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INTRODUCCION

En Global Standards, nos comprometemos a apoyar a las pequeias y medianas empresas para que
puedan ofrecer productos y servicios de la mds alta calidad. Nuestro objetivo es asegurar que estos
productos cumplan con los estandares dptimos de inocuidad y calidad, satisfaciendo asi las
necesidades de sus clientes y cadenas de suministro. Para ello, hemos desarrollado un programa de
evaluacién de la conformidad que se basa en principios reconocidos, como el Codex Alimentarius,
las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), el sistema HACCP y requisitos adicionales especificos
de Global Standards.

GLOBAL
-

Nuestra misién es monitorear continuamente a través del proceso de certificacidn para garantizar
gue las organizaciones mejoren de manera constante sus procesos, y, por ende, la calidad de sus
productos y servicios. A medida que las empresas adopten este programa, estaran en una mejor
posicion para alcanzar, en el futuro, certificaciones bajo los esquemas internacionales de seguridad
alimentaria.

ACERCA DEL ESQUEMA

Este esquema se compone de tres partes y cuatro anexos, que se encuentran incluidos en el
presente documento. Todo el contenido del documento constituye requisitos obligatorios. Los
documentos pueden descargarse de forma gratuita desde el sitio web de Global Standards.
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ESTRUCTURA EL ESQUEMA

Parte 1. DESCRIPCION GENERAL DEL ESQUEMA
Esta parte describe el contexto del Esquema y los detalles de cémo funciona, incluyendo sus
extensiones.

Parte 2. REQUERIMIENTOS PARA ORGANIZACIONES AUDITADAS.
Esta parte describe los requisitos del Esquema los cuales deben ser auditados a las organizaciones
con el fin de lograr una certificacién.

ANEXO 1. DEFINICIONES
Esta parte contiene todas las definiciones que se han utilizado en este documento, con el fin de
apoyar la realizacion del proceso de certificacion.

ANEXO 2. TEMPLATES DE CERTIFICADO Y USO DE LOGOS.
Esta parte describe la estructura especifica que debe tener el certificado, que es entregado a la
organizacioén.

ANEXO 3. REFERENCIAS NORMATIVAS.
Esta parte contiene todas las referencias que se han utilizado para la generacién de este Esquema
de evaluacion.
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CONTENIDO PARTE 1 DESCRIPCION GENERAL
DEL ESQUEMA

1. Introduccidn
1.1 El Esquema.
1.2 Propiedad del Esquema.

2. Objetivo, mision y visién
2.1 Objetivo
2.2 Mision
2.3 Vision

3. Alcance.
3.1 Alcances de certificacion.
3.2 Redaccidn de alcances de certificacion

4. Evaluacion.

4.1 Gestion de No conformidades y Sistema de Puntuacion.
4.2 Criterios de calificacion para obtener la certificacion.
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1. INTRODUCCION

1.1 El esquema

Este programa de evaluacidn de la conformidad, desarrollado por Global Standards y orientado al
desarrollo de las pequefias y medianas empresas (PYMES), permite a las organizaciones suministrar
alimentos seguros basandose en los principios del Codex Alimentarius, el sistema HACCP, asi como
en aspectos legales y reglamentarios. Ademas, incluye requisitos dirigidos al cumplimiento de los
esquemas internacionales de seguridad alimentaria, como la defensa y prevencion de fraudes
alimentarios. Este enfoque no solo asegura la continuidad en la evaluacién de los procesos y
sistemas, sino que también refuerza nuestro compromiso con la calidad en nuestros servicios.

Existen dos tipos de auditorias disponibles para evaluar a los potenciales clientes:

1. GMP Certification Program (Nivel 1)
2. GMP + HACCP Certification Program. (Nivel 1 + Nivel 2)

En ambas auditorias, los auditores verificaran el nivel de cumplimiento de los requisitos especificos
de cada programa evaluado.

1.2 Propiedad del Esquema

Global Standards conserva la propiedad y los derechos de autor de toda la documentacidn
relacionada con el Esquema "Global Food Safety Program", asi como de todos sus programas
derivados de certificacidn.
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2. OBJETIVO, MISION Y VISION

2.1 Objetivo

El objetivo del Global Food Safety Program es ayudar a las organizaciones a garantizar la inocuidad
de sus productos y servicios mediante la implementacidn de controles operativos basicos. A través
de un proceso de mejora continua, el programa fomenta el crecimiento en el mercado y asegura la
calidad de los productos y servicios ofrecidos.

La intencion final de Global Food Safety Program es llevar de la mano a los clientes con el fin de que
logren en un determinado tiempo una certificacidon bajo los esquemas internacionales de seguridad
alimentaria.

2.2 Mision

Nuestro objetivo es inspirar confianza, compartir conocimiento y generar valor para nuestros
clientes al ofrecer servicios de auditoria del Global Food Safety Program. Evaluamos la conformidad
de los programas de manera profesional, asegurando un alto nivel de calidad en el servicio.

2.3 Vision

Ser la firma de servicios en la que los clientes confien, gracias a nuestro prestigio, profesionalismo y
experiencia, para garantizar el cumplimiento de los programas de evaluacién de la conformidad
segln los estandares de este documento.
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3. ALCANCE

3.1 Alcances de certificacion

El Esquema esta destinado a la auditoria y certificacion de cualquier organizacion relacionada con
la industria alimentaria. Estos alcances se dividen en sectores. Los alcances determinados son los
siguientes:

Sectores:
1. Manufactura.
2. Empaque.

3. Comercializacién, Almacenamiento y/o Distribucion
4. Servicios de Limpieza y Sanitizacion.

3.2 Redaccion de alcances de certificacion

La organizacidon debe definir los limites y la aplicabilidad para establecer el alcance de su
certificacidn. Este alcance debe incluir los productos finales que se encuentran dentro del alcance
declarado.

Consideraciones para la redaccion del alcance:

- Las referencias a marcas especificas no son validas.

- lLaidentidad preservada de los productos certificados, como "Organico" o "Libre de Gluten",
no debe incluirse en el alcance.

- Enlaredaccién del alcance, el nombre del producto debe ser lo suficientemente especifico
para ser claro, pero no excesivamente detallado.

- Ejemplos de redacciéon adecuada incluyen: "Fabricacién de botanas, salsas y aderezos
gourmet" o "Recepcién, almacenamiento, seleccidn y empaque de huevo fresco".
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4. EVALUACION

4.1 Gestion de No conformidades y Sistema de Puntuacidn.

Las no conformidades se agrupan en tres categorias, segin el grado de impacto o la naturaleza de
la falla en el sistema:

No conformidad menor: Se emite cuando la no conformidad no afecta la capacidad del sistema para
lograr los resultados esperados. El plazo establecido para el cierre de no conformidades menores es
de 60 dias

No conformidad mayor: Se emite cuando la falta de conformidad afecta la capacidad del sistema
para lograr los resultados esperados. El plazo establecido para el cierre de no conformidades
mayores es de 60 dias

No conformidad critica: Se emite cuando el incumplimiento afecta directamente la inocuidad de
los alimentos y el cliente no ha tomado las medidas adecuadas, o cuando existe un riesgo
significativo para la salud publica o el producto esta contaminado. En el caso de una no conformidad
critica detectada en un sitio para auditorias iniciales, se detiene el evento de auditoria y se tendra
gue reprogramar el evento. Cuando ya certificado, el certificado debera suspenderse de inmediato
por un periodo que no exceda los seis (6) meses.

Inicialmente, y antes de la evaluacién, la organizacién contard con 100 puntos. Durante la
evaluacién, se restaran puntos en funcién de la clasificacién de las no conformidades detectadas,
que son:

No conformidad menor: -2 puntos.
No conformidad mayor: -10 puntos.
No conformidad critica: -100 puntos

4.2 Criterios de calificacion para obtener la certificacion.

1. Calificacién igual o mayor a 80: Se deben cerrar todas las no conformidades mayores para
obtener la certificacion.

2. Calificacion igual o mayor a 70: Se deben cerrar todas las no conformidades mayores. Si no
existen no conformidades mayores, se deben cerrar las no conformidades menores hasta
alcanzar una calificacion de 80.

3. Calificacion menor a 70: Se considera que no se cumplen los requisitos y se debe repetir la
auditoria completa.

De este modo, los posibles resultados finales de la auditoria son los siguientes:

Aprobado: Cuando la organizacion obtiene una calificacion entre 80 y 100 puntos, sin no
conformidades criticas.
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CONTENIDO PARTE 2 REQUERIMIENTOS PARA
ORGANIZACIONES AUDITADAS

1. Objetivo

2. Requisitos
2.1 General
2.2 Codex Alimentarius
2.3 Principio GMP Certification Program
2.4 Principios HACCP Certification Program
2.5 Requisitos adicionales de Global Standards

1. OBJETIVO
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Esta seccidn detalla los requisitos del Esquema Global Food Safety Program que los clientes deben

cumplir especificamente para cada Programa de Certificacidn, con el fin de obtener o mantener la
certificacion.

2. REQUISITOS

2.1 General

Las organizaciones deben desarrollar, implementar y mantener todos los requisitos descritos a
continuacién para ser auditadas y recibir un certificado valido.

Los requisitos de auditoria para la certificacidn en cualquier "Programa de Certificacidon" incluyen:

- Codex Alimentarious.

- Principios GMP Certification Program.

- Principios HACCP Certification Program.

- Aspectos legales y reglamentarios aplicables.
- Requisitos adicionales de Global Standards.

2.2 Codex Alimentarious

Es un conjunto de normas, directrices y codigos de practicas aprobados por la Comisién del Codex
Alimentarius, cuyo objetivo es proteger la salud de los consumidores y promover practicas
comerciales justas en el sector alimentario.

2.3 Principios GMP Certification Program

Establece los principios basicos que deben implementarse en la industria para garantizar que los
productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas, minimizando los riesgos inherentes en
la produccion y distribucién. El objetivo es reducir los riesgos de contaminacion fisica, quimica y
biolégica.

2.4 Principios HACCP Certification Program

Es un “Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control” (HACCP Certification Program)
gue permite identificar, evaluar y controlar los peligros que pueden afectar la seguridad alimentaria.
Este sistema se basa en la identificacion de todos los peligros potenciales presentes en los
ingredientes y en los diversos procesos de produccién de alimentos.

2.5 Requisitos adicionales de Global Standards

14
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Establece los requisitos adicionales relacionados con:

- Comunicacion (Recall): Es una estrategia sanitaria que implica la retirada o correccién de
productos defectuosos o que representen un riesgo para la salud de los consumidores. La
organizacién debe notificar a Global Standards de manera oportuna sobre cualquier retiro
o correccion de productos,

- Migracion quimica: Se refiere al control y la gestion de la transferencia de sustancias
guimicas desde los envases o materiales en contacto con alimentos hacia el producto
alimenticio, garantizando que dichas migraciones no representen un riesgo para la salud y
la seguridad del consumidory

- Uso de logos: Incluye las directrices sobre el uso adecuado de los logotipos de certificacidon
de Global Standards, asegurando que se utilicen de conformidad con las normativas
establecidas y Unicamente en los contextos permitidos.

15
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Diferencias entre Niveles y Sectores GMP Certification Program (Nivel 1).

Comercializaciéon Almacenamiento y/o

Servicio de Limpieza y Sanitizacion

Manufactura Empaque Py
paq Distribucion
Nivel 1 Nivel 1 Nivel 1 N/A
1. Esp. Incl. la liberacién del producto 1. Esp. Incl. la liberacién del 1. Esp. Incl. la liberacién de la mercancia 1. Esp. Incl. la liberacién del servicio
producto
2. Trazabilidad 2. Trazabilidad 2. Trazabilidad 2. Trazabilidad
3. Gestion de incidentes en la I.A. (Recall) 3. Gestion deincidentes en la LA, 3. Gestidn de incidentes en la I.A. (Recall) 3. Gestidn de incidentes en el servicio

4. Control de productos no conformes

5. Accion correctiva

6. Responsabilidad de la direccion

(Recall)

4. Control de productos no
conformes

5. Accion correctiva

6. Responsabilidad de la

4. Control de mercancias no conformes

5. Accion correctiva

a

. Responsabilidad de la direccion

N/A

4. Accidn correctiva
5. Responsabilidad de la direccion

A. A. direccion A. A.
SGIA 7. Req. generales de documentacién SGIA 7. Req. generales de SGIA 7. Req. generales de documentacién SGIA 6. Req. generales de documentacién
documentacion
8. Control de disp. de med. y seguimiento 8. Control de disp. de med. y 8. Control de disp. de med. y seguimiento 7. Control de disp. de med. y seguimiento
seguimiento
9. Formacion 9. Formacion 9. Formacion 8. Formacion
10. Gestidn de quejas 10. Gestién de quejas 10. Gestién de quejas 9. Gestidn de quejas
11. Cultura de inocuidad 11. Cultura de inocuidad 11. Cultura de inocuidad 10. Analisis de la unidad de Transporte*
12. Desarrollo de productos 12. Desarrollo de productos 12. Compras N/A
N/A N/A N/A N/A
1. Higiene personal 1. Higiene personal 1. Higiene personal 1. Higiene personal
2. Entorno de las instalaciones 2. Entorno de las instalaciones. 2. Entorno de las instalaciones 2. Entorno de las instalaciones
3. Limpieza y desinfeccion 3. Limpieza y desinfeccion 3. Limpieza y desinfeccion 3. Limpieza y desinfeccion
4. Control de contaminacidn cruzada 4. Control de contaminacion 4. Control de contaminacién cruzada (merc) 4. Control de contaminacién cruzada
cruzada
B. 5. Control de plagas B. 5. Control de plagas B. 5. Control de plagas B. 5. Control de plagas
BPM | 6. Calidad del agua BPM | 6. Calidad del agua BPCAD 6. Calidad del agua BPS | 6. Calidad del agua
7. Instalaciones para el personal 7. Instalaciones para el personal 7. Instalaciones para el personal 7. Instalaciones para el personal
8. Gestidn de residuos 8. Gestion de residuos 8. Gestion de residuos 8. Gestidn de residuos
9. Almacenamiento y transporte 9. Almacenamiento y transporte 9. Almacenamiento y transporte 9. Almacenamiento
10. Uso de logo 10. Uso de logo 10. Uso de logo 10. Mantto. de instalaciones y equipo
N/A N/A N/A 13. Uso de logo
1. Tareas preliminares. 1. Tareas preliminares 1. Tareas preliminares 1. Tareas preliminares (En caso de aplicar)
C. 2. Control de alérgenos. C. 2. Control de alérgenos C. 2. Control de alérgenos C. 2. HACCP (En caso de aplicar)
CRA 3. Defensa alimentaria. CRA 3. Defensa alimentaria CRA 3. Defensa alimentaria CRA N/A
4. Fraude alimentario. 4. Fraude alimentario 4. Fraude alimentario N/A
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Diferencias entre Niveles y Sectores GMP + HACCP Certification Program (Nivel 2).

Manufactura Empaque Comercializacién, Almacenamiento y/o Servicio de Limpieza y
Distribucién Sanitizacién
Nivel 2 Nivel 2 Nivel 2 N/A
1. Esp. Incl. la liberacién del producto 1. Esp. Incl. la liberacién del producto 1. Esp. Incl. la liberacién de la mercancia
2. Trazabilidad 2. Trazabilidad 2. Trazabilidad
3. Gestion de incidentes en la I.A. (Recall) 3. Gestion de incidentes en la I.A. (Recall) 3. Gestidn de incidentes en la I.A. (Recall)
4. Control de productos no conformes 4. Control de productos no conformes 4. Control de mercancias no conformes
5. Accion correctiva 5. Accion correctiva 5. Accion correctiva
6. Responsabilidad de la direccion 6. Responsabilidad de la direccion 6. Responsabilidad de la direccion
7. Req. generales de documentacidn 7. Req. generales de documentacién 7. Req. generales de documentacién
A. 8. Control de disp. de med. y seguimiento A. 8. Control de disp. de med. y seguimiento A. 8. Control de disp. de med. y seguimiento N/A N/A
SGIA 9. Formacion SGIA "9 Formacién SGIA 9. Formacion
10. Gestién de quejas 10. Gestién de quejas 10. Gestién de quejas
11. Andlisis del producto 11. Andlisis del producto 11. Analisis de la mercancia (si aplica)
12. Compras. 12. Compras 12. Compras
13. Aprobacion de proveedor y seg. Cump 13. Aprobacion de proveedor y seg. cump. 13. Aprobacion de proveedor y seg. cump.
14. Comunicacién 14. Comunicacién 14. Comunicacion
15. Cultura de inocuidad 15. Cultura de inocuidad 15. Cultura de inocuidad
16. Desarrollo de productos 16. Desarrollo de productos N/A
1. Higiene personal 1. Higiene personal 1. Higiene personal
2. Entorno de las instalaciones 2. Entorno de las instalaciones 2. Entorno de las instalaciones
3. Limpieza y desinfeccion 3. Limpieza y desinfeccion 3. Limpieza y desinfeccion
4. Control de contaminacidn cruzada 4. Control de contaminacién cruzada 4. Control de contaminacidn cruzada (merc)
B. 5. Control de plagas B. 5. Control de plagas B. 5. Control de plagas
BPM 6. Calldad.del agua BPM 6. Calldad.del agua BPCAD 6. Calldadidel agua N/A N/A
7. Instalaciones para el personal 7. Instalaciones para el personal 7. Instalaciones para el personal
8. Gestidn de residuos 8. Gestion de residuos 8. Gestidn de residuos
9. Almacenamiento y transporte 9. Almacenamiento y transporte 9. Almacenamiento y transporte
10. Mantto. De instalaciones y equipos. 10. Mantto. de instalaciones y equipos 10. Mantto. de instalaciones y equipos
11. Uso de logo 11. Uso de logo 11. Uso de logos
1. Tareas preliminares 1. Tareas preliminares 1. Tareas preliminares
2. Control de alérgenos 2. Control de alérgenos 2. Control de alérgenos
C. 3. Defensa alimentaria C. 3. Defensa alimentaria C. 3. Defensa alimentaria N/A N/A
CRA 4. Fraude alimentario CRA | 4.Fraude alimentario CRA 4. HACCP
5. HACCP 5. HACCP 5. Fraude alimentario.
6. Migracion quimica 6. Migracion quimica N/A
17
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ANEXO 1. DEFINICIONES

Todos los términos y definiciones deben ser utilizados en este ESQUEMA. En ese sentido, los
documentos que se consideraron de base para estos términos y definiciones son:

ISO 9000, Sistema de gestion de la calidad — Fundamentos y vocabulario
ISO 22000, Sistemas de gestidn de la seguridad alimentaria - Requisitos
ISO 19011, Directrices para la auditoria de los sistemas de gestidn y

Ll

ISO/IEC 17065, Evaluacién de la conformidad — Requisito para organismos que certifican
productos, procesos y servicios.

Organizacion
Persona o grupo de personas que tiene sus propias funciones con responsabilidades, autoridades y
relaciones para lograr sus objetivos.

Proceso

Conjunto de actividades mutuamente relacionadas que utilizan las entradas para proporcionar un
resultado previsto.

Sistema de gestion

Conjunto de elementos de una organizacidn interrelacionados o que interactlan para establecer
politicas, objetivos y procesos para lograr estos objetivos.

Requisito
Necesidad o expectativa establecida, generalmente implicita u obligatoria.

No conformidad
Incumplimiento de un requisito.

Conformidad
Cumplimiento de un requisito.

Producto

Salida de una organizacion que puede producirse sin que se lleve a cabo ninguna transaccion entre
la organizacion y el cliente.

19
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Servicio
Salida de una organizacion con al menos una actividad, necesariamente llevada a cabo entre la
organizacioén y el cliente.

Evidencia objetiva
Datos que respaldan la existencia o veracidad de algo.

Registro
Documento que presenta resultados obtenidos o proporciona evidencia de actividades realizadas.

Competencia
Capacidad para aplicar conocimientos y habilidades con el fin de lograr los resultados previstos.

Auditoria

Proceso sistematico, independiente y documentado para obtener evidencias objetivas y evaluarlas
de manera objetiva con el fin de determinar el grado en que se cumplen los criterios de auditoria.

Alcance de la auditoria
Extensidn y limites de una auditoria.

Plan de auditoria
Descripcion de las actividades y de los detalles acordados de una auditoria.

Criterios de auditoria

Conjunto de politicas, procedimientos o requisitos usados como referencia frente a la cual se
compara la evidencia objetiva.

Evidencia de la auditoria

Registros, declaraciones de hechos o cualquier otra informacién que es pertinente para los criterios
de auditoria y que es verificable.

Hallazgos de la auditoria

Resultados de la evaluacion de la evidencia de la auditoria recopilada frente a los criterios de
auditoria.

Conclusiones de la auditoria

Resultado de una auditoria, tras considerar los objetivos de la auditoria y todos los hallazgos de la
auditoria.

Auditor
Persona que lleva a cabo una auditoria.

20
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Equipo auditor
Una o mas personas que llevan a cabo una auditoria con el apoyo, si es necesario, de expertos
técnicos.

Contaminacion
Introduccién o incidencia de un contaminante incluyendo un peligro relacionado con la inocuidad
de los alimentos en un producto o ambiente de elaboracion.

Medida de control

Accién o actividad que es esencial para prevenir un peligro relacionado con la inocuidad de los
alimentos significativo o reducirlo a un nivel aceptable.

Punto critico de control (PCC)

Etapa en el proceso en la que se aplican las medidas de control para prevenir o reducir un peligro
significativo relacionado con la inocuidad de los alimentos hasta un nivel aceptable, y limites criticos
definidos y la medicién permite la aplicacion de correcciones.

Limite critico
Valor medible que diferencia la aceptabilidad de la inaceptabilidad.

Producto terminado
Producto que no se someterda a procesamiento o transformacion posterior por parte de la
organizacion.

Diagrama de flujo
Presentacién esquematica y sistemdtica de la secuencia e interacciones de las etapas en el proceso.

Alimento

sustancia (ingrediente), ya sea procesada, semi-procesada o cruda, que se destina para consumo, e
incluye bebidas, goma de mascar y cualquier sustancia que se haya utilizado en la fabricacion,
preparacidon o tratamiento de "alimentos", pero no incluye cosméticos ni tabaco o sustancias
(ingredientes) usados solamente como farmacos.

Cadena alimentaria
Secuencia de etapas en la produccién, procesamiento, distribucion, almacenamiento, vy
manipulacidn de un alimento y sus ingredientes, desde la produccién primaria hasta el consumo.

Inocuidad de los alimentos
Seguridad que el alimento no causard un efecto adverso en la salud para el consumidor cuando se
prepara y/o se consume de acuerdo con su uso previsto.
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Peligro relacionado con la inocuidad de los alimentos
Agente bioldgico, quimico o fisico en el alimento (3.18) con potencial de causar un efecto adverso
en la salud.

Programa de prerrequisito operativo (PPRO)

Medida de control o combinacidn de medidas de control aplicadas para prevenir o reducir un peligro
significativo relacionado con la inocuidad de los alimentos a un nivel aceptable, y donde el criterio
de accion y medicion u observacion permite el control efectivo del proceso y/o producto.

Programa de prerrequisito (PPR)
Condiciones y actividades basicas que son necesarias dentro de la organizacién y a lo largo de la
cadena alimentaria para mantener la inocuidad de los alimentos.

Peligro significativo relacionado con la inocuidad de los alimentos
Peligro relacionado con la inocuidad de los alimentos, identificado mediante la evaluacidn de
peligros, el cual necesita ser controlado por medidas de control.

Validacion

Obtencién de evidencia de que una medida de control (o combinacién de medidas de control) seran
capaces de controlar eficazmente el peligro significativo relacionado con la inocuidad de los
alimentos.

Verificacion
Confirmacion, mediante la aportacién de evidencia objetiva, que se han cumplido los requisitos
especificados.

Evaluacion
Combinacién de las funciones de seleccion y determinacion en la actividad de evaluacién de la
conformidad.

Requisito de certificacion
Requisito especificado, incluyendo los requisitos de producto, que cumple el cliente como condiciéon
para la obtencidn o mantenimiento de la certificacion.

Requisito de producto
Requisito que se refiere directamente a un producto, especificado en normas o en otros
documentos normativos identificados por el esquema de certificacion.
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Esquema de certificacion
Sistema de certificacion aplicado a productos determinados, a los que se aplican los mismos
requisitos especificados, reglas y procedimientos especificos.

Alcance de la certificacion

Identificacion de los productos, procesos o servicios para los cuales se otorga la certificacion, el
esquema de certificacion aplicable y las normas y otros documentos normativos, incluida su fecha
de publicacion, con respecto a los cuales se considera que el producto, proceso o servicio es
conforme.

Dueiio del esquema
Persona u organizacidon responsable del desarrollo y el mantenimiento de un esquema de
certificacidn especifico.

Organismo de certificacion
Organismo de evaluacidon de la conformidad de tercera parte que opera esquemas de certificacion.

Imparcialidad
Presencia de objetividad.
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ANEXO 3. TEMPLATES DE CERTIFICADO / USO DE
LOGOS

Los certificados de GMP Certification Program y GMP + HACCP Certification Program se basardn en
las siguientes plantillas. En caso de solicitudes especiales por parte de la organizacidn, estas seran
sometidas a revisién por parte del Comité de Certificacion.

GMP CERTIFICATION PROGRAM

@ GLOBAL

STANDARDS

NAME OF ORGANIZATION

ADDRESS,

Has been assessed and determined to comply with the requirements of

GLOBAL FOOD SAFETY PROGRAM

Level:GMP Certification Program
Version: 1.0

Certification Program consisting of the following references:
Principles of GMP and Codex Alimentarious.

This Certificate is applicable for the scope of:

Scope Statemnent

Sector: (Manufacturing, Packiging, Etc.)

Registration period

VLD UNTIL  SNATHRE

=
<
ad
O
O
ad
am
Z
O
-
<
—
—
-
o
LLl
O

= Executive Director
(CER TIFICATE NUM BER Global Standards
GSCGHCPMX100
Logo Global Standards Logo
Acreditadora

www globalstd com

Glabal Standards, 5.0 M MEXICe 3555 Pisa 11 Col Valares San Jorge, CF. S4590, Gustalajars, jabsca, M&scs
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GMP + HACCP CERTIFICATION PROGRAM

e GLOBAL

STANDARDS

NAME OF ORGANIZATION

ADDRESS.

Has been assessed and determined to comply with the requirements of

GLOBAL FOOD SAFETY PROGRAM

Level: GMP+HACCP Certification Program
Version: 1.0

Certification Program consisting of the following references:
Principles of GMP, HACCP and Codex Alimentarious.

This Certificate is applicable for the scope of:

Scope Statement

Sector: (Manufacturing, Packiging, Etc.)

Registration period
ISSUE DATE
VALID UNTIL f/ﬁ”ﬁ’/ffﬁff
Executive Director

CER TIFICATE MUM BER Global Standards

GSCGHCPMX100

=
<
o
O
O
ad
al
<
=
—
<
—
—
—
o
LL
O

Logo Global Standards Logo
Acreditadora
www.globalstd com
Glabad Standards, 5.0 A Wedxice 3555 Fise 11 Col Walara San Jerge, CP. 84530, Guadalijara, fabsco, Mésica
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ANEXO 4. REFERENCIAS NORMATIVAS

© N o«

10.
11.
12.
13.

14.

HACCP (Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control)

Codex Alimentarius, disponible en: https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/en/
Aspectos legales aplicables (p.ej., NOM-251, etc)

The Global Markets Programme, disponible en: https://mygfsi.com/what-we-do/capacity-
building/global-markets/

ISO 9000, Sistema de gestidn de la calidad — Fundamentos y vocabulario

ISO 9001, Sistemas de gestion de la calidad - Requisitos

ISO 22000, Sistemas de gestidn de la seguridad alimentaria - Requisitos

ISO 19011, Directrices para la auditoria de los sistemas de gestidn

ISO/IEC 17065, Evaluacién de la conformidad — Requisito para organismos que certifican
productos, procesos y servicios

Requisitos adicionales de Global Standards.
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