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1 OBJETO Y ALCANCE

1.1 El presente documento es mandatario para la aplicacion consistente de la
clausula 9.1.4 de NCh-ISO17021/1:2015, en la determinacién del tiempo de auditorias
para la certificacion de sistemas de HACCP, y fue realizado tomando como base los
criterios establecidos en la norma NCh-ISO 22003/1:2022.

1.2 Este documento establece disposiciones obligatorias y orientaciones para que los

organismos de certificacion de sistemas (OCS) desarrollen sus propios procedimientos

documentados para determinar la cantidad de tiempo requerido para la auditoria de

sistemas HACCP.

2 REFERENCIAS

NCh-1ISO17021/1:2015 Evaluacién de la conformidad - Requisitos para los
organismos que realizan la auditoria y la certificacion de
sistemas de gestion — Parte 1: Requisitos.

NCh-ISO 22003/1:2022 Inocuidad de los alimentos — Parte 1: Requisitos para los
organismos que realizan la auditoria y la certificacion de
sistemas de gestién de la inocuidad de los alimentos.

DA-D12 Tiempos de auditoria de certificacion de sistemas.

DA-DO05 Testificacion de Actividades.

3 DEFINICIONES
3.1 OCS: Organismo de Certificacién de Sistemas.
3.2 PCC: Punto Critico de Control.

3.3 PRP: Programa de pre-requisitos.

4 DISPOSICIONES GENERALES

4.1 Un plan HACCP corresponde a un analisis de peligros para una familia de
productos/procesos/servicios con peligros similares y procesos y tecnologia similar (por
ejemplo, produccion, empaque, almacenamiento o implementacion de servicios).
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4.2 El tiempo minimo de la Tabla 1, incluye la etapa 1 y 2 de la auditoria inicial de
certificacion. La duracién de la auditoria no incluye el tiempo para la planificaciéon de la
auditoria, la preparacién de la auditoria, los viajes hacia y desde el sitio, las actividades
de seguimiento de la auditoria si hay no conformidades o los miembros del equipo no
asignados como auditores (es decir, expertos técnicos, traductores, intérpretes,
observadores y auditores en formacion).

4.3 El tiempo minimo de auditoria de seguimiento sera 1/3 del tiempo que se empled
en la auditoria inicial, redondeando al menos a la mitad del entero superior (0,5),
resultando como minimo 1 dia de auditoria.

4.4 El tiempo minimo de duracion de la auditoria de recertificacion sera de 2/3 del
tiempo empleado en la auditoria inicial, redondeando al menos a la mitad del entero
superior (0,5), resultando como minimo 1 dia de auditoria.

4.5 El numero de empleados es expresado como el numero equivalente de
empleados a tiempo completo, FTE, (por sus siglas en inglés: full-time equivalent), para
el célculo de la duraciéon de la auditoria. Dependiendo de las horas trabajadas, el
numero de personal a tiempo parcial sepuede convertir a un niumero equivalente de
personal a tiempo completo, considerando dias completos de 8 horas. Las
conversiones con decimales se redondean al entero superior.

4.6 Factores tales como el numero de tipos de productos, el niumero de lineas de
productos, el desarrollo tecnolégico de los productos, el numero de PCC, el nimero de
PRP, el area edificada, las infraestructuras, los andlisis de laboratorios internos, entre
otros, pueden implicar la necesidad de aumentar a lo menos el 50% del tiempo minimo
de auditoria in situ.

Nota: En caso que los laboratorios internos estén acreditados por el INN, no aumentaran el
tiempo minimo de auditoria in situ.

4.7 Los calculos de dias auditor, con sus consideraciones segun 4.6, y las evidencias,
deben estar a disposicién del INN para su revisién durante las evaluaciones, o bien
cuando sea solicitado, por el INN.

4.8 Los planes HACCP aportan a la determinacion de dias auditor conforme lo
indicado en 5.4.

4.9 Un OCS debe estar de acuerdo con la organizacion a ser auditada, sobre el tiempo
real de la auditoria, que mejor demostrara el alcance completo de las actividades del

cliente.

4.10 No aplica la certificacion multisitio en las certificaciones de sistemas HACCP.



TIEMPOS DE AUDITORIA PARA DA-D15
CERTIFICACION DE SISTEMAS
HACCP Pagina 3 de 11

4.11 Si hay varias categorias o subcategorias, usar la categoria o subcategoria con el
valor de la duraciéon de la auditoria del sitio (Tp) mas alto, para determinar la duracion
total de la auditoria (Ds). Ademas, los parametros combinados (plan HACCP, FTE) para
todas las categorias/subcategorias se deben utilizar al calcular la duracién de la
auditoria, seguin 5.3.

5 CALCULO DEL TIEMPO MINIMO DE AUDITORIA DE CERTIFICACION
INICIAL

5.1 El calculo del tiempo minimo de auditoria de certificacion inicial se calcula a partir
de la Tabla 1y la Ecuacion 1.

5.2 Los grupos de cadena alimentaria definida en el Anexo A de la norma NCh-ISO
22003/1:2022 que pueden comprender el alcance de acreditacion, se desglosa en las
actividades que involucran y se presentan en la Tabla 1.

5.3 Ecuacion 1: Calculo de tiempo minimo de auditoria de certificacion HACCP

DS=(TD+TH+TFTE)

Donde:
Ds = duracion total de la auditoria
To = duracién de la auditoria del sitio basica para la (sub)categoria y alcance
de la certificacion (incluye un estudio HACCP), en dias
Tw = Numero de dias auditoria para estudios de HACCP adicionales
Tere = Numero de dias de auditoria por nUmero de empleados FTE.

Para aplicar la Ecuacién 1, ver Tabla 1.
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Tabla 1 — Tiempos minimos para auditoria inicial de certificacion HACCP

To T T
Codigos Tiempo base Para cada NL’lmeF;i) de
Grupo? de las Categorias | Sub-Categoria Ejemplos de actividades incluidas de auditoria plan HACCP empleados
categorias in situ adicional (diaspauditor)
(dias auditor) | (dias auditor)
, Cria de animales (distintos de la pesca y la
Cria de . . .
. acuicultura) utilizados para la produccion
animales .
de carne, huevos, leche, o miel.
para Cultivo, mantencién, captura, y caza
Al carne/ il ! ! 1,0 0,25 1-5=0
(sacrificio en el punto de caza).
leche/ . . . 6-49=0,5
Embalaje temporal asociado sin .
B huevos/ e . 50-99=1,0
. Criao . modificacion o  procesamiento  del '
Produccion . miel 100-199=1,5
L A manejo de producto.
primaria . - - - o 200-499=2,0
animales Cultivo de | Crianza de pescados y mariscos utilizados 500-999 = 25
pescados para produccion de carne. 100_0 - 3_ '
y mariscos | Cultivo, captura y pesca (sacrificio en el > -
All punto de captura) 1,0 0,25
Embalaje temporal asociado sin
modificacibn o  procesamiento  del
producto.
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To T T
Coédigos Tiempo base Para cada NGm F;E q
Grupo? de las Categorias Sub-Categoria Ejemplos de actividades incluidas | de auditoria plan HACCP e:1 Ie (:j e
categorias in situ adicional ; plea _os
(dias auditor) | (dias auditor) (dias auditor)
Cultivo o recoleccion de plantas
Agricultura - (excepto cergales y Iegumb_res):
Manejo de produ.ctos horticolas (frut.as,,h.ortallzas,
lantas especias, setas, etc.) e hidrofitos para
BI P alimentos. 1,0 0,25
(excepto . .
granos y Almacenamiento en granja de plantas
legumbres) (excepto granos y legumbres),
incluidos productos horticolas e
hidréfitos para alimentos.
Cultivo y cosecha de cereales vy
Agricultura - | legumbres para la alimentacion.
Bll | manejo de | Manipulacion de cereales y legumbres. 10 0.25 1-5=0
granos y | Almacenamiento granja de granos y ! ! 6-49=05
Cultivo o legumbres legumbres para alimentos 50-99=1,0
Produccion . 100-199=1,5
. . B manejo de —
primaria plantas Actividades sobre plantas cosechadas 200-499=2,0
que no transformes el producto de su 500-999 =25
forma original completa, incluidos los >1000=3
productos horticolas y los hidréfitos
para alimentos.
Manejo Estos incluyen la limpieza, el lavado, el
Bl previo al | enjuague, el canalizado (“fluming”), la
proceso de | clasificacion, el recorte, el 1,0 0,25
productos agrupamiento, el enfriamiento con
vegetales agua, el encerado, el sumergido, la
aireacion, la preparacion de la
aireacién para el almacenamiento o el
procesamiento, el empaque, el
reembalaje, a la preparacion, el
almacenamiento y la carga.
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Grupo?

Cadigos de
las
categorias

Categorias

Sub-Categoria

Ejemplos de actividades
incluidas

To
Tiempo base
de auditoria

in situ
(dias auditor)

T
Para cada
plan HACCP
adicional
(dias auditor)

T FTE
Numero de
empleados

(dias auditor)

Procesamiento
de alimentos
para humanos
y animales

Procesamiento
de alimentos,
ingredientes y
alimentos para
mascotas

Animal -
co Conversioén
primaria

Conversion de cadaveres de
animales destinados a un
procesamiento posterior, incluido el
almacenamiento, el sacrificio, la
evisceracion, el enfriamiento a
granel, la congelacién a granel, el
almacenamiento a granel de
animales y el eviscerado de
animales de caza, la congelacion a
granel de pescado y el
almacenamiento de animales de
caza.

2,0

0,5

Procesamiento
de productos
Cl animales
perecibles

Procesamiento y envasado, incluido
el pescado, los productos
pesqueros, los mariscos, la carne,
los huevos vy los productos lacteos
que requieren un control de
temperatura refrigerado o
congelado.

Procesamiento de alimentos para
mascotas a partir de productos
animales Unicamente.

2,0

0,5

Procesamiento
de productos
vegetales

Cll perecibles

Procesamiento y envasado que
incluye frutas y jugos frescos,
verduras, granos, nueces,
legumbres, productos congelados a
base de agua, sustitos de carne y
lacteos de origen vegetal.
Procesamiento de alimentos de
mascotas a partir de productos
vegetales Unicamente.

2,0

0,5

1-5=0
6-49=05
50-99=1,0
100-199=1,5
200-499=2,0
500-999=25
>1000=3
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To Tu Tee
Cédigos de . .. Tiempo base Para cada .
Grupo® las Categorias Sub-Categoria E'emp"’ifl “:e.a"t""dades de auditoria | plan HACCP Numero de
categorias cluidas in situ adicional empleados
. . . . dias auditor)
(dias auditor) | (dias auditor) (
Procesamiento y empaque de
incluyen pizza, lasafa, sdndwiches,
albéndigas y comidas listas para
Procesamiento | comer.
de productos | |nclyye cocinas de servicio de
clll V'?Js&b;:i, alimentos fuera del sitio. 20 05
animales Incluye productos de cocinas ! !
(productos industriales no ofrecidos para 1-5=0
] mixtos) consumo inmediato. 6-49=0,5
Procesamiento Pdrgzelisni':[:::) Proce_samiento de alime_ntos 50-99=1,0
de alimentos C ingredientes;/ perecibles para mascotas a partir de 100-199=1,5
para h_umanos alimentos para productos mixtos. 200-499=2,0
y animales mascotas Procesamiento y envasado de 500-999=25
productos almacenados y vendidos >1000=3
) a temperatura ambiente, incluidos
Procesamiento | jlimentos  enlatados,  galletas,
cIv dz:t;ﬁ:gz)s bocgdillos, aceite, agua potable, 20 05
temperatura bebidas, pastas, harina, azicar y sal ! !
ambiente de calidad alimentaria.

Procesamiento de alimentos para
mascotas estables a temperatura
ambiente.
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To Tu T
Codigos Sub- Tiempo base Para cada Nlllml:i) de
Grupo? de las Categorias c . Ejemplos de actividades incluidas de auditoria plan HACCP
. ategoria N . . empleados
categorias in situ adicional di ditor)
(dias auditor) | (dias auditor) (dias auditor
Procesamiento de  materias  primas
destinadas a la produccion de alimentos y
animales no destinados a la produccién de 1-5=0
alimentos que no se mantienen en los 6-49=05
Procesamiento Procesamiento hogares, por ejemplo, harina de cereales, 50-99=1,0
de alimentos D de piensos y . semillas oleaginosas, subproductos de la 10 050 100-199=1,5
para humanos y alimentos para produccién de alimentos. ! ! 200-499=2,0
animales animales Procesamiento de mezclas de piensos, con o 500-999 =25
sin  aditivos, destinados a animales >1000 =3

destinados a la produccién de alimentos, por
ejemplo, premezclas, piensos
medicamentosos, piensos compuestos.
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To Tu T
Cédigos de Tiempo base Para cada Nlllml:i) de
Grupo? las Categorias Sub-Categoria Ejemplos de actividades incluidas de auditoria plan HACCP
categorias P . . empleados
9 in situ adicional (dias auditor)
(dias auditor) | (dias auditor)
Actividades relacionadas con
alimentos en exhibicién, como cocinar,
mezclar y combinar, preparar
componentes y productos para el
. . 1-5=0
consumo directo del consumidor en el 6-49=05
Servico o O i s S
catering / E Servicio de catering / alimentos Y . e ! 1,6 0,50 100-199=15
. camiones de comida, instituciones,
alimentos . , 200-499=2,0
lugares de trabajo (escuela o cafeteria
o . . . 500-999=25
de fabrica), incluido el comercio
L .. >1000=3
minorista con preparacion en el lugar
(por ejemplo, pollo asado). Incluye
recalentamiento de alimentos, catering
para eventos, cafeterias y pubs.
Almacenamiento y suministro de
productos terminados a clientes vy
consumidores (puntos de venta al por
menor, tiendas mayoristas). Incluye 1-5=0
Ventas al Comercializacion FI | por menor actividades de procesamiento 1.0 0,50 6-49=05
por menor, venta al por menores, por ejemplo, rebanar, dividir 50-99=1,0
transporte y F menor y en porciones, recalentar. 100-199=1,5
almacenaje comercio 200-499=2,0
electrénico Comprar y vender productos por 500-999 =25
Corretaie/ cuenta propia sin manipulacion fisica o >1000=3
Fll J como agente de terceros de cualquier 1,0 0,50

Comercio

articulo que entre en la cadena

alimentaria.
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To T T
Cadigos Sub- Tiempo base Para cada Nt’lm;f) de
Grupo? de las Categorias ’ Ejemplos de actividades incluidas de auditoria plan HACCP
, Categoria L. . . empleados
categorias in situ adicional (dias auditor)
(dias auditor) | (dias auditor)
Instalaciones de almacenamiento y
vehiculos de distribucion de alimentos y
piensos perecederos donde se debe 1-5=0
mantener la integridad de la temperatura.
Ventas al Instalaciones de almacenamiento y 560_ 29;_01'50
por menor, Servicios de vehiculos de distribucion de alimentos y e
. . 100-199=1,5
transporte y G transporte y - piensos estables a temperatura ambiente. 1,5 0,25 200 - 499 = 2.0
almacenaje almacenaje Reetiquetado/reenvasado excluyendo los 500 — 999 = 2’5
materiales del producto expuestos !
. >1000=3
abiertos.
Instalaciones de almacenamiento y
vehiculos de distribucion de material de
envasado alimentarios.
Servicios proporcionados relacionados 1-5=0
con la produccion segura de alimentos y 6-49=05
Servicios . piensos, incluidos el sumir_1i§tro de agua, el 50-99=1,0
Auxiliares H Servicios control de plagas, los servicios de limpieza 1,6 0,25 100-199=1,5
y la eliminacion de desechos. 200-499=2,0
500-999=25
>1000 =3
Produccién de material de embalaje en 1-5=0
contacto con alimentos, piensos vy 6-49=05
. Produccién alimentos para animales. 50-99=1,0
Material de . . . . .
embalaje | de materle.ll - P.u.ede incluir embalajes produc!dos en el 1,5 0,50 100-199=1,5
de embalaje sitio para su uso en el procesamiento. 200-499=2,0
500-999=25

>1000=3
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To T T
Cadigos Sub- Tiempo base Para cada Nt’lm;:) de
Grupo? de las Categorias c . Ejemplos de actividades incluidas de auditoria plan HACCP
, ategoria L. . . empleados
categorias in situ adicional (dias auditor)
(dias auditor) | (dias auditor)
Equipamiento para el procesamiento de 1-5=0
alimentos, piensos o embalajes, maquinas 6-49=0,5
Equipo _ _ expquedoras, equipos (_ie cqcin_a, 50-99=1,0
auxiliar J Equipamiento utensilios de procesamiento, filtros, diseno 1,5 0,50 100-199=1,5
higiénico de equipos e instalaciones. 200-499=2,0
500-999=2,5
>1000 = 3
1-5=0
Produccién de coadyuvantes, aditivos de 6-49=0,5
alimentos y piensos (por ejemplo, 50-99=1,0
Bioquimicos K Quimica y bioquimica aromatizantes, vitaminas), gases y 2,0 0.50 100-199=15
minerales. 200-499=2,0
Produccién de biocultivos y enzimas. 500-999=25
>1000 =3

q)os grupos se pueden utilizar para el alcance de la acreditacion de los OCS y para las testificaciones que realiza el INN a los OCS.

Nota: El término “Perecedero” puede considerarse como un alimento de un tipo o condicidn tal que puede deteriorarse y debe conservarse en un
ambiente de temperatura controlada.




