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2.1 Compromiso
dela
gerencia

2.1.1 Politica de inocuidad alimentaria
(obligatorio)

2.1.2 Responsabilidad de la gerencia
(obligatorio)

2.1.3 Revision por la gerencia (obligatorio)
2.1.4 Gestion de quejas (obligatorio)

2.1.5 Planeamiento de gestion de crisis

2.1 Compromiso
dela
gerencia

211 Responsabilidad de la gerencia
(obligatorio)

2.1.2 Revision por la gerencia (obligatorio)

2.1.3 Gestion de quejas (obligatorio)

Resumen de cambios:

* Se aclaréd la intencién detrds del requisito.

* Se combinaron, consolidaron y eliminaron requisitos duplicados.

+ Se agregod la cultura de inocuidad de los alimentos (elementos 2.1.1.1y 2.1.1.2).

* Se agregd un requisito para el reemplazo del encargado del sistema SQF.

* Se agrego el requisito de que el sitio cuente con personal y esté organizado para cumplir con los objetivos de inocuidad
alimentaria.

* Se trasladé la Planificacion de gestidn de crisis al elemento 2.6.3 Retiros y retiradas.

2.2 Control de
documentos
y registros

2.2 Sistema de gestién de la inocuidad de
alimentos

2.2.2 Control de documentos (obligatorio)

2.2.3 Registros (obligatorio)

2.2 Control de
documentos
y registros

221 Sistema de gestion de la inocuidad de
alimentos (obligatorio)

2.2.2 Control de documentos (obligatorio)

2.2.3 Regjiistros (obligatorio)

Resumen de cambios:

* Seaclard la intencién detrds del requisito.

* Se agrego el requisito que los periodos de retencién tengan en cuenta la vida Gtil del producto.
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23 2.3.1 Desarrollo y realizacion del 2.3 Especificaciones, 2.3.1 Variedades/Hibridos de plantas o
Especificaciones producto desarrollo de desarrollo de productos
y desarrollo del . . . productos/hibridos . . .
producto 2.3.2 Materias primas y materiales de y aprobacién del 2.3.2 Especificaciones (insumos

empaque agricolas, empaque, productos
cosechados y servicios por

contrato)

proveedor

2.3.3 Proveedores de servicio por
contrato

2.3.4 Productores/granjas por contrato 233 Cpgz:/sredio(;g ﬁ]rsofr?]glo(/oPk;ﬁg;?gr\ig)de

2.3.5 Especificaciones del producto
terminado

Resumen de cambios:

Se agregaron detalles sobre la variedad/hibrido del producto de origen vegetal y el desarrollo del producto para incluir el
desarrollo por parte de personas autorizadas y la revisidn cuando haya cambios que afecten la inocuidad alimentaria.

Se agrego el flujo del proceso al elemento 2.3.1.4.

Todas las especificaciones se resumieron en el elemento 2.3.2 e incluyen a los proveedores de servicios por contrato. Los
proveedores de servicios por contrato estaban en los elementos 2.3.3 y 2.3.4 en la Edicion 8.1.

El proveedor aprobado pasé al elemento 2.3.3 (anteriormente el elemento 2.4.4).
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2.4 Sistemas de
inocuidad
alimentaria

2.4.1 Legislacion alimentaria (obligatorio)

2.4.2 Buenas prdcticas
agricolas/acuicolas (obligatorio)

2.4.3 Plan de inocuidad de alimentos
(obligatorio)

2.4.4 Programa de proveedores
aprobados (obligatorio)

2.4.5 Producto o equipo no conforme o
que no reune los requisitos
necesarios

2.4 Sistema de
inocuidad
alimentaria

2.4 Legislacion alimentaria (obligotorio)

2.4.2 Buenas prdcticas agricolas/operativas
(obligatorio)

2.4.3 Plan de inocuidad de alimentos
(obligatorio)

2.4.4 Muestreo, inspeccion y andlisis de
productos

2.4.5 Insumos y productos agricolas no
conformes o que no rednen los
requisitos necesarios

2.4.6 Reprocesamiento de productos
2.4.7 Despacho de productos (obligatorio)

2.4.8 Monitoreo de la condicién ambiental

Resumen de cambios:

* Se agrega una aclaracién que explica las cldusulas 2.4.3.1y 2.4.3.2.

* El programa de proveedores aprobados (2.4.4) de la Edicién 8.1 se movié al elemento 2.3.3 en la Edicion 9.
* El muestreo del producto ahora estd en el elemento 2.4.4 (anteriormente el elemento 2.5.4).

* Las pruebas y los andlisis ahora incluyen referencias a laboratorios internos asi como externos. Se incluyeron las pruebas
de competencia en el elemento 2.4.4.1 (anteriormente el elemento 2.5.4.2).

* Los nuevos requisitos en el elemento 2.4, Sistemas de Seguridad Alimentaria incluyen: 2.4.6 Reprocesamiento del
producto; 2.4.7 Despacho de productos; y 2.4.8 Monitoreo ambiental para algunas operaciones de produccion primaria
de alimentos de origen vegetal
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Verificacion
del Sistema
SQF

2.5.1 Validacién y efectividad (obligatorio)

2.5.2 Actividades de verificaciéon
(obligatorio)

2.5.3 Medidas correctivas y preventivas
(obligatorio)

2.5.4 Muestreo, inspeccién y andlisis de
productos

2.5.5 Auditorias internas (obligatorio)

2.5 Verificacion
del Sistema SQF

2.5.1 Validacién y efectividad (obligatorio)
2.5.2 Actividades de verificacion (obligatorio)

2.5.3 Medidas correctivas y preventivas
(obligatorio)

2.5.4 Inspecciones y auditorias
internas (obligatorio)

Resumen de cambios:

* Se agregaron detalles sobre dénde pueden ocurrir desviaciones de los requisitos de inocuidad de alimentos.

26

Identificacion,
seguimiento,
retiroy
retirada de
productos

2.6.1 Identificacién del producto
(obligatorio)

2.6.2 Seguimiento del producto
(obligatorio)

2.6.3 Retiro y retirada de productos
(obligatorio)

2.6 Trazabilidad
del producto y
gestion de
crisis

2.6.1 Identificacion del producto (obligatorio)

2.6.2 Retiro y retirada de productos
(obligatorio)

2.6.3 Planes de gestién de crisis

Resumen de cambios:

+ Se agregod el Plan de gestion de crisis al elemento 2.6.3 (anteriormente el elemento 2.1.5).

* Se enfatizaron los requisitos de etiquetado y las revisiones durante las operaciones para garantizar que el producto
correcto esté en el empaque correcto y con la etiqueta correcta.

* Se deberdn implementar procedimientos para garantizar que se concilie el uso de la etiqueta y se investigue y resuelva
cualquier inconsistencia.
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2.7 Defensa
alimentaria y
fraude
alimentario

2.7.1 Plan de defensa alimentaria
(obligatorio)

2.7.2 Fraude alimentario

2.7 Defensa
alimentaria y
fraude
alimentario

2.71 Plan de defensa alimentaria
(obligatorio)

2.7.2 Fraude alimentario (obligatorio)

Resumen de cambios:

+ Se consolidd para incluir todo lo de defensa alimentaria y el fraude alimentario (del proveedor aprobado)

2.8 Gestidn de
alérgenos

2.81 Gestion de alérgenos durante la

produccién primaria (obligatorio)

2.8 Gestidn de
alérgenos

2.8.1 Gestion de alérgenos (obligatorio)

Resumen de cambios:

* Se agregd un requisito para que el programa de gestidn de alérgenos incluya una lista de alérgenos aplicables en el pais
de produccidén y el pais de destino, si se conoce.

2.9
Capacitacion

2.9.1 Requisitos de capacitacion
2.9.2 Programa de capacitacion (obligatorio)
2.9.3 Instrucciones

2.9.4 Requisitos de capacitacién sobre el
HACCP

2.9.6 Capacitacion de
perfeccionamiento/continuo

2.9.7 Registro de destrezas con la
capacitacion proporcionada

2.9 Capacitacion

2.9.1 Requisitos de capacitacion

2.9.2 Programa de capacitacion (obligatorio)

Resumen de cambios:

* Se consolidd la capacitacidon en dos secciones: 2.9.1 Requisitos de capacitacién y 2.9.2 Programa de capacitacion.

* Se agregd una aclaracién sobre los elementos del programa de capacitacion necesarios para garantizar el personal
competente.
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7.1 Requisitos de
las plantas

2.7.3 7.11 Ubicacion de la propiedad |

18.1 Instalaciones:
Partes Extenas
e Internas de
los edificios

18.1.1 Instalaciones exteriores
18.1.2 Areas de produccién

18.1.3 Proteccién contra insectos y plagas

Resumen de cambios:

* Se agregaron requisitos similares a los del Buenas prdcticas de operacién para las empacadoras-empaques o
instalaciones de confeccidn.

7.2 Edificios,
almacenes o
bodegasy
equipos

7.2]1 Campo y almacenes o bodegas

7.2.2 Invernaderos, hidroponia y
hongos/champifiones

7.2.3 Almacenamiento en temperatura y
atmaédsfera controlada

7.2.4 Alimacenamiento de ingredientes
secos, empaques y utensilios o
herramientas

7.2.5 Construccion y almacenamiento de
maquinaria de la granja, bandas
transportadoras y equipos de
cosecha

7.2.6 Vehiculos, equipos y utensilios
7.2.7 Mantenimiento

7.2.8 Calibraciéon de equipos

7.2.9 Prevencién de plagas

7.2.10 Control de animales

7.2.11 Limpieza y saneamiento

18.2 Equipos y
mantenimiento

18.2.1 Utensilios y equipos para la
manipulacién de productos

18.2.2 Mantenimiento y reparacién de
equipos

18.2.3 Personal de mantenimiento y
contratistas

18.2.4 Calibracidén
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Resumen de cambios:

* Se consolidaron todos los requisitos de equipos y mantenimiento y se modelaron segun la reestructuracion de las Buenas
prdcticas de operacion (BPO) para los centros de empaque-empacadoras-instalaciéon de confeccion.
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7.3 Higiene La Seccién 7.3 era Higiene personal en la 18.3 Limpieza y 18.3.1 Prevencion de plagas
personal Edicion 8.1. Fue movida al elemento 7.4 en prevenciéon de
(NOTA:enla | laEdicion 9. plagas
Edicion 9,
Higiene
personal
ahora esta
enel
elemento
7.4)

18.3.2 Limpieza

Resumen de cambios:
* Mantenimiento de equipos se trasladé al elemento 18.2.

+ Fue modelado segin las BPO (GOP) para los centros de empacado-empacadoras-instalaciones de confeccion.

7.3 Bienestar e 7.3.1 Précticas de personal 18.4 Prdcticas del 18.4.1 Practicas de personal

higiene del . o personal para . o

personal 7.3.2 Instalaciones sanitarias y lavado de el bienestar e 18.4.2 Instalaciones sanitarias y lavado de
Manos higiene manos
7.3.3 Ropa protectora 18.4.3 Ropa protectora
7.3.4 Joyas y efectos personales 18.4.4 Visitantes
7.3.5 Visitantes 18.4.5 Instalaciones especiales para el
73.6 Servicios (Instalaci _tacilidades) personal (vestidores, bafos,

.3.6 Servicios (Instalaciones-facilidades comedores/salas de descanso)

Resumen de cambios:

 Todos los requisitos para el personal se consolidaron en el elemento 18.4 (p. ], algunos fueron movidos de las précticas
de cosecha)

« Los requisitos de instalaciones sanitarias fueron modelados segn las BPO (GOP) para los centros de empaque-
empacadoras-instalaciones de confeccién

 Seincluyeron los riesgos de contaminacion cruzada de los visitantes en las BPA'a (GAP) del médulo 7
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7.4 Practicas de 7.4.1 Evaluacién antes de la cosecha 18.5 Practicas de [ 18.5.1 Operaciones de cultivo y cosecha
cosecha, cosechay
manipulaciéon y empacado
empaque en
campo 7.4.3 Practicas de personal para 18.5.3 Envio y recepciéon

empaque en campo

7.4.2 Procedimientos relacionados con
materia extrana y vidrio

18.56.2 Control de materiales extranos,
vidrio y otros peligros

Resumen de cambios:

« Los requisitos fueron consolidados y/o alineados bajo los encabezados apropiados. Por ejemplo, los anteriores
elementos 7.4.1.2 'y 7.4.1.3 acerca de los cuchillos y los contenedores utilizados en la cosecha se encuentran ahora en el
elemento 18.5.1 sobre practicas de cosecha.

-+ Se agregaron los requisitos de movimiento y flujo de empleados de las BPA's (GAP) del médulo 7

* Se agrego el requisito que la supervision del empleado se registre y se vincule con las acciones correctivas, si es
necesario.

* Se consolidaron todos los requisitos de materiales extrafnos en el elemento 18.5.2 y se modelaron segin las BPO (GOP)
para las instalaciones de empaque-empacadoras o de confeccién

* Se agregod el anterior elemento 7.6.2 sobre Transporte al elemento 18.5 como la cldusula 18.5.3 y se amplié para incluir la
proteccidn de los vehiculos contra la manipulacion y los tipos de registros que deben mantenerse.

7.5 Gestion del agua | 7.5.1 Sistemas para el manejo del agua 18.6 Gestion del 18.6.1 Sistemas para el manejo del agua

7.5.2 Agua de riego
guaderned agua 18.6.2 Plan de gestion del agua
7.5.3 Tratamiento del agua de riego

7.5.4 Evaluacién de riesgos del sistema
para el manejo del agua

7.5.5 Plan de gestion del agua
7.5.6 Medidas correctivas
7.5.7 Hielo

7.5.8 Evaluacion del agua/hielo en la
cosecha
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Resumen de cambios:

+ Sealine6 con las BPO (GOP) para los centros de empaque-empacadoras o instalaciones de confeccion, incluidos los
controles de uso del agua del elemento 18.6.2.

* Incluye controles de riesgos y peligros del almacenamiento de agua del mbédulo 7 que contiene las BPA's.
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7.6
Almacenamiento
y transporte

7.6.1 Aimacenamiento de productos
quimicos peligrosos. Sustancias
toxicas y productos derivados del
petréleo

7.6.2 Transporte

18.7
Almacenamiento

18.7.1 Almacenamiento a temperatura
ambiente/seco

18.7.2 Almacenamiento en temperatura y
atmésfera controlada

Resumen de cambios:

* Productos quimicos agricolas y peligrosos fue movido al elemento 18.8.1.

« Se consolidé para incluir solamente el almacenamiento de insumos y productos y se alined con las BPO (GOP) para
centros de empaque-empacadoras o instalaciones de confeccidn.

7.7 Gestiébn del suelo

7.7.1 Gestion de fertilizantes
7.7.2 Mejoradores del suelo
7.7.3 Adquisicidn de productos quimicos

7.7.4 Productos quimicos
agricolas/Agroquimicos

18.8 Fertilizantes y
productos
quimicos
agricolas
peligrosos y
mejoradores
del suelo

18.8.1 AiImacenamiento de sustancias
quimicas agricolas, mejoradores del
suelo y sustancias toxicas

18.8.2 Adquisicion de productos quimicos
18.8.3 Mejoradores del suelo

18.8.4 Productos quimicos
agricolas/Agroquimicos

Resumen de cambios:

* Todos los requisitos de almacenamiento de productos quimicos se consolidaron en el elemento 18.8.1 e incluyeron
etiquetado conforme a las BPA's (GAP) del médulo 7

* Las compras fueron referenciadas con el Programa de aprobacion de proveedores, incluido el cumplimiento de los usos
especificos de las mercancias de las BPA's (GAP) del médulo 7.

* Mejoradores del suelo y Productos quimicos agricolas especificos para el uso y aplicacion.

7.8 Eliminacién de
desechos

7.8.1 Eliminacién de desechos secos,
liquidos e insalubres

18.9 Eliminacién
de desechos

18.9.1 Gestion de desechos
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Resumen de cambios:

+  Se agregd una aclaracién a los sistemas de desechos y su contencién segin las BPS's (GAP) del médulo 7.




