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Las expectativas mas recientes de Costco en materia de auditorias de inocuidad y calidad alimentaria,
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Compromiso de Costco con la Inocuidad y la Calidad
Alimentaria

Costco se ha comprometido a proporcionar productos alimenticios de alta calidad, sequrosy
saludables, exigiendo a sus proveedores que cumplan con los mas altos estandares de inocuidad
alimentaria de la industria. Las auditorias de inocuidad alimentaria son fundamentales para mantener
los mas altos estandares de inocuidad alimentaria posibles. Los informes de auditoria proporcionan
informacion sobre la eficacia de los sistemas de inocuidad alimentaria, asi como comentarios para la
mejora continua.

La informacion de las auditorias solo se compartira internamente entre el personal de Costco. El equipo
de auditoria de inocuidad alimentaria de Costco revisara las auditorias para identificar oportunidades
de mejora y verificar que se hayan completado las acciones correctivas, mientras que el equipo de
compras de Costco utilizara la informacion de las auditorias para orientar las decisiones de compra.



Requisitos generales de auditoria

e Todas las operaciones deben:
e Serauditadas anualmente segun una norma aprobada por Costco por un organismo de certificacion

aprobado por Costco; y

e Autorizar al organismo de certificacion a publicar y cargar los informes de auditoria completos en la
base de datos que elija Costco.

* Todas las operaciones ubicadas en China continental deben: Ser auditadas dos veces al afo (con una
periodicidad aproximada de seis meses) segun una norma aprobada por Costco.

* Esto se aplica a todas las instalaciones de manufactura, almacenamiento, distribuciony
reempaquetado que se utilicen para los productos de Costco, independientemente de que sean
proveedores directos de Costco o no.

e Sedeben cumplir todos los requisitos legales segun la region o el pais de venta del producto.

e Se espera el mas alto nivel de integridad en todos los aspectos del proceso de auditoria. Costco espera total
transparencia por parte de la instalacion durante el proceso de auditoria. Quedan estrictamente prohibidas
todas y cada una de las formas de soborno, corrupcion, engafio y falsificacion de registros. Cualquier hallazgo
de este tipo se comunicara a Costco Wholesale y podra dar lugar a la rescision de la relacién comercial.

e Costco puede aumentar la frecuencia de las auditorias de inocuidad alimentaria en otras regiones en funcion del
riesgo.

e Lasinstalaciones deben cumplir los requisitos de su esquema en lo que respecta a las auditorias anunciadas y no

anunciadas.

e En el momento de la auditoria, el sitio debe estar produciendo, cultivando o procesando un producto que sea
adquirido por Costco. Si eso no es posible, la auditoria abarcara un producto con un analisis de peligrosy
controles preventivos similares.

e En el caso de los fabricantes de alimentos, solo se espera que la instalacion de procesamiento final y cualquier
instalacion posterior cumplan los requisitos de Costco.

e (Costco puede conceder un periodo de gracia a las operaciones que no cumplan la norma de auditoria aprobada
o los requisitos del organismo de certificacidon antes de iniciar su actividad con Costco. El periodo de gracia solo
se aplica a las operaciones que no pueden implementar cambios para cumplir los requisitos de Costco sin
afectar a la certificacion. Estas operaciones deben presentar un informe de auditoria completo realizado en los
Ultimos 12 meses, asi como las acciones correctivas para cada deficiencia observada en la auditoria, al personal
de inocuidad alimentaria de Costco para su revision y aprobacion. Si se acepta el informe de auditoria
completado anteriormente, la auditoria anual de la operacion debera cumplir plenamente con las

expectativas de auditoria de Costco.

e (Costco puede, en ocasiones, supervisar la auditoria de terceros de un proveedor. Un miembro del personal de
inocuidad alimentaria de Costco acompafara al auditor durante toda la auditoria. Durante la auditoria, el
empleado de Costco examinara toda la documentacion revisada por el auditor y también recorrerd toda la
operacion durante la inspeccion (interior y exterior). Las observaciones realizadas por el empleado de Costco se
daran a conocer una vez que el auditor haya finalizado la reunion de cierre. Las observaciones de Costco no
influyen en la puntuacion de la auditoria. Para garantizar que se tengan en cuenta las observaciones de Costco,
las operaciones deben enviar a Costco por correo electronico una respuesta con las acciones correctivas para
cada observacion.



Organismos de Certificacion Aprobados por Costco en
funcion de la(s) region(es) de Costco a la(s) que usted

abastece

Costco aceptarad auditorias de la lista de organismos de certificacién aprobados que figura a continuacion.

Si un proveedor realiza envios a varias regiones de Costco, debe utilizar un organismo de certificacion

aprobado para su uso en todas las regiones a las que suministra productos.

Norteamérica,
Australia y Nueva Zelanda

Asia

Europa

Acerta Espafia

AlB International

Asure Quality
AUS-Meat / AUS-Qual
BNQ

BSI Group

Bureau Veritas

Control Union

DNV-GL

Eagle Food Registrations
Eurofins

FoodChain ID

Servicios de Inocuidad
Alimentaria

Global STD
Intertek / SAI Global
LRQA

LSQA

Mérieux

MSVS (Produce)

NSF International

PMC

Primus Auditing Operations
(PAO)

Safe Food Certifications
SCS Global Services
SGS

TSLC (Productos agricolas)
TUV USA/TUV Nord
UL Solutions

Validus
WQS-QIMA | QIMA

China continental,
Taiwan, Corea:
igual que en Norteamérica

Japon, igual que en

Norteamérica, con la adicion de:

e JFIC

® Seaceptaran SQF, BRC,
FSSC22000, IFS, JFS-C
independientemente de la
empresa auditora

Igual que en Norteamérica, con la
adicion de:

e Aenor
e Afnor
e Applus
o Dekra

Reino Unido, Suecia, Islandia -

igual que en Norteamérica, con la

siguiente adicion:

e Se aceptaran certificaciones BRC o
auditorias Salsa
independientemente de la
empresa auditora.

e También se aceptan
certificaciones ISO.




Estandares de Auditoria Aprobadas segun el alcance de

operacion

Costco aceptara los estandares de auditoria que se enumeran a continuacion.

Todas las auditorias deben ser realizadas por un organismo de certificacion aprobado.

Alcance de operacion

Estandares de auditoria aceptables

Requisitos de puntuacion

Requisitos adicionales

Granja de productos agricolas que
suministra productos empacados
en campo, incluidas las
instalaciones de Agricultura en
Ambientes Controlados (CEA, por
sus siglas en inglés).

Todos los productos agricolas
empacados en campo requeriran
una auditoria anual de Rancho y
Cuadrilla de Cosecha. Sila
operacion cultiva multiples
productos con diferentes practicas
de cosecha, se requeriran
auditorias separadas.

EstandarPrimus GAP

eGranja + Cuadrilla de Cosecha
eAgricultura en Invernadero + Cuadrilla de
Cosecha

Puntuacion total 285 %

CAP requerido para puntuaciones <98
%

Codigos de inocuidad alimentaria SQF
eProduccion Primaria Agricola

Puntuacion preliminar total 286

Anexo de productos frescos de Costco
CAP requerido, independientemente
de la puntuacion global.

PrimusGFS
*Mddulo 1 FSMS + Médulo 2 Granja +
Médulo 4 Cuadrilla de Cosecha

*Mddulo 1 FSMS + Mddulo 3 Agricultura
en Invernadero + Mddulo 4 Cuadrilla de
Cosecha

Certificacion satisfactoria

N/A

CanadaGAP: Anexo de productos frescos de Costco
*Opcion B Certificacion satisfactoria CAP requerido, independientemente
*Opcion C de la puntuacion global.

GlobalGAP:

*IFA-Integrated Farm Assurance
(Garantia Agricola Integrada)

*HPSS - Harmonized Produce Safety
Standard (Norma Armonizada de
Inocuidad en Productos Agricolas)

Certificacion obtenida

Anexo de productos frescos de Costco
CAP requerido, independientemente

de la puntuacion global.

Freshcare
*FSQ - Norma de inocuidad y calidad
alimentaria

Certificacion satisfactoria

Anexo de productos frescos de Costco
CAP requerido, independientemente
de la puntuacion global.

Global Markets:
*SQF —Fundamentos SQF para la
Produccion Primaria

Costco aceptara un nivel intermedio con
una puntuacion preliminar total 280 %
durante el primer afio.

El sitio debe obtener la certificacion
completa o completar otra auditoria
aprobada para cualquier afio posterior.
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https://primusauditingops.com/primus-standard-audits/
https://www.sqfi.com/resource-center/sqf-code-edition-9-downloads/
https://my.syncplicity.com/share/ghynznmdobspnfo/Costco%20Food%20Safety%20Documents
https://primusgfs.com/
https://www.canadagap.ca/certification/certification-options/
https://my.syncplicity.com/share/ghynznmdobspnfo/Costco%20Food%20Safety%20Documents
https://www.globalgap.org/uk_en/
https://my.syncplicity.com/share/ghynznmdobspnfo/Costco%20Food%20Safety%20Documents
https://my.syncplicity.com/share/ghynznmdobspnfo/Costco%20Food%20Safety%20Documents
https://www.sqfi.com/wp-content/uploads/2018/10/FINAL-SQF-Fundamentals-for-Primary-Production-Intermediate-Intermediate-Only.pdf
https://www.sqfi.com/wp-content/uploads/2018/10/FINAL-SQF-Fundamentals-for-Primary-Production-Intermediate-Intermediate-Only.pdf
https://www.sqfi.com/resource-center/sqf-code-edition-9-downloads/
https://www.sqfi.com/resource-center/sqf-code-edition-9-downloads/

Estandares de auditoria aprobadas segun alcance de operacion

Alcance de operacion

Estandares aceptables

Requisitos de puntuacion

Requisitos adicionales

Manufactura,
procesamiento o
envasado de alimentos,
piensos, bebidas, hielo o
ingredientes.

Auditoria de inocuidad alimentaria de

Costco/GMP

Puntuacion 285 % en general y en

cada categoria. Sin hallazgos
criticos.

\Véase la descripcion de la inocuidad

alimentaria de Costco

CAP requerido para puntuaciones <98 %.

Codigos de inocuidad alimentaria SQF:
eManufactura de alimentos

eManufactura de alimentos para mascotas
*Manufactura de alimentos para animales
eManufactura de productos de origen animal
eProduccion primaria de plantas

Puntuacion preliminar total 286

Anexo de Costco
Se requiere CAP, independientemente de
la puntuacion global.

Para la produccion vegetal primaria:
Anexo de productos frescos de Costco

Se requiere CAP, independientemente de
la puntuacion global.

BRCGS:
eInocuidad alimentaria

Calificacion preliminar =B

Anexo de Costco
CAP requerido, independientemente de la
puntuacion global.

FS5C 22000:

*BlIl — Manipulacién previa al procesamiento de
productos vegetales

*C — Manufactura de alimentos

*D — Produccion de alimentos para animales

Certificacion satisfactoria

Anexo de Costco

Se requiere CAP, independientemente de
la puntuacion global. Se requiere una
auditoria de supervision anual in situ y se
debe proporcionar un informe completo a
Costco.

IFS:
eAlimentos

Puntuacion preliminar total = 85

Anexo de Costco
Se requiere CAP, independientemente de
la puntuacion global.

Alianza Global para los Productos del Mar:
eEstandar de procesamiento de productos del
mar

Certificacion obtenida

Anexo de Costco
Se requiere CAP, independientemente de
la puntuacion global.

PrimusGFS:
*Modulo 1 FSMS + Mddulo 5 GMP + Mdodulo 6
HACCP + Mddulo 7 Controles preventivos

Certificacion satisfactoria

N/A

Primus Standard GMP:
*Procesamiento bajo GMP con HACCP
*Empacadora bajo GMP con HACCP

Puntuacion total 285 %

CAP requerido para puntuaciones <98 %
| as operaciones que suministran a EE.
UU. deberan afiadir el anexo FSMA

GlobalGAP:
*PHA: garantia de manipulacion de productos

Certificacion obtenida

Anexo de productos frescos de Costco
Se requiere CAP, independientemente de
la puntuacion global.

CanadaGAP:
*Opcion B
*Opcion C

Certificacion satisfactoria

Anexo de productos frescos de Costco
Se requiere CAP, independientemente de
la puntuacion global.

Organismo de certificacion aprobado por Costco
Estandares de auditoria de bebidas/agua/hielo
para la produccion de hielo o agua embotellada.

Requisitos de puntuacion de las
estandares de auditoria.

CAP requerido para puntuaciones <98 %,
independientemente de los requisitos de
CB.

IPIA para la produccion de hielo o agua
embotellada.

Certificacion obtenida

N/A



https://my.syncplicity.com/share/ghynznmdobspnfo/Costco%20Food%20Safety%20Documents
https://my.syncplicity.com/share/ghynznmdobspnfo/Costco%20Food%20Safety%20Documents
https://www.sqfi.com/resource-center/sqf-code-edition-9-downloads/
https://www.sqfi.com/wp-content/uploads/2020/11/20227FMIN_AnimalFeed_v3-2-Final-w-links.pdf
https://www.sqfi.com/wp-content/uploads/2020/11/20227FMIN_AnimalFeed_v3-2-Final-w-links.pdf
https://my.syncplicity.com/share/ghynznmdobspnfo/Costco%20Food%20Safety%20Documents
https://my.syncplicity.com/share/ghynznmdobspnfo/Costco%20Food%20Safety%20Documents
https://my.syncplicity.com/share/ghynznmdobspnfo/Costco%20Food%20Safety%20Documents
https://www.brcgs.com/
https://my.syncplicity.com/share/ghynznmdobspnfo/Costco%20Food%20Safety%20Documents
https://www.fssc22000.com/
https://www.fssc22000.com/wp-content/uploads/2021/02/FSSC-22000-Scheme-Version-5.1_pdf.pdf
https://www.fssc22000.com/wp-content/uploads/2021/02/FSSC-22000-Scheme-Version-5.1_pdf.pdf
https://my.syncplicity.com/share/ghynznmdobspnfo/Costco%20Food%20Safety%20Documents
https://www.ifs-certification.com/en/
https://my.syncplicity.com/share/ghynznmdobspnfo/Costco%20Food%20Safety%20Documents
https://www.bapcertification.org/Standards
https://my.syncplicity.com/share/ghynznmdobspnfo/Costco%20Food%20Safety%20Documents
https://primusgfs.com/
https://primusauditingops.com/primus-standard-audits/
https://azzule.com/wp-content/uploads/2021/02/Interpretation-Guidelines-Preventive-Controls-v20.06.pdf
https://azzule.com/wp-content/uploads/2021/02/Interpretation-Guidelines-Preventive-Controls-v20.06.pdf
https://www.globalgap.org/uk_en/
https://my.syncplicity.com/share/ghynznmdobspnfo/Costco%20Food%20Safety%20Documents
https://www.canadagap.ca/certification/certification-options/
https://my.syncplicity.com/share/ghynznmdobspnfo/Costco%20Food%20Safety%20Documents
https://www.packagedice.com/piqcs.html

Los proveedores que no hayan completado
previamente una auditoria de inocuidad
alimentaria realizada por un tercero, pueden
optar a una Auditoria introductoria de inocuidad

Costco aceptara una auditoria
introductoria de inocuidad

alimentaria GMP de Costco con

alimentaria de Costco/GMP
*Requiere la aprobacion previa de Costco*

una puntuacion =75 % en general y
en cada categoria durante el primer
afio.

El CAP es siempre obligatorio,
independientemente de la puntuacion
global.

Se debe obtener una certificacion
aceptable o completar una auditoria de
inocuidad alimentaria de Costco para los

afnos siguientes.

Global Markets:eIFS Progress Food
*BRCGS Start!

eFundamentos de SQF para la Manufactura
ePrograma de desarrollo FSSC

Costco aceptara un nivel
intermedio con una puntuacion
preliminar total 280 % durante el
primer afo.

Los sitios auditados por FSSC
deben obtener una declaracion de
conformidad.

El sitio debe obtener la certificacion
completa o completar una auditoria de
inocuidad alimentaria de Costco para
cualquier afio posterior.

|00



https://my.syncplicity.com/share/ghynznmdobspnfo/Costco%20Food%20Safety%20Documents
https://www.ifs-certification.com/en/ifs-portfolio/progress-programs/progress-food-program
https://www.brcgs.com/
https://www.brcgs.com/
https://www.brcgs.com/our-standards/start/
https://www.brcgs.com/our-standards/start/
https://www.sqfi.com/resource-center/sqf-code-edition-9-downloads/
https://www.sqfi.com/resource-center/sqf-code-edition-9-downloads/
https://www.fssc22000.com/

Estandares de auditoria aprobadas segun alcance de operacion

Alcance de operacion

Estandares aceptables

Requisitos de puntuacion

Requisitos adicionales

Almacén, depdsito o
distribucion. Puede incluir
actividades como el
ensamble o reempaque de
productos preenvasados,
congelacion o
descongelacion.

Estandares de auditoria de la certificacion
aprobada por Costco para organismos de
certificacion GDP.

Requisitos de puntuacion del programa de
auditoria.

CAP requerido para
puntuaciones <98 %,
independientemente de los
requisitos de la CB

eAlmacenamiento y distribucion

Cddigo de inocuidad alimentaria SQF: Puntuacion preliminar total 286 N/A
eAlmacenamiento y distribucion
BRCGS: Calificacion preliminar =B N/A

FSSC 22000:
*G - Transporte y almacenamiento

Certificacion obtenida

*Se requiere una auditoria de
supervision anual in situ y se
proporciona un informe
completo a Costco

eModulo 1 FSMS + Mddulo 5 GMP + Modulo
6 HACCP + Mddulo 7 Controles preventivos

IFS: Puntuacion preliminar total 285 N/A
*IFS Logistics
PrimusGFS: Certificacion obtenida N/A

Primus Standard GMP:
eEnfriamiento y almacenamiento en frio con
HACCP

Puntuacion total 285 %

CAP requerido para
puntuaciones <98 %

*PHA - Garantia de manipulacion de
productos agricolas

CanadaGAP: Certificacion obtenida N/A
*Opcion D
GlobalGAP: Certificacion satisfactoria N/A

Global Markets:
|FS Progress Logistics
*BRCGS Start!

sFundamentos de SOF para la Manufactura
*Programa de desarrollo FSSC

Costco aceptara un nivel intermedio con una
puntuacion preliminar total 280 % durante el
primer afo.

Los sitios auditados por FSSC deben obtener
una declaracion de conformidad.

El sitio debe obtener la
certificacion completa o
completar otra auditoria
aprobada

para los afios siguientes



https://www.sqfi.com/resource-center/sqf-code-edition-9-downloads/
https://www.brcgs.com/
https://www.fssc22000.com/
https://www.ifs-certification.com/en/
https://primusgfs.com/
https://primusauditingops.com/primus-standard-audits/
https://www.canadagap.ca/certification/certification-options/
https://www.globalgap.org/uk_en/
https://www.ifs-certification.com/en/ifs-portfolio/progress-programs/progress-logistics-program
https://www.brcgs.com/
https://www.brcgs.com/
https://www.sqfi.com/resource-center/sqf-code-edition-9-downloads/
https://www.fssc22000.com/

Estandares de auditoria aprobadas segun alcance de operacion

Alcance de operacion

Estandares de auditoria
aceptables

Requisitos de puntuacion

Requisitos
adicionales

Manufactura de envases de
contacto directo con
alimentos/piensos .

Auditoria de inocuidad alimentaria de

Costco

Puntuacion =85 % en general y en cada
categoria. Sin hallazgos criticos.

Véase la descripcion de la
inocuidad alimentaria de
Costco

CAP requerido para
puntuaciones <98 %.

Organismo de certificacion aprobado por
Costco Estandares de auditoria de
envases

Requisitos de puntuacion del programa de
auditoria.

CAP requerido para
puntuaciones <98 %,
independientemente de los
requisitos de CB

Cddigo(s) de inocuidad alimentaria SQF:

eFabricacion de envases para alimentos

Puntuacion preliminar total 286

N/A

BRCGS:
*Materiales de envasado

Calificacion preliminar =B

N/A

FSSC 22000:
| — Produccion de envases y materiales de
envasado para alimentos

Certificacion obtenida

*Se requiere una auditoria de
supervision anual in situ y se
debe proporcionar un informe
completo a Costco

IFS:
ePACsecure2

ePACsecure1.1

Puntuacion preliminar total 285

N/A

Los proveedores que no hayan
completado previamente una
auditoria de inocuidad alimentaria
realizada por un tercero pueden optar
auna

Auditoria de inocuidad alimentaria
introductoria de Costco/GMP

*Requiere la aprobacion previa de
Costco*

Costco aceptara una auditoria
introductoria de inocuidad alimentaria

GMP de Costco con una puntuacion =75 %
en general y en cada categoria durante el
primer ano.

Se requiere CAP siempre,
independientemente de la
puntuacion global.

Se debe obtener una
certificacion aceptable o
completar una auditoria de
inocuidad alimentaria

estandar de Costco para

cualquier aiho posterior.

Global Markets:
*|FS Progress PACsecure

eFundamentos de SQF para la
manufactura
ePrograma de desarrollo FSSC

Costco aceptard un nivel intermedio con
una puntuacion preliminar total 280 %
durante el primer afo.

Los sitios auditados por FSSC deben
obtener una declaracion de
conformidad.

El sitio debe obtener la
certificacion completa o
completar una auditoria de
completa de Costco para

cualquier afio posterior.



https://my.syncplicity.com/share/ghynznmdobspnfo/Costco%20Food%20Safety%20Documents
https://my.syncplicity.com/share/ghynznmdobspnfo/Costco%20Food%20Safety%20Documents
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Estandares de auditoria aprobadas segun alcance de operacion

Alcance Estandares de auditoria Requisitos de puntuacion Requisitos
aceptables adicionales
CAP requerido para

Manufactura de suplementos

dietéticos, vitaminas o
nutracéuticos.

Organismo de certificacion aprobado por
Costco Estandares de auditoria de
suplementos dietéticos

Requisitos de puntuacion del programa de
auditoria.

puntuaciones <98 %,
independientemente de los
requisitos de la entidad
certificadora

Cddigos de inocuidad alimentaria SQF:

eManufactura de suplementos dietéticos

Puntuacion preliminar total 286

Anexo de Costco

CAP requerido,
independientemente de la
puntuacion global.

BRCGS:
eInocuidad alimentaria

Calificacion preliminar =B

Anexo de Costco

CAP requerido,
independientemente de la
puntuacion global.

Anexo de Costco
Se requiere CAP,
independientemente de la

FSSC 22000: -
eK — Produccion de productos quimicos Certificacion obtenida puntuac.lon global. o,
L Se requiere una auditoria de
(bioldgicos). S L
supervision anual in situy se
debe proporcionar un informe
completo a Costco.
Anexo de Costco
E Puntuacion preliminar total 285 .Se reqU|e.re CAP,
eAlimentos independientemente de la
puntuacion global.
GRMA Puntuacion preliminar total =B N/A
SP Certificacion satisfactoria N/A

Global Markets:

°IFS Progress Food
*BRCGS Start!

eFundamentos de SQF parala

Manufactura
*Programa de desarrollo FSSC

Costco aceptara un nivel intermedio con una
puntuacion preliminar total 280 % durante el
primer afio.

Los sitios auditados por FSSC deben obtener
una declaracion de conformidad.

El sitio debe obtener la
certificacion completa o
completar otra auditoria
aprobada para cualquier afio
posterior.
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Criterios de reauditoria

Una auditoria que obtenga una puntuacidn inferior a las expectativas de Costco o que presente lo que
Costco considere un hallazgo critico se considerarad una auditoria fallida. Costco puede iniciar una

auditoria de inocuidad alimentaria inmediata en respuesta a un retiro de productos, un incidente grave
o una preocupacion de Costco. Estas auditorias se llevaran a cabo independientemente del calendario
de auditorias anuales y no afectaran a la certificacion, si procede. Los proveedores son responsables del
coste de la re-auditoria relacionada con fallos en la auditoria y problemas de retiro o regulatorios.

Los organismos de certificacion y los proveedores deben notificar a Costco cualquier auditoria fallida en
un plazo de 24 horas desde que tengan conocimiento de la misma. Los proveedores deben notificar
inmediatamente al personal de inocuidad alimentaria de Costco por correo electrénico o por teléfono
en caso de que su certificacion sea suspendida, cancelada o retirada. La lista actualizada de contactos

de inocuidad alimentaria se puede consultar aqui.

Cualquier auditoria fallida, independientemente de los requisitos para mantener la certificacion, dara
lugar a una nueva auditoria de inocuidad alimentaria/GMP de Costco sin previo aviso en un plazo de 60
dias a partir de la fecha de la auditoria inicial. Las re-auditorias para productores, cuadrillas de cosecha
e invernaderos deben realizarse segun una norma de auditoria aprobada en un plazo de 30 dias a partir
de la fecha de la auditoria original. Si la temporada de cultivo/cosecha ha terminado o si la instalacion
no estd operativa, se debe realizar una re-auditoria en los primeros 30 dias de la siguiente temporada de

cultivo/cosecha/operativa.

Todas las acciones correctivas identificadas en la auditoria original deben verificarse durante la nueva
auditoria.

Costco podra suspender los pedidos tras un resultado negativo en la auditoria hasta que se pueda
realizar una nueva auditoria, y cada caso sera evaluado de forma individual.



Hallazgos criticos que requieren una nueva auditoria:

El auditor observa contaminacién de las materias primas (incluido el embalaje primario), los
productos terminados o la zona 1 (superficies en contacto con los alimentos), incluyendo, entre
otros, contaminacion por plagas o evidencia de plagas, condensacion, contaminacion cruzada
por alérgenos o materiales extrafos.

El sitio no toma acciones correctivas documentadas cuando no se cumplen los limites criticos.
Falsificacion o fabricacion de documentos o registros.

Se observa que empleados con llagas, heridas infectadas u otras enfermedades infecciosas
estan en contacto con materias primas (incluido el embalaje primario), productos terminados o
superficies en contacto con alimentos, o estan trabajando en areas con materias primas
expuestas (incluido el embalaje primario), productos terminados o superficies en contacto con
alimentos.

Hay alérgenos presentes en las instalaciones, pero no se ha establecido un programa
documentado de control de alérgenos que aborde todos los alérgenos en las regiones de
fabricacion y distribucion.

No se ha establecido ni implementado un programa documentado de SSOP (procedimientos
operativos estandar de saneamiento).

No se ha establecido ni implementado un plan de inocuidad alimentaria o un plan HACCP
documentado.

No se cumplen los requisitos reglamentarios del pais o la region de produccion o venta.

No se ha establecido ni implementado un programa escrito de control de plagas, o dicho
programa no cubre tanto el interior como el exterior de las instalaciones (incluidas las areas de
almacenamiento de productos, materiales o envases).

El agua de las instalaciones no proviene de una fuente potable.

La potabilidad del agua no es analizada por un laboratorio certificado y no se mantienen
registros (anual para fuentes de agua municipales y trimestral para agua de pozo).

Los productos terminados no estan debidamente codificados para su trazabilidad.

Hay indicios de plagas en descomposicion en el interior de las instalaciones (incluidas plagas en
descomposicion en trampas).

La operacion no ha instalado un dispositivo de deteccion de materiales extrafios en el momento
de la auditoria de aniversario de Costco y no cumple los criterios de exencion ni lo ha discutido
con el equipo de inocuidad alimentaria de Costco responsable.

Una operacion no cuenta con 60 dias de registros operativos previos a la auditoria, a menos que
el equipo de inocuidad alimentaria de Costco haya concedido una exencion formal.



Estandares de auditoria de Costco

Los estandares de auditoria de Costco solo pueden ser aplicadas por organismos de certificacion

aprobados por Costco.

Anexo de Costco

El anexo de Costco debe completarse cuando lo requiera Costco para que |la norma de auditoria
aprobada, para abordar los aspectos que preocupan a Costco y que no estan cubiertos en los programas
de certificacion GFSI. Este documento tiene fines meramente informativos y no influye en el resultado
del programa de certificacion GFSI. Las no conformidades sefialadas en el anexo deben abordarse con
un plan de acciones correctivas en un plazo de 14 dias naturales y deben publicarse en la base de datos
de auditorias de Costco correspondiente.

El Anexo de Costco debe realizarse junto con la auditoria de certificacion GFSI. El organismo de
certificacion puede asignar entre 1y 2 horas de auditoria y cobrar su tarifa estandar por el tiempo de
auditoria adicional.

Auditoria de inocuidad alimentaria/ GMP de Costco

La auditoria de inocuidad alimentaria de Costco debe ser sin previo aviso y realizarse en un plazo de 60
dias a partir de la fecha de la auditoria anterior (30 dias antes o después de la fecha de aniversario de la
auditoria).

Durante el proceso de programacion, el organismo de certificacion solicitara al sitio que proporcione
fechas de exclusion (si las hay). Una fecha de exclusion es un periodo de tiempo en el que el sitio no
estara operativo ni producird un producto de Costco o similar. Las fechas de exclusion se limitan
estrictamente a los dias no productivos y no se concederan por ningun otro motivo. A menos que el
sitio proporcione fechas de exclusion, todos los dias dentro del plazo de auditoria de 60 dias se
consideraran fechas «listas para la auditoria». Si un sitio no esta operativo en una fecha lista para la
auditoria, esta deberd reprogramarse dentro del plazo original de 60 dias a cargo del proveedor. Es
recomendable consultar con su organismo de certificacion su politica de cancelacion y tarifas asociadas.

La mayoria de las auditorias de inocuidad alimentaria/GMP de Costco pueden completarse en 1-2 dias
de auditoria in situ. Algunas operaciones pueden requerir mas tiempo debido al tamafio, la complejidad
y la preparacion de las instalaciones.

El organismo de certificacion debe proporcionar una estimacion de la duracion de la auditoria y el coste
total antes de que esta comience. El proveedor de Costco es responsable de todos los costes asociados
a la auditoria, incluyendo el tiempo del auditor, los gastos de viaje y los costes administrativos. El coste
total de cada dia de auditoria, incluyendo todos los gastos reembolsables mas un 10 %, no superara los
2300 USD.



Auditoria introductoria de inocuidad alimentaria/ GMP de Costco

Los proveedores que no hayan completado previamente una auditoria de inocuidad alimentaria
realizada por un tercero, pueden optar a una auditoria introductoria de inocuidad alimentaria/GMP de
Costco. La auditoria inicial siempre se anunciara, ya que esta pensada como una introduccion al
programa de inocuidad alimentaria de Costco. Si una instalacion no supera la auditoria introductoria de
GMP, la nueva auditoria también sera una auditoria introductoria de GMP. Todas las auditorias
posteriores realizadas para Costco deben ser una auditoria estandar de inocuidad alimentaria/GMP de
Costco u otra norma de auditoria aprobada.

Pdngase en contacto con el equipo de inocuidad alimentaria correspondiente, ya que la auditoria
introductoria de GMP requiere la aprobacion previa del coordinador de Costco durante la programacion.

Anexo N6o (aplicable a los proveedores de carne cruda de res a las
plantas carnicas de Costco)

Todos los proveedores que suministren componentes proteicos de carne cruda de res a las plantas
carnicas de Costco en Tracy (California) y Morris (lllinois) también deberan completar un anexo Né6o.
Costco aceptara tanto el anexo N6o de Costco como las auditorias N6o desarrolladas y realizadas por
organismos de certificacion aprobados por Costco. Costco se atendra a los requisitos de puntuacion del
programa de auditoria.

Planes de accion correctiva (CAP)

Las no conformidades identificadas en los Estandares de Auditoria de Costco o en los estandares de los

organismos de certificacion aprobados deben abordarse con un plan de acciones correctivas. EI CAP
debe ser revisado y aprobado por el auditor externo que realizé la auditoria. Las auditorias que
obtengan una puntuacion inferior al 98 % deben cargar su CAP en la base de datos de auditorias
correspondiente en un plazo de 14 dias naturales a partir de la publicacion de la auditoria. El CAP
deberd abordar lo siguiente:

e Empleado(s) responsable(s) de las acciones correctivas.
Analisis de la causa raiz.
Acciones correctivas.
Plan preventivo.

Fecha de finalizacion (o fecha de finalizacion estimada).

Para la auditoria de inocuidad alimentaria/GMP de Costco, se debera proporcionar al auditor evidencia
que confirme que todas las acciones correctivas/preventivas de la auditoria anterior se han
implementado. Si los hallazgos de la auditoria anterior no se corrigen antes de la auditoria anual, cada
incumplimiento repetido recibira una puntuacion de «o» puntos.

Las no conformidades de la auditoria de certificacion y vigilancia deben abordarse segun los requisitos
de la norma.



Elementos del sistema requeridos por Costco

Los siguientes elementos deben integrarse en el sistema de inocuidad alimentaria de los proveedores

de Costco:

HACCP/Plan de control preventivo

Todas las operaciones alimentarias deben funcionar bajo un sistema de gestion de la inocuidad
alimentaria que incluya un plan HACCP o de controles preventivos.
Los fabricantes de envases primarios deben operar bajo un sistema de gestion de calidad que
incluya un plan de control basado en el riesgo.
La persona o personas responsables del HACCP o del Plan de Control Preventivo deben tener
una formacion adecuada en HACCP o PCQI impartida por una organizacion acreditada o
mediante estudios relacionados (educacion formal).
Las certificaciones de formacion en HACCP o PCQI deben tener una validez de 5 afios.

o Las personas que sean formadores certificados en HACCP o PCQIl y mantengan su

acreditacion con la Alianza HACCP o la FSPCA se consideraran en vigor.

Programa de aprobacion de proveedores

Las operaciones deben contar con un programa de aprobacion de proveedores para supervisary
evaluar a todos los proveedores de materias primas (incluido el embalaje primario). El programa de
aprobacion de proveedores deberd incluir, como minimo:

Una lista actualizada de todos los proveedores de materias primas (incluido el embalaje
primario), incluidos los productores y los equipos de recoleccion, cuando proceda.
Especificaciones de cada materia prima (incluido el embalaje primario) suministrada, con
criterios de aceptacion definidos para los parametros microbioldgicos, quimicos (incluidos los
radioldgicos) y fisicos.

Cuando existan declaraciones en la etiqueta como «organico», «sin gluten», «<sin OMG», «sin
antibidticos», «criado sin antibidticos», «sin hormonas afiadidas» o «sin hormonas
administradas», la operacion debera validarlas mediante cualquier combinacion de pruebas,
certificaciones o auditorias.

Requisito de que los proveedores sean auditados por un tercero segun una norma que verifique
la aplicacion de las buenas practicas de fabricacion (GMP), las buenas practicas de distribucion
(GDP), las buenas practicas agricolas (GAP), el sistema de analisis de peligros y puntos criticos
de control (HACCP), los controles preventivos y el sistema de gestion de la inocuidad
alimentaria (HARA), un sistema de trazabilidad y un plan de gestion de retiro de productos. Los
requisitos deberan incluir criterios de aprobacion/suspenso definidos para las auditorias de los
proveedores a fin de mantener la condicion de aprobado.

Verificacion anual de la auditoria del proveedor, por ejemplo, confirmando que el proveedor ha
superado su auditoria anual.



Control de materiales extranos

Las operaciones deben contar con un plan integral de control de materiales extrafios para los peligros
fisicos conocidos y razonablemente previsibles. El plan de control de materiales extrafios debe incluir,

como minimo:

e Especificaciones que incluyan parametros de peligro fisico para todas las materias primas
(incluido el embalaje primario). Las especificaciones de las materias primas deben incluir
parametros de peligro fisico, incluido el embalaje primario, para garantizar que no se
introduzcan materiales extraios en el producto acabado.

® Procedimientos de inspeccion de los materiales entrantes, con verificacion documentada y
acciones correctivas en caso de variaciones.

e Procedimientos de almacenamiento, manipulacion y transporte que incluyan los controles
necesarios para evitar la contaminacion por materiales extrafos, asi como las acciones
correctivas en caso de que se produzcan incidentes.

e Una politica que restrinja el uso de materiales en zonas y areas de productos que no sean facil
de limpiar o propensas a crear contaminacion por materiales extrafos. Estos materiales
incluyen, entre otros, gomaespuma, cualquier tipo de moqueta, madera, plastico no apto
para uso alimentario, carton, cinta adhesiva, etc. No se utilizaran prendas de vestir, toallasy
otros materiales de limpieza que supongan un riesgo de contaminacién o adulteracion para
eliminar la suciedad y los residuos de los productos. Los trabajadores no deben manipular los
productos de forma que se produzca contaminacion o adulteracion.

e Un mecanismo para que los empleados informen de sus preocupaciones, que incluya
lenguaje especifico para la contaminacion por materiales extrafios.

e Formacidn anual sobre los riesgos de los materiales extraiios para todos los empleados de la
instalacion, incluyendo instrucciones sobre el mecanismo que los empleados pueden utilizar
para informar de sus inquietudes.

e Procedimiento para la sensibilizacidn y el reconocimiento de los requisitos de la operacion
por parte de los visitantes y contratistas.

e Inspecciones periddicas del equipo y de las posibles fuentes de materiales extrafos, con
documentacion de las acciones correctivas y los analisis de tendencias.

e Procedimientos de reclamacion de los clientes centrados en la investigacion de materiales
extrafios y en acciones preventivas basadas en analisis de tendencias.

Todas las operaciones de fabricacion deben contar con un sistema de deteccidon de materiales extrafios
(deteccion de metales, rayos X, tamices, clasificadores opticos, etc.), seleccionando las soluciones mas
eficaces disponibles para sus productos y procesos. Los proveedores deben justificar su eleccion con
pruebas cientificas y técnicas documentadas que demuestren la eficacia del sistema para reducir la
contaminacion, citando fuentes como recomendaciones de expertos, literatura cientifica, directrices
reglamentarias y estudios de validacion:



e Loshuevos con cdscara, los productos agricolas crudos enteros, los granos de café tostados
enteros, las carnes de musculo enteras, los cangrejos enteros o en porciones con cascara, las
colas de langosta enteras, los pescados eviscerados enteros, los filetes de pescado porcionados
amano y los camarones pelados/sin cabeza, asi como los productos de envasado, estaran
exentos del requisito de dispositivos para materiales extranos. La operacion debera mantener
las buenas practicas de fabricacion actuales y los programas de requisitos previos para mitigar
la contaminacion por materiales extrafios.

e Lasoperaciones que utilicen una barrera fisica (por ejemplo, una pantalla, un filtro o un tamiz)
de tamano adecuado y colocada justo antes del envasado estaran exentas del requisito de
dispositivos contra materiales extraios. La operacion debera realizar controles de integridad
con una frecuencia definida y mantener las buenas practicas de fabricacion y los programas de
requisitos previos vigentes para mitigar la contaminacion por materiales extranos.

Todos los dispositivos para materiales extrafnos deben contar con un mecanismo de rechazo adecuado
para separar los productos rechazados. Los productos rechazados deben separarse fisicamente y
restringirse su acceso hasta que el personal designado haya completado su evaluacion.

Las operaciones deben realizar pruebas documentadas de deteccion de materiales extrafios con una
frecuencia definida, pero como minimo:

Alinicioy al final de la produccidn diaria/turno.

Aintervalos < 2 (dos) horas durante el ciclo de produccion.

Cuando se produzcan cambios en los lotes de produccion.

Cuando se produzcan cambios en la configuracion de la maquinaria.

Después de un tiempo de inactividad por reparaciones.

Trazabilidad del producto

Todas las operaciones deberan contar con un sistema de trazabilidad que permita la identificacidn
completa de las entradas y salidas (es decir, ingredientes, envases primarios, coadyuvantes de
elaboracion, productos en proceso, reelaborados, productos terminados), desde su recepcion hasta su
procesamiento y distribucion, y viceversa. El sistema de trazabilidad debera poder rastrear lotes
especificos (un paso adelante, un paso atras) en un plazo de dos (2) horas. Todos los productos
vendidos a Costco deben estar marcados con una fecha de caducidad o de consumo preferente que
pueda utilizarse con fines de trazabilidad o retiro del mercado. Los productos frescos también deben
incluir la fecha de envasado o un cédigo de barras o cddigo QR escaneable que proporcione informacion
para la trazabilidad y el retiro del mercado. Todas las ensaladas envasadas y los productos de hoja verde
que contengan lechuga romana deben estar etiquetados con la region de recoleccion y la fecha de
envasado. No se acepta el cddigo juliano para ningun producto de Costco.

Para operaciones durante todo el afio, los sitios deben completar anualmente al menos dos ejercicios
de trazabilidad autoadministrados para verificar la eficacia del sistema de trazabilidad. Cada ejercicio



por separado debe centrarse en una categoria diferente, que incluye: (1) un articulo terminado, (2) un
ingrediente o (3) un envase primario. La categoria restante que no se haya abordado en los dos
ejercicios de trazabilidad autoadministrados por la instalacion sera objeto de un ejercicio in situ iniciado
por el auditor durante la auditoria anual. Si la operacion aun no produce para Costco, se debe elegir un
articulo similar al que se suministraria a Costco. El sistema de retiro/trazabilidad debe ser capaz de dar
cuenta del 200 % del producto en un plazo de dos horas.

Para los productos alimenticios terminados que se envian a una instalacion intermediaria antes de su
entrega a un deposito o almacén de Costco, se aplican los siguientes requisitos para simulacros de
retiro:

e Simulacro de retiro anual:

O Los proveedores deben realizar un ejercicio anual de simulacro de retiro.

o Este ejercicio debe verificar la exactitud de la informacion de contacto actual de la
instalacion intermediaria y confirmar que las cantidades de producto recibidas y
distribuidas por la instalacién intermediaria coinciden con los registros de produccion y
distribucion del proveedor de un cddigo de lote seleccionado.

0 Sedebe documentar la evidencia de la comunicacion con la instalacion intermediaria,
incluida la verificacion de la informacion de contacto y la conciliacion de las cantidades
con el cddigo de lote especifico.

® Exclusion del envio directo:

o Los proveedores que envian productos alimenticios terminados directamente a un
almacén o depdsito de Costco estan exentos de estos requisitos de simulacro de retiro
especificos de las instalaciones intermediarias.

Para las operaciones que no se realizan durante todo el afio, Costco exige un Unico ejercicio de
trazabilidad. El auditor realizara un segundo ejercicio durante la auditoria anual de inocuidad
alimentaria.

Las empresas que cuenten con sistemas de retiro de productos generados por la propia empresa solo
tendran que proporcionar al auditor una copia de su programa y pruebas de que han probado el sistema
en un producto terminado, un ingrediente y el envase primario desde su Ultima auditoria anual. No se
exigird una prueba durante la auditoria si las pruebas proporcionadas demuestran que el sistema fue
capaz de recuperar el 100 % del objeto de la prueba en menos de 2 horas en los tres ejercicios.

Si un proveedor realiza envios a varias regiones de Costco, en caso de retiro, se deberan ofrecer
servicios por correo electronico o por teléfono (centro de atencion telefonica) en todos los idiomas
aplicables.

Costco solicitara en ocasiones a los proveedores que realicen un simulacro de retiro de un lote de un
solo articulo, que incluya cada paso de la cadena de suministro del articulo, desde el punto de
manufactura hasta el Ultimo punto de distribucion antes de la recepcion por parte de Costco. El
simulacro de retiro del mercado dara un plazo de 2 horas a cada instalacion de la cadena para realizar



un seguimiento y resumir su parte de la solicitud, y el proveedor recopilara el resumen final del
simulacro de retiro del mercado y lo enviara por correo electronico al equipo de auditoria de inocuidad
alimentaria de Costco para su revision. Cualquier centro dentro del alcance del ejercicio que no pueda
completar el rastreo en las dos horas asignadas debera presentar un analisis de las causas
fundamentales y las acciones correctivas y preventivas, lo que podra dar lugar a una auditoria de
inocuidad alimentaria de Costco a discrecion de esta.

En caso de un retiro real, el proveedor debera ponerse en contacto con las siguientes personas de
Costco en un plazo de 24 horas:

e Elequipo de compras de Costco
e Equipos de retiro de productos de Costco
e Equipos internacionales de inocuidad alimentaria afectados

Control de alérgenos

Todas las operaciones deben contar con una politica de control de alérgenos documentada. Los
proveedores deben contar con procedimientos documentados para garantizar la precision del
etiquetado de alérgenos. Estos procedimientos deben incluir la verificacion documentada de las
etiquetas con respecto a un control para garantizar que se utiliza la etiqueta correcta en cada producto
y que las declaraciones de alérgenos son precisas para el mercado al que se destinan. La verificacion de
las etiquetas debe realizarse en el momento de la recepcion, en cada lote de etiquetas utilizado en la
produccién, como parte de cualquier cambio de producto y en cada lote de producto terminado antes
de su envio.

Consulte el Apéndice | para obtener una lista de alérgenos y mas detalles segun el pais o la region de
venta.

Pruebas microbioldgicas

Todas las operaciones deben contar con un programa escrito para verificar la eficacia de la higiene de
las superficies en contacto con los alimentos. El programa debe basarse en una evaluacion de riesgos de
la operacion y estar validado, y no debe basarse Unicamente en controles visuales para verificar la
higiene. Algunos ejemplos de verificaciones aceptables son la monitorizacion de ATP o el muestreo con
hisopos para determinar el recuento total de bacterias (TPC).

Las instalaciones que producen articulos de alto riesgo deben implementar un programa de muestreo
ambiental y un programa de prueba y retencion de productos terminados para detectar patégenos
preocupantes. Los requisitos detallados se pueden encontrar en el Apéndice Il.

El agua utilizada en cualquier operacion debe proceder de una fuente potable y ser analizada por un
laboratorio externo certificado.



e Lasfuentes de agua municipales deberdn analizarse anualmente.
El agua de pozos privados se analizara trimestralmente.
Las muestras deben tomarse de diversos puntos de la instalacion y deben conservarse los
registros de los analisis.

e Elagua utilizada para fines de procesamiento o saneamiento debe analizarse para detectar E.
coligenérica.

e Elagua de riego debe cumplir o superar los requisitos de la Norma de Inocuidad de Productos
Agricolas de la FDA de EE. UU.

Irradiacion (Golosinas para perros)

Con la excepcion de los productos extruidos, picados, moldeados y cocinados a la temperatura
adecuada bajo un plan de control preventivo verificado, asi como cualquiera de las golosinas
formuladas tipo galleta que se hornean, Costco exige que todas las golosinas para perros de musculo
entero (tiras de pollo, orejas de cerdo, varas deshidratadas, tiras de pescado, etc.) y las golosinas para
perros importadas (de todo tipo) sean irradiadas.

Control de plagas

Las instalaciones deben contar con un programa integrado de control de plagas (IPM) que gestione
tanto el interior como el exterior de las instalaciones (incluidas las areas de almacenamiento de
productos y envases).

Notas adicionales:

e (Costco no permite el uso de trampas de resorte. La Unica excepcion para las trampas de resorte

seria cuando se requiera una intervencion importante.

Higiene del personal

Se debe mantener una politica de higiene por escrito que defina la vestimenta y el equipo de proteccion

personal (EPP) requeridos, asi como las practicas de higiene para el personal, los contratistas y los

visitantes en las areas de manipulacion de productos. La politica también debe abordar la idoneidad de

las instalaciones relacionadas con la higiene, asegurando que estén adecuadamente disefiadas,
mantenidas y ubicadas para apoyar una higiene adecuada. Como minimo, la politica debe cumplir con
los siguientes requisitos:

Todas las personas deben llevar redecillas para el cabello o cubiertas faciales de un solo uso cuando se
encuentren cerca de productos expuestos, independientemente del nivel de riesgo.
e Lasbarbasy bigotes deben estar completamente cubiertos por un protector facial.



e Lasgorras no son una cubierta adecuada para el cabello ni lo sujetan, por lo que serd necesario
llevar una redecilla debajo. Las gorras deben estar limpias y no suponer un riesgo de
contaminacion. Las gorras fabricadas con un material que no sea facil de limpiar deben cubrirse
con una redecilla.

Se deben usar guantes cuando haya contacto directo con productos listos para el consumo (RTE),
independientemente del nivel de riesgo.
e Los guantes de un solo uso deben estar libres de latex y sin polvo.
e Sise utilizan guantes de tela cuando las manos estan en contacto con alimentos, deben cubrirse
con guantes sin latex ni polvo.

Envasado de alimentos

Todos los envases de los productos alimenticios de Costco deben cumplir los requisitos reglamentarios
de las regiones de manufactura y distribucion.



Requisitos especificos de cada region

EE. UU.

Programa de verificacion de proveedores extranjeros (FSVP)

En cumplimiento con el titulo 21 del CFR, parte 1, subparte L, Costco EE. UU. ha implementado un
Programa de verificacion de proveedores extranjeros (FSVP). El FSVP de Costco establece que,
independientemente del importador, los productos terminados fabricados fuera de los EE. UU. y sus
territorios, a menos que estén exentos en virtud del 21 CFR 1.501 o se consideren conformes con el 21
CFR 1.502, requeriran una carta de aprobacion de la persona cualificada de Costco antes de su
importacion. La carta de aprobacion es especifica para los articulos y las operaciones que los producen.
Las operaciones que no cumplan o no puedan proporcionar la carta cuando lo solicite un auditor o
Costco recibiran automaticamente un resultado negativo en su auditoria, independientemente del
resultado de la certificacion.

Consulte la carpeta de documentos FSVP de Costco para obtener mas informacion.
Cualquier pregunta relacionada con el programa FSVP de Costco puede dirigirse a FSVP@ Costco.com.

Programa de verificacion de importadores de Jugos y Productos del Mar

Todas las instalaciones extranjeras que producen productos destinados a los EE. UU. que entran en el
alcance de aplicacion de la FDA 21 CFR Parte 120y 21 CFR Parte 123 deben cumplir los requisitos de
verificacion de importadores. De conformidad con la normativa de la FDA, el programa exige que todos
los articulos aplicables, independientemente del importador registrado, sean verificados y reciban una
carta de conformidad emitida por una persona cualificada de Costco. La carta de aprobacion es
especifica para los articulos y la instalacion que los produce.

Cualquier pregunta relacionada con el programa de verificacion de importadores de Costco puede
dirigirse ahaccp@costco.com .

Solicitudes de registro EFA

Para los articulos que se suministran a EE. UU., el proceso de registro debe ser iniciado por el personal
de compras de Costco. Para que se pueda realizar el registro, es obligatorio indicar el nUmero de
articulo de Costco y el nUmero de proveedor. Las instalaciones que suministran a EE. UU. pueden
solicitar al equipo de compras de Costco que complete el formulario de admision de BPM para iniciar el
proceso.


https://my.syncplicity.com/share/k8fgye0uhakvba3/Foreign%20Supplier%20Verification%20Program%20(FSVP)
mailto:FSVP@Costco.com
mailto:haccp@costco.com

Canada

Reglamento sobre la inocuidad alimentaria para los canadienses

El 15 de enero de 2019, la Agencia Canadiense de Inspeccion Alimentaria (CFIA) puso en vigor una
nueva normativa alimentaria conocida como Reglamento sobre la inocuidad de los alimentos para los
canadienses (SFCR). El SFCR exige que las empresas alimentarias que preparan alimentos para el
comercio interprovincial o que importan alimentos a Canada dispongan de una licencia de Inocuidad
Alimentaria para los Canadienses (SFC). Los titulares de las licencias deben preparar, conservary
mantener un Plan de Control Preventivo (PCP) por escrito, asi como conservar y mantener registros de
trazabilidad.

Para obtener mas informacion, consulte el sitio web de la CFIA: https://www.inspection.gc.ca/food-

safety-for-industry/eng/1299092387033/1299093490225

La instalacion debe ser capaz de proporcionar la documentacion adicional necesaria para la creacion del
Plan de Control Preventivo (PCP). Esto incluye, entre otros, solicitudes del Plan de Analisis de Peligrosy
Puntos Criticos de Control (HACCP), un diagrama de flujo de produccion y una revision de la etiqueta
por parte de un tercero para garantizar el cumplimiento de las normas de etiquetado canadienses.

Australia

Solicitudes de registro EFA

Para los articulos que se suministran a la region AU/NZ, el proceso de registro EFA debe ser iniciado por
el personal de compras de Costco. Para que el registro sea valido, es obligatorio indicar el nUmero de
articulo de Costco y el nUmero de proveedor. El proveedor debe completar el formulario de registro
EFAy devolverlo al equipo de compras y cumplimiento alimentario de AU/NZ.

Irradiacion (golosinas para perros)

Ademas de los requisitos de irradiacion (golosinas para perros), segun las normas australianas para
alimentos para mascotas, si el alimento para perros ha sido irradiado, la etiqueta debe incluir la
siguiente declaracion: «No debe administrarse a gatos».


https://www.inspection.gc.ca/food-safety-for-industry/eng/1299092387033/1299093490225
https://www.inspection.gc.ca/food-safety-for-industry/eng/1299092387033/1299093490225

Bases de datos de auditorias de Costco

Los informes completos de auditoria y las acciones correctivas deben ser publicados por la instalacion
auditada para que el organismo de certificacion los cargue en la base de datos de Costco que elija. Los

informes deben traducirse a un idioma aceptado por ese pais, por ejemplo, inglés para EE. UU., Canada,
Reino Unido, Islandia y Suecia (envie un correo electrénico a sus contactos de inocuidad alimentaria de
Costco para conocer los requisitos especificos de cada region). En el caso de las auditorias de
certificacion, el informe final se publicara tras su emision. Si una operacion no produce para Costco pero
desea estar preparada para Costco, puede proceder con un tipo de auditoria aprobada por un
organismo de certificacion autorizado, sin embargo, el sitio no se registrara ni se cargara su informe
hasta que se confirme un nUmero de articulo de Costco.

Base de datos de auditorias de instalaciones empresariales (EFA)

A excepcion de los productos frescos, todos los articulos deben estar asociados en la base de datos EFA
de Costco a los fabricantes, cofabricantes, copackers y centros de distribucion que producen o
manipulan los productos terminados, asi como a los proveedores que venden dichos productos
terminados a Costco. Tenga en cuenta que solo el personal de Costco tendra acceso a los documentos
de auditoria en EFA y no podra compartir los documentos con una operacion o un proveedor. Los
proveedores que necesiten acceder a los documentos de auditoria pueden solicitarlos a la instalacion
que pago la auditoria o al organismo de certificacidn si existe un acuerdo de intercambio de datos.

Pdngase en contacto con un miembro del equipo de inocuidad alimentaria o del equipo de compras de
Costco para asegurarse de que su auditoria se ha incorporado correctamente a la base de datos.

Azzule Systems (productos agricolas frescos)

Costco utiliza Azzule Systems para gestionar la informacidn de auditoria de productos frescos (por
ejemplo, informes de auditoria, acciones correctivas y certificados). Se espera que los proveedores de
Azzule mantengan una transparencia total en la cadena de suministro de todos los productos vendidos
a Costco. Los proveedores y las empresas de auditoria deben cumplir los siguientes requisitos.

e |osinformes de auditoria, las acciones correctivas y los certificados pueden ser enviados o
cargados en Azzule por la empresa auditora. Costco no acepta auditorias cargadas
manualmente por el proveedor. El uso del software de auditoria Azzule, el programa CB
Supply Chain o el sitio PrimusGFS permite que los informes de auditoria se publiquen
directamente en el programa Azzule Supply Chain (SCP) del auditado.

e A continuacion, los proveedores de Costco pueden acceder a su programa Azzule Supply Chain
Program (SCP) para transferir la auditoria al sitio Azzule de Costco, con el fin de garantizar que
el equipo de Costco pueda ver las auditorias cargadas y verificar la cadena de suministro.



o Consulte el enlace de recursos para obtener mas detalles sobre cémo transferir las
auditorias para que Costco pueda verlas: Azzule Como enviar auditorias a sus clientes

e Siel proveedor no es el auditado, puede recuperar o solicitar la auditoria a su proveedor a
través del sitio SCP y, a continuacidn, transferirla al sitio Azzule de Costco.

Si tiene preguntas relacionadas con Azzule, comuniquese con el servicio de asistencia de Azzule por
correo electronico a support@azzule.com o por teléfono:

EE. UU./Canada +1 805-354-7127
México +52 66 77 16 50 37
Chile +56 32 3325045

Apéndices

Apéndice |. Requisitos sobre alérgenos y etiquetado por region de operacion de Costco
Apéndice Il. Requisitos de pruebas microbioldgicas para alimentos de alto riesgo

Apéndice lll. PFAS en envases de alimentos

Apéndice IV. Programa de implementacion de la Carta Etica para Productos Frescos (ECIP)

Apéndice V. Contactos de Costco
Apéndice VI. Otras consideraciones de auditoria
O Bienestar animal o péngase en contacto con animalwelfare@costco.com
o Cddigo de Conducta o pdngase en contacto con vendorcompliance@costco.com
o Seguridad de la cadena de suministro o pdngase en contacto con
supplychainsecurity@costco.com
o0 Compromiso con la sustentabilidad



https://secure.azzule.com/Supplychainprogram/docs/SCP-HowSendAudits.pdf
https://my.syncplicity.com/share/hnpbr0pv4eue20c/Global%20Food%20Safety%20Audit%20Expectations_%20Appendices
https://my.syncplicity.com/share/ghynznmdobspnfo/Costco%20Food%20Safety%20Documents
mailto:animalwelfare@costco.com
https://my.syncplicity.com/share/gsmzrtkdpi7bcep/Supplier%20Code%20of%20Conduct
mailto:vendorcompliance@costco.com
https://my.syncplicity.com/share/th1xgt4nr2rx4u0/Supply%20Chain%20Security
mailto:supplychainsecurity@costco.com
https://www.costco.com/sustainability-introduction.html

Registro de cambios

Version

Seccion

Tema y cambios

V3.0

Todos

Se han generalizado los temas en lugar de ser especificos de cada
pais.

V3.0

Requisitos generales de

auditoria

Requisitos de bienestar animal
Se ha eliminado el texto relativo a los requisitos para los
productores de proteinas animales.

Frecuencia de las auditorias

Se ha anadido una clausula general para mencionar que la
frecuencia de las auditorias puede aumentarse segun sea
necesario.

Auditorias anunciadas frente a no anunciadas
Se remite a los requisitos del programa

Se ha anadido la siguiente declaracion: «Esto se aplica a todas las
instalaciones de manufactura, almacenamiento, distribucion y
reenvasado, sean o no proveedores directos de Costco».

V3.0

Organismos de certificacion

aprobados por Costco

Consolidados en Norteamérica, Asia y Europa.

Anadidos a Norteamérica: BNQ, TSLC (Productos agricolas),
GlobalSTD, MSVS (Productos agricolas)

Afadido a Asia: Japon aceptard SQF, BRC, FSSC22000, IFS 'y JFS-C
independientemente de la empresa auditora.

V3.0

Estandares de auditoria
aprobadas por alcance de
actuacion

Eliminado: Guia especifica de Costco para GFSI.
Reintroduccion del apéndice de Costco

Aplicable cuando se indica en «Requisitos adicionales» para
operaciones que fabrican alimentos/piensos y suplementos
dietéticos.

Alcance: Productos agricolas

- Consolidacion del apéndice de Costco sobre productos
agricolas empacados en el campo y la auditoria de las
instalaciones de productos agricolas de Costco en un Unico
apéndice sobre productos agricolas.

- Afnadido: Freshcare

- Eliminado: EFI, GlobalGAP PSA

Alcance de aplicacion: Manufactura, procesamiento o envasado

de alimentos/piensos/bebidas/hielo o ingredientes.

- Se hacombinado el embalaje de alimentos/piensos
manufacturados en contacto con hielo/botellas con la tabla de




produccion.

Almacenamiento, depdsito o distribucion

- Se haeliminado Costco GMP como opcion

- Sehaeliminado el anexo sobre instalaciones de produccion
para CanadaGAP y GlobalGAP

V3.0

Criterios de reauditoria

Se ha anadido el siguiente texto: «Los proveedores son
responsables del coste de la reauditoria relacionada con los fallos
de auditoria y los problemas de retiro o regulatorios».

Los hallazgos criticos especificos de EE. UU. se han trasladado a los
requisitos especificos de la regidn: EE. UU.

V3.0

Estandares de auditoria de

Costco

Anadido: «Los estandares de auditoria de Costco solo pueden ser
aplicadas por organismos de certificacion aprobados por Costco».

Anexo de Costco

Se ha anadido una seccion para aclarar los requisitos del anexo, la
duracion y el coste previstos, y los requisitos para las acciones
correctivas.

Auditoria de Inocuidad alimentaria/GMP de Costco

- Se haactualizado el plazo de 9o a 60 dias. Se ha aclarado que la
auditoria de buenas practicas de manufactura de Costco se
completara en 1-2 dias de auditoria in situ (actualizado desde
un solo dia de auditoria).

- Sehaafadido el requisito de que el organismo de certificacion
proporcione una estimacion de la duracion de la auditoria y el
coste total antes de que esta comience, asi como el calculo del
coste de cada dia de auditoria con un precio maximo
garantizado de 2300 USD.

Auditoria de pequefios proveedores

La auditoria de GMP para pequefios proveedores se sustituye por la
introduccion a las GMP de Costco. Debe ser aprobada por Costco
antes de programarla.

Se ha eliminado el requisito de «menos de 25 empleados».




Control de materiales extranos

V3.0 Elementos del sistema Eliminado: requisito obligatorio de rayos X.
requeridos por Costco Afadido: debe disponerse como minimo de un detector de metales
o un dispositivo equivalente que funcione de forma éptima para el
producto.
Eliminado: mapa de vidrio y materiales fragiles, la lista sigue siendo
necesaria
Trazabilidad del producto
Se han aclarado los requisitos de simulacros de retiro.
Control de alérgenos
Anadido: requisitos para disponer de un procedimiento
documentado que garantice la precision del etiquetado de
alérgenos.
Control de plagas
Se han eliminado los requisitos especificos del sistema de control
de plagas.
Higiene del personal
Eliminado: requisitos sobre el consumo y almacenamiento de
alimentos por parte de los empleados, lavado de manos,
explotaciones agricolas, requisitos para las estaciones de lavado de
manos.
Se han revisado los requisitos especificos de cada pais.
V3.0 Requisitos especificos de |a EE. UU.: Aiadido: Aclaracion de los requisitos reglamentarios
region especificos de EE. UU. (FSVP y otros programas de verificacion de
importadores).
Canada: Se han afadido los requisitos del Paquete de
Cumplimiento del Producto (PCP).
Australia: Se han afadido requisitos especificos.
Se ha eliminado: «Las instalaciones que suministran a Canada
V3.0 Bases de datos de auditorias | pueden enviar por correo electronico los formularios de registro
de Costco cumplimentados a cnfsa@costco.com. Alternativamente, sila
Base de datos de auditorias instalacion esta registrada en la base de datos SafeFood de Costco
de instalaciones Canada, el personal de Costco configurara la instalacion utilizando
empresariales (EFA) esa informacion».
Se ha eliminado: Enlace a ayudas para el trabajo/errores.
Los apéndices (y los anexos correspondientes) se incluirdn en un
V3.0 Apéndices documento aparte.

- Apéndice |. Alérgenos y etiquetado
- Apéndice Il. Requisitos de pruebas microbioldgicas para
alimentos de alto riesgo




- Aborda los ensayos y la retencidn, la vigilancia ambiental, las
especificaciones de los productos acabados y los recursos para los
ensayos.

- Apéndice lll. PFAS en envases de alimentos

- Apéndice IV: Contactos de Costco

- Apéndice V. Otras consideraciones de auditoria:

Apéndice |. Requisitos sobre alérgenos y etiquetado sequn la
reqion de operaciones de Costco
Actualizado: Lista de alérgenos para TW.

Apéndice V: Contactos de Costco
Se ha creado y actualizado un archivo independiente con los
contactos de Inocuidad alimentaria.




