
	DECLARACIÓN RELATIVA AL CUMPLIMIENTO DE LOS REQUISITOS QUE ESTABLECE EL REGLAMENTO 183/2005, DE HIGIENE DE PIENSOS
	






Nombre del establecimiento:
Linajes y nombre/ Razón social:

Núm. de registro industrial / de industria agraria (en caso de fabricación de pienso):


DECLARO QUE:

1. Las operaciones de fabricación, almacenamiento y otros de asociadas se hacen de forma que se reducen o se eliminan los peligros que pueden afectar la seguridad de los piensos.
2. El establecimiento dispone de elementos suficientes de limpieza y desinfección para el mantenimiento adecuado de las instalaciones y de los equipos en todas las operaciones que tienen lugar al establecimiento.
3. En el caso de fabricación, el establecimiento dispone de procedimientos o protocolos escritos de control de validación de las instalaciones y los equipos de mezcla y fabricación. En estos procedimientos se incluyen:
 Las pruebas de precisión y las revisiones periódicas de las balanzas y los dispositivos de medición.
 Las pruebas de homogeneidad de las mezcladoras.

4.  El establecimiento dispone de medidas para el control de los insectos, los roedores, los pájaros, etc.
5. El establecimiento dispone de un organigrama en el cual se especifican las calificaciones del personal responsable.
6. La empresa informa el personal, por escrito, de las funciones, las responsabilidades y las competencias.
7. La persona responsable de producción es (nombre, apellidos, calificación y cargo)
……………………………………………………………………………………….………………………………………………………………………………………………………………………......................................................................................................................…….……......

8. El establecimiento dispone de procedimientos e instrucciones escritos destinados a definir, confirmar y garantizar el dominio de los puntos críticos del proceso de fabricación.
9. El establecimiento ha establecido medidas técnicas o de organización para evitar errores y contaminaciones cruzadas o presencia de sustancias en los productos que puedan afectar la salud humana o animal.
10. Los residuos, los materiales y el resto de sustancias no aptas para los piensos se separan, identifican y eliminan de manera adecuada.
11. La persona responsable del control de calidad es (nombre, apellidos, calificación y cargo) ................................................................................……............…………… …………………………………………………………………………………………………..………..
………………………………………………………………………………………………….............

12. El establecimiento dispone de laboratorio propio para llevar a cabo el control de calidad o, si no, el control de calidad tiene lugar en el laboratorio (nombre y dirección del laboratorio)
…………………………………………………………………………………………………..………..
…………………………………………………………………………………………………..………..
…………………………………………………………………………………………………..………..

13. El establecimiento tiene redactado y aplica un plan de control de calidad que especifica los puntos críticos del proceso de fabricación, los procedimientos y la periodicidad de la presa de muestras, los métodos y la frecuencia de los análisis y el cumplimiento de las especificaciones, como también el destino de los productos en el supuesto de que no se ajusten a estas especificaciones.
14. El establecimiento dispone de un lugar adecuado para guardar las muestras
15.  Los productos están identificados o etiquetados.
16. Los productos (las materias primas, los aditivos, los productos acabados, etc.) se encuentran correctamente separados de forma que no puedan dar lugar a confusión ni contaminación cruzada.
17.  Los productos están almacenados de forma que se permite la conservación correcta.
18. El establecimiento dispone de un sistema de documentación del proceso de fabricación, que incluye la producción y el control de calidad), y de los productos (materias primas, aditivos, premezclas y piensos).
19. El establecimiento dispone de documentación relativa al control del análisis de peligros y puntos críticos de control (APPCC).
20. El establecimiento dispone de documentación relativa a la trazabilidad (entradas y salidas) de los productos (materias primas, aditivos, premezclas y piensos).
21. El establecimiento tiene establecido un sistema de registro y tratamiento de las reclamaciones de los productos.
22. El establecimiento tiene implantado un sistema de retirada rápida de los productos que se han puesto en circulación.
23. El establecimiento dispone de procedimientos escritos sobre el destino de los productos retirados.
24. El establecimiento dispone de procedimientos escritos basados en los principios de análisis de peligros y puntos críticos de control (APPCC).
25. El establecimiento tiene identificados los peligros del proceso.
26. El establecimiento ha determinado los puntos críticos de control.
27. El establecimiento ha establecido los límites de aceptabilidad para cada uno de los peligros identificados.
28. El establecimiento dispone de procedimientos establecidos para supervisar los puntos críticos de control.
29. El establecimiento tiene establecidas medidas correctoras en el supuesto de que un punto crítico no esté controlado.
30. El establecimiento verifica regularmente que el sistema es eficaz.




___________, ____ d _____________________ de 2022

[Rúbrica: titular/representante]
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