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NORMA DE CALIDAD IBERICO (RD 4/2014).
PROTOCOLOS DE ACTUACION.

II. CERTIFICACION.
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FECHA EDICION DESCRIPCION DE LA MODIFICACION
09/09/2014 0 Primera versidn.
Se realiza una revisién completa del documento, tras tres afios de
experiencia en la aplicacion de la edicién anterior.

08/05/2017 1

Este protocolo entrara en vigor al dia siguiente de su publicacion en la web del Ministerio de
Agricultura y Pesca, Alimentacion y Medio Ambiente y sera de aplicacion el 1 de septiembre de 2017.
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PREAMBULO

Este protocolo establece las actividades a verificar por las Entidades de Certificacion (EC/EECC en lo
sucesivo) en el sistema de autocontrol del operador, para cumplir los requerimientos de la Norma de Calidad
(Real Decreto 4/2014, de 10 de enero, por el que se aprueba la norma de calidad para la carne, el jamon, la
paletay la cafia de lomo ibérico).

El Sistema de Autocontrol se define como el conjunto de actuaciones, procedimientos y controles que, de
forma especifica y programada, realiza el operador para asegurar la trazabilidad de los productos para
cumplir con los requerimientos de la Norma de Calidad (Real Decreto 4/2014, de 10 de enero, por el que se
aprueba la norma de calidad para la carne, el jamdn, la paleta y la cafia de lomo ibérico), siendo el sistema
ITACA-TRIP, que se menciona mas adelante, el soporte para el registro de dicho autocontrol, en lo referente
a gestidn y uso de precintos de norma de calidad.

Se entiende por operador la persona fisica o juridica que interviene en alguna de las fases del proceso de
produccidn, transformacidén, comercializacion, incluida la distribuciéon y reetiquetado responsable de
asegurar, de acuerdo a su registro sanitario o autorizacidn sanitaria, que sus productos cumplen con los
requisitos establecidos en la norma de calidad de los productos ibéricos.

Por otro lado la Orden Ministerial AAA/1740/2016, de 26 de octubre, establece entre sus objetivos el
mantenimiento, desarrollo y mejora del sistema informatico del sector, ITACA-TRIP, para mejorar la
trazabilidad y la calidad de los productos ibéricos y coadyuvar al cumplimiento de la norma de calidad para
la carne, el jamén, la paleta y la cafia de lomo ibérico.

El sistema de informacion ITACA-TRIP (ITACA, en lo sucesivo), elaborado y gestionado por la Asociacién
Interprofesional del Cerdo Ibérico (ASICI), constituye una herramienta de soporte para el autocontrol de los
operadores y contribuye a la eficacia en las labores de asignacién de precintos, que la norma de calidad
encomienda a dicha interprofesional, a piezas que cumplan los pesos minimos procedentes de animales
identificados con crotales del sistema y su correspondiente adecuacidon a sus registros raciales y de
alimentacion.

En el sistema de informacidn ITACA se registraran los operadores que reciban precintos de Norma, y sus
instalaciones, teniendo que informar de todas las operaciones de autocontrol, referentes a la gestién y uso
de precintos, que realicen bajo su responsabilidad y tengan soporte en el sistema.

En consecuencia, las EECC verificardn en la instalacion el sistema de autocontrol del operador. La
informacion registrada en ITACA serd comprobada por la EC y en la instalacién ésta verificard, tanto lo
informado por el operador a ITACA, como la informacidn consignada por éste en el resto de registros de su
autocontrol.

Para ello las EECC dispondran de un acceso a ITACA, regulado mediante un convenio por escrito entre ASICI
y cada EC, siendo informado el operador acerca de la informaciéon proporcionada a ASICI.

Asimismo la EC dispondra de una autorizacion expresa del operador para poder proporcionar a ITACA los
datos relativos a la gestion y uso de precintos de la norma de calidad. Los términos de este compromiso
contractual no podran tener la capacidad de influir en los resultados de la actividad de verificacion realizada
por la EC.

En ningln caso la EC puede aportar a ASICI los datos correspondientes al autocontrol del operador que
certifica.

Dentro de los procedimientos que describen el sistema de autocontrol implantado, se verificara la
existencia, como minimo, de los siguientes documentos escritos:

a) De trazabilidad (desde la entrada de las materias primas hasta la expedicion de los productos).

b) De las compras y control de proveedores relacionados con los productos regulados por la Norma
del Ibérico.
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Las verificaciones que se detallan mas adelante, para cada tipo de operador, se haran sobre un muestreo
representativo que cada EC debera tener definido en sus procedimientos, observando en todo caso los
muestreos establecidos en cada uno de los apartados de este protocolo. Las evaluaciones que se
realicen in situ, consistiran en revisiones documentales de los registros y la verificacion del producto y
las actividades realizadas por el operador.

Todos los operadores deberan disponer de la preceptiva “autorizacion sanitaria” o el N2 RGSEAA para
las actividades que realizan, en el ambito de la Norma de Calidad, para poder ser “cliente” de una EC de
su eleccién y disponer de un Certificado de Conformidad.

La EC debera estar autorizada y acreditada (o estar en proceso de acreditacion), segun lo contemplado
en el articulo 15 del Real Decreto 4/2014, para actuar como organismo evaluador de la conformidad de
tercera parte.

Iu

La EC debera indicar en el Certificado de Conformidad que emita para el operador el “alcance de su
certificacion”, identificando los productos, procesos o servicios para los cuales se le ha otorgado dicha
certificacion, y que han de estar entre los contratados previamente por el operador.

|u

El operador final y propietario del producto puede solicitar a su EC que el “alcance de certificaciéon”
incluya todos los productos, procesos o servicios de las fases anteriores, para los cuales pide que se le
otorgue la certificacidon; o bien, puede reconocer el Certificado de Conformidad del que disponga cada
uno de sus proveedores a maquila (actividades subcontratadas), cuyo “alcance de certificacién” debera
coincidir con las actividades que ha subcontratado, y que en total, deberan cubrir todas las etapas
previas.

Las maquilas de establecimientos subcontratados, conforme a la Norma de Calidad, pueden abarcar las
siguientes actividades o procesos: sacrificio, despiece, elaboracion, transformacién (deshuesado, troceado,
loncheado), almacenamiento, etiquetado, operaciones de re-etiquetado y comercializacién.

Solo los operadores que disponen de un Certificado de Conformidad de Producto en vigor para las actividades
y los productos ibéricos que queden bajo su “alcance de certificacidon” y que esté otorgado por una EC, podran
realizar la identificacién del producto con los precintos de la Norma de Calidad para su posterior uso en el
etiquetado de las Denominaciones de Venta reguladas en el Articulo 3 del Real Decreto 4/2014.

La suspension temporal o retirada del Certificado de Conformidad a un operador se informard por parte de
la EC a la autoridad competente de la Comunidad Auténoma dentro de los plazos establecidos por ésta, y a
ASICI cuando se trate de un operador que gestiona precintos de Norma. Cuando la Comunidad Auténoma no
hay establecido un plazo concreto para realizar la comunicacidn, éste sera de 24 h.

Un operador al que se le haya suspendido o retirado la certificacion y mientras dure esta situacidn, no podra
acceder a la identificacion del producto con los precintos de norma por parte del matadero.

Nuevos operadores

Los nuevos operadores que inician actividad en el ambito de aplicacidon del Real Decreto 4/2014 deberdn
contar previamente con los servicios de una EC. Dispondran de un plazo maximo de tres meses para obtener
el Certificado de Conformidad emitido por una EC y sélo entonces, podran disponer y utilizar precintos de
Norma.

La EC del nuevo operador comunicara a ASICI, gestora de los precintos de Norma, el inicio del proceso de
certificaciéon de la actividad a realizar, ya sea ésta de proceso o de servicio, concretando la fecha de la
auditoria, al menos una semana antes de auditoria inicial. Desde la fecha de auditoria hasta la de concesion
de la certificacion no podran superarse los tres meses. Desde ASICI se informard al operador del
procedimiento a seguir para la posible solicitud, gestion y uso de precintos de Norma.

- El nuevo operador es un establecimiento de sacrificio (Propio o Maquila):

Para disponer de precintos de norma debera haber firmado el convenio MATADEROS-ASICI y tener instalado
y operativo el dispositivo TRIP o cualquier otro que la interprofesional decida para asegurar el cumplimiento
de los pesos minimos de las canales.
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Los mataderos que trabajen a maquila, que no tengan certificado de conformidad o éste les sea suspendido,
y mientras dure la suspension, no podran disponer de precintos de Norma, aun estando presente la EC del
operador que haya contratado los servicios.

- El nuevo operador es destinatario de canales: Sala de despiece, elaborado/industria:

El nuevo operador comunicard a ASICl y, en su caso, a los mataderos en los que sacrifique sus animales, que
ha iniciado el proceso para la obtencién del Certificado de Conformidad en el dmbito de aplicacion de la
Norma del Ibérico, remitiendo copia del documento que le debe emitir dicha EC.

El matadero seguira, con respecto a las canales y piezas destinadas a la certificacién lo establecido en la
Norma de Calidad, excepto en lo que se refiere a la identificacidn de las piezas, en las que utilizara un precinto
transitorio inviolable (diferente a los de la Norma) de color amarillo, gestionado y proporcionado por ASICI a
los mataderos, que incluira de forma indeleble y perfectamente legible una numeracién individual y Unica de
la pieza, en un tamano suficiente para ser legible, de tal forma que se correlacione, en los registros de
trazabilidad, con la canal o media canal de la que proceda dentro del lote de sacrificio.

Los jamones y paletas identificados con el precinto amarillo, asi como las carnes frescas y lomos procedentes
de canales en vias de certificacidn; seran tratadas como producto no conforme, no pudiéndose comercializar
con el término ibérico, antes de la obtencién del Certificado de Conformidad.

El matadero comunicard en ITACA-TRIP los informes de sacrificio de lotes que sacrifique en esta situacidn, y
emitira el registro de trazabilidad correspondiente, reflejando la identificacion del producto no conforme,
que incluya la numeracién de los precintos transitorios y la fecha del inicio del proceso de certificacién.

Una vez obtenido el Certificado de Conformidad, en el plazo establecido (maximo tres meses desde la fecha
de la auditoria), el operador presentara dicho documento a ASICI y en su caso, al matadero de servicios.

ASICI, una vez verificada la trazabilidad en ITACA-TRIP, actuard de acuerdo a su procedimiento, para la
sustitucion y retirada de precintos amarillos en el producto que opta a ser conforme.

En caso de que el operador no haya obtenido la certificacion en el plazo de los tres meses, la EC comunicara
al operador que el producto es no conforme. ASICI actuard de acuerdo a su procedimiento y comunicara al
operador que las piezas que se hayan podido identificar durante el periodo de tres meses no tienen
certificado y, por tanto, no concedera precintos de norma para las piezas identificadas con precinto amarillo.

Cuando el nuevo operador no haya obtenido la certificacion en el plazo de los tres meses, ASICI le
proporcionard precintos de Norma Unicamente para las piezas obtenidas de canales aptas, procedentes de
animales sacrificados a partir de la fecha de obtencién de la certificacidon por parte del operador.
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1.- ESTABLECIMIENTO DE SACRIFICIO (PROPIO O MAQUILA)

La EC debe evaluar que el establecimiento de sacrificio realiza las actividades de control que aseguran el
adecuado cumplimiento de los requisitos establecidos en la Norma de Calidad, y que se dispone de los
correspondientes registros de ese autocontrol.

1.1.- ACTIVIDADES DE EVALUACION:
a.- Verificacion de la formacion del lote de sacrificio del matadero a partir de informe REA o REA-LAPS.

b.- Verificacion de la identificacion de los animales, crotales ITACA (DCER/DCERT/DCERA), y su
correspondencia respecto al informe de inspeccién REA o REA-LAPS (raza edad y alimentacidn) y la salida
a sacrificio en ITACA, utilizando la siguiente tabla de muestreo para realizar este control:

Tamaiio del lote N2 de animales N2 de animales mal identificados
(n2 de animales) inspeccionados pararechazar el lote

<15 2 2
16-25 3 2
26-50 5 2
51-90 5 3
91-150 8 4
151-280 13 6
281-500 20 8
501-1200 32 11
>1200 50 15

UNE-ISO 2859-1: Julio 2012. Version corregida Abril 2014. Nivel General de Inspeccion .

LCA 15. Inspeccién Normal
c.- Verificacidn de la correspondencia del contenido del informe de inspeccién REA o REA-LAPS con la
informacion de la Guia de Origen y Sanidad Pecuaria (GOSP) relativa a trazabilidad: cédigo de
explotacion/REGA; matadero/REGA.

d.- Verificacion del propietario de los animales, que se ha de indicar en el informe de inspeccién REA o
REA-LAPS, asi como el nombre del matadero de destino de los animales.

e.- Verificacidn del lugar de marcado del lote de sacrificio y del sistema empleado por el establecimiento
de sacrificio para la correlacidn de la identificacion que portan las canales (codigo legible) con el cédigo del
lote de sacrificio.

f.- Verificacién de los registros generados para el producto conforme. Debe existir una copia de los
informes de inspeccion REA o REA-LAPS para la conformacion del lote de sacrificio. Las copias de los
informes de inspecciéon REA o REA-LAPS seran aceptadas siempre que las Entidades de Inspeccion lo envien
directa y exclusivamente al correo electrénico habilitado para ello por cada matadero y comunicado por
ASICl a las Entidades de Inspeccion.

g.- Verificacion de los registros de trazabilidad generados para el producto y verificaciéon de la colocacion
de los precintos para asegurar que la identificacidén de los jamones y paletas con los precintos de la Norma
de Calidad se lleva a cabo cumpliendo los requisitos establecidos en la Norma:

1. Identificacién con el cddigo del lote de sacrificiocorrespondiente,

2. Trazabilidad en todas las canales del lote,

3. Comprobacion que el nimero de canales coincide (no es superior) con el nimero de animales
del lote de sacrificio,

4. Verificacion de los datos introducidos en ITACA-TRIP, con el objetivo de asegurar la trazabilidad y
gue se corresponden con los datos de autocontrol del matadero,

- __________________________________________________________|
Protocolo de Certificacién_08/05/2017_E-1 Pag6



5. Comprobacion, en el caso de los jamones y paletas, que el precinto de color de la Norma de Calidad
se corresponde a la designacidn de raza y alimentacidn que figura en el informe de inspeccién REA
0 REA-LAPS,

6. Comprobacién de que los precintos se colocan ajustados a la cafia de la pieza para que no se
puedan extraer sin romperlos,

de manera que se mantenga la correlacion entre el n? del informe de inspeccion REA o REA-LAPS y la
identificacion de los crotales ITACA de los animales que lo integran, con el lote de sacrificio y la
identificacidn de las canales que lo conforman, incluyendo la correspondencia hacia los precintos de la
Norma de Calidad para los jamones y las paletas asignados a dicho lote de sacrificio.

Estos precintos solo serdn asignados a las canales que cumplan los requisitos de la Norma de Calidad, para
cada denominacién de venta.

h. Verificacion en el matadero de que solo se identifica el producto conforme (jamones y paletas) con
precintos de la Norma de Calidad para propietarios del producto que dispongan de un Certificado de
Conformidad de Producto otorgado por una EC.

i.- Verificacion documental del sistema de pesaje del matadero, basculas de pesada individual de canales,
para garantizar que es fiable y no manipulable conforme a lo establecido en la siguiente legislacion:

e Real Decreto 244/2016, de 3 de junio, por el que se desarrolla la Ley 32/2014, de 22 de diciembre,
de Metrologia.

e Orden de 27 de abril de 1999 por la que se regula el control metroldgico del Estado sobre los
instrumentos de pesaje de funcionamiento no automatico, en sus fases de verificacion, después
de reparacion o modificacién y de verificacion periddica.

Debe contemplarse también el control metrolégico de los instrumentos de pesaje de funcionamiento
continuo. Orden ITC/1922/2010, de 12 de julio.

j.- Verificacion de las operaciones de pesada individual de las canales para comprobar que el peso individual
de las mismas cumple con los requisitos de la Norma de Calidad y en caso de que no se cumpla, que la canal
afectada se identifica y segrega como producto no conforme.

k.- Verificacion de que los jamones y paletas de canales no aptas se identificaran de forma legible e
indeleble, de forma que se mantenga en todas las etapas de elaboracidn y comercializacién posterior.

.- Verificacion documental de los registros de trazabilidad generados para el producto conforme una vez
que salga del matadero con destino al siguiente operador. Este registro no aplicara si el despiece se realiza
en continuo o en un establecimiento anejo de la mismatitularidad

En el ambito de este Protocolo, este registro se denomina:
a.- “Registro de trazabilidad”, cuando el matadero realice el sacrificio a maquila.

b.- “Documento de expedicion de producto conforme” o DEPC, cuando el matadero
comercializa las canales.

Este documento debe disponer de una identificacidon Unica, individual y correlativa.

Los datos que debe reflejar el establecimiento de sacrificio en el Registro de trazabilidad o DEPC
son:

=

. Nombre y RGSEAA del expedidor (en este caso es el establecimiento de sacrificio, como
emisor del Registro),

2. Fecha de expedicion,

3. Denominacién de venta y porcentaje genético de raza porcina ibérica,
4. Cantidad (N2 canales conformes),

5. Identificacion de la Entidad de Inspeccion,
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6. N2 del informe de inspeccion REA o REA-LAPS,

7. Fecha de sacrificio,

8. Lote de sacrificio,

9. Numeracién de precintos que portan las canales (jamones y paletas),

10. Nombre del propietario,

11. Nombrey direccion del destinatario del producto (si no es el mismo que el propietario),
12. Referencia a la certificacion acreditada bajo la que se emite el Registro de Trazabilidad

con indicacion expresa del nombre o acrénimo de la EC, precedido de la leyenda
“Certificado por”, siaplica,

13. Fecha de emisidn del registro, sello y/o firma del responsable de expedicion.

m.- Verificacion de la gestidn realizada por el establecimiento de sacrificio sobre pérdidas y/o sustituciones
y bajas de precintos, definida en el convenio entre ASICI y los operadores.

n.- Verificacidn de la gestion del producto no conforme y los registros generados por el establecimiento.
El establecimiento de sacrificio debe definir el sistema empleado para identificar (no es necesario que se
marquen) y segregar las canales no conformes vy utilizar este sistema de manera idéntica en todos los
sacrificios que realice, sea como actividad propia o a maquila.

ASICI informara a las EECC de aquellas DOPs u operadores de éstas que utilicen el doble precintado,
precintos de la DOP y precinto de Norma, de modo que puedan verificar el mantenimiento de los precintos
de norma en piezas de operadores acogidos a DOP.

La EC considerara que las canales cuyas piezas no porten los precintos de la Norma de Calidad (por pérdida,
roturas, otros) deben ser tratadas como producto no conforme hasta comprobar que la acciéon correctiva
emprendida permite, con suficientes garantias, volver a precintar las piezas procedentes de estas canales. La
EC verificara toda la informacién que el matadero comunique a ASICI, a través del acceso proporcionado por
ésta al sistema de informacién ITACA-TRIPL.

fi.- Verificacion de la existencia de un acuerdo o contrato en vigor con el propietario del producto cuando
el establecimiento de sacrificio realice las actividades de sacrificio en régimen de maquila. En este
documento debe quedar establecida la correspondiente autorizacidon para que la EC pueda verificar el
producto y la documentacidon de acompafiamiento incluida la identificacion racial y de alimentacion.

o.- Verificacidn de que las actividades que se realizan estan amparadas por un RGSEAA.

1.2.- FRECUENCIA DE EVALUACION:

La frecuencia de las auditorias que debe realizar la EC al establecimiento de sacrificio, independientemente
de que sea establecimiento propio o0 a maquila, serd la que se indica en la siguiente tabla:

Frecuencia minima

N2 animales sacrificados / afio . ~
/ Ne de visitas / afio

<50.000 animales 2
50.001 - 200.000 animales 3
>200.000 animales 4

1 En tanto ITACA-TRIP estd plenamente operativa, toda la informacién que el matadero comunique a https://itaca.iberico.com o a
www.iberico.com apartado trazabilidad, o a las direcciones de correo: mataderos@iberico.com, pesos@iberico.com, debera
suministrarsela el matadero a la EC para ser auditada.

Estd previsto que las EC tengan acceso a ITACA, cuando esté plenamente operativa, para consultar informacidn de sus clientes relativa a
los pesos, informes de sacrificio y gestion de precintos. Cualquier comunicacion en este dmbito debera ampararse en un convenio
entre ASICl y la EC.
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2.-SALA DE DESPIECE (PROPIA O MAQUILA)

La EC debe evaluar que la sala de despiece realiza las actividades de control que aseguran el adecuado
cumplimiento de los requisitos establecidos en la Norma de Calidad, que se dispone de los
correspondientes registros de eseautocontrol y realiza una adecuada gestién de los precintos de Norma de
Calidad.

2.1.- ACTIVIDADES DE EVALUACION:

a.- Verificacion del cumplimiento de los procedimientos establecidos para la recepcion de la materia prima
(identificacién y documentacion de acompariamiento) y los registros de su control.

Verificacion, en las operaciones de despiece a maquila, que el propietario del producto dispone de un
Certificado de Conformidad de Producto otorgado por una EC.

b.- Verificacion de la adecuada asignacion de las denominaciones de venta y de la mencién obligatoria del
porcentaje genético de raza porcina ibérica en las condiciones en que marca la Norma de Calidad.

c.-Verificacion, en el caso de la carne fresca, de laidentificacidon asignada porla sala de despiece, con el cédigo
de identificacion individual del lote. Esta identificacion se cumplimenta en una etiqueta perfectamente
legible con la denominacién de venta asignada y adherida alenvase.

En caso de que se mezclen carnes frescas procedentes de varios lotes de sacrificio formando un solo lote
de producto se tendra que comprobar que tengan igual factor racial y se procesen de forma conjunta.

En caso de optar a la designacidn por alimentacidn y manejo en la denominacién de venta, se podran
mezclar en un lote de producto varios lotes de sacrificio siempre que sean homogéneos en cuanto a la
designacion por alimentacién y manejo y tipo racial, que se procesen de forma conjuntay que la trazabilidad
del lote permita identificar la totalidad de lotes y Kg. provenientes de los correspondientes lotes de
sacrificio.

d.- Verificacién documental de los registros de trazabilidad generados para el producto conforme una vez
que salga de la sala de despiece con destino al siguiente operador o a su venta. (Este registro no aplicara si
la elaboracion de los productos obtenidos del despiece se realiza en el mismo establecimiento o en un
establecimiento anejo de la misma titularidad).

En el ambito de este Protocolo, este registro se denomina:
a.- “Registro de Trazabilidad” cuando la sala realice las actividades de despiece a maquila.

b.-“Documento de expedicion de producto conforme o DEPC” cuando la sala comercialice el producto
que despieza (actividades propias).

Este documento debe disponer de una identificacidn Unica, individual y correlativa.

19, Los datos minimos que debe reflejar la sala de despiece en el Registro de Trazabilidad son:

1. Nombre y RGSEAA del expedidor (en este caso es la sala de despiece, como emisor del

registro).

2. Fecha de despiece.

3. Establecimiento de sacrificio y fecha de sacrificio.

4. Fecha de expedicion.

5. Denominacién de venta y porcentaje genético de raza porcina ibérica.

6. Cantidad (expresada en nimero de piezas de jamones, paletas, lomos y en kilogramos
de carnes).

7. ldentificacion de la Entidad de Inspeccion.

N2 del Informe de inspeccion REA o REA-LAPS.

Lote de sacrificio.

- __________________________________________________________|
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10.

11.
12.
13.
14.

15.

Numeracién de los precintos de Norma de Calidad o rango? que identifican a los
productos, jamones y paletas.

Lote de producto.
Nombre del propietario.
Nombre y direccién del destinatario del producto (si no es el mismo que elpropietario),

Referencia a la certificacidn acreditada de las actividades de despiece a maquila bajo la
que se emite el Registro de Trazabilidad con indicacidon expresa del nombre o acronimo
de la EC, precedido de la leyenda “Certificado por”, siaplica.

Fecha de emision del registro, sello y/o firma del responsable de expedicion.

.- Los datos minimos que debe reflejar la sala de despiece en el Documento de expedicion de
producto conforme DEPC para la comercializacidon de jamones, paletas y lomos en fresco destinados
a curacion (posterior elaboracion) son:

1.

N o v e wDN

©

10.
11.
12.

13.

Nombre y RGSEAA del expedidor.

Fecha de despiece.

Fecha de expedicion.

Denominacién de venta y porcentaje genético de raza porcina ibérica.
Cantidad (expresada en nimero de piezas de jamones, paletas, lomos).
Lote de producto/lote de sacrifico.

Numeracién de los precintos de Norma de Calidad o rango® que identifican a los
productos, jamones y paletas.

N2 del informe de inspeccion REA o REA-LAPS.

Identificacion de la Entidad de Inspeccion.

Nombre y direccidn del destinatario (si no es el mismo que el cliente).
Nombre del cliente.

Referencia a la certificacion acreditada bajo la que se emite el Documento de expedicion
de producto conforme DEPC con indicacidn expresa del nombre o acréonimo de la EC,
precedido de la leyenda “Certificado por”.

Fecha de emisién del registro, sello y/o firma del responsable de expedicién.

2.- Los datos minimos que debe reflejar la sala de despiece en el Documento de expedicion de
producto conforme DEPC para la comercializacidon de carne fresca son:

1.

© N vk wDN

9.

Nombre, RGSEAA del expedidor.

Fecha de expedicion.

Denominacién de venta, y de manera opcional, la designacion de alimentacion y manejo.
Cantidad (expresada en kilogramos de carnes).

Lote de producto.

Nombre y direccidn del destinatario, (si no es el mismo que el cliente).

Nombre del cliente.

Referencia a la certificacidn acreditada bajo la que se emite el Documento de expedicion
de producto conforme DEPC con indicacion expresa del nombre o acrénimo de la EC
precedido de la leyenda “Certificado por”.

Fecha de emisidn del registro, sello y/o firma del responsable de expedicion.

Para la comercializacidn de la carne fresca, los datos contenidos en el Documento de expedicion
de producto conforme DEPC pueden estar recogidos en el albardn comercial que acompana al
producto.

2,3 | a indicacién de cada uno de los nimeros de los precintos puede sustituirse por la de su rango, sefialando el primero y el Gltimo
numero, siempre que en la misma estén comprendidos todos los nimeros de la serie.
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e.- Verificacidon de los registros generados por la sala de despiece para la gestion del producto no conforme.

La sala de despiece debe definir el sistema empleado para identificar y segregar los productos no conformes
(jamones, paletas, lomos y las carnes) y utilizar este sistema de manera idéntica en todos los despieces que
realice sean como actividad propia o a maquila. Los productos no conformes segregados se procesaran y
mantendran de forma separada del total del lote.

La EC considerara que las canales cuyas piezas no porten los precintos de la Norma de Calidad (por pérdidas,
roturas, otros) deben ser tratadas como producto no conforme hasta comprobar que la accién correctiva
emprendida permite, con suficientes garantias, volver a precintar las piezas procedentes de estas canales. La
EC verificara la gestion de los precintos, a través del acceso proporcionado por ASICl a la informacion contenida
en la base de datos ITACA-TRIP.

f.- Verificacion de la gestion realizada por la sala de despiece sobre pérdidas o sustituciones de precintos.

g.- Verificacion de los registros generados para garantizar la denominacién de venta, la homogeneidad de
los lotes fileteados o en porciones y su trazabilidad hasta el lote de las piezas de las que proceden.

h.- Verificacidn de los registros de porciones para asegurar la adecuacion de la cantidad de materia prima
que conforma el lote de producto transformado.

I.-Verificacién de la existencia de un acuerdo o contrato en vigor con el propietario del producto cuando el
establecimiento de despiece realice las actividades despiece en régimen de maquila. En este documento debe
quedar establecida la correspondiente autorizacion para que la EC pueda verificar el producto y la
documentacion de acompafiamiento incluida la identificacion racial y de alimentacion.

j.- La EC debera realizar un balance de los kilogramos o piezas de producto (cantidad de kilogramos o piezas
de entrada/kilogramos o piezas desalida).

k.- Verificacidn de que las actividades que se vayan a incluir en el certificado de producto conforme, estan
amparadas por un RGSEAA.

2.2.- FRECUENCIA DE EVALUACION:

La frecuencia de las auditorias que debe realizar la EC a la sala de despiece queda establecida en funcion
de las canales que despieza al afio o en funcion de las cantidades expresadas en kilogramos de carne o de
producto trasformado, al afio independientemente de que el establecimiento sea propio o a maquila:

Frecuencia minima

° . o
Ne de canales despiezadas / afio N de visitas / afio

<50.000 canales 2
50.001 - 200.000 canales 3
>200.000 animales 4

Kg. de carne / afio Frecuencia minima

Kg. de producto transformado/afio Ne de visitas / afio
<50.000 kilogramos 1
50.001-100.000 kilogramos 2
100.001-300.000 kilogramos 3
>300.000 kilogramos 4

- __________________________________________________________|
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3.- INDUSTRIAS CARNICAS (PROPIA O MAQUILA)

La EC debe evaluar que la industria carnica realiza las actividades de control que aseguran el
adecuado cumplimiento de los requisitos establecidos en la Norma de Calidad y que se dispone de los
correspondientes registros de ese autocontrol.

3.1.- ACTIVIDADES DE EVALUACION:

a.- Verificacion del cumplimiento de los procedimientos establecidos para la recepcion de la materia prima
(identificacién y documentacion de acompafamiento) y los registros de su control.

Verificacion en las operaciones de elaboracién (o transformacién) a maquila que el propietario del
producto dispone de un Certificado de Conformidad de Producto para las marcas comerciales, los tipos de
productos y las presentaciones comerciales, otorgado por una EC.

Los registros de entrada en el caso de las elaboraciones en régimen de maquila son:

e Copia del Registro de trazabilidad o Documento de expedicion de producto conforme DEPC
emitidos por el operador anterior en la cadena de suministro. Estos documentos deben garantizar
la trazabilidad del producto asi como su denominacién de venta y el porcentaje genético de raza
porcinaibérica.

Los registros de entrada en el caso de las actividades de transformacion (troceado/loncheado) en régimen
de maquila son:

e Copia del Registro de Trazabilidad o Documento de expedicidn de producto conforme DEPC que
contenga la identificacion de las piezas, denominacidn de venta y el porcentaje genético de raza
porcina ibérica, fecha de elaboracién del producto emitido por el operador anterior en la cadena
de suministro.

b.- Verificacion (con la documentacién de acompafiamiento en la fase de recepcién de producto) de la
correcta formacidn de lotes de producto de entrada e identificacion de los mismos.

c.- Verificacion de los registros de trazabilidad: originales de los Informes de Inspeccidn REA o REA-LAPS (no
aplica en casos de maquila) o Registro de trazabilidad o Documento de expedicion de producto conforme,
etc.

d.- Verificacién de la correcta denominacidn de venta y porcentaje genético de raza porcina ibérica y de la
identificacion que portan las carnes y los lomos (etiquetas), con los datos contenidos en la documentacion
de acompaiiamiento.

e.- Verificacién de la correcta denominacién de venta y porcentaje genético de raza porcina ibérica y de la
identificacidon que portan los jamones y paletas (precintos de la Norma de Calidad) con los datos contenidos
en la documentacion de acompafamiento.

f.- Verificacidon de los registros de los tiempos de elaboracién. La EC deberd comprobar, a través de los
registros de elaboracién y el marcado de entrada en salazén en el caso de jamones y paletas, que la
industria carnica cumple los tiempos de elaboraciéon previstos en la Norma de Calidad.

g.- Verificaciéon de los registros de los pesos minimos del producto elaborado dispuesto para su
comercializacion. La EC debera comprobar, a través de los registros de expedicién el cumplimiento de los
pesos minimos previstos en la Norma de Calidad.

Para que la EC dé su conformidad a esta actividad, el operador debera disponer de un registro que refleje la
pesada individual de los jamones y las paletas elaboradas asociadas a su numero de precinto correspondiente
o lote de producto de forma que se garantice la trazabilidad a éstos.
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Asi mismo dispondra de otro registro que refleje, si procede, las piezas no conformes, cuyos precintos de la
norma de calidad hubiesen tenido que ser retirados por el operador o en su defecto, por la persona autorizada
por éste, a través de un acuerdo por escrito que sea legalmente vinculante. Los precintos que hubiesen tenido
que ser retirados deberan informarlos a ASICI, custodiarlos hasta su verificacién por la ECy su posterior envio
a ASICI. La frecuencia de envio coincidirad con la frecuencia de visitas/auditorias de la EC.

En el caso de que el operador emita el Documento de expedicién de producto conforme (DEPC) para la
comercializacion de producto sin etiqueta o venta entre operadores o el Registro de trazabilidad, segun
aplique, debera indicar el nimero de piezas comercializadas, la numeracion de los precintos de la Norma de
Calidad que portan las piezas y la totalidad de la pesada o rango de pesos, asi como dejar constancia del
cumplimiento del requisito de peso de todas las piezas elaboradas, suministradas en el documento
correspondiente (DEPC o Registro de trazabilidad).

h.- Verificacion, a través de los registros de transformacién del cumplimiento de los pesos minimos previstos
en la Norma de Calidad antes de realizar las operaciones de transformacion.

El operador debera realizar una verificacion de los pesos minimos del producto antes de proceder a su
transformacion (deshuesar/trocear/lonchear) ya que se trata de producto elaborado y dispuesto para su
comercializacién.

El operador debera disponer de un registro que refleje la pesada individual de los jamones y las paletas
previamente a ser transformadas, asociadas a su nimero de precinto correspondiente o lote de producto de
forma que se garantice la trazabilidad a éstos. Asi mismo deberd informar a ASICI de los precintos retirados,
custodiarlos hasta su verificacion por la ECy su envio posterior a ASICI. La frecuencia de envio coincidird con
la frecuencia de visitas/auditorias de la EC

i.- Verificacién de los registros de transformacién (deshuesar/trocear/lonchear) de producto para asegurar
la adecuacion de la cantidad de materia prima que conforma el lote de producto transformado, asi como
su trazabilidad, para asegurar la denominacion de venta y el porcentaje genético de raza porcina ibérica .

NOTA INTERPRETATIVA: El rendimiento maximo admitido para loncheado con respecto a la pieza inicial sin
transformar, sera:

¢ 50% para jamones,
® 40% para paletas,

® 98% para lomos.

No obstante, se podran exceder estos porcentajes, siempre que el operador pueda demostrar
fehacientemente a la EC su capacidad técnica para obtener rendimientos superiores. Para demostrar esta
capacidad técnica el operador mantendra un procedimiento escrito en el que se detallen suficientemente
las actividades que se realizan durante el proceso de loncheado, asi como la maquinaria que se emplea en
cada fase del proceso, sus caracteristicas y codmo se utiliza.

j.- Verificacidn de la gestion realizada por la industria cérnica sobre pérdidas y/o sustituciones de precintos
y etiquetas.

La industria debe definir el sistema empleado para identificar y segregar los productos no conformes y
utilizar este sistema de manera idéntica en todas las actividades de elaboracién y/o transformacion que
realice como actividad propia o a maquila.

La EC considerara que las piezas que no porten los precintos de la Norma de Calidad (por pérdidas, roturas,
otros) deben ser tratadas como producto no conforme hasta comprobar que la acciéon correctiva
emprendida permite, con suficientes garantias, volver a precintar las piezas afectadas. La EC verificara la
gestidon de los precintos, a través del acceso proporcionado por ASICI a la informacién contenida en la base
de datos ITACA-TRIP.
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k.- Verificacion documental de los registros de trazabilidad generados para el producto conforme. En el
ambito de este Protocolo, este registro se denomina:

a.- “Registro de trazabilidad” cuando la industria realice las actividades de elaboracién y/o
transformacién a maquila.

b.- “Documento de expedicion de producto conforme o DEPC” cuando la industria comercialice
el producto elaborado o comercialice el producto transformado (actividades propias).

Este documento debe disponer de una identificacidon unica, individual y correlativa.

2.- Los datos minimos que debe reflejar la industria en el Registro de Trazabilidad (cuando
expida producto sin etiquetar) son:

1. Nombre y RGSEAA del expedidor (en este caso la industria, como emisor del registro).
2. Fecha de expedicidn,

3. Denominacidn de venta y porcentaje genético de raza porcina ibérica (en el caso de
producto que no cumple los periodos de elaboracion se debera indicar “semicurado”.
En el caso de porciones indicar la presentacion comercial, por ejemplo: loncheado,
deshuesado, etc.).

4. Cantidad (n2 piezas y peso de las mismas; en caso de porciones indicar los
kilogramos).

Lote de producto.
Fecha de entrada en sal o adobo.

Precintos de norma de los jamones y las paletas o rango* de los mismos o, en su
caso, identificacion del lote de producto (en lomos y/o en porciones).

Nombre y direccién del destinatario, (si no es el mismo que el propietario).
Nombre y direccién completa del cliente.

10. En el caso de los procesos a maquila se debera hacer referencia a la documentacion
que acompania la recepcién del producto vy justifica la denominaciéon de venta y
porcentaje genético de raza porcina ibérica.

11. Referencia a la certificacion acreditada de las actividades de elaboracién a maquila
bajo la que se emite el Registro de Trazabilidad con indicacidn expresa del nombre
o acrénimo de la EC, precedido de la leyenda “Certificado por”, si aplica,

12. Fecha de emision del registro, sello y/o firma del responsable de expedicion.

2.- Los datos minimos que debe reflejar la industria en el Documento de expedicion de
producto conforme DEPC para la comercializacién de producto sin etiquetar o venta entre
operadores, son:

1. Nombre y RGSEAA del expedidor.
2. Fecha de expedicion.

3. Denominacion de venta y porcentaje genético de raza porcina ibérica (en el caso de
producto que no cumple los periodos de elaboracidn se debera indicar “semicurado.
En el caso de porcionado indicar la presentacion comercial, por ejemplo: loncheado,
deshuesado, etc.).

4. Cantidad (n2 piezas y peso de las mismas; en caso de porciones indicar los
kilogramos).

Lote de producto.
6. Fecha de entrada en sal o adobo.

Precintos de norma de los jamones y las paletas o rango® de los mismos o, en su
caso, identificacion del lote de producto (en lomos y/o en porciones).

4, 5 La indicacién de cada uno de los nimeros de los precintos puede sustituirse por la de su rango, sefialando el primero y el Gltimo
numero, siempre que en la misma estén comprendidos todos los nimeros de la serie.

Protocolo de Certificacién_08/05/2017_E-1 Pag 14



8. Nombre del destinatario (si no es el mismo que el cliente).
9. Nombre y direccion completa del cliente.

10. Referencia a la certificacion acreditada bajo la que se emite el Documento de
expedicidn de producto conforme DEPC con indicacién expresa del nombre o
acrénimo de la EC precedido de la leyenda “Certificado por”.

11. Fecha de emision del registro, sello y/o firma del responsable de expedicién.
.- Verificacion de los registros generados por el operador para la gestion del producto no conforme.

m.- Verificacién de la informacién de las etiquetas que va a utilizar el operador para sus diferentes
productos (jamones, paletas, lomos, troceados/porciones o loncheados).

Cuando la pieza se comercialice en un envase que no permite ver directamente el precinto de Norma de
Calidad, se verificara que el color del mismo se reproduce como fondo de la etiqueta exterior del envase,
independientemente del tipo de etiqueta utilizado®. Dicha etiqueta contendrd toda la informacién que
indica el Real Decreto 4/2014 y debera permanecer unida al envase hasta la venta y entrega de la pieza al
consumidor final’.

En el caso de los lomos, se verificara el uso de las etiquetas con un cédigo Unico y no reproducible asignadas
al operador por ITACA, en base a los informes de sacrificio generados por el matadero, y por cada canal apta
recibida por el operador.

n.- Verificacion del archivo de la documentacidn justificativa de las expediciones realizadas.

fi.- Si procede, verificacidn del sistema adoptado por el operador en sus procedimientos, en los casos en
los que tenga establecido algln sistema privado de control analitico de la alimentacién, por medio del cual
descalifique animales en relacion a la alimentacion y el manejo.

La EC verificara el cumplimiento de las condiciones establecidas en la Disposicién Adicional Segunda del
Real Decreto 4/2014, para la aplicacidn de sistemas privados de control analitico de la alimentacién de los
animales.

Este sistema de control solo se podra aplicar de forma restrictiva, bajando la categoria de la alimentacién
y manejo establecida en el informe REA o REA-LAPS.

La EC verificara, para los productos jamones y paletas, la correcta sustitucién de los precintos de la Norma
de Calidad que se corresponden con la nueva denominacidn de venta que esta otorgada segun la nueva
designacion por alimentacidn y manejo otorgada al producto.

o.- Verificacidn de la existencia de un acuerdo y/o contrato en vigor con el propietario del producto cuando
la industria carnica realice las actividades de fabricacion o transformacidn en régimen de maquila. En este
documento debe quedar establecida la correspondiente autorizacién para que la EC pueda verificar el
producto y la documentacion de acompafiamiento incluida la identificacion racial y de alimentacion.

p.- La EC deberd realizar un balance de piezas (cantidad de piezas elaboradas/piezas vendidas /piezas en
stock).

g.- Verificacion de que las actividades que se vayan a incluir en el certificado de producto conforme, estan
amparadas por un RGSEAA.

6,7 Acuerdo n2 53 de la Mesa de Coordinacién de la Norma de Calidad del Ibérico, de fecha 27/11/2014, sobre piezas que se comercializan
enmalladas en su totalidad o envasados en cajas.
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3.2.- FRECUENCIA DE EVALUACION:

La frecuencia de las auditorias que debe realizar la EC a los diferentes establecimientos carnicos queda
establecida en funcidn de la actividad que realiza:

2.- Actividades de elaboracion y/o transformacién propias o a maquila:

Operador N2 de piezas por centro / aiio Frecuencia minima N2 de visitas / afio

<25.000

25.001-50.000
50.001-100.000

100.001-250.000
>250.000

s W (N (=

29.- Actividades de comercializadores de carnes frescas:

Kg. de carne por centro / afio Kg. de . L. .
producto transformado por centro/afio Frecuencia minima Ne de visitas / afio
<50.000 Kg. 1
50.001-100.000 Kg. 2
100.001-300.000 Kg. 3
>300.000 Kg. 4

4.- RESTO DE OPERADORES (DISTRIBUIDORES Y/O REETIQUETADORES)

4.1. - ACTIVIDADES DE EVALUACION:

La EC debe evaluar que el operador realiza las actividades de control que aseguran el adecuado cumplimiento
de los requisitos establecidos en la Norma de Calidad, que se dispone de los correspondientes registros de
ese autocontrol, que se asegura la correcta segregacion del producto no conforme y que cumple con los
aspectos que le sea de aplicacion de este protocolo.

Verificacion que el propietario del producto dispone de un Certificado de Conformidad de Producto para las
marcas comerciales, los tipos de productos y las presentaciones comerciales, otorgado por EC.

4.2.- FRECUENCIA DE EVALUACION:

La frecuencia de las auditorias que debe realizar la EC sera en funcién de la siguiente tabla:

Operador N2 de piezas por centro / afio Frecuencia minima N2 de visitas / afio
<25.000 1

25.001-50.000
50.001-100.000
100.001-250.000

>250.000

vl [w (N

Operador Kg. de carne o producto/ afio

Frecuencia minima N2 de visitas / afio

<50.000 Kg. 1
50.000-100.000 Kg. 2
100.001-300.000 Kg. 3

>300.000 Kg. 4
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5.- TRAZABILIDAD

En todas las etapas de la produccidn, transformacidn, almacenamiento y distribucién debera asegurarse
la trazabilidad de los productos objeto de la Norma de Calidad, de manera que se puedan relacionar las
piezas con los precintos de la Norma de Calidad o porciones de los productos o el lote del que procedan.

6.- RELACION DE NO CONFORMIDADES Y MEDIDAS

La EC tendra definida en sus procedimientos las no conformidades que implican que no se conceda o
mantenga la certificacién, asi como las actuaciones que se deben realizar para verificar que las no
conformidades han sido corregidas por el operador previamente a la decisién de certificacion. Asi mismo
tendra definida su actuacion en caso de que el operador no demuestre adecuadamente la subsanacién
de las no conformidades detectadas, procediendo a la suspensidn o retirada de la certificacion.

1. NO CONFORMIDADES CUYA MEDIDA SUPONE AL MENOS LA RETIRADA POR PARTE DEL OPERADOR
DE LOS PRECINTOS Y LA PERDIDA DEL DERECHO A UTILIZAR LA DENOMINACION DE VENTA AL
MENOS PARA EL PRODUCTO AFECTADO:

No Conformidad Medida

1.- Actuaciones incorrectas en la asignacion del precinto de la
Norma de Calidad por incumplimiento de la calificacion de la
alimentacién o pesos minimos de las canales.

2.- Dar conformidad a un producto y enviarlo acomparfiado de
un Documento de expedicién de producto conforme DEPC o de
un Registro de Trazabilidad (declaracion de producto conforme)
para avalar la denominacion de venta establecida en el Articulo
3 de la Norma de Calidad sin disponer del correspondiente

Certificado de Conformidad en vigor emitido por una EC.
En el caso de los jamones y las paletas

3.- Lla comercializacién de productos utilizando las | supondra la retirada de los precintos de
Denominaciones de venta cuando no se dispone de un Informe | |a Norma de Calidad y en todos los
de Inspeccion REA o REA-LAPS original que la avale. casos, la pérdida del derecho a utilizar
4.- La comercializacién de productos que no cumplen con los enel etiquetado las
pesos minimos marcados por la Norma. Denominaciones de Venta del Articulo
3 del Real Decreto 4/2014 para el
producto afectado por la no
conformidad.

5.- La comercializacién de productos que no cumplen con los
tiempos de elaboracion minimos marcados por la Norma.

6.- La comercializacion de jamones y paletas que utilicen
etiquetas con una Denominacién de venta que no sean
coincidente con los precintos de la Norma de Calidad.

7.- La comercializacion de productos que utilicen etiquetas con
una Denominacion de venta que no sean coincidente con la
contenida en el Informe de Inspeccidon REA o REA-LAPS original
que la avale.

8.- La comercializacién de producto sin las identificaciones que
aseguren sutrazabilidad o con unaidentificacidnilegible.

Las no conformidades del apartado 1 de la tabla precedente deberan ser comunicadas a ASICI por parte de la
EC, para que aquella pueda gestionar los precintos de Norma segun lo establecido en el articulo 9 del Real
Decreto 4/2014.

- __________________________________________________________|
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*NOTA INTERPRETATIVA PARA LA RETIRADA DE PRECINTOS.

Es responsabilidad del operador que ostente la propiedad del producto, o en su defecto persona
autorizada por éste, a través de un acuerdo por escrito que sea legalmente vinculante, la retirada
de los precintos de los jamones y paletas ibéricas, en caso de incurrir en no conformidades
incluidas en este apartado. Se debe informar a ASICI de la retirada y guardar los precintos
retirados, hasta que la EC realice el control sobre la adecuada gestidn del producto no conforme
y verifique que se informé de la retirada de los precintos a ASICI.

Cuando los incumplimientos sean detectados en operadores que prestan servicios (maquilas), su
EC verificara la correcta gestidon de retirada de precintos y la comunicacion al propietario del
producto sobre el producto no conforme y los precintos retirados. El propietario del producto,
comunicara la informacién correspondiente a la retirada de precintos y el envio de éstos a ASICI.
La EC verificara la comunicacion y la gestion de la informacion sobre el producto no conforme y
sobre los precintos retirados realizada por el propietario del producto a ASICI.

2. NO CONFORMIDADES CUYA MEDIDA SEA LA SUSPENSION DE LA CERTIFICACION:

No Conformidad Medida

9.- Utilizar la Marca de Conformidad de la EC y la mencién a la
certificacion en el etiquetado (vitolas) o en los documentos de
trazabilidad (DEPC o Registro de Trazabilidad) en productos no
conformes, sin precinto o que esté fuera del alcance de la
certificacion.

Supondra la suspension de la
10.- No facilitar a la EC el acceso a las instalaciones, procedimientos | certificacidn.

y registros (actividades propias y subcontratadas a maquila).

11.- No informar a la EC de aquellos datos que le permitan cumplir
con lo requerido por la administracién competente conforme al
Articulo16 “Deber de informacién” de la Norma de Calidad.

3. NO CONFORMIDADES CUYA MEDIDA SERA ESTABLECIDA POR LA EC, TENIENDO EN CUENTA EL
RESULTADO GLOBAL DE LA EVALUACION Y LAS CARACTERISTICAS DEL OPERADOR:

No Conformidad

12.- Utilizar de manera incompleta o en otro orden de la denominacién de venta establecida en el Articulo
3 de la Norma de Calidad (designacion por tipo de producto + designacién por alimentaciéon y manejo +
designacidn por tipo racial).

13.- Incorrecta denominacién de venta del producto al no situar las designaciones que componen la
denominacidn de venta (designacién por tipo de producto + designacidén por alimentacion y manejo +
designacidn por tipo racial) en el mismo campo visual que la marca comercial con el mismo tipo de letra,
tamario, grosor y color.

14.- Utilizar los términos de “pata negra”, “dehesa” o “montanera” de manera diferente a lo que establece
la Norma.

15.- No indicar la expresion “Certificado por” seguido del nombre o acrénimo de la EC (salvo en carne fresca
que no es obligatorio).

16.- No situar la expresion “Certificado por” seguido del nombre o acrénimo de la EC préoxima a la
denominacidn de venta.

17.- No disponer de los procedimientos minimos requeridos en este Protocolo para el sistema de
autocontrol.
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Cuando a un operador le sea retirada la certificacién para un alcance en concreto, otra EC no podra
certificar a dicho operador para dicho alcance, hasta que no verifique que el operador ha subsanado
las deficiencias que determinaron la retirada de la certificacion.

7.- INFORMACION MiNIMA QUE DEBE CONTENER EL INFORME DE AUDITORIA.

La EC debera elaborar un Informe de Auditoria en el que se dejard constancia de todas las
comprobaciones realizadas asi como de los resultados de lasmismas.

Ademas, en dicho Informe se detallardn, en su caso, las no conformidades que se han detectado
durante la evaluacidon sobre los requisitos establecidos en la Norma de Calidad y en los
procedimientos de cada EC con una descripciéon detallada de los hallazgos que las fundamentan.

El informe contendrd, al menos, la siguiente informacion:
1. Identificacidn individual del documento,
. Fecha de la auditoria,
. Nombre de la EC,
. Identificacion del auditor: Nombre y apellidos,
. Firma del auditor,
. Identificacion del cliente:

. Razédn social y direccién completa con provincia y municipio,

0O N O 1 b W N

. Identificacion de las instalaciones auditadas: direccion completa con provincia y municipio,
actividad y RGSEAA,

9. Identificacion del representante del cliente,

10. Tipos de actividades que desarrolla el cliente,
11. Tipo de producto/proceso que se va a certificar,
12. Servicios subcontratados (maquilas),

13. Tipo de auditoria a realizar (previa, inicial, de mantenimiento, renovacion, modificacion
de alcance)

14. Marcas comerciales para comercializar el producto certificado,

15. Listado y descripcion de no conformidades detectadas, en su caso.
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8. INFORMACION QUE DEBE CONTENER EL CERTIFICADO DE CONFORMIDAD DE
PRODUCTO.

a) Nombre y direccidn de la EC,

b) Nombre y direccion del cliente (razén social del operador certificado),
c) N2 RGSEAA (no es imprescindible),

d) Alcance de certificacion:

En el caso de Certificacidon de producto:

- Actividades para las cuales se otorga la certificacion: sacrificio, despiece, elaboracion,
transformacion, envasado, almacenamiento, distribucion, comercializacion,...

- Producto: Denominacién de venta (designacién por tipo de producto, alimentacidn y manejo y
tipo racial), la presentacién (es) comercial (es),

- Marca (s), si aplica

En el caso de Certificacidon de proceso (prestacion de servicios a maquila):

- Actividades para las cuales se otorga la certificacidon: sacrificio, despiece, elaboracion,
transformacion (deshuesado, troceado, loncheado), almacenamiento, etiquetado u operaciones
de re-etiquetado y comercializacion, ...

- Marca (s), si aplica. En este caso se pueden incluir las marcas de sus clientes. La marca de la EC o
referencia a “certificado por” deberd aparecer en la etiqueta y, por tanto, debe existir un contrato
entre la ECy el cliente de la maquila.

e) Direccidn de las instalaciones en las que se realiza la actividad, en el caso de que sean propias.

f) Documento normativo frente al que se certifica

g) Fecha en que se otorga la certificacidon y plazo de vigencia o fecha de expiracién.

h) Firma u otra autorizacion definida de la persona de la EC a quien se asigna la responsabilidad en esta
materia.
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MUESTREO EN OPERADORES QUE TRANSFORMAN PRODUCTO DE LA NORMA DE
CALIDAD DEL IBERICO EN VARIOS EMPLAZAMIENTOS.

1. Condiciones para la solicitud de la certificacion:

La EC se debe asegurar que el solicitante de la certificacién cumple los siguientes requisitos:

- Serd el Unico titular de la certificacion.

- Es responsable de la implantacion de los procesos en todos los centros de transformacion. Ademas,
todos los centros tendrdn implantado el mismo sistema de gestion y trazabilidad.

- Incluye en la solicitud todos los centros que transforman el producto y que deben ser incluidos en el
certificado.

- En ninguno de los centros declarados en la solicitud se realiza una actividad diferente de Ila
transformacién, como por ejemplo, elaboracién, secado...

2. Actividades de la entidad de la certificacidn.

2.1: En sede central.
- Verificar la seleccidn y control de proveedores que realiza la organizacién titular del certificado.
- Verificar que el titular del certificado dispone de documentacion que demuestra que todos los
centros disponen del mismo sistema de trazabilidad que garantiza el cumplimiento de la norma.

- Verificar que el titular del certificado realiza auditorias anuales a cada centro en el que se
transforma producto.

- Verificar el n2 de piezas transformadas por centro/afio.

- Verificar, como parte del balance de masas, el n2 de piezas total compradas por el titular y las
transformadas por cada centro/afio.

2.2: Seleccidn de los centros a auditar anualmente (muestreo):

Vn, siendo “n” el n2 de centros de transformacién declarados, redondeando al entero superior en caso de
haber decimales. Cada EC deberd establecer los criterios aplicados para la seleccion de la muestra,
teniendo en cuenta que si los centros de transformacion declarados a auditar se encuentran situados en
mas de una Comunidad Autédnoma, el criterio de muestreo debe incluir la localizacidn geografica.

2.3 Verificacidon en el centro de transformacion:

- Verificar que sélo se transforma producto de los proveedores homologados y de las
denominaciones de venta incluidas en el certificado, referencias de producto.

- Verificacion que la implantacion del proceso de transformacidn y de los registros generados se
ajusta a lo establecido en el protocolo de certificacidn para este tipo de operadores.

- Las AC propuestas a las NC detectadas tienen que ser propuestas y realizadas por el centro que
transforma y en el que se ha realizado la auditoria. Estas acciones deberan ser validadas por el
solicitante del certificado.

El solicitante del certificado debera realizar también un analisis de extensidn sobre todos los centros y en
su caso verificar que se toman las correspondientes acciones correctoras.

2.4 Contenido del certificado:

La EC deberd incluir en un anexo al certificado todos los centros cubiertos por el mismo.
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2.5 Mantenimiento de la certificacion.

Para determinar la frecuencia de auditorias a los centros incluidos en el certificado hay que tener en
cuenta el n? total de piezas de todos los centros transformadas anualmente por el titular del certificado.

En el caso de los seguimientos se aplica Vn, en cada una de las auditorias de acuerdo a lo establecido en
el punto 3.2 del protocolo de certificacidn.

La EC debera mantener un listado actualizado de todos los centros incluidos en el certificado, incluyendo
el n? de piezas transformadas por centro/afio, identificando ademas aquellos centros que hayan sido
evaluados por la EC.

2.6 Suspension de la certificacion.

La suspension de un centro implica la suspension de la certificacion a toda la organizacion.
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