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                                    Producto: CEREZAS FRESCAS
Protocolo de referencia: SAA 056


	Fecha de Auditoria
	     
	  Indicar con tilde      
	Presencial      
	   Virtual      

	
	La modalidad virtual o remota, para su validez, requerirá el aviso previo y la autorización expresa por escrito de la Autoridad Competente.


	 Razón Social
	  

	
	

	 Establecimiento Auditado
	Dirección    

	
	

	Habilitación de Empaque/s
	Clave del establecimiento SENASA N°                                                  

	
	Razón social del empaque    

	
	

	 Marca/s
	

	
	

	Presentan Informe de Sustentabilidad
Marcar con X lo que corresponda
	    SI    
	NO    
	Observaciones    

	
	

	 Responsable de Calidad
	

	

	 Organismo Auditor        
	  

	 Nombre del Auditor       
	  




	ATRIBUTOS
	Cumplimiento
	Observaciones 

	
	SI
	NO
	No Aplica
	

	1.0 Producto. CEREZAS FRESCAS

	Especie Prunus Avium
	
	
	
	Especificar variedad comercial utilizada    

	
2.0 Procesamiento. Etapas y Características                                     

	Hidroenfriamiento  
	pH. de 6 a 8 
Temperatura. 0°C a 2°C 
Cloro en agua. 80 a 100 ppm
	
	
	
	Indicar registro y asentar fecha    

	Almacenamiento en cámara. Seteado
	2°C y 3°C durante el llenado. 
3°C y 4°C al final de la jornada. 
0°C y 1°C si permanece más de un día.
	
	
	
	Indicar registro y asentar fecha    

	Volcado y lavado. Pileta con agua clorada y cada lote identificado con una oblea.
	
	
	
	  

	Pedúnculo. Separación y selección primaria
	
	
	
	

	Calibración. Manual / Mecánico / Electrónico, separación de frutos por tamaño
	
	
	
	Indicar método    

	Selección en cintas de inspección y clasificación según destino. 
	
	
	
	

	Envasado. El producto final cumple con los requisitos específicos para el Producto final indicados en el punto 3.
	
	
	
	Indicar registro y asentar fecha    

	Empaque e identificación del producto. Bolsas de Nylon para 2,5kg o 5kg, o presentación/peso según el destino, contenidas en cajas de cartón corrugado.
	
	
	
	

	Almacenamiento en cámara. Cajas colocadas en pallet. Temperatura optima de cámara de 0 a 2°C.                                                                                                                 
	
	
	
	Indicar registro y asentar fecha    

	Sello Alimentos Argentinos en envase primario (No aplica para auditoría inicial / de cesión)
	
	
	
	

	2.1 Despacho - Transporte.                                                                                          

	Temperatura de pulpa de la fruta entre -2 y 2°C 
	
	
	
	Indicar registro y asentar fecha    

	Temperatura interna del camión entre -1 y 1°C
	
	
	
	

	El transporte se encuentra en condiciones óptimas de limpieza y desinfección antes de iniciar la carga. 
	
	
	
	

	3.0 Producto Final. Requerimientos específicos

	A. Madurez                                                                                       

	Contenido de azúcares mínimo 16°Brix
	
	
	
	Indicar registro y asentar fecha    

	Firmeza > 60 unidades de Duroffel
	
	
	
	

	Color exterior. Característico en el 100% de la superficie en destino.
	
	
	
	

	Apariencia Esférica, arriñonada o en forma de corazón, con un color rojo a rojo oscuro.
	
	
	
	

	Pedicelos frescos, verdes y resistentes
	
	
	
	

	B. Tamaño. Calibres (mm) según el máximo diámetro ecuatorial.

	Calibre
	Variación. Tolerancia: se admitirá un 5% de frutos de tamaño inferior al citado, por caja.

	22
	23.99
	
	
	
	Indicar calibre    

	24
	25.99
	
	
	
	

	26
	27.99
	
	
	
	

	28
	29.99
	
	
	
	

	30
	31.99
	
	
	
	

	32
	33.99
	
	
	
	

	34
	(variación >34mm)
	
	
	
	

	C. Defectos

	Ausencia de plagas, residuos químicos (que excedan la regulación vigente) y otros materiales extraños.
	
	
	
	Verificar registro y asentar fecha   

	Ausencia de olores o sabores extraños
	
	
	
	

	Ausencia de Rots y mohos
	
	
	
	

	Ausencia de descoloración severa de la pulpa
	
	
	
	

	D. Tolerancia de defectos. Por conteo de frutos                                                                                                                                                                                                             

	Frutas dañadas ≤ 2%
	
	
	
	Verificar registros y asentar fecha   

	Fruto magullado ≤ 2%
	
	
	
	

	Deshidratación del pedicelo ≤ 5%
	
	
	
	

	Healed Splits & Cracks ≤ 2%
	
	
	
	

	Pitting ≤ 2%
	
	
	
	

	Fracturas sin cicatrizar ≤ 1%
	
	
	
	

	
3.1 Agroquímicos                                                                              

	Uso de productos aprobados dentro de los Limites Máximo de Residuos (LMR) Establecidos por la Res. N° 934/2010 de SENASA. 
	
	
	
	Indicar Informe y asentar fecha    

	
	
	
	
	

	4.0 Sistema de Gestión de Calidad                                                      

	En Fincas. La empresa cumple con visitas y capacitaciones sobre BPA y BPM al personal involucrado.
	
	
	
	Indicar tema de capacitación y fecha     

	En Empaque. Local cubierto, techado, ventilado, limpio, dimensiones y materiales adecuados.
	
	
	
	

	BPM. La empresa dispone de un Manual de BPM y sus correspondientes Procedimientos y Registros al día.
	
	
	
	

	Recepción de materias primas. Control de insumos y  Materias primas.
	
	
	
	Indicar registro y asentar fecha    

	Proveedores. Existe un Listado de proveedores de frutas, cuando la totalidad o parte de la producción no es propia.
	
	
	
	

	La Empresa implementa un Sistema de trazabilidad desde la recepción hasta el despacho.
	
	
	
	Indicar Lote       
Verificar registros del proceso     

	Control de agua de proceso. Análisis fisicoquímico y bacteriológico.
	
	
	
	Indicar informe/s y asentar fecha/s       


	POES. Implementación de los procesos de limpieza. Cronograma y registros al día.
	
	
	
	Indicar registro operacional y fecha       

	Se aplican Acciones correctivas sobre desvíos en el Sistema de Gestión de Calidad.
	
	
	
	

	Manejo Integral de plagas. Monitoreo y registros implementados.
	
	
	
	Indicar Empresa prestadora     
Verificar registro de visita y fecha     

	Instrumentos de medición y patrones internos calibrados frente a un patrón.
	
	
	
	Indicar informe y fecha                                                                                                          

	[bookmark: _GoBack]Sistema APPCC. La empresa establece, documenta y mantiene un sistema APPCC.
	
	
	
	Verificar Plan y asentar fecha   

	Están identificados los puntos críticos de control (PCC) y se ha establecido un sistema de vigilancia para cada uno.
	
	
	
	Verificar registros y asentar fecha      




	

Cumplimiento del Protocolo  (Marcar con una X lo que corresponde)

	Indicar:         SI        
	    NO         
	

	
En ausencia de incumplimientos, la Auditoría se considerará CONFORME.
En caso de detectarse uno o más incumplimientos, la empresa deberá elaborar un Plan de Acción que especifique plazos para cada medida correctiva. El/la Auditor/a aprobará este plan y realizará su seguimiento. Una vez subsanados los incumplimientos y con la confirmación de cumplimiento del Protocolo por parte del Auditor/a (marcando "SÍ"), la empresa deberá cargar el documento al Expediente..

	


	Personas entrevistadas en la empresa auditada 

	 
	 

	 
	 

	 
	 



La Empresa avala el resultado de la auditoria al subir el documento a la Plataforma de Tramites a Distancia (TAD)
	     

	Auditor

	Firma y Aclaración
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