inocuidad de los alimentos, la gestion ambiental, la prevencion de
riesgos laborales, el compromiso social y los requisitos legales y
normativos, y

d. la planificacidon del sistema de gestion se realiza con el fin de cumplir
los requisitos citados en el apartado 3.1, asi como los objetivos.

La alta direccion debe asegurarse de que se mantiene la integridad del sistema
de gestion cuando se planifican e implementan cambios en éste.

3.5. Organizacién

3.5.1. Responsabilidades y autoridad

La organizacion debe definir claramente y documentar las responsabilidades de
todo el personal implicado en la seguridad, legalidad y calidad del producto y
de sus procesos asi como en la gestion ambiental, la prevencién de riesgos
laborales y la responsabilidad social. Con este objetivo debera hacerse un
analisis de los puestos de trabajo y tener previsto el traslado de
responsabilidades ante la ausencia de personal con responsabilidad clave
dentro del sistema de gestion.

3.5.2. Representante de la direccién

La alta direccion de la organizacion debe designar uno o varios representantes
de la direccion, quien, independientemente de otras responsabilidades, debe
tener definidas sus funciones, responsabilidades y autoridad para:

a. asegurarse de que el sistema de gestion se establece, implementa y
mantiene de acuerdo con los requisitos de este protocolo;
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informar a la alta direccion sobre el desempefio del sistema de gestion
para su revision, incluyendo las recomendaciones para la mejora.

Cuando se requiera la ayuda de expertos externos para el funcionamiento del
sistema de produccion controlada se llegara a un acuerdo para documentar la
responsabilidad y la autoridad de dichos expertos con respecto al sistema.

3.6. Revision por la direccién

La direccidn debe revisar periédicamente el sistema de gestion con objeto de
asegurar su correcta adecuacion, implantacion y eficacia.

La revision del sistema debe llevarse a cabo:

— Cuando se introduzcan modificaciones importantes de productos,
procesos o infraestructuras,

— como respuesta a nuevos requisitos de los clientes, cambios en la

legislacién, en la politica u objetivos de la organizacion,

— como respuesta a los procedimientos de comprobaciéon de la eficacia

del sistema de gestidn y a las auditorias internas.

Se debe guardar registro de la revision efectuada, asi como de las
modificaciones requeridas sobre el sistema de gestion, fruto de la revision.

El informe debe incluir:

a.
b.
C.
d.

V02

Acciones de seguimiento de revisiones por la direccion previas,
el analisis de los resultados de las actividades de verificacion,
circunstancias cambiantes que puedan afectar al sistema de gestion,

resultados de la evaluacién del cumplimiento de los requisitos legales y
otros requisitos que la organizacién suscriba,

el desempefio ambiental de la organizacion,

las mejoras en el proceso de identificacion continua de peligros,
evaluacion de riesgos y la implementaciéon de las medidas de control
necesarias,

el cumplimiento de los compromisos sociales adquiridos por la
organizacion,

el grado de cumplimiento de objetivos y metas,

analisis de los datos obtenidos de la retroalimentacion del cliente,
el estado de acciones correctivas y preventivas,

situaciones de emergencia, accidentes y retirada de productos,

revision de los resultados de las actividades de actualizacion del
sistema,

. la revisibn de las actividades de comunicaciones de las partes

interesadas, incluyendo la retroalimentacion de los clientes, y
auditorias o inspecciones.
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Los datos deben ser presentados de manera que permita a la direccion
relacionar la informacién con los objetivos establecidos del sistema de gestion.

Los resultados de la revisién por la direccion deben incluir las decisiones y
acciones relacionadas con:

a. El aseguramiento de la conformidad de los productos y procesos,
b. la mejora de la eficacia del sistema de gestion,
c. las necesidades de recursos y
d. las revisiones de la politica de la organizacion y los objetivos
relacionados.
3.7. Comunicacién externa e interna

3.7.1. Comunicacion externa

La organizacion debe asegurar que esta disponible para todas las partes
interesadas la informacion sobre los temas concernientes a la conformidad e
inocuidad de los alimentos, los aspectos ambientales y los peligros y medidas
preventivas adoptadas para asegurar el bienestar de los trabajadores y los
compromisos sociales por lo tanto debe implantar y mantener disposiciones
eficaces para comunicarse con:

a. proveedores y contratistas.

b. clientes o consumidores

c. autoridades legales y reglamentarias, y
d

otras organizaciones que afectan a, o seran afectadas por la eficacia
o la actualizacion del sistema de gestion.

Dichas comunicaciones deben proporcionar informacion acerca de los peligros
conocidos para la inocuidad de los alimentos, los aspectos ambientales
significativos, los riesgos laborales que necesitan ser controlados y los
compromisos sociales adquiridos por las partes interesadas. Deben
mantenerse los registros de las comunicaciones.

La informacion obtenida a través de la comunicacion externa debe ser incluida
como elementos de entrada para la actualizacion del sistema y la revision por
la direccion.

3.7.2. Comunicacion interna

La organizacion debe establecer los procesos de comunicacidn apropiados que
asegure que todo el personal involucrado en el sistema de gestion esta
debidamente informado de:

a. productos y productos nuevos, materias primas y materias auxiliares,
b. sistemas y equipos de produccién y manipulacion,

c. infraestructuras y entorno circundante,
d

aspectos ambientales y modificaciones de los procesos que afecten al
entorno,

e. medidas de minimizacion de impactos ambientales negativos,
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f. identificacion de peligros, evaluacidn de riesgos laborales y medidas de
prevencion asociadas,

g. peligros alimentarios asociados al producto y medida higiénicas,

h. niveles de calificacién del personal, asignacion de responsabilidades y
autoridades,

i. requisitos legales y reglamentarios,

j- codigos de conducta y aspectos relacionados con la responsabilidad
social y

k. requisitos de clientes, del sector y otros requisitos que la organizacién
establece.

La organizacién debe asegurarse de que esta informacion es incluida en la
actualizacion del sistema de gestion y que es incluida como informacién de
entrada para la revision de la direccion.

3.8. Gestion de recursos

3.8.1. Provision de recursos

La organizacion debe proporcionar los recursos adecuados para establecer,
implementar, mantener y actualizar el sistema de gestion.

3.8.2. Recursos humanos

La organizacion debe garantizar la seguridad y la salud de los trabajadores,
velar por el desarrollo del respeto legitimo de los principios de igualdad de trato
y oportunidades, de forma especifica en el acceso a los puestos de trabajo, a la
formacion, el desarrollo profesional y la retribucion.

Se deben respetar las bases fundamentarles de las relaciones entre la
organizacion y la persona, en concreto la libertad de sindicacion y el derecho a
la negociacion colectiva.

El personal involucrado en el sistema de gestion debe ser competente y debe
tener la educaciéon, formaciéon, habilidades y experiencia apropiadas para
desempeniar las funciones y responsabilidades encomendadas.

Debe evaluarse la necesidad de formacién del personal a intervalos periédicos.
Se debe mantener registro de la formacion que demuestre que se han
satisfecho las necesidades de formacion identificadas y su eficacia.

Las necesidades de formacién vienen determinadas por:
a. informacion extraida del seguimiento y medicion de los procesos,
b. objetivos y politica establecida,
c. procedimientos e instrucciones implantadas,
d. asignacién de funciones y
e

competencia del personal para la realizacion del trabajo que
desempenia.

La organizacion debe implantar un plan de formacion para mantener cubiertas
todas las necesidades formativas del personal que la integra.
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3.8.3. Infraestructuras

La organizacidon debe proporcionar los recursos para establecer y mantener la
infraestructura necesaria para implementar los requisitos establecidos en este
sistema de gestion.

3.9. Requisitos legales y otros requisitos.

3.9.1. Identificacion

La organizacion debe asegurar la identificacion, actualizacién, cumplimiento y
comunicacion a las partes afectadas de los requisitos legales y otros requisitos
aplicables a sus actividades, productos o servicios que repercutan directa o
indirectamente sobre la conformidad y salubridad de los productos que elabora
o manipula, convenios colectivos laborales y actividades mercantiles, la
correcta gestion de los aspectos ambientales derivados de sus actividades y la
salud y seguridad laboral.

NOTA: En el caso de ser aplicables, se debe hacer uso de los documentos homologados por la
Administracion para establecer los acuerdos contractuales con las partes interesadas.

3.9.2. Evaluacion del cumplimiento legal

En coherencia con su compromiso de cumplimiento, la organizacion debe
establecer, implementar y mantener uno o varios procedimientos para evaluar
periodicamente el cumplimiento de los requisitos legales aplicables.

La organizacion debe evaluar el cumplimiento con otros requisitos que suscriba
y mantener los registros de los resultados de las evaluaciones periddicas.

La actualizacion de los requisitos aplicables asi como de correcciones impuesta
por la entrada de legislacion nueva o modificada debe suponer la revision de
aquellos procedimientos donde apliquen y ser modificados en el menor tiempo
posible.

3.10. Requisitos relacionados con el cliente

La organizacion debe determinar los requisitos especificados por el cliente, los
no establecidos por el cliente pero necesarios par el uso especificado o para el
uso previsto, los requisitos legales y reglamentarios relacionados con el
producto y los servicios y los establecidos por ella misma.

Los requisitos contractuales establecidos deben ser revisados antes de
establecer un compromiso al respecto para asegurar que estan definidos los
requisitos del producto, estan resueltas las diferencias existentes entre los
requisitos del contrato o pedido y los expresados previamente y la organizacion
tiene la capacidad para cumplir con los requisitos definidos.

Las modificaciones respecto a los requisitos del producto deben estar
documentadas y ser comunicadas para el personal correspondiente sea
consciente de los requisitos modificados.
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3.11. Evaluacion y control de proveedores y gestion de compras

Cuando la organizacion opta por contratar externamente algun proceso que
pueda afectar a la conformidad del producto final o de sus procesos, debe
asegurarse de establecer medidas de control efectivas sobre ellos. El control
sobre tales procesos contratados externamente debe estar identificado vy
documentado dentro del sistema de gestion.

La organizacion debe evaluar y seleccionar los proveedores en funcion de su
capacidad para suministrar productos de acuerdo con los requisitos de la
organizacion. Deben establecerse los criterios para la seleccion, la evaluacion y
la reevaluacion y mantenerse los registros de los resultados de las
evaluaciones y de cualquier accion necesaria que se derive de las mismas.

La informacion de las compras debe describir el producto a comprar o el
servicio a contratar incluyendo, cuando sea apropiado los requisitos para la
aprobacion del producto, procedimientos, procesos y equipos, los requisitos
para la calificacion del personal y los requisitos del sistema de gestion.

La organizacién debe mantener registros adecuados del compromiso de los
proveedores y subcontratistas con responsabilidad social.

La organizacion debe asegurarse de la adecuacién de los requisitos de compra
especificados antes de comunicarselos al proveedor.

La organizacion debe establecer o implementar la inspeccion u otras
actividades necesarias par asegurarse de que el producto comprado o el
servicio contratado cumple con los requisitos de compra establecidos.

NOTA: La adquisicion de limones y pomelos en fresco debe seguir el modelo de
contrato homologado por la organizacion. Ademas, la organizacién debe acreditar la
adhesion al Cédigo de Buenas Practicas Mercantiles en la Contratacion Alimentaria
del Ministerio de Agricultura.

3.12. Control de la documentacidn, los registros y los datos de caracter
personal

3.12.1. Generalidades

La documentacion del sistema de gestion debe incluir:

a. declaracion documentada de una politica del sistema de gestion que
comprenda los objetivos relacionados con la conformidad del
producto, la seguridad alimentaria, la correcta gestion ambiental, la
prevencion de los riesgos laborales y el cumplimento de los
compromisos sociales obligatorios y adquiridos voluntariamente,

b. procedimientos documentados y registros requeridos por el sistema
de gestion y

c. documentos que la organizacién necesita para asegurarse del eficaz
desarrollo, implementacion y actualizacion del sistema de gestion.

La organizacion debe establecer un procedimiento documentado para definir el
control de los documentos y registros del sistema.

V02 Pagina 20 de 121 Octubre 2017



Protocolo de certificacion de almacenes de confecciéon de limén

3.12.2. Control de los documentos

La organizacion debe controlar los documentos requeridos por el sistema para
asegurar su conservacion y mantenimiento tanto de los documentos externos
como internos. La documentacion es sometida, antes de su publicacion, a la
revision y aprobacion del personal competente involucrado en el sistema de
gestion.

El control asegurara que:

a. los documentos estan disponibles en todas las ubicaciones en las que
se llevan a cabo las operaciones vitales para la aplicacion efectiva del
sistema,

b. los documentos invalidos y/u obsoletos se eliminan con rapidez de todos
los puntos de publicacién o uso, para garantiza que no se usan de forma
involuntaria,

c. todos los documentos obsoletos que se conservan se mantienen
identificados de forma adecuada,

d. la documentacidon se conserva durante un periodo de tiempo
especificado dependiendo de las exigencias normativas, de las del
cliente o de las impuestas por la propia organizacion.

3.12.3. Control de los registros

Los registros deben establecerse y mantenerse para proporcionar evidencias
de la conformidad con los requisitos asi como del funcionamiento eficaz del
sistema de gestion.

Todos los registros deben ser legibles, facilmente identificable y conservados
durante un periodo especifico de tiempo, dependiendo de los requisitos
legislativos, los de la propia organizacion y de las exigencias del cliente.

Los registros deben estar listos para su recuperacion y conservados en
instalaciones que eviten su pérdida, dafo o deterioro.

Todas las modificaciones realizadas en los registros deben ir acompafados de
la identificacién de la persona responsable.

3.12.4. Proteccioén de datos de caracter personal

La organizacion debe establecer, implementar y mantener un procedimiento
para la proteccion de datos de caracter personal respecto a las partes
interesadas de la organizacion.

Este procedimiento debe hacer referencia a:

a. cumplimiento de la legislacién concerniente a la proteccion de datos
de caracter personal y notificacion a la Agencia Espafola de
Proteccion de Datos del fichero donde se encuentran dichos datos y
el titular de los mismos,

b. sistema establecido para proteger los datos de caracter personal de
alteraciones, pérdidas, tratamientos o acceso no autorizado,

c. medidas de indole técnica y organizativas necesarias que garanticen
la seguridad y confidencialidad de los datos de caracter personal,
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d. nivel de seguridad aplicable,

e. formacion y comunicacion a los empleados en cuestiones de
proteccion de datos de caracter personal,

f. medidas de seguridad informaticas y

g. verificacion de la eficacia de la metodologia implantada para el
cumplimiento de los requisitos legales y resto de requisitos
establecidos por la legislacion.

4. REQUISITOS ESPECIFICOS RELATIVOS A LA CONFORMIDAD DEL
PRODUCTO Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

4.1. Generalidades

La organizacion debe establecer y mantener al dia procedimiento
documentados para asegurar la correcta gestion de la conformidad de los
productos y la higiene de forma que garantice unas condiciones higiénicas
adecuadas.

4.2. Programa de prerrequisitos
4.2.1. Generalidades

La organizacion debe establecer, implantar y mantener uno o mas planes de
prerrequisitos para ayudar a controlar:

a. la probabilidad de introducir peligros para la inocuidad de los
alimentos en el producto a través del ambiente de trabajo,

b. la contaminacion biologica, quimica y fisica del producto o los
productos, incluyendo la contaminacion cruzada entre productos,

c. los niveles de peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos
en el producto y en el ambiente en el que se elabora.

La organizacion debe considerar los siguientes aspectos al establecer estos
programas:

a. ser apropiados al tamafio y al tipo de operacién, y a la naturaleza de
los productos que se elaboran y/o manipula,

b. implementarse en la totalidad del sistema de produccion,
c. ser aprobado por el personal autorizado del sistema de gestion,

d. la construccion y la distribucion de los edificios y las instalaciones
relacionadas,

e. la distribucidén de los locales, incluyendo el espacio de trabajo y las
instalaciones para los empleados,

f. los suministros del aire, agua, energia y otros servicios,

g. los servicios de apoyo, incluyendo la eliminacion de los desechos y
de las aguas residuales,

h. la idoneidad de los equipos y su accesibilidad para la limpieza y el
mantenimiento de los equipos,

V02 Pagina 22 de 121 Octubre 2017



Protocolo de certificacion de almacenes de confecciéon de limén

i. la gestion de los materiales comprados, los suministros, la
disposicion y la manipulacion de los productos,

j- las medidas para presentir la contaminacion cruzada,
k. la limpieza y desinfeccion,

|. el control de plagas y

m. la higiene del personal.

Los programas de prerrequisitos deben ser verificados periédicamente para
comprobar su eficacia y modificarse en caso de que se estime necesario.

4.2.2. Instalaciones y equipos
La organizacion debe:

a. asegurar que las instalaciones (incluido el perimetro exterior) estan
disefiadas, construidas y mantenidas garantizando que no existe riesgo
de contaminacion de los productos,

b. disponer de un plano de distribucidn, en el que se describan, cuando sea
necesario, las diferentes instalaciones, el flujo de produccion, asi como
el de personal y materiales,

c. considerar la diferenciacion de zonas de sus instalaciones, y garantiza
una separacion efectiva entre las diferentes zonas identificadas, cuando
su ausencia puede suponer una fuente de contaminacion de los
productos.

El flujo de productos desde la recepcidn hasta la expedicion debe garantizar
que no se produzcan retrocesos, para minimizar el riesgo de contaminacion
cruzada.

El disefo, la construccidn, el acabado y el mantenimiento de los paramentos
verticales, suelos, techos, desagues, luminarias, puertas, ventanas, etc.,
deberan evitar:

a. la acumulacion de suciedad,

b. la adicion de cuerpos extrafios al producto,

c. la formacién de condensaciones, el crecimiento de mohos, y
d. facilitar la limpieza.

Los equipos deben estar disefiados de forma acorde con el uso esperado y en
su funcionamiento deberan minimizar el riesgo de contaminacion.

4.3. Limpieza y desinfeccion

La organizacion debe documentar las tareas de limpieza y desinfeccion
aplicables de forma que se asegure que todas las partes de las instalaciones,
los equipos y el utillaje estan debidamente limpios y/o desinfectados.

En los programas de limpieza y desinfeccidn debe especificarse:

a. superficies, elementos del equipo, utensilios, etc. que han de limpiarse y
desinfectarse incluidos los utiles y equipos de limpieza,

b. los métodos y materiales necesarios para la limpieza y desinfeccion
utilizados que se determinaran atendiendo al grado de higiene
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pretendido, el residuo a eliminar y frecuencia de la operacion de
limpieza,

productos utilizados y dosis de uso,
frecuencia de las operaciones,
responsable de la realizacion de dichas tareas y

= ® o o0

medidas de vigilancia (control) que garanticen la idoneidad y eficacia de
las tareas de limpieza/desinfeccion. Dichos controles deben identificar
claramente la frecuencia y el responsable/es de su ejecucion. Cuando
sea necesario deben definirse los criterios de aceptacion de los
resultados de dichos controles.

Se deben guardar registros de la eficacia de los controles efectuados.

La organizacion debe archivar las fichas o documento de los productos de
limpieza y desinfeccion utilizados en los que se garantice que son aptos par su
uso en industrias alimentarias, asi como sus indicaciones de empleo.

En la medida que sea posible las responsabilidades de ejecutar las tareas de
limpieza/desinfeccion y las responsabilidades de realizar el control deben ser
independientes.

En el caso de que las tareas de limpieza/desinfeccion estén subcontratadas la
organizacion debe disponer de todo lo establecido en los parrafos anteriores y
debe realizar un seguimiento al proveedor (ver 3.10.) con el fin de garantizar su
idoneidad y eficacia.

4.4. Control de plagas

La organizacidon debe establecer y documentar métodos preventivos y
correctivos para evitar el acceso, supervivencia y anidamiento de las plagas.

Como métodos preventivos la organizacion debe considerar los aspectos
relacionados con el mantenimiento adecuado de los edificios, el orden
adecuado en las zonas de almacenamiento y la adecuada gestion de los
residuos tanto en el exterior como en el interior de la organizacion.

La organizacion debe documentar los métodos empleado para la eliminacion
de plagas, definiendo los tratamientos empelados par la eliminacion de cada
plaga, la frecuencia, el responsable/es, los productos utilizados y dosis e
aplicacion, lugar donde se efectua la aplicacién y plazo de seguridad a respetar
en los diferentes tratamientos (si procede).

Los productos utilizados no deben representar un peligro para la inocuidad de
los alimentos.

Se debe guardar registro de cada uno de los tratamientos realizados asi como
del plano de ubicacién y revisién de cebos.

La organizacion debe evaluar a intervalos definidos, la eficacia de las medidas
adoptadas para el control de plagas.

Se debe archivar las diferentes fichas o documento en los que se garantice que
se trata de productos aptos par el uso en alimentario asi como toda la
informacion necesaria para garantizar que estos tratamientos no presentan un
riesgo de contaminacion de los productos.
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En caso de que la organizaciéon subcontrate esta actividad, ademas de lo
indicado en los parrafos anteriores, debe conservar registros que demuestren
que el proveedor dispone de los registros sanitarios correspondientes para el
ejercicio de esa actividad y para los productos utilizados. La organizacién debe
realizar un seguimiento al proveedor (ver 3.10.).

4.5. Mantenimiento de equipos e instalaciones

La organizacion debe disponer de sistemas de control de sus equipos e
instalaciones que aseguren su correcto estado y garanticen la inocuidad de los
alimentos que en ellos se procesa o manipula.

En el caso de que se tengan que realizar tareas de mantenimiento en
presencia de producto, la organizacion dispondra de procedimientos
adecuados para que no supongan una fuente de contaminacion.

La organizacion debe garantizar el adecuado mantenimiento de los equipos
mediante la definicion y documentacion de las actividades de mantenimiento
preventivo de equipos especificando: actividades a realizar, materiales a
utilizar, responsables, frecuencia, registro del mantenimiento realizado.
Incluyendo, si fuera necesario, operaciones a considerar una vez realizado el
mantenimiento del equipos (eliminacion del exceso de lubricante, esterilizacion
del equipo previamente a la produccion, calibracion o verificacidn, etc.). Debe
mantenerse el registro de las actividades de mantenimiento preventivo y
correctivo realizado al equipo.

Para conseguir el correcto estado higiénico del entrono la organizacion debe
disponer de documentacion que asegure:

a. el correcto estado de cerramientos exteriores, paredes, techos, suelos,
desagues, puertas, ventanas de las distintas dependencias de la planta
incluyendo las camaras de refrigeracidon, congelacion y almacenamiento,

b. la seleccion y/o adaptacién necesaria de dichos elementos de forma que
sea posible su limpieza y desinfeccion,

c. la deteccion a intervalos regulares de posibles deterioros en dichos
elementos como consecuencia de golpes, por el uso o desgaste, etc. Y
la puesta en marcha de sistemas de actualizacion que permitan reparar
dichas deficiencias.

Se deben guardar registros de las tareas y controles efectuados y de las
medidas adoptadas en caso de detectarse incidencias.

4.6. Control del agua

La organizacion debe asegurar el suministro de agua potable a las
instalaciones asi como una descripcion del sistema de distribucion del agua en
el establecimiento mediante un plano que muestre las conducciones ay las
salidas de agua. Estas deben estar identificadas individualmente. Se
diferenciaran las distintas redes de suministro de agua potable, indicando la
situacion de depdsitos intermedios y de los pozos si procede.

Debe guardar registro que evidencie las condiciones de potabilidad de agua
suministrada en concordancia con la legislacion vigente.

Cuando el proceso de tratamiento de potabilizaciéon sea responsabilidad de la
organizacion debera documentarlo y supervisarlo par asegurar que es eficaz.

V02 Pagina 25 de 121 Octubre 2017



Protocolo de certificacion de almacenes de confecciéon de limén

En el caso de que tras la potabilizacién (bien por la organizacion, bien por
proveedor externo) exista un almacenamiento intermedio (depdsito), la
organizacion debe garantizar y demostrar que tras el almacenamiento sufrido el
agua no pierde sus condiciones de potabilidad.

En cualquier caso es responsabilidad de la organizacion establecer los
meétodos y controles oportunos que garanticen que el agua es apta para su uso
en la industria alimentaria.

4.7. Control del aire

Cuando proceda, la organizacion debe establecer los procedimientos y/o
controles necesarios que aseguren que el aire introducido en las instalaciones
cumple requisitos de salubridad. Debe planificar dichas tareas y controles,
conservando el registro necesario.

4.8. Manipulacion de alimentos

La organizacion debe establecer y documentar las buenas practicas higiénicas
y de manipulacion de alimentos aplicables a los manipuladores.

Los requisitos de higiene deben cubrir al menos aspectos relacionados con el
estado de salud del personal, la higiene del personal y los habitos generales de
higiene. Las buenas practicas de fabricacién se establecen siempre que sea
necesario garantizar unos criterios de ejecucion adecuados.

La organizacion debe:

— proveer al personal de vestimenta y locales adecuados para facilitar las
buenas practicas higiénicas del personal,

— velar por la adecuada formacion en buenas practicas higiénicas y de
manipulacion de alimentos del personal y garantizar una implantacion
eficaz de las mismas,

— archivar los registros o documentos que demuestren la aptitud del
personal para desempeia trabajos de manipulacién de alimentos u otros
que tengan relacion con éste,

— garantizar que el acceso da las instalaciones por parte de los visitantes y
proveedores este controlado y en ningun caso suponga una fuente de
contaminacion para los productos.

Los visitantes y cualquier persona que entre en zonas de produccion deberan
conocer y respetar las buenas practicas higiénicas y tener las precauciones
necesarias para no incurrir en un peligro para el alimento.

4.9. Especificaciones del producto

Deben estar disponibles las especificaciones de cada producto/categoria de
productos.

Los puntos a considerar para el analisis de peligros son los siguientes:

Materias primas empleadas: Caracteristicas quimicas, biolégicas y
fisicas, origen, método de produccién, de embalaje y distribucion,
condiciones de almacenamiento y caducidad, preparacion y/o
tratamiento previo a su uso o procesamiento, caracteristicas de

V02 Pagina 26 de 121 Octubre 2017



Protocolo de certificacion de almacenes de confecciéon de limén

aceptacién relacionadas con la inocuidad de los alimentos o las
especificaciones de los materiales comprados.

Producto final: Nombre del producto o identificacidbn similar,
composicién,  caracteristicas quimicas, Dbiologicas y fisicas,
envase/embalaje utilizado, etiquetado, vida util prevista y condiciones de
almacenamiento y distribucion, modo de preparacion antes de uso y vida
util (justificada mediante los documentos o estudios necesarios), uso
previsto.

Para cada producto se deben identificar los grupos de usuarios y, cuando sea
apropiado los grupos de consumidores, entre ellos aquellos especialmente
vulnerables a peligros especificos relacionados con la inocuidad de los
alimentos.

Las especificaciones de producto deben ser lo suficientemente detalladas como
para que el equipo del Sistema de control pueda realizar el analisis de peligros
(ver4.12.).

Se deben identificar los requisitos legales y reglamentarios de inocuidad de los
alimentos.

Las descripciones deben mantenerse actualizadas.

4.10. Diagrama de flujo, etapas del proceso y medidas de control

La organizacion debe documentar los procesos productivos a través de
diagramas de flujo de los productos o categorias de productos contemplados
en el alcance del sistema de gestion. El diagrama debe proporcionar la base
para evaluar la posible presencia, incremento o introduccion de peligros
relacionados con la inocuidad de los alimentos.

Los diagramas deben incluir:
a. la secuencia de todas las etapas del proceso,
b. procesos contratados externamente y el trabajo subcontratado y

c. los puntos del proceso de entrada y salida de materias primas,
productos intermedios, tratamientos previos, salida de subproductos
y deshechos y salida del producto final.

El diagrama debe ser verificar in situ antes del inicio del analisis de los peligros.

Las medidas de control existentes, los parametros del proceso y/o la
rigurosidad con que se aplican, o los procedimientos que puedan influir en la
inocuidad de los alimentos deben ser descritos en la medida que sea necesaria
para llevar a cabo el analisis de peligros (ver 4.11.).

4.11. Analisis de peligros

4.11.1. Generalidades

La organizacion debe identificar y documentar los peligros asociados a cada
etapa de su proceso operativo, el tipo de control requerido y las medidas
preventivas existentes.
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4.11.2. Identificacion de peligros

Todos los peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos
razonablemente previsibles en relacidn con el tipo de producto y las
instalaciones de elaboracion utilizadas deben ser identificados y registrados.

Para la identificacion de los peligros se debe considerar, al menos: la
presencia o inclusién de cuerpos extrafios, presencia o incorporacion de
productos quimicos, plaguicidas, supervivencia o proliferacion de
microorganismos.

Deben indicarse las etapas en las cuales se puede introducir cada peligro
relacionado con la inocuidad de los alimentos, desde la recepcién de materias
primas pasando por el procesamiento y la distribucion y los controles para
prevenir dicho peligro.

4.11.3. Identificacion de los puntos criticos de control y sus limites

Para cada peligro controlado se deben identificar los Puntos Criticos de control
(PCC) para las medidas de control identificadas.

Deben determinarse los limites criticos para el seguimiento establecido para
cada PCC, estos limites criticos deben garantizar que se consigue la reduccidn
o eliminacion del peligro.

Los limites criticos deben ser medibles.

Deben documentarse los motivos para la eleccion de los limites criticos. Los
limites criticos basados en datos subjetivos (tales como la inspeccion visual del
producto, procesos, manipulacion, etc.) deben apoyarse mediante instrucciones
o especificaciones y/o educacion y formacion.

4.12. Seleccidn y evaluacion de las medidas de control

En base a los peligros identificados se debe establecer una apropiada
combinacion de medidas de control, que sea capaz de prevenir, eliminar o
reducir esto peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos a los
niveles aceptables definidos.

Las medidas de control deben especificar:
a. el método a utilizar,
b. la frecuencia de la vigilancia,
c. el personal responsable de la misma y
d. el registro de la vigilancia o control efectuado.

Los métodos y la frecuencia de control establecido deben garantizar la
identificacion de cualquier incumplimiento de los limites criticos a tiempo, para
que el producto sea aislado antes de que se use 0 se consuma.

Para la seleccién y clasificacion de las medidas de control se deben tener en
cuenta los siguientes aspectos:

a. efecto sobre el peligro relacionado con la inocuidad de los alimentos,
b. viabilidad para el seguimiento,
c. lugar dentro del sistema con respecto a otras medidas de control,
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d. probabilidad de que falle el funcionamiento de una medida de control
o la variabilidad significativa del procesamiento y la gravedad de las
consecuencias de dicho fallo y

e. los efecto sinérgicos (interaccion entre dos o mas medidas de control
que dan como resultado un efecto combinado que es mayor que la
suma de sus efectos individuales).

Los resultados del control realizado son evaluados por el personal autorizado
para iniciar las medidas correctivas.

La metodologia y los parametros utilizados para esta clasificacion debe
describirse en documentos, y se deben registrar los resultados de la
evaluacion.

4.13. Medidas correctivas efectuadas cuando se superan los limites
criticos.

Para cada punto de control critico se establecen medidas correctivas
especificas y documentadas a aplicar cuando el resultado de la vigilancia
muestre que un punto de control critico se desvia de los limites criticos
establecidos.

Las medidas correctivas deben garantizar que se ha eliminado la causa de la
incidencia y que los productos elaborados o manipulados mientras el punto de
control critico estda fuera de control, se gestionan de acuerdo con los
procedimientos establecidos para el control de productos no conformes (ver
4.20.).

La organizacion debe conservar registros de las medidas correctivas
adaptadas, tanto sobre el producto como sobre el proceso.

4.14. Plan de control APPCC

La organizacion debe documentar un plan de control APPCC, toda la
informacion relativa a los PCC'’s identificados. Este plan debe contemplar:

a. los PCC identificados en cada etapa,
medidas de control,

limites criticos,

procedimientos de seguimiento y

® oo o

correcciones y acciones correctivas a tomar si se superan los limites
criticos.

4.15. Establecimiento de procedimiento de comprobacion de la eficacia de
la metodologia APPCC

La organizacion debe establecer y mantener procedimientos documentados de
comprobacion para determinar que el método APPCC se ha implantado y
funciona eficazmente.

Los procedimientos de comprobacion deben incluir, cuando proceda:

a. las inspecciones y ensayos de los productos finales y/o intermedios.
Para estas actividades se debe documentar la frecuencia vy
responsable de la inspeccion y los criterios de aceptacion/rechazo,
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b. la auditoria de la metodologia APPCC para verificar si el analisis de
peligros y el plan de control se han llevado a cabo de conformidad con
este protocolo y si la metodologia APPCC esta implantado en la
practica. Estas auditorias se realizaran en conformidad con lo
establecido en el apartado 8.4.1.,

c. las revisiones establecidas con el fin de comprobar que tanto las
tareas como los controles previstos, se ajustan a lo planificado y son
adecuadas,

d. la revision o seguimientos periddicos de los peligros identificados
como potenciales con el fin de garantizar que siguen siendo
potenciales y no significativos y

e. validaciones para verificar que los limites criticos establecidos en los
PCC son efectivos.

Los resultados obtenidos en los procedimientos de comprobacién definidos
sirven de base para la revision del sistema por la direccion.
4.16. Control del producto y los procesos

4.16.1. Desarrollo de producto

La organizacion debe realizar un estudio de analisis de los peligros durante el
proceso de desarrollo del producto para identificar y valorar todos los peligros
potenciales para la seguridad y otros riesgos asociados.

La organizacién debe realizar, donde proceda, procesos de prueba y examenes
in situ para verificar que los procesos de manufactura lleven a la produccion de
un articulo seguro y legal.

Debe ponerse en practica un procedimiento claro para desarrollar el producto.

La vida util debe ser establecida tomando en consideracion el tipo de producto,
empaque, condiciones de la fabrica y consecuentemente las condiciones de
almacenamiento y expedicion.

Debe estar disponible un plan de muestreo para controlar las materias primas
adquiridas, los productos semielaborados y los productos finales.

4.16.2. Requisitos para la manipulacion de materiales especificos

La organizacion debe llevar a cabo una evaluacion de riesgos de la materia
prima para determinar la probabilidad de contaminacion por sustancias
alergénicas concretas o la probabilidad de pérdida de la identidad o del
mantenimiento de su categoria y poner en marcha medidas de control para
garantizar que se mantienen la seguridad y legalidad del producto.

Durante el almacenamiento y el procesado, debe presentarse especial atencion
a evitar la contaminacion cruzada por agentes que puedan constituir un peligro
para la seguridad o que podrian causar un grado de insatisfaccion considerable
al consumidor o cliente.

Cuando se hagan modificaciones o se realicen operaciones modificadas, deben
seguirse procedimientos para garantizar la seguridad, la legalidad y la
conformidad del producto terminado.
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4.16.3. Envasado del producto

El envasado del producto debe ser apropiado para el uso intencionado y las
condiciones de almacenamiento, minimizando el riesgo de contaminacion de
deterioro del producto.

Deben existir procedimientos que aseguren que la presentacion del producto se
amolda a su descripcion.

El embalaje debe observar la legislacion sobre la seguridad de los productos
alimenticios y debe ser apto para el uso.

Cualquier parte usada de material de envasado debe ser efectivamente
protegido antes de volver a ser almacenado.
4.16.4. Analisis del producto

La organizaciéon debe emprender o subcontratar los analisis microbiologicos y
fisico-quimicos importantes para la seguridad, la legalidad y la calidad del
producto, haciendo uso de los procedimientos y las facilidades apropiadas.

Deben estar en orden los procedimientos que aseguren la fiabilidad de los
resultados de las pruebas.

El personal que realice los analisis debe estar convenientemente cualificado y/o
entrenado, y debe ser competente para realizar los analisis requeridos.
4.16.5. Segregacion del producto

La contaminacién reciproca de las materias primas, del material de embalaje y
de los productos finales debe evitarse por medio de procedimientos adecuados.

Los materiales no compatibles, como por ejemplo los productos curdos y los
elaboradas, deberan almacenarse de manera que se evite la contaminacién
reciproca.

4.16.6. Rotacion de existencias

Deben existir procedimientos para asegura que los materiales y los productos
son utilizados correctamente en orden y dentro de la vida util correspondiente.

4.16.7. Salida del producto

La organizacién debe asegurar que el producto no se lanza hasta que se hayan
seguido todos los procedimientos necesarios para la liberacion del producto.
Estos procedimientos deben llevarse a cabo soélo por el personal autorizado.

4.17. ldentificacion y trazabilidad

La organizacién debe establecer, documentar y mantener al dia procedimientos
documentados para identificar y mantener la trazabilidad del producto con los
medios adecuados desde la recepcion, durante todas las etapas de la
produccion, almacenamiento, expedicion y en la entrega.

El nivel de trazabilidad debe ser tal que asegure la efectividad de los
mecanismos de retirada del producto del mercado.
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El proceso debe ser evaluado regularmente para asegura que la trazabilidad se
pueda determinar desde las fuentes de materias primas hasta el producto final.

4.18. Control de la Calidad

La empresa debe tener definido e implantado un muestreo sistematico de la
produccion que sirva para comprobar que se cumplen las especificaciones de
la legislacion vigente referentes a la normalizacion comercial.

Las practicas de autocontrol de la calidad deben actuar como minimo:
a. sobre la materia prima o producto antes de su manipulacion y
b. en el producto ya terminado y listo para su expedicion.

Los parametros a controlar son los especificados para cada producto en las
especificaciones de la legislacion vigente de calidad de frutas y hortalizas
(categoria, calibre, color, peso...).

Deben conservarse los registros de los controles.

La organizacion debe disponer de procedimientos escritos que especifiquen la
periodicidad y exactitud con que se deben verificar los instrumentos de medida
empleados para comprobar la normalizacién comercial. Estos procedimientos
estableceran los registros que deberan quedar de estas verificaciones.

4.19. Control de los productos no conformes y retirada de producto

La organizacion debe establecer un procedimiento efectivo para la retirada del
producto no conforme en cualquier momento.

El procedimiento debe ser revisado regularmente de manera que sea
apropiado para que se asegure su eficacia.

Para permitir y facilitar que se retiren de manera completa y a tiempo los lotes
de productos finales que han sido identificados como no conformes la alta
direccién debe designar al personal que tenga la autoridad para iniciar una
retirada del producto y el personal responsable de llevarla a cabo.

La organizacion debe establecer y mantener un procedimiento documentado
para:

a. notificar a las partes interesadas pertinentes (por ejemplo autoridades
legales y reglamentarias, clientes y/o consumidores),

b. la manipulacion de productos retirados, asi como los lotes de productos
afectados aun en stock y

c. la secuencia de acciones a tomar.

Los productos retirados deben salvaguardarse o mantenerse bajo supervision
hasta que se hayan destruido, se utilicen para otros propdsitos que no sean los
pretendidos originalmente, se determine que son inocuos par el mismo (u otro)
uso previsto, o sean reprocesados de tal manera que se asegure que se
vuelven inocuos.

La causa, alcance y resultado de una retirada de productos se debe registrar e
informar a la alta direccion, como informacién de entrada para la revision por la
direccion.
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La organizacién debe verificar y registrar la eficacia del programa de retirada de
productos a través del uso de técnicas apropiadas (por ejemplo simulacién o
practica de retirada de productos).

4.20. Control de las operaciones

La organizacién debe ser capaz de demostrar el control efectivo de todas las
operaciones tomadas.

Donde los controles fisicos o quimicos son criticos para la seguridad, legalidad
o conformidad del producto estos deben ser adecuadamente controlados,
monitoreados y registrados.

Los procesos de desinfeccion, donde corresponda, deben tener implementado
un efectivo control microbiolégico del riesgo.

En el caso en que se produzcan fallos en los equipos o desviaciones del
proceso, deben existir procedimientos para determinar que el producto es
seguro antes de su salida.

4.21. Control de la cantidad

Deben llevarse a cabo pruebas que demuestren que el contenido de los
paquetes satisface las exigencias legales y cualquier otro codigo adicional
reconocido del sector de la industria.

La frecuencia y metodologia del control cuantitativo deben coincidir con el
minimo que requiere la legislacion que rige las verificaciones cuantitativas, con
independencia del tipo de embalaje, de la cantidad media y del mecanismo de
control de peso o del contenedor de medicién.

Todo el equipamiento usado para medidas de cantidad debe ser legalmente
aceptable y estar regularmente calibrado.

Si la organizacién importa material de preembalaje pensado para la venta,
debe ser capaz de demostrar que se cumple la legislacion sobre control de
cantidad.

4.22. Validacién de los procesos

La organizacion debe actuar y verificar si los procesos y el equipamiento
empelados son capaces de producir articulos conformes, seguros y legales,
dentro de las caracteristicas de calidad deseadas. Para ello, la empresa debe
haber introducido procedimientos para la comprobacion.

En el caso de que haya cambios en los métodos de procesamiento, en el
equipamiento o en el embalaje, la organizacion debe, si procede, reestablecer
las caracteristicas del proceso y validar los datos del producto para garantizare
la seguridad, la legalidad y la calidad del producto.

En el caso de que falle el equipamiento o de que se desvie el proceso, debe
hacer procedimientos a punto para restablecer el estado de conformidad y
seguridad del producto antes de la entrega.

4.23. Calibracion, control de mediciones y monitoreo del equipo

La organizacion debe identificar las medidas criticas para la seguridad de los
alimentos, y los dispositivos de precaucion y vigilancia requeridos para
garantizar la seguridad del producto.
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En caso de que se detecte que el equipamiento esté fuera de tolerancia, deben
tomarse medidas para decidir si fuera necesaria cualquier actuacién correctiva
sobre el producto, desde el ultimo examen satisfactorio.

4.24. Requisitos especificos para la manipulacién

En el caso en que los materiales y los productos requieran unos
procedimientos de manejo especiales, estos procedimientos deben estar
puestos a punto para asegurar que la seguridad, la legalidad y la conformidad
del producto se mantienen.

En el caso de que el material de embalaje plantee algun riesgo de
contaminacién o corrupcién del producto, se deben tomar medidas para
prevenirlo. El registro de los fallos se debe guardar y tomarse las medidas
correctivas.

Se deben tomar en especial consideracion la evitaciéon de la contaminacién
cruzada provocada por agentes que puedan constituir un problema para la
seguridad.

5. REQUISITOS ESPECIFICOS RELATIVOS A LA GESTION AMBIENTAL

5.1. Aspectos ambientales

La organizacion debe establecer, implementar y mantener uno o varios
procedimientos para:

a. identificar los aspectos ambientales de sus actividades, productos y
servicios que pueda controlar y aquellos sobre los que pueda influir
dentro del alcance definido del sistema de gestion, teniendo en cuenta
los desarrollos nuevos o planificados, o las actividades, productos y
servicios nuevos o modificados y

b. determinar aquellos aspectos que tienen o pueden tener impactos
significativos sobre el medio ambiente.

5.2. Control operacional

La organizacion debe identificar y planificar aquellas operaciones que estan
asociadas con los aspectos ambientales significativos identificados, de acuerdo
con su politica de gestion, objetivos y metas, con el objeto de asegurarse de
que se efectuan bajo las condiciones especificadas, mediante:

a. el establecimiento, implementacion y mantenimiento de uno o varios
procedimientos documentados para controlar situaciones en las que su
ausencia podria llevar a desviaciones de la politica, los objetivos y metas
ambientales,

b. el establecimiento de criterios operacionales en los procedimientos y

c. el establecimiento, implementacion y mantenimiento de procedimientos
relacionados con aspectos ambientales significativos identificados de los
bienes y servicios utilizados por la organizacion, y la comunicacion de
los procedimientos y requisitos aplicables a los proveedores, incluyendo
contratistas.
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5.3. Preparacion y respuesta ante emergencias

La organizacion debe establecer, implementar y mantener uno o varios
procedimientos para identificar situaciones potenciales de emergencia y
accidentes potenciales que pueden tener impactos en el medio ambiente y
cdmo responder ante ellos.

La organizacion debe revisar periédicamente y modificar cuando sea necesario
sus procedimientos de preparacion y respuesta ante emergencias, en particular
después de que ocurran accidentes o situaciones de emergencia.

La organizacion también debe realizar pruebas periddicas de tales
procedimientos, cuando sea factible.

5.4. Gestion de residuos y envases

Los residuos deben recogerse de forma separada por tipo de material y/o
residuo, estableciéndose asi un sistema de recogida selectiva para facilitar su
reciclado, evitandose en todo caso la mezcla de residuos. Se prestara especial
atencion a los residuos derivados de productos peligrosos dandoseles el
destino previsto en la legislacion vigente.

Deben existir medidas que prevengan el vertido accidental de aceites,
hidrocarburos u otros productos quimicos y residuos peligrosos para el medio
ambiente.

Los envases vacios de productos tales como fitosanitarios, fungicidas, ceras,
etc. deben gestionarse de acuerdo con la legislacion vigente. Se debe
depositar en los puntos de recogida designados por el SIGFITO o entregarse a
un gestor autorizado en la comunidad auténoma.

Todos los residuos deben etiquetarse correctamente y registrarse las retiradas
de los mismos por gestor autorizado. Se deben conservar registros de las
retiradas al menos durante cinco afios.

El tiempo maximo de almacenamiento de los residuos peligrosos nunca podra
superar los seis meses ni los dos afnos para los residuos no peligrosos.

Si la empresa genera residuos peligrosos, debe obtener autorizacion de
productor de residuos peligrosos o estar en el registro de pequenos
productores de residuos peligrosos (si genera menos de 10.000 kilos/afio de
residuos peligrosos).

6. REQUISITOS ESPECIFICOS RELATIVOS A LA SEGURIDAD Y SALUD
LABORAL

6.1 Elementos fundamentales de la gestion de la Seguridad Laboral

Los elementos fundamentales para la gestion de un sistema preventivo son los
siguientes:

— Identificacion y evaluacion de riesgos: Se identificaran y evaluaran
aquellos riesgos que no hayan podido ser eliminados. La accion preventiva
de la empresa se planificara a partir de la evaluacion inicial de riesgos.
Esta sera revisada cuando cambien las condiciones de trabajo y debera
guedar debidamente documentada a los efectos establecidos en el art. 23
de la Ley de Prevencion de Riesgos Laborales (LPRL).
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Politica: Es el primer punto a desarrollar previamente a toda planificacion
preventiva. “Son las directrices y objetivos generales de una organizacion
relativos a la prevencion de riesgos laborales tal y como se expresan
formalmente por la direccion”.

Estos objetivos han de traducirse en hechos, para demostrar el
compromiso visible de la direccién y de toda la estructura jerarquica,
cuestién clave para iniciar con buen pie todo plan de trabajo. Tras la
definicion de la politica, habra que poner a punto una organizacion con los
recursos humanos y materiales para poder desarrollarla, realizar
correctamente sus funciones y las correspondientes actividades
preventivas.

La Ley de Prevencion de Riesgos Laborales (LPRL) y el Reglamento de
los Servicios de Prevencidon (RSP), inspirados en principios esenciales de
calidad en un sentido global, aportan una serie de conceptos
fundamentales para poder definir el modelo preventivo a desarrollar en la
empresa u organizacion y su documentacion, tales principios, que de
alguna manera deberian ser asumidos y desarrollados, son los siguientes:

a. Mejora continua: La direccion de la empresa garantizara la
seguridad y salud de los trabajadores en todos los aspectos
relacionados con el trabajo mediante el desarrollo de “una accion
permanente, con el fin de perfeccionar los niveles de proteccién
existentes” (Art. 14.2 LPRL).

b. Integraciéon de la actividad preventiva, “en el conjunto de sus
actividades y decisiones, tanto en los procesos técnicos, en la
organizacion del trabajo y en las condiciones que este se preste,
como en la linea jerarquica de la empresa, incluidos todos los niveles
de la misma. La integracion de la prevencion en todos los niveles
jerarquicos de la empresa implica la atribucion a todos ellos y la
asuncion por éstos de la obligacidn de incluir la prevencion de
riesgos en cualquier actividad que realicen u ordenen y en todas las
decisiones que adopten” (Art. 1.1 del RSP).

En esta linea, cabe afirmar que, si bien deberan existir determinados
documentos especificos para la actividad preventiva de riesgos laborales,
habra otros en los que los aspectos preventivos deberan estar
debidamente integrados. La necesidad de simplificacion del sistema
documental lo avala. Ha sido frecuente encontrarnos, por ejemplo, con
instrucciones de trabajo que describen secuencialmente las operaciones a
realizar en un proceso y, por otro lado, en documento aparte, las normas
de seguridad a seguir en el mismo. Si bien es cierto que las precauciones
deben ser destacadas, la mejor manera de integrarlas es incorporarlas
también en las propias instrucciones y no separarlas.

Es conveniente que el sistema documental sea unitario con el conjunto de
sistemas de gestion existentes, integrando procedimientos unicos de
actuacién cuando ello sea posible, en Calidad, Prevencién de Riesgos
Laborales y Medio Ambiente (comunicacion, formacion, compras,
sugerencias de mejora, tratamiento de las no conformidades, seguimiento
y control de medidas correctoras, etc.)
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Organizacion: La empresa debe establecer su modelo organizativo del
sistema preventivo de acuerdo con lo recogido en la LPRL y en el RSP. En
ellos se establecen los 6rganos que tienen responsabilidades en el ambito
de la seguridad y la salud (Servicios de prevencion, Delegados de
prevencion y Comité de seguridad y salud). Pero ademas de la
organizacion especifica de la prevencidn, debe considerarse la
organizacion general. Para ello habra que definir funciones vy
responsabilidades. La direccion de la organizacion debe definir
documentalmente las responsabilidades del personal en todos los niveles
jerarquicos tal como la reglamentacion define: “el establecimiento de una
accion de prevencion de riesgos integrada en la empresa supone la
implantacion de un plan de prevencion de riesgos que incluya la estructura
organizativa, la definicion de funciones, las practicas, los procedimientos,
los procesos y los recursos necesarios para llevar a cabo dicha accion”
(Art. 2.1 del RSP).

Planificacion preventiva: La planificacidon preventiva para el control de los
riesgos se establecera a partir de la evaluacién inicial. En tal planificacion
se englobaran el conjunto de actividades preventivas a aplicar a los
diferentes elementos del sistema de gestidn de la prevencion de riesgos
laborales determinando plazos, prioridades y especificaciones en funcion
de la magnitud de los riesgos y del numero de trabajadores expuestos.

La planificacién debera englobar 5 puntos basicos:

a. Medidas/ actividades para eliminar y reducir riesgos. Se
consideran como tales las medidas de prevencion en el origen del
riesgo, de proteccion colectiva, de proteccion individual, de formacion
e informacion, etc. Deberia existir un sistema de registro que permita
documentar dichas medidas o actividades, conforme a lo dispuesto
en el art. 23.1 de la LPRL y art.7.c del RSP.

b. Informacién, formacién y participacion de los trabajadores. La
organizacion deberia disponer de procedimientos adecuados que
permitan informar y formar a los trabajadores sobre los riesgos a los
que estan expuestos y las medidas preventivas a seguir. Ademas, los
trabajadores o sus representantes deben ser consultados en todas
aquellas cuestiones que afecten a su seguridad y salud en el trabajo.

c. Actividades para el control de riesgos. Se consideran como tales
las actividades para el control periddico de las condiciones de
trabajo, de la actividad de los trabajadores y de su estado de salud.
Asi, podemos citar por ejemplo: inspecciones periodicas,
mantenimiento, vigilancia de la salud, etc. La empresa debera
disponer de registros documentales que permitan verificar que esas
actividades son efectivamente llevadas a cabo.

d. Actuaciones frente a cambios previsibles. Los cambios en las
instalaciones, equipos o procedimientos de trabajo, en la plantilla de
trabajadores, las rotaciones de puestos de trabajo, etc. pueden
modificar significativamente las condiciones de seguridad y salud en
el trabajo de la empresa. La empresa debera tener previsto como
actuar en dichos casos, tomando en consideracion los aspectos
relativos a la prevencion a la hora de decidir sobre las caracteristicas
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concretas del cambio y actualizando la evaluacion de riesgos vy la
planificacién preventiva cuando sea necesario.

e. Actuaciones frente a sucesos previsibles. Deben planificarse las
actuaciones a seguir ante riesgos graves e inminentes, situaciones
de emergencia y necesidad de prestar primeros auxilios.

— Ejecucion y coordinacion: en esta fase se lleva a la practica todo lo
planeado en las fases anteriores. El disponer de procedimientos
documentados para el desarrollo de las actividades preventivas facilitara la
implantacion de tales medidas y la formacién y aprendizaje de las
personas implicadas. Es importante que todas las actuaciones preventivas
estén debidamente coordinadas e interrelacionadas, cuando ello sea
necesario.

— Auditoria: la auditoria de las actividades contempladas en el plan
preventivo y de los diferentes elementos del sistema cerrara el ciclo para
su mejora continua (ver 7.4.1.).

Tal evaluacion debe permitir examinar de forma sistematica, documentada
y objetiva todos los componentes del sistema de gestion de la seguridad y
salud en el trabajo, comprobando su adecuada implantacion.

6.2 Documentos reglamentarios

La Ley de Prevencion de Riesgos Laborales en su articulo 23.1 relativo a la
documentacion minima en materia preventiva que cualquier empresa u
organizacion, sea cual sea su actividad, debe elaborar, conservar y mantener a
disposicion de la autoridad laboral establece que estara compuesta por: “la
evaluacion de riesgos; la planificacion de la actividad preventiva; las medidas y
material de proteccion y prevencion a adoptar; los resultados de los controles
periodicos de las condiciones de trabajo y de la actividad de los trabajadores; y
la relacidon de accidentes de trabajo y enfermedades profesionales con
incapacidad laboral superior a un dia”.

Aunque en dicho articulo 23.1 no los cita expresamente, cabe destacar la
presencia de otros documentos, cuya actividad es exigida legalmente, por
ejemplo: los manuales de instrucciones de los equipos, el plan de emergencia,
etc.

En la tabla se indica a titulo orientativo una propuesta de interrelacion entre la
documentacion genérica apuntada en el art. 23.1 de la LPRL sobre
documentacion y algunos documentos especificos basicos que deberian
conformar el sistema preventivo.

Art. 23.1 LPRL SOBRE

DOCUMENTACION DOCUMENTOS ESPECIFICOS BASICOS

* Evaluacion de riesgos.

Evaluacion de riesgos o . .
* Actualizacion de la evaluacion de riesgos.

* Planificaciéon para el control de riesgos (Medidas
Planificacion de la actividad preventivas a implantar y controlar como resultado de la
Preventiva evaluacion).

* Manual de Gestién de la Prevencion y procedimientos
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documentados de las actividades preventivas.

* Documentacién sobre la organizacion preventiva.

* Plan de formacién.

* Seguimiento y control de las acciones correctoras.

* Previsiones frente a cambios (Contratacion de personal,
compras y modificaciones, coordinacion actividades).

* Documentacion referente a la informacién, consulta vy
participacion de los trabajadores.

* Documentacién referente a las relaciones de trabajo
temporales de duracién determinada y en empresas de
trabajo temporal.

* Programa anual de prevencion de riesgos laborales.

* Reglamentacién especifica que afecta a la empresa.

* Proyectos de instalaciones y equipos con sus

autorizaciones.
. . * Manuales de instrucciones de fabricantes de equipos de
Medidas y material de trabajo.
gg’otg,f:r'on y Pprevencion a |, |nstrucciones de trabajo en tareas criticas y normas de

seguridad.
* Plan de emergencia.
* Documentacion referente a los EPI.
* Fichas de seguridad de productos quimicos.
* Revisiones de instalaciones, equipos y lugares de trabajo.
* Observaciones del trabajo.
* Actas de reuniones de prevencion.

Resultados de los controles
periodicos de las condiciones
de trabajo y de la actividad
de los trabajadores

Practica de los controles del |* Plan de vigilancia de la salud.
estado de salud de los/|¢ Certificados de  aptitud, consecuencia de los
trabajadores reconocimientos médicos iniciales y periodicos.

Relacion de accidentes de
trabajo y enfermedad |* Registro y control de la siniestralidad

profesional con incapacidad||e Investigaciones de accidentes de trabajo acaecidos.
laboral superior a un dia

e Actas de la Inspeccion de Trabajo.
* Informes de auditorias internas y externas.

6.3 Organizacion de Ila actividad preventiva, funciones vy
responsabilidades.

Establecer la estructura organizativa de la prevencion de riesgos laborales, la
cual como minimo se debe ajustar a los términos que exige la Ley (Servicio de
Prevencion, Delegados de Prevenciéon y Comité de Seguridad y Salud),
determinando las funciones y responsabilidades de toda la organizacion en
esta materia.

La direccidon es la responsable de establecer la organizacion preventiva,
respetando la legislacion vigente, y de definir las funciones y responsabilidades
de la linea jerarquica.

La direccion debe definir y dar a conocer el organigrama de su empresa y las
dependencias funcionales de sus miembros. La posicidn concreta de la funcién
de prevencion dentro de la organizacion empresarial debera determinarla cada
empresa de acuerdo con su propia politica de prevencion y con su organizacion
general. Debe adaptarse, por tanto, a cada organigrama particular. No
obstante, en los sistema organizativos actuales y siguiendo la tendencia de la
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prevencion integrada, la orientacion predominante es que el personal que
realiza las funciones especificas de prevencién no sea ejecutivo, sino funcional
o staff, de modo que las tareas cotidianas de la prevencion deben realizarlas
los diferentes niveles de mando, que constituyen las unidades operativas,
integrando la prevencion en sus puestos de trabajo.

Se deberan diferenciar las funciones y responsabilidades en los diferentes
niveles jerarquicos, en particular los correspondientes a:

a. la direccion,

los responsables de las diferentes unidades funcionales,
los mandos intermedios,

los trabajadores,

el trabajador designado o el coordinador de prevencion,
los delegados de prevencion,

@ -0 a0 T

el Comité de Seguridad y Salud y
h. el Servicio de Prevencion.

La legislacion define funciones para las tres estructuras ultimas, que se deben
constituir obligatoriamente en los casos que sea exigible legalmente. A
continuacion se exponen brevemente los aspectos mas importantes de cada
una de ellas.

Los delegados de prevencion son los representantes de los trabajadores con
funciones especificas en materia de prevencion. La eleccidén y el numero de
delegados de prevencion que debe tener la empresa viene determinado por la
Ley o por acuerdos y convenios de empresa o sectoriales.

El Comité de Seguridad y Salud es el 6rgano paritario y colegiado de
participacion destinado a la consulta regular y periddica de las actuaciones de
la empresa en materia de prevencion de riesgos laborales. Debe estar formado
por los delegados de prevencién y por el empresario y/o sus representantes. La
Ley indica cuando se debe constituir y el numero de componentes que debe
tener.

La organizacion de los recursos necesarios para el desarrollo de las
actividades preventivas se realizara por la direccién con arreglo a alguna de las
modalidades siguientes, de acuerdo con lo que establece el Reglamento de los
Servicios de Prevencion:

a. asuncion personal por el empresario,

b. designando a uno o varios trabajadores,

c. constituyendo un Servicio de Prevencion propio o mancomunado y
d. recurriendo a un Servicio de Prevencion ajeno.

En el apartado siguiente se describen con detalle las caracteristicas de cada
uno de dichos modelos organizativos.

Complementariamente a lo que establece el Reglamento de los Servicios de
Prevencion, se considera necesario que todo centro de trabajo disponga al
menos de una persona que desarrolle funciones de coordinacién en materia de
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prevencion de riesgos laborales y actue de nexo de unién entre el servicio de
prevencion propio, ajeno 0 mancomunado, cuando existan diferentes centros
de trabajo. Sus funciones serian similares a las del trabajador designado.

Mas alla de las atribuciones que correspondan a las personas con funciones
preventivas especificas segun la estructura formal reglamentaria (Delegados,
Comité...), toda la estructura jerarquica de la organizacion, incluidos los
trabajadores, deben tener objetivos y funciones preventivas dentro de sus
cometidos.

A continuacién se desarrollan todas las opciones teniendo en cuenta que cada
empresa elegira la que se adapte a sus caracteristicas, de entre las que sean
aceptables segun lo dispuesto en el Reglamento de los Servicios de
Prevencion:

OPCION 1: Asuncién personal por el empresario

En este caso la direccidn se responsabilizara personalmente de desarrollar las
actividades de prevencion.

La vigilancia de la salud de los trabajadores, asi como aquellas otras
actividades preventivas no asumidas por la direcciéon, deberan cubrirse
mediante la complementariedad de otras opciones.

OPCION 2: Designacion de trabajadores

La direccion designara a uno o varios trabajadores para desarrollar las
diferentes actividades de prevencion.

En todo caso, cuando la empresa no disponga de servicio de prevencion
propio, es necesaria la contribucidn de una persona que coordine estos temas
para agilizar vias de comunicacion y promover una prevencion integrada en
toda la linea jerarquica. Esta persona deberia tener buenas capacidades para
las relaciones humanas y habilidades directivas. Deberia tener un liderazgo en
Su organizacion y estar proxima a la direccion a fin de facilitar sus cometidos.

Las actividades de prevenciéon que, por su complejidad o cualificacion, no
puedan ser desarrolladas por los trabajadores designados se realizaran a
través de uno o mas servicios de prevencion propios o ajenos.

OPCION 3: Servicio de Prevencion propio o mancomunado

El servicio de prevencidn propio constituira una unidad organizativa especifica
y sus principales integrantes dedicaran de forma exclusiva su actividad en la
empresa a la prevencion de riesgos laborales, aunque podrian tener
colaboradores a tiempo parcial.

El servicio de prevencion debera estar en condiciones de proporcionar a la
empresa el asesoramiento y apoyo que precise, en lo referente a:

a. el disefio, aplicacion y coordinacion de los planes de actuacion
preventiva.

b. la evaluacion de los factores de riesgo,

c. la determinacién de prioridades en la adopcién de las medidas
preventivas adecuadas y la vigilancia de su eficacia,

d. la informacion y formacion de los trabajadores,
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e. la prestacion de los primeros auxilios y planes de emergencia y

f. la vigilancia de la salud de los trabajadores en relacion con los riesgos
derivados del trabajo.

Tal como la reglamentacion establece, el Servicio de Prevencion contara como
minimo con un Técnico de dos de las especialidades del nivel superior
(Seguridad, Higiene, Ergonomia y Psicosociologia y Medicina).

Los expertos en las disciplinas preventivas actuaran de forma coordinada, en
particular en relacion con las funciones relativas al disefio preventivo de los
puestos de trabajo, la identificacion y evaluacioén de los riesgos, los planes de
prevencion y los planes de formacion de los trabajadores.

En funcidn del tamafio de la empresa, del tipo de riesgos y de su organizacion,
los técnicos de formacion superior dispondran de colaboradores con funciones
del nivel basico e intermedio que integraran el Servicio de Prevencion. La
composiciéon del equipo podria ser negociada entre la direccion y los
representantes de los trabajadores en funcidn de las necesidades y medios
propios disponibles. Hay que tener en cuenta la necesaria voluntariedad e
interés por la actividad preventiva de sus miembros.

Los integrantes del Servicio de Prevencion realizaran las funciones que les
correspondan de acuerdo con su nivel de cualificacion segun lo dispuesto en el
Reglamento de los Servicios de Prevencion.

OPCION 4: Servicio de Prevencion ajeno

Cuando se recurra a uno o varios servicios de prevencion ajenos, éstos
deberan estar acreditados por la autoridad laboral competente y deberan
colaborar entre si cuando sea necesario.

6.4. Identificacidon de peligros, evaluacién y control de riesgos

Se considera la planificacion para la identificacion de riesgos como objetivo
principal de un sistema de gestion de salud y seguridad ocupacional prevenir y
controlar los riesgos en el lugar de trabajo y asegurar que el proceso de
mejoramiento continuo permita minimizarlos.

El éxito de este sistema de salud y seguridad ocupacional depende del
compromiso de todos los niveles de la empresa y especialmente de la alta
direccién. Asimismo, el sistema debe incluir una gama importante de
actividades de gestion, responsabilidad de la Direccién, entre las que destacan:

a. una politica de salud y seguridad ocupacional, descrita con anterioridad,
b. identificar los riesgos y las normativas legales relacionadas,

c. objetivos, metas y programas para asegurar el mejoramiento continuo,
d. verificacion del rendimiento del sistema 'y

e. revision, evaluacion y mejora del sistema,

Han de evaluarse los riesgos sobre actividades y de todo el personal que tenga
acceso a los lugares de trabajo incluyendo subcontratistas, asi como los
equipos de trabajo, incluyendo las instalaciones segun asigna la propia
definicion de equipo de trabajo en el RD 1215/97 y segun la normativa vigente.
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Debera, por consiguiente, confeccionarse un documento conclusion de este
apartado con los siguientes puntos:

a. identificacion de peligros,

b. evaluacion de los riesgos asociados,

tolerancia de los riesgos asociados,

medidas de seguimiento y control de los riesgos,

acciones que se deben llevar a cabo para reducir los riesgos,
establecimiento de los indicadores adecuados para su seguimiento,
requisitos de formacién para la implantacion de las medidas de control,

@ ™o a0

medidas de proteccion y prevencion a incluir en los elementos de control
operacional del sistema 'y

i. registros derivados de las actuaciones indicadas.

La organizacién debe disponer de una apreciacion total de los peligros después
de emplear el proceso de identificacion, evaluacion y control de riesgos.

El proceso de identificacion, evaluacion y control de riesgos debe ser la base
de la gestion de la seguridad y salud de los trabajadores.

6.5. Programas de gestion de Seguridad y Salud Laboral.

Una vez definidos los objetivos en materia de seguridad y salud, se elabora el
programa de gestion de prevencion para cada objetivo, meta con el camino
seguido para llegar a ellas, indicando para cada una el responsable de
conseguirlas, los medios y partidas econdmicas aplicables incluidos los plazos
de consecucion.

Desde el punto de vista legal, la organizacion esta obligado a gestionar la
prevencion de riesgos laborales y el establecimiento de un plan de gestion de
prevencion enmarcado en un programa, aunque la expresion gestion eje la
prevencion practicamente no aparezca en la Ley de Prevencién de Riesgos
Laborales, si esta inherente en multitud de articulos que hacen referencia al
caso. Para conseguir el objetivo de eliminacién o reduccion en su caso de los
riesgos, y la promocidn de la mejora de las condiciones de trabajo, como
requiere el articulo 5 de LPRL, la LPRL y mas tarde su desarrollo reglamentario
van a instar a integrar la prevencion de riesgos en todas las actividades y
decisiones, y a lo largo de toda la linea jerarquica de la empresa (articulo 16,2
de la LPRL y articulo 1 del Reglamento de los Servicios de Prevencion, en
adelante RSP), esta integracion supone la base y el sustento para conseguir
una mejora continua de las condiciones de trabajo.

La organizacion debe dotarse de la organizacion adecuada a través de: la
eleccion de los Delegados de Prevencidon por parte de los representantes de
los trabajadores auto designandose, designando al personal necesario para las
actividades preventivas, Servicio de Prevencidén Propio, Servicio de Prevencion
Ajeno, Servicio de Prevencion Mancomunado o las situaciones mixtas,
incluyendo la vigilancia de la salud, y la designacion del personal encargado de
las medidas de emergencia y primeros auxilios por parte del empresario y
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constituyendo el Comité de Seguridad y Salud si fuese el caso, como érgano
de encuentro y consenso, colegiado y paritario.

La planificacién de la actividad preventiva incluira, en todo caso, los medios
humanos y materiales necesarios, asi como la asignacion de los recursos
econdmicos precisos para la consecucion de los objetivos propuestos.

El programa de gestion de seguridad y salud debe incluir las siguientes
actividades:

a. formacion a impartir,
b. las actuaciones necesarias en situaciones de emergencia identificadas y

c. la planificacion de la vigilancia de la salud a realizar, o hacer referencia a
los documentos donde estan planificadas.

La organizacion debe gestionar y llevar a cabo determinadas actividades
preventivas. Para alcanzar el objetivo sefialado, la LPRL cuenta con la
evaluacion de riesgos como elemento basico del trabajo de identificacion,
valoracion y priorizacion de los riesgos (articulo 16 de LPRL y capitulo I,
seccion 12 del RSP) a partir de la cual debera llevarse a cabo la planificacion
de las actividades preventivas en la empresa (capitulo I, seccién 2° del RSP).
Entre otras actuaciones deben llevarse a cabo: la planificacion de la formacion
(articulo 19 y capitulo VI del RSP), el proceso de informacion, consulta y
participacion de los trabajadores (articulos 18, 33 y 34 de LPRL), la elaboracion
de las medidas de emergencia (articulo 20 de LPRL), la coordinacion de las
actividades empresariales (articulo 24 de LPRL), la actuacion en caso de riesgo
grave e inminente (articulo 21 de LPRL), las actuaciones en cuanto a equipos
de trabajo y equipos de proteccién (articulo 17 de LPRL), los controles
periddicos y vigilancia de la salud (articulos 16.1 y 22 de LPRL), la gestion de la
documentacion (articulo 23 de LPRL), la proteccidon de los trabajadores
especialmente sensibles, los menores y la maternidad (articulos 25, 26 y 27 de
LPRL), las relaciones de trabajo temporal, de duracion determinada y en
empresas de trabajo temporal (articulo 28 de LPRL), las compras de equipos y
productos (articulo 41 de LPRL), la colaboracion con la Inspeccion de Trabajo y
Seguridad Social (articulo 40 de LPRL), etc.

A la parte comentada en el Articulo 33 de LPRL en relacion a la Planificacion
de la actividad preventiva debe ser consultada a los trabajadores, por lo que el
Programa debera ser analizado por los delegados de prevencion, Comité de
Seguridad y Salud o representantes de los trabajadores antes de su aprobacion
definitiva. En cambio y al igual que lo que se fija en este mismo apartado en las
Normas de Gestion de la Calidad y el Medioambiente, no se requiere
documentacion o mejor dicho establecimiento de procedimientos
documentados para este elemento. Lo que si es necesario es la revision del
programa fijando fechas concretas de revision.

La autoridad y las administraciones a controlar (ademas de asesorar) las
actuaciones del empresario, utilizando medios como los siguientes: las
auditorias periodicas (capitulo V del RSP), los controles y actuaciones de la
Inspeccidon de Trabajo y Seguridad Social, la Autoridad Laboral y otras
autoridades en coordinacion (articulos 7, 9, 10, 11, 12, 43 y 44 de LPRL), el
establecimiento de sanciones (articulos 49, 52, 53 y 54 de LPRL) en funcion de
las infracciones (articulos 45, 46, 47, 48, 50 y 51 de LPRL), etc.
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6.6. Investigacion de incidentes/accidentes

La organizacion debe establecer y mantener procedimientos para definir
responsabilidades y autoridad para:

a. el control e investigacion de accidente e incidentes,

b. tomar partida para mitigar cualquier consecuencia que surja de
accidentes, incidentes o no conformidades,

la iniciacion y terminacion de acciones correctivas y preventivas y

la confirmacién de la efectividad de acciones correctivas y preventivas
tomadas.

Estos procedimientos requeriran que todas las acciones correctivas y
preventivas sean revisadas a través de procesos de evaluacion de riesgos con
antelacion a la implantacion.

Cualquier accidn correctiva o preventiva tomada para eliminar las causas de no
conformidades reales y potenciales sera apropiada para la magnitud de
problemas y proporcionado con el riesgo encontrado.

La organizacion implantara y grabara cualquier cambio en los procedimientos
documentados que resulten de la accidn correctiva y preventiva.

6.7 Actividades preventivas basicas
6.7.1 Especificas de seguridad en el trabajo
Lugar de trabajo

La accion preventiva de la empresa por lugares de trabajo las areas del centro
de trabajo, edificadas o no, en las que los trabajadores deban permanecer o a
las que puedan acceder en razén de su trabajo.

Se consideran incluidos en esta definicion los servicios higiénicos y locales de
descanso, los locales de primeros auxilios y los comedores.

Las instalaciones de servicio o proteccion anejas a los lugares de trabajo se
consideraran como parte integrante de los mismos.

El objetivo es adoptar las medidas necesarias para que la utilizacion de los
lugares de trabajo no origine riesgos para la seguridad y salud de los
trabajadores o, si ello no fuera posible, para que tales riesgos se reduzcan al
minimo.

En cualquier caso, los lugares de trabajo deberan cumplir las disposiciones
minimas establecidas en la legislacion vigente en cuanto a sus condiciones
constructivas, orden, limpieza y mantenimiento, sefializacion, instalaciones de
servicio o proteccion, condiciones ambientales, iluminacion, servicios higiénicos
y locales de descanso, y material y locales de primeros auxilios.

Equipos de trabajo

La adaptacion y toma de las medidas necesarias para que aquellos equipos de
trabajo cuya seguridad dependa de sus condiciones de instalacion se sometan
a una comprobacion inicial, tras su instalacidén y antes de la puesta en marcha
por primera vez, y a una nueva comprobacion después de cada montaje en un
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nuevo lugar o emplazamiento, con objeto de asegurar la correcta instalacion y
el buen funcionamiento de los equipos.

La organizacién debe adoptar las medidas necesarias para que aquellos
equipos de trabajo sometidos a influencias susceptibles de ocasionar deterioros
que puedan generar situaciones peligrosas estén sujetos a comprobaciones vy,
en su caso, pruebas de caracter periédico, con objeto de asegurar el
cumplimiento de las disposiciones de seguridad y de salud y de remediar a
tiempo dichos deterioros.

Igualmente, se deberan realizar comprobaciones adicionales de tales equipos
cada vez que se produzcan acontecimientos excepcionales, tales como
transformaciones, accidentes, fendmenos naturales o falta prolongada de uso,
que puedan tener consecuencias perjudiciales para la seguridad.

El objetivo es fijar las medidas minimas que deben adoptarse para la adecuada
proteccion de los trabajadores.

Entre ellas se encuentran las destinadas a garantizar que de la presencia o
utilizacién de los equipos de trabajo puestos a disposicién de los trabajadores
en la empresa o centro de trabajo no se deriven riesgos para la seguridad o
salud de los mismos.

6.7.2 Especificas de higiene industrial
Evaluacion de exposicion a niveles sonoros

Evaluar la exposicion de los trabajadores al ruido con el objeto de determinar si
se superan los limites o niveles fijados en la presente norma y de aplicar, en tal
caso, las medidas preventivas procedentes.

El proceso de evaluacion comprendera:
a. una evaluacién en los puestos de trabajo existentes,

b. evaluaciones adicionales cada vez que se cree un nuevo puesto de
trabajo, o alguno de los ya existentes se vea afectado por
modificaciones que supongan una variacion significativa de la exposicion
de los trabajadores al ruido y

c. evaluaciones periédicas que se llevaran a cabo, como minimo,
anualmente, en los puestos de trabajo en que el nivel diario equivalente
o el nivel de pico superen 85 dBA o 140 dB, respectivamente, o cada
tres afos, si no se sobrepasan dichos limites, pero el nivel diario
equivalente supera 80 dBA.

El objetivo es reducir al nivel mas bajo técnica y razonablemente posible los
riesgos derivados de la exposicion al ruido, habida cuenta del progreso técnico
y de la disponibilidad de medidas de control del ruido, en particular, en su
origen, aplicadas a las instalaciones u operaciones existentes, con objeto de
garantizar la proteccion de los trabajadores frente a los riesgos derivados de su
exposicion al ruido durante el trabajo, y particularmente para la audicion.

Evaluacion de niveles de iluminacion

Evaluar las condiciones de los trabajadores con respecto a la iluminacion de
lugares y puestos de trabajo con el objeto de determinar si se superan los
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limites o niveles fijados, y en tal caso, aplicar las medidas preventivas
procedentes.

El objetivo es_mejorar las condiciones de trabajo en relacion de los riesgos
derivados de una iluminacion inadecuada a las tareas a desarrollar.

Evaluacion de exposicion a contaminantes quimicos

Determinar en primer lugar la presencia de agentes quimicos peligrosos en el
lugar de trabajo. Si asi fuera, debera entonces evaluar todos los riesgos que la
presencia de dichos agentes quimicos en el lugar de trabajo entrafie para la
seguridad y la salud de los trabajadores, teniendo en cuenta:

a. las propiedades peligrosas de los mismos,

b. la informacién en materia de seguridad y salud que debe facilitar el
proveedor, por ejemplo, la hoja de datos de seguridad correspondiente,
de conformidad con las disposiciones de la legislacion relativa,

el nivel, el tipo y la duracion de la exposicion,

las condiciones de trabajo con respecto a dichos agentes, incluidas las
cantidades de los mismos,

e. los valores limites de exposicion profesional o los valores limite
biolégicos establecidos en el territorio del Estado miembro en cuestion y

f. el efecto de las medidas preventivas adoptadas o que deban adoptarse.

El objetivo es fijar las medidas minimas que deben adoptarse para la adecuada
proteccion de los trabajadores y definir las medidas que deban tomarse con
arreglo a lo dispuesto en la normativa de referencia.

La evaluacion del riesgo debera documentarse de forma adecuada de
conformidad con la legislacién y la practica nacionales, y podra incluir la
justificacion por parte del empresario de que la naturaleza y amplitud de los
riesgos relacionados con los agentes quimicos hacen innecesaria una
evaluacion de riesgos mas detallada. La evaluacion de riesgos debera
mantenerse actualizada, en particular si se han producido modificaciones
importantes que puedan hacerla obsoleta, o cuando los resultados de la
vigilancia de la salud muestren que es necesario.

6.7.3 Especificas de ergonomia
Evaluacion de estrés térmico

El riesgo de estrés térmico, para una persona expuesta a un ambiente
caluroso, depende de la produccién de calor de su organismo como resultado
de su actividad fisica y de las caracteristicas del ambiente que le rodea, que
condiciona el intercambio de calor entre el ambiente y su cuerpo.

Cuando el calor generado por el organismo no puede ser emitido al ambiente,
se acumula en el interior del cuerpo y la temperatura de éste tiende a
aumentar, pudiendo producirse dafos irreversibles.

El objetivo es valorar el ambiente térmico en funcién del tipo de trabajo y del
individuo, para determinar las acciones preventivas a nivel de protecciones y/o
organizacion del trabajo.
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Evaluaciéon ergonémica

Las posturas de trabajo son causa de carga estatica en el sistema
musculoesquelético de la persona.

Durante el trabajo estatico la circulacion de la sangre y el metabolismo de los
musculos disminuye, con lo que la eficacia del trabajo muscular es baja.

La continua o repetida carga estatica de posturas penosas en el trabajo, genera
una constriccion local muscular y la consecuente fatiga, en casos de larga
duracion puede llegar a provocar trastornos o patologias relacionados con el
trabajo.

Dicha carga depende fundamentalmente de los siguientes puntos:
a. Numero y tamafo de grupos musculares activos.
b. Frecuencia y duracién de las contracciones musculares.
c. Fuerza que se aplica.

El objetivo es reducir la carga postural mejorando las tareas que se realizan y
las condiciones de trabajo en las que se desarrollan las mismas, y aumentando
la capacidad funcional del sistema musculoesquéletico de los trabajadores.

7. REQUISITOS RELATIVOS A LA RESPONSABILIDAD SOCIAL
EMPRESARIAL

7.1. Generalidades

La organizacion debe acatar la legislacion nacional y cualquier otro derecho
aplicable, cumplir con las obligaciones a las que la organizacibn se someta
voluntariamente, y con lo establecido en el presente protocolo. Cuando tanto la
legislacion nacional y los otros derechos aplicables, como las obligaciones a las
que la empresa se someta, como los requisitos establecidos en este protocolo
traten de la misma cuestion, se considerara aplicable la regulacion mas estricta.

7.2. Trabajo infantil

La organizacion no debe utilizar, ni apoyar el uso de trabajo infantil, segun la
definicién realizada en este protocolo.

La organizacion establecera, documentara, mantendra y comunicara de modo
eficaz a todo su personal y a las partes interesadas, la politica y los
procedimientos para la remediacion de los nifios que se encuentren trabajando en
situaciones encuadradas dentro de la definicion de trabajo infantil.

La organizacién debe fijar los mecanismos necesarios para asegurar que ningun
nifo o trabajador joven trabaje durante el horario escolar, y que la combinacién de
horas de escuela, trabajo y transporte (de casa al trabajo y a la escuela, y vuelta)
no supere las 10 horas diarias.

7.3. Trabajos forzados

La organizacion no utilizara, ni auspiciara el uso de trabajos forzados, ni exigira a
su personal que deje bajo su custodia "depdsitos”, o documentos de identidad, al
comenzar la relacion laboral con la organizacion.
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7.4. Salud y seguridad en el trabajo

La organizacion, teniendo en cuenta el conocimiento general existente sobre los
riesgos en su industria, en general, asi como sobre cualquier otro riesgo
especifico a su actividad, establecera un entorno laboral seguro y saludable, y
tomara medidas adecuadas para prevenir accidentes y lesiones ocasionadas
durante la actividad laboral o asociadas a ella, mediante la limitacion, hasta donde
sea razonablemente practico, de las causas de riesgo inherentes a dicho entorno
laboral.

La organizacidn nombrara un representante de la alta administracion de la
empresa encargado de la salud y la seguridad laboral de todo el personal, y
responsable de la aplicacion de las disposiciones sobre salud y seguridad en el
trabajo incluidas en la presente norma.

La organizacion garantizara que todos sus empleados reciban, de forma periddica
y documentada, instruccion sobre salud y seguridad laboral, y que dicha
instruccion sea ofrecida también a todo el personal nuevo, y al trasladado de
otros lugares de trabajo.

La organizacion establecera sistemas para detectar, evitar, o responder a
aquellas amenazas potenciales para la salud y la seguridad laboral de todos sus
empleados.

La organizacion mantendra, para uso de todos sus empleados, bafos higiénicos,
garantizando el acceso a agua potable y, cuando sea apropiado, la existencia de
instalaciones en adecuadas condiciones sanitarias para el almacén de alimentos.

La organizacion garantizara que los dormitorios, cuando este sea un servicio que
ofrezca a sus empleados, estén limpios, sean seguros, y cubran las necesidades
basicas del personal.

7.5. Libertad de asociacién y derecho de negociacién colectiva

La organizacién respetara el derecho de sus empleados a formar sindicatos, y a
ser miembros del sindicato de su eleccion, asi como a negociar colectivamente.

En aquellos casos en que la libertad de asociacion y el derecho a la negociacion
colectiva estén restringidos por la ley local, la organizacion facilitara instrumentos
paralelos para que todo el personal pueda asociarse libremente, y negociar
colectivamente.

La organizacién garantizara que los representantes del personal no sean
discriminados, y que dichos representantes tengan acceso a los trabajadores en
el lugar de trabajo.

7.6. Discriminacion

La organizacion no efectuara, ni auspiciara, ningun tipo de discriminacion basada
en los atributos de raza, casta, origen nacional, religion, discapacidad, género,
orientacion sexual, participacion en sindicatos, afiliacion politca o edad al
contratar, remunerar, entrenar, promocionar, despedir, o jubilar a su personal.

La organizacion no interferira en el ejercicio del derecho de sus empleados a
observar sus practicas religiosas, o en la necesidad de satisfacer necesidades
que vengan determinadas por su raza, casta, origen nacional, religion,
discapacidad, género, orientacion sexual, participacion en un sindicato, o
afiliacion politica.
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La organizacion no permitira comportamientos, incluyendo gestos, lenguaje, y
contacto fisico, que sean, desde el punto de vista sexual, coercitivos,
amenazadores, abusivos, o explotadores.

7.7. Medidas disciplinarias

La organizacion no utilizara, ni apoyara el uso de castigos corporales, coercion
mental o fisica, ni abusos verbales.

7.8. Horario de trabajo

La semana de trabajo normal sera como la defina la ley, pero no excedera las 48
horas. Se otorgara al personal por lo menos un dia libre en cada periodo de siete
dias laborados. Todo trabajo que implique horas extras sera reembolsado con
paga adicional superior a la de las horas normales, pero bajo ninguna
circunstancia debera exceder 12 horas por empleado por semana.

Las horas extra laborales seran voluntarias a excepcion del caso en el que la
organizacion sea parte de un contrato colectivo negociado libremente con las
organizaciones laborales y que estas representen una porcion significativa de su
fuerza laboral, puede requerir horas extras laborales, segun el acuerdo, para
cumplir con la demanda empresarial de corto plazo.

7.9. Remuneracion

La organizacion garantizara que los salarios pagados por una semana de trabajo
normal cumplan siempre, por lo menos, la normativa legal o las reglas minimas
establecidas por cada industria respectiva, de modo que sean suficientes para
cubrir las necesidades basicas del personal y para ofrecer cierta capacidad de
gasto discrecional.

La organizacion garantizara que no se realicen deducciones de los salarios por
razones disciplinarias. Asi mismo, garantizara que la composicion de salarios y
beneficios se detalle claramente y de forma habitual a los trabajadores. La
organizacion garantizara igualmente que los salarios y beneficios sean otorgados,
cumpliendo rigurosamente con todas las leyes, y que la remuneracion se realice
en cheque o en efectivo, de manera conveniente para los trabajadores.

La organizacion garantizara que no se lleven a cabo practicas de contratacion
irregular, o de falsificacion de los programas de aprendizaje, dirigidas a evitar el
cumplimiento de las obligaciones legales relativas a los derechos laborales y a
la seguridad social.

7.10. Clientes

La organizacion debe proporcionar productos y servicios deseables y
competitivos, para lo cual asume el compromiso continuo con la calidad,
servicio y proteccion de publicos vulnerables, que ha de conformar la cultura
organizativa.

En base a dichos principios ha de establecerse una relacion de confianza con
el cliente, manteniendo la honestidad, transparencia y confidencialidad desde el
inicio de las relaciones, para lo cual dispondra respecto al producto o servicio
de:

a. identificacion clara e inequivoca del producto o servicio y la oferta
comercial,
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b. especificaciones técnicas del producto o servicio, incluyendo las de
salud, seguridad y ambiental, cuando el producto o servicio lo demande,
asi como las condiciones de uso y conservacion,

el contrato incluira precio, condiciones de pago, entrega y garantia,
servicio postventa,

e. un sistema documentado para admitir, tramitar y registrar las
reclamaciones de los clientes, incluyendo las causas, el tratamiento
dado y la respuesta,

f. si se descubrieran defectos en la prestacién del servicio en cualquier
momento después del suministro, se debe informar y adoptar las
medidas para su reparacion o reposicion y

g. medidas para preservar la seguridad de la informacion de los clientes.

La organizacion debe establecer una politica de reglaos, atenciones,
reconocimiento, etc. cuando tales practicas se lleven a cabo.

La organizacion debe favorecer el dialogo como formula de entendimiento con
sus clientes, fomentando acudir a férmulas de arbitraje o acuerdos entre las
partes, como via para evitar litigios innecesarios.

7.11. Proveedores y subcontratistas

La organizacion debe solicitar a sus proveedores y subcontratistas, una
declaracién en la cual, identificando de forma inequivoca el bien o servicio
proporcionado, deje constancia de que el proceso de obtencidn se ha realizado
segun lo legalmente establecido en el pais de origen, y de que estan
dispuestos a permitir la verificaciéon del cumplimiento.

En los casos en que la legislacion del pais donde opera el proveedor no
alcanzara los minimos exigibles de acuerdo con los acuerdos internacionales
en vigor, se deben adoptar éstos como la legislacion minima aceptada.

La organizacion debe favorecer el dialogo como formula de entendimiento con
sus proveedores y subcontratistas, fomentando acudir a formulas de arbitraje o
acuerdos entre las partes, como via para evitar litigios innecesarios.

La organizacion, con el fin de evitar conflictos de intereses con sus empleados,
debe establecer, implantar y mantener un codigo de buenas practicas para la
aceptacion de regalos, préstamos, servicios especiales, pagos o tratos
especiales de cualquier proveedor o subcontratista con el que tenga o pretenda
tener tratos comerciales.

7.12. Entorno social

La organizacion debe tener en cuenta los impactos que tienen sus operaciones
en las comunidades en las que esté operando. Para ello debe realizar una
identificacion y clasificacion de las partes interesadas, con la finalidad de
realizar un seguimiento de las repercusiones sociales de su actividad.

La organizacion debe velar por la transparencia en su actividad con respecto a
su entorno social, facilitando cauces de comunicacién y cooperacion con las
distintas partes interesadas.
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La organizacion se compromete a combatir la existencia de corrupcion en sus
actividades. Para ello, debe establecer medidas oportunas para prevenir
cualquier forma de corrupcion frente a su entrono social.

En el caso de que la organizacion realice acciones solidarais o de accion
social, debe elaborar anualmente un informe que las especifique. Dicho informe
debe incluir los resultados obtenidos de acuerdo con la importancia social o
econdmica de las mismas.

7.13. Entorno ambiental

La organizacién se compromete a prevenir la contaminacion generada por sus
operaciones y productos, asi como mejorar de forma continua su desempefio
ambiental favoreciendo el objetivo global de desarrollo sostenible.

La organizacion debe establecer un programa de gestion con objetivos y metas
para sus almacenes o centro de trabajo con el objetivo de mejorar los impactos
en el entorno producidos por sus actividades.

La organizacién debe establecer un plan para evaluar, prevenir y gestionar los
riesgos ambientales asociados a su actividad, asi como para mitigar los impactos
adversos en el entorno.

La organizacion debe establecer un procedimiento para mantener una actividad
habitual de comunicacién y consulta por las partes interesadas en su desempefio
ambiental.

7.14. Competencia

La organizacién debe respetar los derechos de propiedad de sus competidores,
fomentando acudir a férmulas de arbitraje, o acuerdo entre las partes, como via
de resolucion de diferencias al respecto. Asi mismo, la organizacion no debe
utilizar medios ilegales, tales como el espionaje o la corrupcién, para recabar
informacion sobre sus competidores.

Entre los compromisos que la organizacion debe mantener, esta la aceptacion
y cumplimiento de la legislacion aplicable en el ambito de la Competencia. En
los casos en que la legislacién del pais donde opera la organizacién no
alcanzara los minimos exigibles de acuerdo con el derecho internacional, se
debe adoptar éste como la legislacion minima aceptada.

La empresa no debe difundir informacion falseada o tendenciosa en contra de
sus competidores.

La empresa debe propiciar el dialogo y las relaciones personales como formula
de entendimiento para lo cual se debe incorporar a asociaciones y foros de
interés comun, que sirva de encuentro con sus competidores y de intercambio
de experiencias.

7.15. Administraciones competentes

La organizacion debe establecer los canales de comunicacién y dialogo que
considerar convenientes con las Administraciones con los que se relacione con
el fin de cooperar en el desarrollo de la comunidad donde opera.

La organizacién se compromete a evitar cualquier forma de corrupcion en sus
relaciones con la administracion. Para ello, debe establecer y dar a conocer su
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politica anticorrupcion, que debe incluir especificamente el compromiso de
evitar la extorsidn y cualquier tipo de soborno.

8. VALIDACION, VERIFICACION Y MEJORA DEL SISTEMA DE GESTION

8.1. Generalidades

La organizacion debe planificar e implantar los procesos necesarios para
validar las medidas de control y/o las combinaciones de medidas de control, y
para verificar y mejorar el sistema de gestion.

8.2. Validacion de las combinaciones de medidas de control

Con anterioridad a la implementacion de las medidas de control en el proceso
operativo y en la planificacion del mismo y después de cualquier cambio en
ellos la organizacion debe validar que:

a. las medidas de control seleccionadas son capaces de alcanzar el control
pretendido de la calidad de los servicios prestados, los peligros
relacionados con la conformidad del producto, la seguridad alimentaria,
los aspectos ambientales, los riesgos laborales y los compromisos
sociales y

b. las medidas de control son eficaces y permiten, cundo se combinan,
asegurar el control de los peligros relacionados con los procesos de la
organizacion para obtener servicios conformes, productos terminados
que cumplan los niveles de aceptacion definidos, la correcta gestion
ambiental, la prevencion de los riesgos laborales y la responsabilidad
social.

Si el resultado de la validacion muestra que uno o ambos de los elementos
anteriores no pueden ser confirmados, la medida de control y/o sus
combinaciones deben ser modificadas y evaluadas de nuevo.

Las modificaciones pueden incluir cambios en las medidas de control (es decir
en los parametros de proceso, rigurosidad y/o su combinacion) y/o uno o varios
cambios en las materias primas, tecnologias de fabricacion, caracteristicas del
producto terminado, métodos de distribucion y/o uso previsto de producto
terminado.

8.3. Control del seguimiento y la medicién

La organizacion debe proporcionar evidencia de que los métodos y los equipos
de seguimiento y medicién especificados son adecuados para asegurar el
desempeiio de los procedimientos de seguimiento y medicion.

Cuando sea necesario asegurar resultados validos, los equipos y los métodos
de medicion utilizados deben:

a. calibrarse o verificarse a intervalos especificados, o antes de su
utilizacidn, comparados con patrones de medicion trazables a patrones
de medicion nacionales o internacionales, cuando no existen tales
patrones, debe registrase la base utilizada par la calibracion o la
verificacion,

b. ajustarse o reajustarse segun sea necesario,
c. identificarse para poder determinar el estado de calibracién,

V02 Pagina 53 de 121 Octubre 2017



Protocolo de certificacion de almacenes de confecciéon de limén

d. protegerse contra ajustes que pudieran invalidar el resultado de la
medicion y
e. protegerse contra los dafos y el deterioro.
Se deben guardar registros de los resultados de la calibracién y la verificacion.

La organizacion debe evaluar la validez de los resultados de las mediciones
anteriores cuando se detecte que los equipos o el proceso no estan conformes
con los requisitos. Si los equipos de medicion no son conformes, la
organizacion debe tomar las acciones apropiadas par los equipos y el producto
afectado. Deben mantenerse registros de tales evaluaciones y acciones
resultantes.

Debe confirmarse la capacidad de los programas informaticos para el uso
especificado cuando se utilicen en el seguimiento y medicion de los requisitos
especificados. Esto debe llevarse a cabo antes de iniciar su utilizacion vy
confirmarse de nuevo cuando sea necesario.

8.4. Verificacion del sistema de gestion
8.4.1. Auditoria interna

La organizacion debe llevar a cabo a intervalos planificados auditorias internas
para determinar si el sistema de gestion:

a. es conforme con las disposiciones planificadas y con los requisitos
establecidos por las partes interesadas,

b. se implementa y actualiza eficazmente y
c. es efectivo para la politica y objetivos de la organizacion.

Se debe planificar un programa de auditorias considerando la importancia de
los procesos y las areas a auditar, ademas de cualquier accion de actualizacion
resultado de auditorias previas. Se deben definir los criterios de auditoria, el
alcance, la frecuencia y la metodologia.

La seleccion de los auditores y la realizacion de las auditorias deben asegurar
la objetividad e imparcialidad del proceso de auditoria. Los auditores no deben
auditar su propio trabajo.

Deben definirse, en un procedimiento documentado, las responsabilidades y
requisitos para la planificacion y la realizacion de auditorias, para informar de
los resultados y para mantener los registros.

La direccidén responsable del area que esté siendo auditada debe asegurarse
de que se toman acciones sin demora injustificada para eliminar las no
conformidades detectadas y sus causas. Las actividades de seguimiento deben
incluir la verificacion de las acciones tomadas y el informe del os resultados de
la verificacion.

8.4.2. Evaluacion de los resultados individuales de verificacion

La organizacién debe evaluar sistematicamente los resultados individuales de
la verificacion planificada.

Si la verificacion no demuestra conformidad con lo planificado, la organizacion
debe tomar acciones para alcanzar la conformidad requerida. Tales acciones
deben incluir, entre otros, la revision de:
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a. los procedimientos existentes y los canales de comunicacion,

b. las conclusiones del analisis de peligros, los programas de prerrequisitos
establecidos, los resultados de la evaluacion de los riesgos y de las
medidas preventivas establecidas, el desempefio ambiental y el
cumplimiento de los compromisos sociales y

c. la eficacia de la gestion de los recursos humanos y de las actividades de
formacion.

8.4.3. Analisis de los resultados de las actividades de verificacion.

La organizacion debe analizar los resultados de las actividades de verificacion,
incluyendo los resultados de las auditorias. El analisis debe llevarse a cabo
para:

a. confirmar que el desempeno global del sistema cumple con lo
planificado y los requisitos del sistema de gestion establecido por la
organizacion,

b. identificar la necesidad de actualizacion o mejora del sistema de gestion,

c. identificar tendencias que indiquen una mayor incidencia en los
productos potencialmente no inocuos, los impactos ambientales
negativos, los riesgos laborales y las incidencias en cuanto a
responsabilidad social,

d. establecer informacidén concerniente al nivel de importancia de las areas
a ser auditadas para planificar el programa de auditoria interna y

e. proporcionar eficiencia de la eficacia de las correcciones y las acciones
correctivas tomada.

Los resultados de los analisis y de las actividades resultantes se deben
registrar e informar, de manera apropiada, a la alta direccion como informacion
de entrada para la revision por la direccion. Esto también debe utilizarse como
elemento de entrada para actualizar el sistema de gestion.

8.5. Acciones correctivas

Los datos derivados del seguimiento del sistema de gestién deben evaluarse
por personas designadas con los conocimientos suficientes y la autoridad para
iniciar acciones correctivas.

La organizacion debe establecer y mantener procedimientos documentados
que especifiquen las acciones apropiadas para identificar y eliminar la causa de
las no conformidades detectadas, para prevenir que vuelvan a ocurrir, y para
tener nuevamente bajo control al proceso o al sistema después de encontrar la
no conformidad. Estas acciones incluyen:

a. revisar las no conformidades (incluyendo quejas de clientes),

b. revisar las tendencias en los resultados del seguimiento que pueden
indicar una evaluacion hacia la pérdida de control,

determinar las causas de las no conformidades,

evaluar la necesidad de adoptar acciones para asegurarse de que la no
conformidad no vuelve a ocurrir,
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e. determinar e implementar las acciones necesarias,
f. registrar los resultados de las acciones correctivas tomadas y

g. revisar las acciones correctivas tomadas para asegurarse de que son
eficaces.

Las acciones correctivas deben registrarse.
8.6. Mejora

8.6.1. Mejora continua

La organizacién debe asegurarse de que la organizacion mejora continuamente
la eficacia del sistema de gestion mediante el uso de la comunicacion (ver 3.7.),
la revision por la direccion (ver 3.6.), la auditoria interna (ver 8.4.1.), la
evaluacion de los resultados individuales de la verificacion(ver 8.4.2), el analisis
de los resultados de las actividades de verificacion (ver 8.4.3.), la validacion de
las combinaciones de las medidas de control (ver 8.2.), las acciones correctivas
(ver 8.5.) y la actualizacién del sistema de gestion (ver 8.6.2.).

8.6.2. Actualizacién del sistema de gestion

La organizacién debe asegurarse de que el sistema de gestidn se actualiza
continuamente. Para lograr esto, la organizacion debe evaluar a intervalos
planificados el sistema de gestion.

Las actividades de evaluacion y actualizacién se deben basar en:

a. los elementos de entrada de la comunicaciéon, tanto externa como
interna,

b. los elementos de entrada de cualquier otra informacion relativa a la
idoneidad, adecuacion y eficacia del sistema de gestion,

c. las conclusiones de los analisis de los resultado de las actividades de
verificacion y

d. los resultados de la revisién por la direccion.

Las actividades de actualizacion del sistema se deben registrar, de manera
apropiada, como informacion de entrada para la revisiéon por la direccion.
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