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Control de versiones, idioma(s) disponlble(s) y

referencias legales

MarinTrust es el propietario de este documento.

Para consultas, preguntas o comentarios sobre el contenido de este documento, o para solicitar
copias de Estdndares o materiales relacionados, comuniquese con MarinTrust al correo electrénico
standards@marin-trust.com.

Control de versiones
Es responsabilidad del usuario de este documento utilizar la Gltima versién publicada en el sitio web

de MarinTrust.

Fecha Emitir Enmienda Autorizado por
Octubre 2009 | V1.0 Nuevo documento Comité Asesor Técnico
de IFFO RS
2011 V1.2 Redefinicion y supresion de la redaccion de la Comité Asesor Técnico
introduccién y de las cldusulas 4.1.6y 4.1.7 de IFFO RS
Marzo 2012 V1.3 Revision de la redaccion para mantener la Comité Asesor Técnico
coherencia y la claridad de la terminologia en de IFFO RS
todo el Estdndar. Periodo de validez de
reconocimiento y certificacion
Julio 2013 V14 Revision de la redaccion para mantener la Junta de Gobierno de
coherencia y la claridad de la terminologia en IFFO RS
todo el Estdndar. Reemplazo del Comité Asesor
Técnico por la Junta de Gobierno de IFFO RS
Abril 2014 V15 Incorporacion de nuevos miembros de la Junta | Junta de Gobierno de
de Gobierno de IFFO RS y nuevos logotipos de | IFFO RS
IFFO e IFFO RS. Cambio de los datos de la oficina
central de IFFO. Eliminacion de la membresia de
IFFO como criterio clave de elegibilidad
Junio 2014 V1.6 Adicidn de las secciones 5, 6y 7 Junta de Gobierno de
IFFO RS
Julio 2017 V2.0 Revisiones exhaustivas para la version 2, Junta de Gobierno de
incluidas todas las secciones (1-6) IFFO RS
Octubre 2023 | V3.0 Extensas revisiones a la version 2.0 que Comité de Gobernanza
incluyen:
e Cambio de la estructura, afiadiendo una
seccion sobre la formacidn del personal que
aumenta el nimero de secciones de 7-8
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e Revisidon de todo el contenido de las
secciones 1a 8

e Requisitos adicionales en las Secciones 2-7

e (Consulte el Anexo 1 para obtener todos los
detalles

Idioma(s) disponible(s)

La version oficial de este documento esta en inglés. MarinTrust puede traducir este documento a
otros idiomas segun sea necesario. Las traducciones estaran disponibles en el sitio web de
MarinTrust. En caso de inconsistencias o discrepancias entre la(s) traduccidn(es) disponible(s) y la
version en inglés, prevalecerd la version en linea en inglés (en formato PDF).

Descargo de responsabilidad

La certificacién de un establecimiento no impone ninguna responsabilidad a MarinTrust ni a ningln
organismo asociado involucrado en el desarrollo, implementacién, auditoria y emision de
certificados de este programa provocados por el incumplimiento de un establecimiento de sus
obligaciones legales.

MarinTrust no sera responsable en caso de que los productos manipulados en el establecimiento y/o
el propio establecimiento estén implicados en cuestiones legales, sociales, medioambientales o de
seguridad alimentaria.
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Prefacio

MarinTrust? es el programa lider de certificacién independiente entre empresas parala cadenade
valor de losingredientes marinos. Elabastecimientoy la fabricacidn responsables son vitales para que
los ingredientes marinos sigan siendo un ingrediente relevante en los piensos para la actividad
pecuaria, la acuicultura, el cuidado de mascotas y directamente en la produccidon de productos de
consumo humano, incluidos los cosméticos y los nutracéuticos. La harina y el aceite de pescado
constituyen la mayor parte de los ingredientes marinos en la actualidad, sin embargo, todos los
ingredientes marinos estdn incluidos en el alcance de MarinTrust.

Para permitir que las partes interesadas demuestren de manera creible el compromiso con las
practicas responsables en las dreas de seguridad alimentaria de los piensos, adquisicién de materias
primas, entrega, y durante todo el proceso de produccién, MarinTrust desarrollé un sélido Programa
de Certificacion, que consta de tres componentes principales:

e El EstandarGlobal de MarinTrust para el Suministro Responsable de Ingredientes Marinos: La
verificacion y certificacién de las fabricas de ingredientes marinos que obtienen su materia
prima de pesquerias y especies de subproductos aprobadas.

e El Estandar de Cadena de Custodia (CoC) de MarinTrust: La verificacion y certificacion de la
cadena de custodia de los ingredientes marinos (productos) que provienen de fabricas
certificadas por MarinTrust a lo largo de la cadena de valor hasta el cliente.

e El Programa de Mejora: La verificacién y aprobacién de las fabricas de ingredientes marinos
gue obtienen su materia prima de pesquerias aceptadas por el Programa de Mejora de
MarinTrust.

El primer Estandar Global para el Suministro Responsable de Ingredientes Marinos de MarinTrust (el
"Estandar") fue culminado y se iniciaron las aplicaciones en octubre de 2009, y la primera fabrica
recibid la certificacion IFFO RS (ahora conocida como MarinTrust) en febrero de 2010. La versién 2.0
se lanzé en julio de 2017.

Desde entonces, el Estandar se ha revisado periédicamente de acuerdo con los Estandares
internacionales pertinentes, como las establecidas por la Organizaciéon Internacional de
Estandarizacion (ISO/IEC 170652, ISO/IEC 17067%) y la Alianza Internacional para la Acreditacion y
Etiquetado Social y Ambiental (ISEAL).* Este proceso continuo garantiza que el Estandar siga siendo
accesible, creible y relevante para las necesidades de la industria y, en particular, que el proceso de
evaluacién siga siendo sdlido.

Las revisiones son llevadas a cabo por una serie de comités de expertos dentro de la estructura de
gobierno de MarinTrust®. Estos comités representan a toda la cadena de valor de los ingredientes
marinos, incluidos los productores de ingredientes marinos, los procesadores de piensos, los titulares
de Estdndares pesqueros y acuicolas y los minoristas, asi como los expertos en pesca y las
organizaciones no gubernamentales (ONG). Las revisiones también estan sujetas a consulta publica

1 El programa MarinTrust es una iniciativa de Marine Ingredients Certifications Ltd., que opera como MarinTrust.
2 www.iso.org/standard/46568.html

3 www.iso.org/standard/46568.html

4 www.isealalliance.org

5 www.marin-trust.com/about-us/governance-structure
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de conformidad con los Cédigos de Buenas Practicas de ISEALS.

El proceso de desarrollode la V3.0 comenzd en 2021 y la versidn revisada finalizé en octubre de 2023
La préxima revision del Estandar comenzara a mads tardar en octubre de 2028

6 www.isealalliance.org/defining-credible-practice/iseal-codes-good-practice

Copia controlada: no se permite la copia o alteracion no autorizada
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Introduccion

Gobernanza

El programa MarinTrust es supervisado por el Comité de Gobernanza de MarinTrust (GBC), que es
responsable del avance continuo de los estandares de MarinTrust para garantizar que sigan siendo
creibles y relevantes con respecto a los objetivos establecidos.

El Comité de Gobernanza de MarinTrust ha respaldado la versién 3.0 del Estdndar Global de
MarinTrust para el Suministro Responsable de Ingredientes Marinos. A lo largo del desarrollo de la
version 3.0, el enfoque se centrd en las necesidades de lacadenade valorde los ingredientes marinos
y las partes interesadas para garantizar una representacion eficaz en todo momento.

Principios y objetivos del Estandar para el Suministro
Responsable de Ingredientes Marinos

MarinTrust suscribe y promueve los principios del Cédigo de Conducta para la Pesca Responsable de
la Organizacidon de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO) a través del
desarrollo y la adopcidn de este programa.

A través de su adopcidn voluntaria, los titulares de certificados de MarinTrust podrdn demostrarauin
mas su compromiso de apoyar los principios del desarrollo pesquero sostenible.

Los objetivos clave de esta version del Estandar son:

* seguir cumpliendo con los objetivos establecidos en el desarrollo de la Versién 2.0 de este
Estandar

* mejorary fortalecer los criterios de aprobacion pesquera de MarinTrust para las materias
primas (pescado enteroy subproductos) utilizadas para la produccion de ingredientes marinos
que cumplan con el Estandar, a fin de promover una gestién pesqueraresponsable mas sdlida;

* mejorar los criterios de trazabilidad para garantizar la trazabilidad y la integridad del
ingrediente marino que cumple los requisitos del estandar;

* mejorar los criterios de las Buenas Practicas de Manufactura de MarinTrust teniendo en
cuenta adicionalmente las buenas practicas de fabricacidn de los productos destinados al
consumo humano para garantizar que los ingredientes marinos se produzcan de conformidad
con las practicas pertinentes y sélidas en materia de inocuidad de los alimentos;

*  Promover practicas de produccion de ingredientes marinos mas eficientes para reducir el
impacto ambiental del proceso de fabricacion de ingredientes marinos.

* promovery crear beneficios sociales y de bienestar mejorados para todos los trabajadores
empleados en el sector de fabricacion de ingredientes marinos;

* evaluarla ampliacién delalcance del Estandar para incluir criterios de derechos humanospara
las embarcaciones que suministran pescado entero al sector de fabricacién de ingredientes
marinos;

e garantizar que la versidon 3.0 del Estandar siga siendo relevante, robusta y adecuada para el
propésito establecido.
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El alcance de este Estandar

Este documento define lo que se debe lograr para la certificacion del 'Estandar Global de MarinTrust
para el Suministro Responsable de Ingredientes Marinos Versién 3.0' y establece los requisitos que
deben cumplir los establecimientos para la certificacion.

El Estdndar cubre el abastecimiento y la produccién de ingredientes marinos.

El Estandar garantiza que:
e Los ingredientes marinos se producen con altos estandares de seguridad y calidad, con
suficiente cuidado por el medio ambiente, la mano de obray la comunidad local
e las materias primas utilizadas para producir ingredientes marinos no proceden de la actividad
pesquera llegal, No Declarada y No Reglamentada (INDNR), ni de una especie en peligro de
extincién, y en el caso del pescado entero, proceden de pesquerias gestionadas de forma
responsable y alineadas con el Codigo de Conducta para la Pesca Responsable de la FAO 7

Este Estandar se centra en 3 pilares fundamentales:

Abastecimiento Trazabilidad <2
Produccionresponsable
responsable responsable
Materias primas: Los ingredients marinos - Los ingredientes marinos
- no se abastecende la pueden serrastreados seguros se producenenun
actividad de pesca INDNR, hasta las materias primas lugarde trabajo seguro.
- no proceden de especies conforme conlos - Se establecen
enpeligro, reguerimientos de este condicionesde empleoy
Estandar i

- para pescado entero’ RRARSNNARAAA blene.StaF de IOS
provienen de pesquerias trabajadores.,
gestionadas - Consideraciéondela
responsablemente comunidad local.
alineadas con el Cédigode - Existe responsabilidad
Conductade Pesquerias ambiental

Responsables de laFAO

Unidad de certificacion

La unidad de certificacién para este Estandar es el establecimiento, es decir, la fabrica de
produccién de ingredientes marinos (harina o aceite de pescado).

La certificacion solo es valida siempre que el establecimiento productor se abastezca de al menos
una fuente de materia prima que esté aprobada y/o aceptada y/o reconocida de acuerdo con los
requisitos de MarinTrust.

7 codigo de Conducta para la Pesca Responsable de la FAO. 1995. www.fao.org/3/v9878e/v9878e.pdf
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Reconocimiento de otros Estandares

Para promover la coexistencia de programas de certificaciéon independientes y evitar la duplicacién
innecesaria de esfuerzos, MarinTrust cuenta con un "Procedimiento de Reconocimiento" para
reconocer formalmente los estdndares y las herramientas de referencia que pueden ser total o
parcialmente equivalentes a los requisitos de materias primas o establecimientos de MarinTrust.

Paraobtenermdsinformacién, consulte el sitioweb de MarinTrust, que incluye una lista de estdndares
reconocidos y herramientas de referencia.

Uso del logotipo y declaraciones

Los establecimientos certificados que deseen utilizar el logotipo de MarinTrust y/o la declaracién del
Programa de Mejora deben hacerlo de acuerdo con las pautas de la marca MarinTrust.

Todos los sitios certificados y aceptados bajo el programa MarinTrust deben firmar el acuerdo de
licencia y la politica de declaraciones pertinentes, solicitando laaprobacién de MarinTrust antes de su
uso.

Se investigara el uso indebido del logotipo y/o cualquier declaracion.

Para obtener mas informacién, consulte las pautas de la marca MarinTrust en el sitio web de
MarinTrust.

Referencias normativas

Este Estandar se basa en los siguientes documentos normativos:

*  Convencion de las Naciones Unidas sobre el Derecho del Mar. 1982.

* (Cdbdigo de Conducta para la Pesca Responsable de la FAO (CCRF de la FAO). 1995.

* Directrices de la FAO para el etiquetado ecoldgico del pescado y los productos pesqueros
procedentes de la pesca de captura marina. Rev 1, 2009.

*  FAO. Aplicacion del Plan de Accidn Internacional para prevenir, desalentar y eliminar la
pescailegal, no declarada y no reglamentada. Directrices técnicas de la FAO para la pesca
responsable. No. 9. 2002.

* Departamento de Pesca de la FAO. Desarrollo de la acuicultura. Buenas practicas de
fabricacién de piensos para acuicultura. Directrices técnicas de la FAO para la pesca
responsable. N2 5, Supl. 1. 2001.

e Direccion de Ordenacién de la Pesca y la Acuicultura de la FAO. Lineamientos Técnicos para
la Certificacion de la Acuicultura. Afio 2011.

* Reglamento (CE) N2 1005/2008 del Consejo por el que se establece un sistema comunitario
para prevenir, desalentary eliminar la pescailegal, nodeclaraday no reglamentada (INDNR),
por el que se modifican los Reglamentos (CEE) N2 2847/93, (CE) N2 1936/2001 y (CE) N2
601/2004 y por el que se derogan los Reglamentos (CE) N2 1093/94 y (CE) N2 1447/1999.

* [SO 14024:2018. Etiquetasy declaraciones ambientales - Etiquetado ambiental tipo 1 -
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* Alianza Internacional para la Inocuidad de los Piensos (IFSA):
o El Estandar IFSA de ingredientes para piensos para productores y procesadores de
ingredientes para piensos. 2007.
o Reglas de certificacién
* Esquemade Aseguramiento de Materias Primas para Piensos (FEMAS) 2019 V2.1, agosto de
2021, y Notas sectoriales: Harina de pescado y aceite de pescado crudo, diciembre de 2022.
* Guia Europea de Fabricantes de Piensos (EFMC), enero de 2007.
* Guia ISO/CEI 59 Cddigo de buenas practicas para el Estandarizacién por parte de los
organismos nacionales.
e Estandar MSC Principios y Criterios para la Pesca Sostenible.
* Organizacion Internacional del Trabajo.
o Indicadores de trabajo decente.
o Convenio N2138 sobre la edad minima y Convenio.
o Convenio N2 182 sobre las peores formas de trabajo infantil.
*  GMP+ B2 Producciéon de ingredientes para piensos, enero de 2023.
* IS0 22000:2018 Sistemas de Gestion de la Inocuidad de los Alimentos.
* ISO/IEC 17065:2012 - Evaluacién de la conformidad - Requisitos para los organismos que
certifican productos, procesos y servicios.
* CodexAlimentarius de la FAO — Principios Generales de Higiene de los Alimentos, Rev 2020.
* Sistema de Gestion de Calidad MarinTrust.

4 7HISN0¢\§¥&

Definiciones

Las definiciones y los términos se publican en el sitio web de MarinTrust.
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Aplicacion y evaluacion

Criterios de elegibilidad

Para ser elegible para solicitar la certificacién, los establecimientos deberan:

ser un productor de ingredientes marinos
e estarlegalmente autorizado en el pais de operacién
e cumplir con las obligaciones legales vigentes para la(s) jurisdiccion(es) donde se produceny
suministran los ingredientes marinos
e como requisito previo, demostrar que las materias primas:
o no proceden de la actividad pesquera INDNR
o no provienen de una especie en peligro de extincion
o paraelpescadoentero, proceden de pesquerias gestionadas de forma responsable
de conformidad con el Cédigo de Conducta para la Pesca Responsable de la FAO
e proporcionar aseguramiento por el abastecimiento responsable de las materias primas
utilizadas en la produccién de ingredientes marinos.

e indicar la materia prima especifica utilizada para que pueda verificarse y que figure
correctamente en el alcance de la certificacion

Solo las materias primas que son
e de unapesqueria o subproducto aprobado por MarinTrust
y/o
e de unapesqueria o subproducto equivalente reconocido por MarinTrust
y/o
e de un Proyecto de Mejora de Pesquerias (FIP) aceptado por MarinTrust

de acuerdo con los requisitos de MarinTrust se permite incluir dentro del alcance de la certificacion
de este Estandar.

Se aconsejaa los aplicantes que lleven a cabo unaautoevaluacién de acuerdo con este Estandar para
determinarsi estan preparados para la evaluacion externa. Los aplicantes deben asegurarse de que
tienentodos los registros necesarios de los datos de desempefio que cubren los periodos de tiempo

especificados en este Estandar, que deben estar disponibles inmediatamente antes de la auditoria
para la certificacion.

Esta certificacion no exime a un establecimiento de cumplir con sus obligaciones legales y, sies
sancionado por su entidad reguladora, su estado de certificaciéon segln este Estandar sera
investigado, y podra ser retirado, dependiendo de la naturaleza de la falta cometida.
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Auditoria y evaluacion de tercera parte

Los establecimientos aplicantes deberan demostrar el cumplimiento de este Estandar para
convertirse en "titulares de certificados" en el marco del programa MarinTrust. Las auditorias son
realizadas por un organismo de certificacién externo calificado acreditado segun el Estandar ISO/IEC
170658,

La frecuencia especificada de las evaluaciones se define en el Sistema de Gestion de Calidad de
MarinTrust, disponible en el sitio web de MarinTrust.

El proceso de auditoria incluye la calificacion del establecimiento de acuerdo con los requisitos de
este Estandar. Para el Estdndar, cada cldusula se designa con un nivel de conformidad. Estos se
definen en el Sistema de Gestidn de Calidad, disponible en el sitio web de MarinTrust.

Organismos de Certificacion Registrados

En el sitio web de MarinTrust se puede encontrar una lista de Organismos de Certificacion
acreditados de tercera parte para llevar a cabo el proceso de auditoria y proceder a la emisién de
certificados segun el Estdndar MarinTrust.

Mas informacion

Puede obtener mas informacidn sobre la aplicacién, las reglas y los reglamentos del programa en
MarinTrust y/o en los organismos de certificacion registrados que figuran en el sitio web de
MarinTrust.

Duefio del estdndar
MarinTrust

Unit C, Printworks
22 Amelia Street
London

SE17 3BZ

E: standards@marin-trust.com
Teléfono: +44 2039 780 819

8 Www.iso.org/standard/46568.html
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Descripcion general de este Estandar

Este Estdndar consta de ocho secciones. En la Tabla 1 se incluye un resumen de cada seccién. Las
cldusulas de cada seccidn se incluyen en las paginas siguientes.

Tabla 1: Resumen de cada seccion de este Estandar

Numero
([
seccion

Titulo de la seccién

Alcance e intencion de la seccion

1 Requisitos previos de Incluye los requisitos para el abastecimiento de pescado enteroy
abastecimiento subproductos.
responsable Como requisito previo, estas materias primas deben provenir de una

fuente aprobada con aseguramiento sobre la legalidad del
abastecimiento.

2 Sistema de gestion de Detalla lo que debe cubrirse dentro del sistema de gestién de calidad de
calidad un establecimiento, incluidas las politicas, los procedimientos y otros

requisitos.

3 Practicas de Detalla la informacidn y los requisitos especificos para garantizar que se
abastecimiento de pueda verificar que las materias primas provienen de una fuente
materias primas aprobada/aceptada/reconocida, un origen especifico, es decir, un
responsables proveedor, una granja acuicola. Incluye la informacién y aseguramiento

requerido para cada tipo de materia prima.

4 Practicas de trazabilidad | Detalla los puntos especificos para la trazabilidad de los ingredientes
responsables marinos de MarinTrust, incluidos los requisitos para la segregacion de

fuentes no aprobadas, es decir, aquellos que no estan dentro del alcance
de la aprobacién de MarinTrust.

Ademads, esta seccidn establece cdmo las materias primas
aprobadas/aceptadas/reconocidas por MarinTrust deben poder
rastrearse a través del proceso de produccién, desde el origen hasta la
produccion final y la venta al cliente. Incluye el requisito de balance de
masas para verificar las entradas y salidas.

5 Buenas Practicas de Se centra en los requisitos clave para garantizar que se implementen
Manufactura (GMP) buenas practicas de fabricacion en todas las areas clave del

establecimiento. Cubre numerosos requisitos especificos, incluidos el
analisis de peligros, la gestion de riesgos y los detalles operativos.

6 Formacion y Establece disposiciones para que el personal responsable de las areas
competencia del relacionadas con este Estdndar cuente con las habilidades necesarias.
personal

7 Responsabilidad social y | Establece los requisitos de seguridad, bienestar y condiciones de trabajo
comunidad del personal.

Asegura buenas relaciones y participacion con la comunidad.
8 Responsabilidad Detalla los requisitos para la gestiéon ambiental y que el establecimiento

ambiental

tiene que operar de acuerdo con cualquier licencia/permiso.

Para ciertas secciones y clausulas especificas, existen guias y plantillas complementarias. Estos
pueden actualizarse periddicamente; las Ultimas versiones se pueden encontrar en el sitio web de

MarinTrust.
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Seccion 1: Requisitos previos de
abastecimiento responsable
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En esta seccidon se incluyen los requisitos para el abastecimiento de materias primas (pescado entero
y subproductos) de la pesca de captura silvestre.

Solo las materias primas que son aprobadas/aceptadas/reconocidas de acuerdo con los requisitos de
MarinTrust pueden incluirse dentro del alcance de la certificacion de este Estandar.

Estas materias primas deben contar con aprobacidén/aceptacion/reconocimiento como requisito
previo para la aplicacion y certificacion.

1.1 Abastecimiento responsable

En este Estandar, para cumplir con la definicidon de abastecimiento responsable, el

establecimiento debe ser capaz de demostrar:

1.1.1 El abastecimiento responsable de material pesquero legal, regulado y
registrado y evitar el material procedente de actividades pesqueras
ilegales, no declaradas y no reglamentadas (INDNR).

1.1.2 El abastecimiento de materia prima de pescado entero de pesquerias
gue cumplan con los requisitos clave del Cédigo de Conducta para la
Pesca Responsable de la Organizacién de las Naciones Unidas para la
Alimentacién y la Agricultura (FAO).

1.1.3 Las materias primas no proceden de especies que:

e son mamiferos marinos, reptiles, anfibios o aves

e se derivan de pesquerias que utilizan dinamita,
envenenamiento y otras practicas pesqueras destructivas
comparables

e figuran en el Apéndice 10 2 de la Convencidn sobre el
Comercio Internacional de Especies Amenazadas de Faunay
Flora Silvestres (CITES)

e estan clasificados como En Peligro o En Peligro Critico en la
Lista Roja de la Union Internacional para la Conservacion de la
Naturaleza (UICN)

1.2 Pescado entero

El establecimiento debe obtener materia prima de pescado entero de
una pesqueria aprobada por MarinTrust y/o una pesqueria
equivalente reconocida por MarinTrust y/o un Proyecto de Mejora de
Pesquerias (FIP) aceptado por MarinTrust.

1.3 Subproductos
El establecimiento debe abastecerse de materia prima de
subproductos de captura silvestre de una especie aprobada por
MarinTrust y/o de una especie de subproducto equivalente
reconocida por MarinTrust.
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Seccion 2: Sistema de gestion de la calldad
2.1 Liderazgoy compromiso
2.1.1 La alta gerencia debe demostrar su liderazgo y compromiso con este
Estandar mediante la firma de una politica.
2.1.2 La alta direccién debe proporcionar todos los recursos necesarios para

implementar y mejorar los procesos relacionados con este Estandar.

2.2  Funciones, responsabilidades y autoridades

2.2.1 El establecimiento debe documentar los roles de los puestos de trabajo
responsables del cumplimiento de este Estandar.
2.2.2 El establecimiento se debe asegurar de que las funcionesy

responsabilidades para el cumplimiento de este Estandar se
comuniquen a los empleados que trabajan en dreas relacionadas con
los requisitos de este Estandar.

2.3  Politicas

2.3.1 El establecimiento debe tener politicas documentadas que incluyan:
e abastecimiento responsable

e trazabilidad
e buenas practicas de manufactura (GMP)
e formaciény competencia del personal

e responsabilidad social (incluidos los derechos humanos, los
derechos laborales, la salud y la seguridad)

e responsabilidad ambiental
e soborno, corrupcién y anti-coercién

2.3.2 El establecimiento debe tener un proceso para garantizar que todas las
politicas se comuniquen a todo el personal.

Gestidn y control documental

2.4.1 El establecimiento debe contar con un procedimiento escrito de control
de documentos que se aplique a todos los documentos necesarios para
cumplir con el alcance total de este Estandar.

2.4.2 El procedimiento de control de documentos debe incluir:

e plazos de retencién
e control de versiones

e personas con autoridad para modificar y autorizar los
procedimientos/documentos

e medidas para asegurar que no se utilicen versiones no vigentes
u obsoletas
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2.4.3 Los registros que demuestren el cumplimiento de este Estandar se
deben conservar durante al menos tres afos, o durante la vida util del
producto cuando ésta exceda de tres aios.

2.4.4 Todos los registros utilizados para proporcionar evidencia del
cumplimiento de este Estdndar deben ser precisos, legibles y no
adulterados.

2.4.5 El establecimiento debe cooperar con el Organismo de Certificacion y/o
MarinTrust si se le solicita que participe en una investigacién de
integridad del producto MarinTrust proporcionando una respuesta
inicial y evidencia documentaria preliminar dentro de los cinco dias
habiles posteriores a una solicitud de informacién.

2.5 Reporte sobre indicadores de desempefio
El establecimiento debe proporcionarinformacién sobre sudesempeno
social y ambiental anualmente (cada 12 meses) utilizando la plantilla
disponible en MarinTrust.

4 7alsn|oa<>°§b

2.6  Auditoriainterna

2.6.1 El establecimiento debe llevar a cabo una auditoria interna anual con
respecto a todos los requisitos pertinentes de este Estandar.
2.6.2 La auditoria de verificacién interna realizada por el establecimiento

debe incluir especificamente:
e Materias primas, proveedores y subcontratistas

e Verificacidon de la trazabilidad

2.6.3 Se debe documentarelresultado de las auditorias internas, incluidas las
evidencias en forma de informes de auditoria, no conformidades,
acciones correctivas y procedimientos de verificacion.

2.7 Control de no conformidades de productos y procesos

2.7.1 El establecimiento deber contar con un procedimiento documentado
para abordar las no conformidades planteadas en relacién con este
Estandar.

2.7.2 Cuando se hayan identificado ingredientes marinos no conformes de

MarinTrust, el establecimiento se debe asegurar de que estén
completamente separados de los ingredientes marinos totalmente
conformes y se eliminen de manera legal cuando corresponda.

2.7.3 El establecimiento deber informar a cualquier cliente afectado por un
ingrediente marino de MarinTrust no conforme tan pronto como sea
posible, pero a mas tardar 48 horas después de la deteccion.

2.7.4 El establecimiento debe notificar a su Organismo de Certificacion
dentro de las 24 horas posteriores al inicio de la retirada de un
producto como resultado de la activacién de este procedimiento de
producto no conforme.

2.8 Ejercicio de recolecta
El establecimiento debe llevara cabo y documentar pruebas de retirada
de productos anualmente, o después de recibir una queja basada en la
trazabilidad o en un incidente, para garantizar que el procedimiento de
producto no conforme (cldusula 2.7.1) funcione de manera correctay
efectiva.
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El establecimiento deber contar con procedimientos parala
determinacion e implementacién de acciones correctoras y correctivas
para garantizar que, en caso de no conformidades:

S
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2.9 Acciones correctoras y correctivas

e los productos potencialmente no conformes no se liberan
e se identifica la causa de la no conformidad

e las acciones correctivas se determinan e implementan a través

del andlisis de la causa raiz, el personal responsable y los plazos
especificados

e la accidn correctiva se verifica para evitar que este problema
vuelva a ocurrir en el futuro.

2.10 Actualizaciéon del sistemay mejora continua

2.10.1 La alta direccién debe llevar a cabo revisiones periddicas anuales, como
minimo, para garantizar que las politicas, los planes, los procedimientos
y los sistemas estén actualizados, sean eficaces y demuestren una
mejora continua.
2.10.2 Debera existir un procedimiento de quejas documentado que
especifique:
e como registrar quejas formales

e qué medidas de resolucién tomar
e qué acciones correctivas tomar para evitar recurrencia

e qué plazos se aplican para la resolucion.

2.10.3 El establecimiento deberdara conocera la comunidad cdmo se pueden

presentar las quejas, cdmo se resolveran y los plazos de resolucidn de
las mismas.

2.11.1 Proveedores generales (se refiere Unicamente a los proveedores de pescadoy
otros productos utilizados directamente en la produccion de ingredientes marinos)
2.11.1.1  El establecimiento debe contar con un sistema documentado y eficaz

de aprobacién y monitoreo de proveedores.

2.11.1.2 El establecimiento debe asegurar de que los acuerdos con los
proveedores incluyan una referencia a su politica o compromiso social,
firmada por los proveedores, para demostrar lo siguiente:
Nota: Esta cldusula (2.11.1.2) no se aplica a las embarcaciones que suministren pescado
entero. Véase la cldusula 2.11.2.1.
e contratacidon y empleo responsables (lo que incluye que los
trabajadores tengan acceso a mecanismos de quejasy que
ningln trabajador pague comisiones de contratacion)
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e todos los trabajadores han elegido libremente el empleo
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e no haytrabajo infantil, forzado, en condiciones de servidumbre,
trabajo penitenciario involuntario nitrabajo involuntario

e atodoslos empleados/trabajadores se les paga de acuerdo con
los requisitos legales

e todos los requisitos de salud y seguridad estdn implementados

e no hay discriminacién por motivos de raza, color, sexo, religion,
opinidn politica, ascendencia nacional u orientaciéon social

e se permite lalibre eleccion de la representacion de los
trabajadores para todos los empleados.

2.11.1.3  Los establecimientos deberdn contar con un proceso de compra para
garantizar que los productos adquiridos cumplan con los requisitos
legales y de seguridad del pais en el que se encuentra el
establecimiento y los requisitos del mercado receptor, que incluyen:

e producto

e embalaje

e aditivos

e ingredientes

e coadyuvantes técnicos de proceso

2.11.2 Embarcaciones que suministran pescado entero

Nota: esta cldusula solo se aplica si el establecimiento se abastece de embarcaciones que
suministran pescado entero.
2.11.2.1  El establecimiento debe completar y documentar los resultados de la
Evaluacién de Riesgos de Responsabilidad Social de MarinTrust para
todas las embarcaciones que suministren pescado entero.
2.11.2.2 Enelcaso de todaslas embarcaciones que suministren pescado entero,
tanto sila embarcacién es propiedad del establecimiento, como si se
suministra en virtud de un contrato existente o no esta contratado, el
establecimiento debe documentar los siguientes elementos de datos
clave (KDE):
e datos de la embarcacion: nombre de la embarcacion, nimero
de registro de la Organizacién Maritima Internacional (OMI)
(segun corresponda), distintivo de llamada, propietario legal,
nombre y direccion del propietario legal, pais de bandera

e autorizacidn para la pesca: licencia / permisos seguin
corresponda
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e pesca: todos los métodos de pesca permitidos, artes de pesca
para la embarcacion
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2.11.3 Proveedores de materia prima de subproductos

2.11.3.1 Enelcasode los proveedores de subproductos (captura silvestre o
acuicultura), el establecimiento debe documentar los siguientes
elementos de datos clave (KDE):

e nombre, direccidn / ubicacion del proveedor

e actividad permitida / Entidad legal / Operacidon de negocio
alimentario registrado

e especie (incluido el nombre cientifico) o, en el caso de los
subproductos mezclados que contengan mas de una especie,
una lista o descripcion de las especies (incluido el nombre
cientifico) contenidas en la mezcla

2.11.3.2 Enelcaso de los subproductos de captura silvestre identificados en la
evaluacién de subproductos de MarinTrust como de riesgo medio de
provenir de la actividad de pesca INDNR («Fuente aprobada con
precaucién» de MarinTrust), el establecimiento debe:
e teneracuerdos con todos los proveedores de esos
subproductos

e obtener garantias de los proveedores de que los subproductos
no proceden de fuentes de pesca INDNR;

e verificar esta informacién con los proveedores

2.11.3.3 Los subproductos de captura silvestre identificados en la evaluacidn de
subproductos de MarinTrust como de alto riesgo de provenir de la
actividad de pesca INDNR no deben ser abastecidos, y el
establecimiento debe contar con un procedimiento para esto que
incluya:
e medidas de gestidon/mitigacion para excluir el abastecimiento
de subproductos considerados de alto riesgo

e medidas que deben adoptarse en caso de que se identifiquen
subproductos considerados de alto riesgo de pesca INDNR

e investigaciones con los proveedores de los subproductos en
relacidn con el riesgo de pesca INDNR

2.11.4 Proveedores de materias primas de tercera parte

2.11.4.1  Las materias primas que cumplen con MarinTrust y que se compran a
través de un proveedor de tercera parte que no manipula ni posee
fisicamente las materias primas, deben cumplir con todos los requisitos
de esta clausula (2.11.4), incluidas las subclausulas.

2.11.4.2 Debe haber evidencia documentada de los proveedores para verificar
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e pescado entero de una pesqueria aprobada y/o de una
pesqueria equivalente reconocida por MarinTrust, o de la
acuicultura
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que las materias primas:

e subproductosde especies de subproductos de captura silvestre
aprobadas y/o especies de subproductos equivalentes
reconocidas por MarinTrust, o de la acuicultura

e obtenido de un Proyecto de Mejora de Pesquerias (FIP)
aceptado por MarinTrust

2.11.4.3 El establecimiento se debe asegurar de informar al proveedor de
tercera parte de los requisitos para mantener el estado de integridad
de las materias primas aprobadas, separando las materias primas
aprobadas de las materias primas no aprobadas y de las materias
primas de un Proyecto de Mejora de Pesquerias (FIP) aceptado por
MarinTrust.

2.11.4.4 El establecimiento debe asegurar que los acuerdos con proveedores de
tercera parte incluyan una referencia a su politica o compromiso social,
firmada por el proveedor tercero, para demostrar lo siguiente:

e contratacién y empleo responsables (lo que incluye que los
trabajadores tengan acceso a mecanismos de quejas y que
ninglin trabajador pague comisiones de contratacién)

e todos los trabajadores han elegido libremente el empleo

e no haytrabajo infantil, forzado, en condiciones de servidumbre,
trabajo penitenciario involuntario nitrabajo involuntario

e atodoslos empleados/trabajadoresse les paga de acuerdo con
los requisitos legales

e todos los requisitos de salud y seguridad estan implementados

e no hay discriminacidn por motivos de raza, color, sexo, religién,
opinidn politica, ascendencia nacional u orientacidn social

e se permite lalibre eleccidn de la representacion de los
trabajadores para todos los empleados.

2.12 Subcontratistas

2.12.1 El establecimiento debe contar con un sistema de aprobaciény
evaluaciéon documentado y eficaz para los subcontratistas.
2.12.2 El establecimiento debe tener un acuerdo firmado con todos los

subcontratistas que manejen las materias primas aprobadas por
MarinTrust y los ingredientes marinos que cumplan con los requisitos.
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2.12.3 Este acuerdo de subcontratista debe asegurar que el subcontratlsta
cuente con sistemas documentados para garantizar la trazabilidad,
segregacion e identificacién completas de las materias primas e
ingredientes marinos que cumplen con MarinTrust.

2.12.4 El establecimiento se debe asegurar de que los acuerdos de
subcontratacién incluyan una politica o compromiso social, firmado por
el subcontratista, para demostrar lo siguiente:

e contratacién y empleo responsables (lo que incluye que los
trabajadores tengan acceso a mecanismos de quejasy que
ningln trabajador pague comisiones de contratacién)

4 7HISN0¢\§¥&

e todos los trabajadores han elegido libremente el empleo

e no haytrabajo infantil, forzado, en condiciones de servidumbre,
trabajo penitenciario involuntario ni trabajo involuntario

e atodoslos empleados/trabajadores se les paga de acuerdo con
los requisitos legales

e todos los requisitos de salud y seguridad estdn implementados

e no hay discriminacién por motivos de raza, color, sexo, religion,
opinidn politica, ascendencia nacional u orientacion social

e se permite lalibre eleccion de la representacion de los
trabajadores para todos los empleados.

2.12.5 El establecimiento debe mantener un registro actualizado de los
nombres y direcciones de todos los subcontratistas aprobados que
manejen ingredientes marinos que cumplan con MarinTrusty la
identidad de los productos terminados certificados.

2.12.6 Los subcontratistas que lleven a cabo el proceso de produccién
completo en nombre del establecimiento deben estar certificados
segun este Estandar.

Nota: Si un subcontratista que lleva a cabo parte del proceso de produccidn tiene la certificacion de
Cadena de Custodia de MarinTrust, el resto de esta seccién (cldusulas 2.12.7 a 2.12.10) no se aplica.

2.12.7 Los subcontratistas deben cumplir con los requisitos pertinentes de
este Estandar.

2.12.8 El establecimiento debe llevar a cabo evaluaciones de los
subcontratistas.

2.12.9 Si se utilizan establecimientos de almacenamiento de terceros, el

establecimiento debe tener la capacidad de solicitar registros de las
instalaciones de almacenamiento subcontratistas para permitir la
verificacidon en cualquier momento.
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2.12.10 Cuando un establecimiento utilice los servicios de empresas de
transporte subcontratadas, debe existir un acuerdo o pruebas
documentales equivalentes que demuestren que la seguridad,
trazabilidad e integridad de la materia primay los ingredientes marinos
de MarinTrust estdn garantizadas durante el transporte.

2.13 Establecimientos de ensayos

Los laboratorios de ensayo deben estar autorizados por uno de los
métodos siguientes:

e acreditado por una autoridad de acreditacién reconocida a
nivel nacional segun el Estandar EN/ISO-17025; o

4 7915N0¢\S1Ib

e validado mediante la participacidn en las pruebas inter-
laboratorios pertinentes

2.14 Uso dellogotipo de certificacion de MarinTrust o de la declaracidn del Programa de Mejora
2.14.1 El establecimiento solo puede utilizar el logotipo de certificacién de
MarinTrust si tiene una certificacion valida de este Estandary tiene
aprobacion por escrito para utilizar el logotipo de MarinTrust.

2.14.2 El establecimiento debe seguir las pautas vigentes del logotipo de
MarinTrust para cualquier logotipo utilizado en sus productos.
2.14.3 El establecimiento debe operar un sistema seguro para la produccioén,

el almacenamientoy la utilizacion de etiquetas de productos que lleven
el logotipo de MarinTrust para garantizar que solo los ingredientes
marinos que cumplan con los requisitos se etiqueten como tales.
2.14.4 Declaraciones del Programa de Mejora
Cuando la materia prima se obtiene de un Proyecto de Mejora
Pesquera (FIP) aceptado por MarinTrust, el establecimiento solo puede
utilizar la declaracion del Programa de Mejora de MarinTrust en los
ingredientes marinos, si cuenta con la aprobacidon documentada para
hacerlo por parte de MarinTrust.
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Seccion 3: Practicas de abastecimiento de
materias primas responsables
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3.1 Todas las materias primas
Toda la materia prima debe cumplir los siguientes criterios (aplicables al
formato de la materia prima) para que pueda utilizarse como materia
prima aprobada.

3.2 Materia prima de pescado entero

3.2.1 La materia prima de pescado entero debe sertrazable a una pesqueria o
pesquerias aprobadas por MarinTrust y/o a una pesqueria equivalente
reconocida por MarinTrust.

3.2.2 En el caso de las materias primas de pescado entero procedentes de un
Proyecto de Mejora de la Pesqueria de MarinTrust, el pescado entero
debera ser rastreable hasta el Proyecto de Mejora de MarinTrust para
ser elegible para las declaraciones del Programa de Mejora.

3.2.3 La inclusidn de pescado entero se acepta sobre la base de que cumple
con las secciones precedentes pertinentes, incluidas las subcldusulas, de
este Estandar (cldusulas 2.11.1, 2.11.2 y 2.11.4 segln corresponda).

3.24 El establecimiento debe proporcionar documentaciéon que demuestre
que todo el pescado entero es de origen legal y que las embarcaciones
estan autorizadas para las actividades pesqueras pertinentes.

3.25 Se debe registrar los datos de cada partida de pescado entero
desembarcada de una embarcacién y se debera incluir los siguientes
elementos de datos clave (KDEs):

e fechade descarga

e especie (incluido el nombre cientifico) y cantidad descargada en
el establecimiento

e zonas de pesca donde se origind la captura

e fechade captura (puede incluir la fecha de pesca, las fechas de
la marea de pesca especifica, las fechas en el mar durante las
cuales se capturd laremesa)

e método de pesca/ arte utilizado para la captura de peces (si la
embarcacién es de varios aparejos)

3.3  Subproductos

3.3.1 Subproductos de la captura silvestre
Los subproductos de las especies silvestres de captura deben ser
trazables a una especie de subproducto aprobada por MarinTrust y/o a
una especie de subproducto equivalente reconocida por MarinTrust.
3.3.2 Subproductos de la captura silvestre o de origen de acuicultura
3.3.2.1  Los subproductos deben cumplir con las secciones precedentes
pertinentes, incluidas las subcldusulas, de este Estandar (clausulas
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2.11.1, 2.11.3 y 2.11.4 segun corresponda).
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3.3.2.2 La materiaprima procedente de proveedores solo puede utilizarse para
la produccién de ingredientes marinos si cumple los siguientes criterios:

e elsubproducto proviene de especies que estan destinadas al
consumo humano o a la alimentacién de mascotas, lo que se
evidencia en una politica documentada proporcionada por el
establecimiento

e elestablecimiento es capaz de rastrear el origen del material
hasta el proveedor y/o acopiador

3.3.2.3 Los detalles de cada envio de subproductos de un proveedor se deben
registrar e incluir los siguientes elementos de datos clave (KDEs):

e Nombre del proveedor y/o nombre del acopiador

e Especies (incluido el nombre cientifico) o, en el caso de los
subproductos que contengan mas de una especie, una lista o
descripcion de las especies (incluidos los nombres cientificos)
contenidas en la mezcla.

e Fechade produccién y/o de despacho desde el proveedor

3.3.3 Subproductos y otras materias primas de la pesca procedentes de especies de
acuicultura
3.3.3.1 La materia prima procedente de la acuicultura (piscigranja) solo puede
utilizarse para producir ingredientes marinos si cumple los siguientes
criterios:
e |a materia prima de la acuicultura no muestra signos clinicos de
enfermedad el dia de su recepcién

e |a materia prima de la acuicultura no deberd proceder de un
cultivo sujeto a una prohibicién por razones de sanidad animal y
no haber estado en contacto con animales de dicho cultivo

3.3.3.2 Las especies de materia prima de acuicultura deben estar claramente
etiquetadas, incluyendo cuando se mezclan con otras materias primas
aprobadas por MarinTrust, materias primas de Proyectos de Mejora
Pesquero aceptados por MarinTrust y los ingredientes marinos
producidos.
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Seccion 4: Practicas de trazabilidad
responsables

S
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4.1 Sistemade gestion de productos
El establecimiento debe contar con un sistema documentado de gestidn
de productos para demostrar como se identifican las materias primas
aprobadas por MarinTrust y, cuando corresponda, cdmo se separan de las
materias primas aceptadas por el Proyecto de Mejora Pesquero de
MarinTrust y/o materias primas no aprobadas.

4.2 Informacidn y registros de trazabilidad

4.2.1 Toda la informacidn de trazabilidad debe documentarse y mantenerse en
registros.
4.2.2 Para cada suministro de materia prima, los registros deben contar con la

siguiente informacion:
e enelcasode los suministros de pescado entero, la informacion
debe incluir los elementos de datos clave (KDE) a que se refieren
las cldusulas 2.11.2.2 y 3.2.5 y sus subcldusulas

e enelcasode las entregas de subproductos, la informacion debe
incluir también los elementos de datos clave (KDE) a que se
refieren las clausulas 2.11.3.1y 3.3.2.3 y sus subclausulas

Tanto para el pescado entero como para los subproductos:
e fechade recepcion

e volumen o peso de las materias primas recibidas aprobadas por
MarinTrust

e numero de identificacidon de las materias primas aprobadas por
MarinTrust (es decir, nimero de lote / batch)

4.2.3 El establecimiento debe mantener registros precisos de las
cantidades/volimenes de:
e todas las materias primas (incluidas las que estan aprobadas por
MarinTrust, del Programa de Mejoray de fuentes no aprobadas)

e todoslos ingredientes marinos (incluidos los que estan aprobados
por MarinTrust, del Programa de Mejoray de fuentes no
aprobadas) que se compran y venden (o se reciben y envian).

4.3 Segregaciony etiquetado
Las materias primas aprobadas por MarinTrust y los ingredientes marinos
gue cumplan con este Estandar deben estar segregados y etiquetados o
identificados de tal manera que se garantice que se mantenga la
trazabilidad durante los siguientes pasos clave de trazabilidad:
e desde el punto de recepcidn
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e almacenamiento inicial

e procesamiento

e almacenamiento de productos en proceso

e embalaje (incluido el nimero de identificacién del lote / batch)
e almacenamiento final (incluido el almacenamiento de terceros)
e transporte

e despacho final y manipulacién

e entregaalcliente

4.4 Balance de masa
Los ejercicios de balance de masas se deben completar para cada materia
prima (incluidas las que estén aprobadas por MarinTrust, del Programa de
Mejoray de fuentes no aprobadas), teniendo en cuenta los ratios de
conversion y las practicas de produccién que podrian afectar a los célculos
finales de cantidad o volumen.
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Seccion 5: Buenas practicas de manufactura
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Un establecimiento con certificacion aprobada como equivalente porlos procedimientos de

reconocimiento de MarinTrust
Un establecimiento con certificacion aprobada como equivalente por los procedimientos de
reconocimiento de MarinTrust debe cumplir con todos los requisitos de la cldusula 5.1.

511 La certificacion debe ser administrada por uno de los siguientes:

e un Organismo de Certificacién con su ambito de acreditacion
gue incluya el equivalente reconocido

e un proceso de certificaciéon estandar que ha sido aprobado por
el procedimiento de equivalencia de MarinTrust

e unestdndar que esta reconocido por una herramienta de
evaluacion comparativa que ha sido aprobada por el
procedimiento de equivalencia de MarinTrust

5.1.2 Los certificados actuales y vélidos deben estar disponibles para cada
sitio registrado en el formulario de solicitud de MarinTrust que desee
ser certificado segun este Estandar.

5.1.3 Se deben facilitar los resultados de las auditorias externas de inspeccién
y vigilancia con arreglo al Estandar equivalente reconocido, incluidos:

e informes de desempefio
e resultados
e no conformidades

e acciones correctivas asociadas a las evaluaciones realizadas por
el Organismo de Certificacion designado

Un establecimiento sin certificacion de un estandar reconocido como equivalente por los

5.2 procedimientos de reconocimiento de MarinTrust

Un establecimiento sin certificacién de un estandar aprobado como
equivalente por los procedimientos de reconocimiento de MarinTrust
debe cumplir con los requisitos de la cldusula 5.3 y todas las
subcldusulas.

Si el establecimiento no tiene la certificacion de un estandar aprobado
como equivalente por los procedimientos de reconocimiento de
MarinTrust, pero tiene una certificacion HACCP de tercera parte, se
excluird de ser auditada segun los requisitos de la clausula 5.4, incluidas
todas las clausulas y subcldusulas.

Nota: El establecimiento deberd contar con planes separados de Analisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control (HACCP) para los ingredientes marinos destinados a alimentos y/o piensos para
cubrir y controlar todos los riesgos asociados a cada tipo de producto.
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5.3 Prerrequisitos operacionales para los programas de BPM
53.1 Estructura e instalaciones

53.1.1 Las instalaciones y los equipos se deben disefiar de manera que
permitan una limpieza y desinfeccidn adecuadas, y se debe gestionar de
formaque se eviten riesgos para la seguridad del personal, las materias
primas y los ingredientes marinos.

5.3.1.2 Todos los medios de transporte, tuberias, tanques de almacenamiento,
contenedoresy contenedores de procesamiento deben estar fabricados
de materiales lisos, impermeables y no tdxicos, y gestionados para
reducir el riesgo de contaminacién del producto.

5.3.1.3 Las instalaciones se disefiardn de modo que reduzcan el riesgo de
contaminacion de la materia prima procedente de ingredientes marinos
semitransformadosy transformados, en particular los puntos criticos de
control (es decir, el tratamiento térmico) disefiados para eliminar los
peligros microbioldgicos en el material de los ingredientes marinos.

5.3.1.4 Debe haber unailuminacién eficaz (natural o artificial) para garantizar
gue las actividades puedan llevarse a cabo de forma segura y eficiente.

5.3.1.5 Deben existir sistemas para reducir el riesgo de contaminacion fisica
por posibles contaminantes fisicos, como metales, plasticos y vidrio.
5.3.2 Recepcion de materia prima pesquera

5.3.2.1 Las bodegas, los contenedores, el equipo de las embarcaciones y del
transporte terrestre utilizados en la recepcion de las materias primas
pesqueras se mantendran en condiciones limpias e higiénicas

5.3.2.2 Debe existir instalaciones adecuadas para recibir, descargary
almacenar las materias primas de las embarcaciones y del transporte
terrestre antes de su transformacion, a fin de evitar el acceso, por
ejemplo, de aves o plagas terrestres, asi como de la contaminacién y los
riesgos para la seguridad de los ingredientes marinos.

5.3.2.3 Los sistemas de dosificacidn para la inclusién de aditivos deben ser
calibrados por personas competentes y se debe proporcionar en todo
momento los niveles de dosificacién correctos y eficaces para estos
aditivos aprobados.

5.3.3 Distribucidn de las instalaciones, incluida la zonificacidn y el espacio de trabajo
5.3.3.1 Las zonas de almacenamiento de ingredientes marinos deben ser:

e disefiadas, construidas y gestionadas para evitar la
contaminacién del producto

e secasy ventiladas para evitar la condensacién

5.3.3.2 Los vehiculos utilizados para cargar y descargaringredientes marinos se
deben gestionar mediante un mantenimiento e higiene adecuados para
evitar la contaminacidén del producto.

5.3.3.3 La carga no se debe llevar a cabo en condiciones que afecten
negativamente a las materias primas o a los materiales de ingredientes
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53.3.4

5.3.35

5.3.3.6
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El transporte (bodegas de embarcaciones, contenedores de carretera o
ferrocarril) se debe controlar adecuadamente mediante procedimientos
de higiene, controles de inspeccidon y registros en el momento de la
carga, prestando especial atencién a la limpieza y a la ausencia de
humedad o posible contaminacién.

En el caso del material transportado a granel, los procedimientos
internos y los acuerdos contractuales también deben incluir
disposiciones que impidan el uso de un transporte que pueda afectar
negativamente a la seguridad y/o integridad de cualquier ingrediente
marino compatible con MarinTrust debido a la composicidn de una
carga anterior.

Cuando las condiciones de transporte puedan presentar un riesgo de
contaminacién, la operacién de carga no debe ser realizada hasta que
se haya realizado una evaluacién exhaustiva del riesgo, las pruebas
adecuadas y se hayan adoptado medidas correctivas para garantizar
gue los ingredientes marinos no se vean afectados negativamente.

4 7HISN0¢\§¥&

marinos que se manipulen.

5.3.4 Instalaciones para el personal

53.4.1

5.3.4.2

5.3.4.3

53.4.4

5.3.4.5

5.3.4.6

Se debe disponer de instalaciones para lavarse las manos para todo el
personal, incluso en todos los bafios, que incluyan agua caliente o a
temperatura controlada, agua corriente fria, dispositivos para secarse
las manos, jabon, desinfectante / sanitizante de manos.

Las instalaciones para el lavado de manos en los puntos de entrada a las
zonas de produccién deben incluir grifos no accionables con la mano.
Se debe disponer de vestuarios, zonas de descanso y comedores
adecuados y suficientes para todo el personal.

Las dreas de preparacidn y servicio de alimentos deben cumplir con los
requisitos de seguridad alimentaria en el lugar de trabajo.

Debe haberareas designadas para que el personalalmacene y consuma
higiénicamente sus propios alimentos.

El establecimiento debe garantizar que el agua potable esté disponible
para todo el personal y que cualquier alimento o bebida que
proporcione al personal sea nutritivo y seguro para comer y/o beber.

5.3.5 Suministros de agua, aire, energiay otros servicios publicos

53.5.1

5.3.5.2

5.3.5.3

5.3.54

El agua utilizada en el proceso o asociada con el proceso debe ser de
calidad potable.

Todos los aditivos para el agua deben estar autorizados y, mediante su
aplicacién, no deben suponer un riesgo para la seguridad de los
ingredientes marinos.

Los sistemas de dosificacidn de agua utilizados para garantizar la
calidad potable, el ablandamiento del agua o la anticorrosion de los
equipos, deben calibrarse y controlarse para garantizar el nivel correcto
de dosificacién de aditivos.

Cuando se lleve a cabo un secado mecdnico de ingredientes marinos,
los procedimientos documentados deben garantizar que este proceso
no cause efectos adversos en la seguridad de estos.
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Cuando se utilice aire para el transporte o el enfriamiento, el
establecimiento debe evaluar el riesgo de que se convierta en unavia
de contaminacion por patégenos y tomara las precauciones necesarias.

4 7HISN0¢\§¥&

5.3.6 Control de plagas, eliminacién de residuos y aguas residuales, y servicios de

apoyo
5.3.6.1

5.3.6.2

5.3.6.3

5.3.6.4

5.3.6.5

5.3.6.6

5.3.6.7

5.3.6.8

5.3.6.9

Se debe mantenerun programa documentado eficaz y continuo para el
control de plagas (incluidas ratas, insectos, aves, animales de compaiiia
y otros animales) en las zonas donde se transforman, almacenan y/o
transportan materias primas e ingredientes marinos, que haga énfasis
en la proteccién contra plagas y la disuasion de estas.

El establecimiento debe contratar los servicios de una organizacion
regulada de control de plagas o contar con personal propio capacitado
para la inspeccidny el tratamiento regulares de sus instalaciones, con el
fin de disuadir y erradicar la infestacion, asegurando que se cumplan los
requisitos legales.

Todos los materiales de desecho se deben almacenar en contenedores
especificos mantenidos en dreas separadas para evitar la
contaminacion de los ingredientes marinos y la infestacion de plagas.
Debe haber un drenaje interno adecuado para mantener el drea de
trabajo limpia y minimizar los riesgos para la salud y la seguridad.

El alcantarillado del establecimiento debe estar contenido por un
sistema cerrado separado del sistema de drenaje del proceso.

Debe existir un programa de mantenimiento preventivo del
establecimiento.

Todos los lubricantes y aceites se deben almacenar en un area
designada que no sea de produccién o de almacenamiento de
productos terminados para evitar el riesgo de contaminacion de los
ingredientes marinos.

Todos los equipos de inspeccién, medicién y ensayo utilizados para
confirmar que las materias primas, productos en proceso y los
ingredientes marinos cumplen los requisitos de seguridad especificados
se deben calibrar y registrar a intervalos no superiores a 12 meses.

Se deben comprobar, calibrary controlar los niveles de dosificacion de
coadyuvantes tecnoldgicos, aditivos y antioxidantes.

5.3.7 Prevencion de la contaminacion cruzada

El acceso alas areas de proceso y a las zonas de almacenamiento de
productos terminados se debe organizar de forma tal que se evite la
contaminacion cruzada quimica, fisica o biolégica de los ingredientes
marinos por parte del personal proveniente las zonas de procesamiento
de materias primas y producto semi o totalmente transformados.

5.3.8 Limpieza y desinfeccidn (todas las areas)

5.3.8.1

5.3.8.2

Se debe realizar una limpieza exhaustiva de todos los equipos e
instalaciones para evitar la contaminacién por patogenos, plagas,
suciedad y materiales extrafios.

Los productos de limpieza y desinfeccion se deben diluir
adecuadamente, y se deben aplicar y almacenarse de forma segura, de
tal manera que no supongan un riesgo para el personal ni para los
ingredientes marinos.
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5.3.8.3 El programa de limpieza y desinfeccion debe documentarse,
supervisarse y verificarse para los principales equipos y zonas de
elaboracién (es decir, recepcion, bombeo, almacenamiento de materias
primas, proceso, almacenamiento, empaque, carga y despacho).

5.3.8.4 El andlisis ambiental de los microorganismos pertinentes se debe llevar
acabo en las zonas de almacenamiento de conformidad con la
evaluacion de riesgos basada en el HACCP.

5.3.9 Higiene del personal

5.3.9.1 Se debe usar vestimenta de proteccion cuando el establecimiento haya
determinado que existe un riesgo para la salud y la seguridad del
personal y de contaminacién de los ingredientes marinos.

5.3.9.2 El personal designado para trabajar en contacto directo con
ingredientes marinos deberd someterse a controles médicos de
acuerdo con normativa nacional, de ser aplicable, antes de ser
contratado.

5.3.9.3 Durante la operacion, el personal debe estar sujeto, si procede, a
examenes médicos rutinarios con intervalos definidos que cumplan los
requisitos legales nacionales.

5.3.9.4 Cuando proceda en la legislacion nacional, el personal debe notificar las
condiciones (ictericia, fiebre, vomitos, dolor de garganta, lesiones
cutaneas visiblemente infectadas y secrecién de los ojos, los oidos o la
nariz) para gestionar una posible exclusién de las zonas de proceso o
manipulacién de ingredientes marinos.

5.3.9.5 El personal de la zona de produccién se debe lavar y desinfectar las
manos antes de entrar en las zonas de produccién, inmediatamente
después de utilizar los baifios y después de manipular productos
potencialmente contaminados.

5.3.9.6 Debe haber normas para gestionar la conducta de todo el personal en
materia de higiene personal, salud y seguridad e inocuidad, en las zonas
de procesamiento, envasado y almacenamiento.

5.3.10 Inspeccién, toma de muestras y analisis

4 7HISN0¢\§¥&

5.3.10.1 El establecimiento deberd contar con regimenes de inspeccion
representativos que garanticen la inocuidad de todas las materias
primas a su llegada y de los ingredientes marinos en el momento de su
despacho.

5.3.10.2 Lasinspecciones deben incluir, segln proceda, la evaluacion de:

e forma fisica

e olor

e contaminacion por plagas de insectos, excrementos y otras
materias extrafias

e mohos

e cumplimiento de las especificaciones
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5.3.10.3 Las muestras de los productos terminados se deben etiquetar para
facilitar la trazabilidad y se deben conservar en condiciones adecuadas
durante un periodo minimo de seis meses.

5.3.10.4 Los establecimientos deber tomar muestras y analizar los ingredientes
marinos para cumplir los estdndares legales sobre la concentracion
permitida de un aditivo como los antioxidantes.

5.3.10.5 El plan de muestreo y ensayo se debe basar en una evaluacién del
riesgo de sustancias indeseables basadaen HACCP, y de acuerdo con los
requisitos nacionales e internacionales.

5.4  Anadlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP)
Los establecimientos deben establecery mantenerun sistema eficaz de
analisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP) especifico para
sus propias instalaciones y adecuado a la naturalezay el volumen de la
produccién de todos los ingredientes marinos.
Se debe tener disponibles sistemas HACCP separados para alimentos y
piensos.
Todos los productos existentes y nuevos deben estar cubiertos por el
sistema HACCP, y revisarse periédicamente, al menos una vez al aio.
5.4.1 Control de peligros

4 7alsnoaﬁ°3‘

5.4.1.1 Se debe mantener informacion documentada sobre las caracteristicas,
segln proceda, tales como: caracteristicas quimicas, fisicas y bioldgicas,
composicidn, origen, lugar de origen, etiquetado, método de
produccién, envasado, condiciones de almacenamiento, distribucién,
entrega, periodo de validez y criterios de aceptacién parala compra de
materias primas, ingredientes (incluidos aditivos) y materiales en
contacto con los ingredientes marinos, también para los ingredientes
marinos producidos.

5.4.1.2 En el caso de los ingredientes marinos vendidos agranel y en bolsas, los
documentos de entrega o las etiquetas deben incluir todos los detalles
(como las declaraciones legales) exigidos por la regulacién de
etiquetado del pais de produccidn y/o recepcion.

5.4.1.3 Cada ingrediente marino ofrecido por el establecimiento debe tener
una especificacién escrita que se debe poner a disposicién de los
compradores y compradores potenciales.

5.4.1.4 La especificacion debe confirmarsi el ingrediente marino es un material
aprobado por MarinTrust.

5.4.1.5 Se debe considerar el uso previsto de los ingredientes marinos y se
debe mantener como informaciéon documentada.

5.4.1.6 El andlisis HACCP debe tener un diagrama de flujo documentado para
garantizar que todas las partes del proceso de produccién de
ingredientes marinos se evallien y se tomen en cuenta.

5.4.1.7 El diagrama de flujo HACCP se debe revisar in situ para garantizar que
sea una representacion precisa del proceso de produccién del
establecimiento.

5.4.1.8 Para llevar a cabo el andlisis de peligros, el equipo de HACCP debe
describir lo siguiente:
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e distribucion de las instalaciones
e equipos de proceso

e parametros del proceso

e procedimientos

e requisitos externos

5.4.2 Analisis de peligros

El equipo HACCP debe realizar un analisis de peligros basado en la
informacién preliminar para determinar qué peligros deben
controlarse. El nivel de control debe garantizar la inocuidad de los
ingredientes marinos y, cuando proceda, se debe utilizar una
combinacion de medidas de control.

5.4.3 Identificacion de peligros

5.4.3.1 El equipo de HACCP debe identificar todos los peligros relacionados con
los ingredientes marinos que se esperan, en relacion con la naturaleza
del producto, el proceso, el medio ambiente y su uso previsto.

5.4.3.2 La identificacion se debe realizar sobre la base de:
e informacién preliminar

e experiencia

e informacion internay externa, incluidos los antecedentes
epidemioldgicos, cientificos e histdricos

e informacion de la cadena de ingredientes marinos (desde las
materias primas hasta los productos finales)

e requisitos legales, reglamentarios y del cliente

5.4.3.3 El establecimiento debe indicar la etapa o etapas en las que cada

peligro para la seguridad de los ingredientes marinos puede estar
presente, introducirse, aumentar o persistir, teniendo en cuenta las
etapas anteriores y posteriores a la cadena de suministro de
ingredientes marinos, todas las etapas del diagrama de flujo y los
equipos de proceso, las instalaciones / servicios publicos, el entornoy el
personal.

5.4.4 Evaluacidn de riesgos

El plan HACCP se debe basar en una evaluacién del riesgo y se debe
determinar qué peligros son de tal naturaleza que su eliminacién o
reduccién a niveles aceptables es esencial para la produccion segura de
ingredientes marinos. Alrealizar el andlisis de peligros, se debe teneren
cuenta lo siguiente:
e la probabilidad de aparicion de peligros y la gravedad de sus
efectos adversos para la salud de los consumidores;
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e la determinacion de los pardmetros de seguridad para cada

peligro identificado, y esto se debe documentar
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e la evaluacidn cualitativa y/o cuantitativa de la presencia de
peligro

e supervivencia y multiplicacidon de los microorganismos de
interés

e condiciones que condujeron a lo anterior

5.4.5 Determinacion de Puntos Criticos de Control (PCC)

5.4.5.1 El establecimiento debe determinary establecer medidas de control
especificas para sus instalaciones sobre la base de su evaluacidn de
riesgos.
5.4.5.2 El establecimiento debe identificarla(s) medida(s) de control que estén
relacionadas con los PCCy debe mantenerunregistro documentado de
las razones por las que se tomd esta determinacion.
5.4.6 Control de PCC / Plan HACCP

El establecimiento debe establecer, implementar y mantener un plan
documentado de control de riesgos, que incluya:

e los peligros relacionados con la seguridad de los ingredientes
marinos que debensercontrolados porel PCC o el programa de
prerrequisitos operativos (clausula 5.3)

e limites criticos, procedimientos de seguimiento, correcciones,
responsabilidades y registros

5.4.7 Determinacion de los limites de seguridad de los ingredientes marinos paralos
PCCs
El establecimiento debe determinar, para cada PCC, qué parametros
deben medirse, analizarse u observarse, y qué limites de seguridad de
los ingredientes marinos se aplican a estos pardmetros.
5.4.8 Monitoreo de los PCCs

5.4.8.1 Se debe establecer un plan de seguimiento para cada PCC, para cada
medida de control, o combinacion de medidas de control, a fin de
detectar cualquier incumplimiento dentro de los limites de seguridad
delingrediente marino. El sistema debe incluir todas las mediciones
programadas relativas a los limites de seguridad de los ingredientes
marinos.

5.4.8.2 El plan de seguimiento debe estar documentado, incluida la
informacién sobre los métodos, la frecuencia y las responsabilidades
del muestreo, la calibracién y el seguimiento.

5.4.8.3 El establecimiento debe establecer las medidas correctivas que deban
adoptarse cuando el seguimiento indique que un PCC concreto no esta
bajo control.

5.4.9 Validacién
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5.4.9.1 El establecimiento debe validar las medidas de control de los
prerrequisitos y el plan HACCP antes de su aplicacién y después de que
se introduzcan cambios.
5.4.9.2 Si la validacién muestra que las medidas de control son ineficaces, el
establecimiento debe modificar y reevaluar la(s) medida(s) de control
y/o la combinacién de medidas de control. Se debe mantener

metodologias de validacién y pruebas documentadas.
5.4.10  Verificacién

El equipo de HACCP debe llevar a cabo revisiones periddicas (al menos
una vez al afio) para verificar que los requisitos del plan HACCP se
cumplan en la practica y que el plan garantice de manera efectivay
coherente que el establecimiento esté produciendo ingredientes
marinos seguros.

S
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Evaluacién de Amenazas y Puntos Criticos de Control (TACCP) / Evaluacién de

Vulnerabilidades y Puntos Criticos de Control (VACCP)

5.5.1 El establecimiento debe elaborar una revisién documentada de las
amenazas y vulnerabilidades para proteger la integridad de los
productos destinados al consumo humano.

5.5.2 Esta revision se debe actualizar al menos una vez al aio.
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Seccion 6: Formacion y competencia del
personal

6.1 Programa de formacion

El establecimiento debe contar con un programa de formacién y
desarrollo para garantizar que todo el personal cuente con las
habilidades y conocimientos necesarios para desempefiar su funcion
de forma correcta y segura para cumplir con los requisitos de este
Estandar.

6.2 Procedimiento de formacion

El establecimiento deber contar con un procedimiento de
capacitacién y desarrollo que incluya:
e identificacion de los requisitos/necesidades de formacién

gisn0s>

e ejecucién de la formacion

e revision de la provision de formacion

e revision de la eficacia de la formacién

e coordinacién de la provisién de la formacion

e mantenimiento de registros por parte de una persona
designada

6.3 Requisitos especificos de formacion

Cuando se requiera una formacién especifica, especialmente sobre
maquinas peligrosas identificadas en la evaluacion de riesgos para la
salud y la seguridad, los empleados deberan recibir una formacién
adecuada en el momento oportuno.

6.4 Registros de entrenamiento

Se debe mantener registros de capacitacion que incluyan detalles de
la formacion proporcionaday a la que asistieron los trabajadores.

6.5 Capacitacion HACCP

6.5.1 Unjefe de equipo de HACCP o un representantede equipo designado
debe tener competencia en la comprensién de los principios HACCP y
su aplicacion.

6.5.2 El personal clave identificado como miembros delequipo HACCP debe
tener la formacién adecuada, el conocimiento y la experiencia en los
productos y procesos.
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Seccion 7: Responsabilidad social y
comunidad

S
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7.1.1 El establecimiento debe firmary exhibir (claramente) una
autodeclaracion que garantice las buenas practicas sociales y los
derechos humanos de todos los empleados, incluyendo:

e un compromiso para garantizar que no haya trabajo infantil
e unadeclaracidon de que no se practica ninguna discriminacion

e unadeclaracidon de que no se permite ningln trato cruel o
inhumano

7.1.2 Los trabajadores deben ser informados de la autodeclaracién al menos
cada 12 meses.

El establecimiento debe llevar a cabo una autoevaluacion anual
documentada con respecto a todas las leyes relevantes de empleoy
bienestar de los trabajadores e incluir todas las no conformidades y
planes de accién para abordar y monitorear las no conformidades.

El establecimiento debe demostrar que la persona responsable de la
salud y la seguridad de los trabajadores y el representante o
representantes de los trabajadores tienen conocimiento y/o acceso a las
normativas nacionales relativas a los salarios brutos y minimos, las horas
de trabajo, la afiliacion sindical, la lucha contra la discriminacién, el
trabajo infantil, los contratos laborales, las vacaciones, los permisos de
maternidad y paternidad, la atencién médicay la pensién/gratificacion.

7.4 Politicas y procedimientos

7.4.1 El establecimiento debe contar con un procedimiento de discriminacidon
documentado para demostrar que no se produce discriminacidon por
motivos de raza, color, sexo, religion, opinién politica, ascendencia
nacional u origen social.

7.4.2 El establecimiento debe contar con un procedimiento de quejas
documentado, que:

e detalla el plazo dentro del cual se resolveran las quejas

e protege ala(s) persona(s) que presenta(n) la quejade la
recriminacion

7.4.3 El establecimiento debe tener un procedimiento de reclutamiento
documentado para contratar a todos los trabajadores, ya sea que estén
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empleados directamente o a través de agencias, que incluya:
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e Las agencias de contratacion de trabajadores
temporales/estacionales/migrantes deberan estar
autorizadas/registradas/reguladas, o haber sido evaluadas a
través de las comprobaciones de diligencia debida del
establecimiento

e Ningun trabajador paga los gastos de reclutamiento

7.5 Salud, seguridad y bienestar

7.5.1 Se debe haber realizado y aplicado una evaluacion documentada de los
riesgos para la salud y la seguridad, de conformidad con la legislacion del
pais en el que se encuentra el establecimiento (incluidas las medidas de
control) para proteger a todos los usuarios del establecimiento.

7.5.2 El establecimiento debe proporcionar a todos los trabajadores el equipo
necesario para su seguridad, segun lo estipulado en la evaluacién de
riesgos, sin costo alguno para los trabajadores.

7.5.3 El establecimiento debe contar con un procedimiento implementado
para documentar cualquier incidente/accidente relacionado con la salud
y la seguridad, y las acciones correctivas, incluida la notificacion a las
autoridades segun lo exijan las regulaciones locales.

7.5.4 Los primeros auxilios y la asistencia sanitaria deben ser prestados de
conformidad con la legislacién del pais en el que tenga su sede el
establecimiento.

En los paises en los que no existan disposiciones legales en materia de
primeros auxilios y asistencia sanitaria, se debe aplicar lo siguiente:
e El establecimiento debe contar con personal capacitado en
primeros auxilios y cobertura de primeros auxilios para cada
turno operativo

e Se debe disponer de un botiquin de primeros auxilios, con el
contenido fechado y adecuado al nivel de riesgo de primeros
auxilios

e Sedebe mantenerregistros deluso del contenido delbotiquin de
primeros auxilios

7.5.5 Si el establecimiento proporciona alojamiento a los empleados, este
debe:

e ser mantenido en buen estado estructural

® nocrearun riesgo para la salud o la seguridad de los empleados
(incluidas las condiciones sanitarias adecuadas, la luz, la
ventilacidn, la temperatura, la separacién de géneros adecuadas)

7.5.6 Si el establecimiento proporciona alimentos a los empleados, debe
asegurarse de que satisfaga las necesidades dietéticas / ingesta de los
trabajadores.
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7.6 Contratos de trabajo

7.6.1

7.6.2

7.6.3

7.6.4

El establecimiento se debe asegurarde que todo el personal tenga la visa
/ permiso de trabajo correcto para cumplir con las regulaciones laborales
nacionales vigentes.

A todos los trabajadores se les debe proporcionar acuerdos / contratos
de trabajo que entiendan y que cumplan con uno de los siguientes
puntos:

El acuerdo de trabajo/contrato cumple con la legislacién nacional que
estipula el contenido del contrato/acuerdo.

0]

Cuando no existan requisitos legales nacionales, los acuerdos o contratos
de trabajo incluirdn como minimo lo siguiente:

e unadescripcion de la funcidn y las responsabilidades
e eltipode contrato

e horas de trabajo y periodos de descanso

e tiempo libre remunerado / no remunerado

e salarios (incluidos los niveles y la frecuencia de pago, las
deducciones acordadas y las horas extras)

e beneficios

e términosy condiciones de rescision, incluido el periodo de
notificacion

e acceso a las politicas de empleo pertinentes

El contrato de trabajo o acuerdo de trabajo debe ser firmado y fechado
tanto por el establecimiento (representante autorizado) como por el
trabajador.

Los registros de los trabajadores deberdn contener, como minimo:

e nombres completos

e nacionalidad

e unadescripcion del puesto de trabajo
e fechade nacimiento

e eltiempo de trabajo regular

e salario

e |a fechade inicio delempleo

7.7 Horas de trabajo, sueldo y remuneracion

7.7.1

Se debe llevar un registro de las horas de trabajo y los periodos de
descanso de cada trabajador.
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7.7.2 Debe haber registros que demuestren que a cada trabajador se le ha
pagado por el trabajo que ha completado, incluidas las horas extras
aprobadas.

7.7.3 Los registros de pagoregular de todos los empleados se deben conservar

durante al menostres afios (a partir de la fecha de inicio del empleo sies
inferior a tres afios).

7.7.4 A los trabajadores, incluidos los que se les paga por unidad, se les debe
pagar al menos el salario minimo legal nacional dentro de una semana
laboral normal regular, excluidas las horas extraordinarias.

7.7.5 No se debe permitir deducciones con excepcidn de los requisitos legales
o deducciones acordadas con el empleado como parte del contrato /
acuerdo de trabajo.

7.7.6 Debe haber informacién documentada que incluya:

e adelantos
e horas trabajadas
e pago

e calculo de las deducciones (si procede)

7.8 Edad de empleo

7.8.1 El establecimiento debe mostrar registros que indiquen el cumplimiento
de la legislacion nacional relativa a la edad minima de empleo.

7.8.2 Sila edad minima de admision al empleo no estad contemplada en la
legislacion nacional, se aplicard uno de los puntos siguientes:

e El establecimiento puede emplearatrabajadoresjovenes a partir
de los 15 afios 0 mas de la edad de finalizacion de la educacién
obligatoria (lo que sea mayor), para realizar trabajos no
peligrosos con el permiso por escrito del padre/tutor legal del

nifo.
0
e El establecimiento puede emplearatrabajadoresjévenes a partir
de los 15 afios a través de un programa de aprendizaje oficial,
licenciado o regulado.
7.8.3 Todos los trabajadores jovenes (mayores de 15 afios) deben estar

protegidos de los riesgos y peligros propios de su edad y de acuerdo con
las actividades identificadas en la evaluaciéon de riesgos paralasalud y la
seguridad de los jovenes.

7.9 Libertad de asociacion, negociacion colectiva y representacion de los trabajadores
7.9.1 El establecimiento debe permitir la libre eleccidon de la representacion
laboral para todos los trabajadores.
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7.9.2 El establecimiento debe disponer de documentacidon que demuestre que
un representante de los trabajadores claramente identificado y
nombradoy/o un comité de trabajadores que represente los intereses de

los empleados ante la direcciéon ha sido elegido, nombrado o nominado
por todos los empleados, y reconocido por la direccion.

gisnods™

7.10 Tolerancia ceroy remediacion
El establecimiento debe contar con un procedimiento de remediacion
documentado para tratar el trabajo infantil, forzoso, en condiciones de
servidumbre, el trabajo penitenciario involuntario o el trabajo
involuntario que:
e incluye acciones correctivas que ponen el mejorinterés de la
persona en primer lugar

e requiere que las acciones correctivas estén documentadas y
verificadas para garantizar la efectividad

e se adapta a los requisitos especificos en funcion de la edad del
trabajador

7.11 Participacion de la comunidad

7.11.1 El establecimiento debe teneruna evaluacién por escrito de los impactos
potenciales de sus operaciones directas en la comunidad local e incluir
las acciones de remediaciéon y manejo tomadas para abordar esos
impactos.

7.11.2 El establecimiento debe proporcionar y documentar su apoyo ala
comunidad local.
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Seccion 8: Responsabilidad ambiental
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8.1 Permisos ambientales y cumplimiento

8.1.1 El establecimiento debe proporcionar copias de los permisos (segun

corresponda) para las regulaciones de emisiones ambientales para lo
siguiente:

e emisiones ala atmdsfera (incluidos los gases de efecto
invernadero)

e vertido al agua

e liberacidn de sustancias toxicas o peligrosas
e contaminacion por ruido, olory polvo

e contaminacién delsuelo

8.1.2 El establecimiento debe proporcionar documentacién para demostrar

el cumplimiento de los requisitos especificados en los permisos de la
cldusula 8.1.

8.2 Identificacion y gestion de riesgos ambientales

8.2.1 El establecimiento debe contar con un procedimiento documentado
para:

e identificacidn y evaluacion de los problemas y riesgos
medioambientales

e medidas de gestion/mitigacion para reducir la probabilidad de
gue se produzcan problemas

e medidas preventivas para evitar que ocurran problemas
e documentacion de accidentes/incidentes medioambientales
e manejo de accidentes/incidentes sise presentan

8.2.2 La direccidon del establecimiento debe demostrar conocimiento de los

problemas detectados y de las disposiciones adoptadas para hacer
frente a los riesgos asociados.
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Anexo 1: Registro de cambios de la version
2.0

Este Anexo proporciona una visidon general de los principales cambios entre las versiones 2.0y 3.0
del Estdndar Global de MarinTrust para el Suministro Responsable de Ingredientes Marinos.

4 7HISNOA§”$

La version 3.0 ha cambiado el flujoy el contenido de la versién anterior, separando y/o combinando
secciones cuando corresponda.

e laTabla 1l muestrael cambio enla estructura:la V2.0 se compone de siete secciones, la V3.0
de ocho.

e la Tabla 2 proporciona un resumen de los principales cambios en cada seccién de V3.0.

Tabla 1: El cambio en la estructura/secciones

Seccién v 2.0 Seccion equivalente ala versién 3.0 V3.0 Nimero de
seccion
1. Précticas de abastecimiento Requisitos previos de abastecimiento Seccién 1
responsable Précticas de abastecimiento de materias Seccion 3
primas responsables
2. Practicas de trazabilidad Practicas de trazabilidad responsables Secciéon 4
responsables
3. Practicas de fabricacién Sistema de gestion de calidad Seccién 2
responsables Buenas Practicas de Manufactura Seccién 5
4. Subproductos Practicas de abastecimiento de materias Trasladado ala seccion
primas responsables 3
5. Social Responsabilidad social y comunidad Seccién 7
6. Medioambiental Responsabilidad ambiental Seccion 8
7. Participaciéon de la comunidad Responsabilidad social y comunidad Trasladado ala seccidn
7
N/A NOVEDAD Formacién y competencia del Seccién 6
personal

Tabla 2: Cambios dentro de cada seccion en V3.0

Numero Titulo de la seccién Principales cambios

de seccion

1 Requisitos previos e Se hasimplificado la seccion de requisitos previos.
de abastecimiento e Vinculado a los requisitos de evaluacion previa para el pescado enteroy
responsable los subproductos

2 Sistema de Gestion e Politicas consolidadas en una sola clausula
de Calidad e Se introdujo la necesidad de proporcionar métricas cada afio

(completando una plantilla)

e Introdujo el requisito de que las embarcaciones que suministren
pescado entero tengan una politica social

e Mayor énfasis en la diligencia debida
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e Reforzar los controles de proveedores y subcontratistas como base de
la diligencia debida mediante la introduccidn de requisitos de
trazabilidad, legalidad, politicas sociales, suministro de informacion,
etc.

e Se hamejorado la aclaracion sobre el uso del logotipo y la declaracion
del Programa de Mejora.

3 Practicas de e Se introdujeron los Elementos de Datos Clave (KDE) aplicables de los
abastecimiento de Dialogos Globales sobre Trazabilidad de los Productos del Mar (GDST).
materias primas e Se haaclarado los tipos de subproductos y sus fuentes.
responsables e Vinculado ala metodologia actualizada de evaluacién de subproductos,

un requisito previo de este Estandar.

e Se proporciond una aclaracién para los subproductos clasificados como
de riesgo medio o alto.

e Fortalecimiento de los requisitos de trazabilidad aplicables por tipo de
materia prima.

4 Practicas de e Alineado ala Cadena de Custodia de MarinTrust Versién 2.0 para
trazabilidad facilitar la vinculacidn entre ambos Estandares.
responsables e Se introdujeron KDE de GDST.

e Vinculado a los requisitos de materia prima en la Secciéon 3 para
especificar los requisitos de trazabilidad para cada lote / entrega de
ingredientes marinos.

e Requisitos de trazabilidad mas clarosy sdélidos en todas las etapas de la
produccion.

5 Buenas Practicas de | e Todos los requisitos de GMP se encuentran ahora en esta seccién.

Manufactura (GMP) | e Se reforzaron los requisitos para alinearlos con las actualizaciones de
las buenas practicas.

e Alineado alas ultimas versiones del Codex Alimentarius - Principios
generales de higiene alimentaria (2020), ISO 22000 (2018), GMP+
(2022), FEMAS (2019).

e Ahoraen linea con los requisitos y la terminologia de HACCP (Analisis
de Peligros y Puntos Criticos de Control).

e Se agregaron nuevos requisitos para TACCP (Evaluacion de Amenazas y
Puntos Criticos de Control) / VACCP (Evaluacién de Vulnerabilidades y
Puntos Criticos de Control) (solo para establecimientos que producen
consumo humano) para mejorar la integridad del producto.

6 Formacion y e Nueva seccion para garantizar la transferencia de conocimientosy el
competencia del desarrollo de habilidades en torno a los requisitos de MarinTrust.
personal e El requisito de procedimientos proporciona flexibilidad para que las

plantas implementen sus propias formas de demostrar la capacitacion y
el desarrollo del personal.

7 Responsabilidad e Se haactualizado la seccién para que esté en consonancia con la
social y comunidad Organizacion Internacional del Trabajo (OIT) y las mejores practicas mas
recientes.

e Requisitos mas claros para demostrar el desempefio social en las
fabricas, equilibrados con lo que es posible.

e Propone un enfoque de evaluacidn de riesgos para simplificar algunos
requisitos de auditoria para ciertas cldusulas relacionadas con el
cumplimiento legal.

e Requisitos comunitarios simplificados y actualizados.

8 Responsabilidad e Esta seccidn se ha simplificado, pero permanece sin cambios.
ambiental
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Anexo 2: Agradecimientos

El Comité de Gobernanza de MarinTrust (GBC) desea agradecer a todos los miembros de los

respectivos Comités de MarinTrust por su compromiso y contribuciones a lo largo del desarrollo de
este Estandar.

Los detalles de todos los comités y sus miembros estan disponibles en linea:
www.marin-trust.com/about-us/governance-structure

Social & Ethical
Committee

El agradecimiento del GBC se extiende a todos los representantes de los establecimientos que

asistieron a los talleres de desarrollo que ayudaron inicialmente a refinar y volver a desarrollar el
Estandar.

Agradecemos a todos los establecimientos que ofrecieron su tiempo como voluntarios para
participar en ensayos y pilotos durante todo el proceso de desarrollo, asi como a todas las personas
y organizaciones que proporcionaron comentarios constructivos durante la fase de consulta publica.
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