Te paso un listado con las preguntas para la auditoria del próximo día 4 de marzo.
 
1.- Preguntas referentes a ISF
1. Calidad & Sistemas de Gestión de Seguridad Alimentaria: 11 preguntas
2. Documentación, registro y cumplimiento legal: 4 preguntas
3. Planes de análisis- minitoreo ambiental: 4 preguntas
4. Proveedores: 6 preguntas
5. Trazabilidad: 6 preguntas
6. Calibración: 4 preguntas
7. Control de alérgenos: 4 preguntas
8. Liberación del producto & retirada del producto: 6 preguntas
9. Prácticas del Personal & Higiene: 11 preguntas
10. Estudios de vida útil: 3 preguntas
11. Mantenimiento: 5 preguntas
12. Almacenamiento y distribución: 7 preguntas
13. Control de plagas: 2 preguntas
14. Formación: 4 preguntas
15. Control de agua de abastecimiento: 1 pregunta
16. Seguridad: 2 preguntas
 
Además necesitamos
 
17. Ficha técnica actualizada lo máximo posible
18. Diagrama de flujo de la fabricación
19. Estudio appcc .- Análisis de riesgos y puntos críticos
20. Ficha técnica del embalaje
21. Certificado de aptitud alimentaria del embalaje
 
2.- Preguntas referentes al producto
 
Volumen estimado: 35.000 Kilos
Formato: Panettone 750g
1. Vida útil
2. Capacidad de producción y Retroplaning desde el día que empieza con las secuencias de entregas. Aceptación de 2/3 de la vida útil del producto.
3. Fechas de fabricación
4. Lleva chocolate en la parte superior, ¿cómo se va a conserva?
5. Conservación del producto fabricado.
6. Transporte  en frío. Quién pone el transporte
7. Fechas y número de entregas
8. Almacenaje y temperatura registro de temperaturas controladas
9. Packaging
10. Logística  paletización
11. Fecha entrega en DLV  15 octubre
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