Norma ISO 22000:2005

LA CERTIFICACION EN EL SECTOR
ALIMENTARIO

N El modelo EFQM establece
Guillem Campama como primer criterio el
liderazgo, clave para el

Director de desarrollo de los valores de
EuQuality Networks la empresa, clave para la

eficacia de Ila empresa,
consolidacion y empuje
hacia el futuro previsto.

LA CERTIFICACION EN EL SECTOR ALIMENTARIO

La actualidad del mundo alimentario viene marcada por un gran progreso tecnoldgico,
por una sociedad de consumidores mas informados y sensibilizados asi como por los
altimos sucesos relativos a la seguridad alimentaria Esto provoca un mayor
conocimiento de los peligros asociados a la produccion alimentaria, y de técnicas para
controlarlos. Estos factores hacen que cada vez sea mas necesario el control de los
alimentos desde las materias primas hasta el producto final, y la aparicion de
reglamentos o normativas, cuyo cumplimiento garantice al consumidor la calidad y
seguridad de los productos.

Actualmente, la principal exigencia de las empresas de alimentacion es el
cumplimiento del reglamento 178/2002, mediante el que todas las empresas de
alimentacion deben garantizar la trazabilidad de sus productos a partir del 1 de Enero
del 2005.

A lo largo de este afio 2004, el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion a través
de las Comunidades Autonomas y las diferentes asociaciones han destinado una linea
de ayudas para que las empresas implanten un sistema de trazabilidad que garantice
la rastreabilidad de su productos a lo largo de toda la cadena, asi como para que
certifiquen dicho sistema como via de garantizar su idoneidad.

La variedad de servicios de certificacién orientada a satisfacer cualquier necesidad de
las empresas alimentarias de cualquier sector, desde el primario, hasta la
manipulacion, fabricacion, transformacion, envasado, almacenamiento, transporte,
distribucion y venta de alimentos, va enfocada a las siguientes areas y protocolos.
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1. LOS SERVICIOS DE CERTIFICACION EN EL SECTOR AGROALIMENTARIO

1. BRC (BRITISH RETAIL CONSORTIUM)

Protocolo dirigido a:
» Empresas suministradoras de productos alimentarios
» Empresas proveedoras de grandes superficies, bien sea directamente, o bien, de
marcas blancas; ya que éstas empiezan a solicitarlo
» Empresas que exporten sus productos al Reino Unido

Incluye requisitos de:

APPCC,

Sistema de Gestién de la Calidad,
Infraestructura,

Control de producto,

Control de proceso,

Personal

AN NENENAN

La certificacion BRC permite demostrar el cumplimiento de requisitos de gestion eficaz
de los procesos, de la implantacion de un sistema APPCC, asi como del control de los
procesos de produccién y de especificaciones de producto.

2. BRC/IOP

Protocolo dirigido a:

» Empresas suministradoras de envases y embalajes para uso alimentario
Es de interés para empresas fabricantes de envases que sean proveedores de
grandes cadenas alimentarias; ya que éstas empiezan a solicitarlo a sus proveedores.

Incluye requisitos de:

APPCC,

Sistema de Gestion de la Calidad,
Infraestructura,

Control de producto,

Control de proceso,

Personal

ASENENENENEN

La certificacion BRC/IOP permite demostrar el cumplimiento de requisitos de gestion
eficaz de los procesos, de la implantacién de un sistema APPCC, asi como del control
de los procesos de produccion y de especificaciones de producto.

3. IFS (INTERNATIONAL FOOD STANDARD)
Protocolo dirigido a:

» Empresas suministradoras de productos alimentarios
Es de interés para industrias que realicen exportacion a Francia y Alemania.
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Incluye requisitos de:

Sistema de Gestion de la Calidad
Responsabilidades de la Direccién
Gestion de Recursos

Proceso Productivo

Medicion, analisis y Mejora

ANENENENEN

La certificacion IFS permite demostrar el cumplimiento de requisitos de gestién eficaz
de los procesos, de la implantacion de un sistema APPCC, asi como del control de los
procesos de produccién y de especificaciones de producto.

4. EUREPGAP

Protocolo dirigido a:

» Empresas productoras de frutas, hortalizas y flores.

» Dado que paises como Holanda y Suiza lo exigen al resto de los paises de la
Uniodn, es de interés para empresas que comercialicen con estos paises.

»Es de interés también para empresas que produzcan fuera de la comunidad
europea y quieran ingresar sus productos en ésta, ya que desde el 1 de ENERO
de 2004, EUREPGAP, es la Norma de Certificacion requerida para el ingreso de
frutas y hortalizas en los mercados de la Comunidad Europea

Es un protocolo creado por una asociacion de grandes supermercados europeos,
(EUREP), que incluye aspectos de las Buenas Préacticas Agricolas (GAP), como
requisitos de sistemas de calidad, medioambientales, de higiene alimentaria y control
de la calidad del producto.

La tendencia indica que el afio proximo sera un requerimiento limitante para participar
en el mercado europeo”.

Incluye requisitos de:

Trazabilidad

Mantenimiento de Registros y Auditoria interna
Variedades y Patrones

Historial y Manejo de la Explotacién

Gestion del Suelo y de los sustratos
Fertilizacién

Riego

Proteccion de Cultivos

Recoleccion

Manejo del Producto

Gestion de Residuos y Agentes Contaminantes:
Reciclaje y reutilizacion

Salud, Seguridad y Bienestar laboral
Medioambiente

Reclamaciones

NN N N N N S N NN

ANANRN
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5. MARCA Q DE GENERALITAT DE CATALUNYA
Dirigido a:

= Empresas catalanas que quieran utilizar este distintivo. Actualmente la Generalitat
de Catalunya ha definido “Ordres de Reglamentacié” para productos como:
Bombons de Xocolata, Galetes, Torrons de praliné i trufats de xocolata, mel,
formatges, Carn de cap6d, Carn de conill, Carn de vedella, Carn de Xai, Carn de
Pollastre, Carn de Porc, peix blau, ...

Es una marca de propiedad de la Generalitat de Catalunya que se otorga a productos
agroalimentarios de calidad que presenten unas caracteristicas diferenciales frente a
otros productos similares. (Decreto 362/86).

Mediante una auditoria se verifican los requisitos establecidos en el pliego de
condiciones, aprobado por el Departament d’Agricultura, Ramaderia i Pesca, definido
de acuerdo con los “Ordres de Reglamentacid” de la Generalitat para cada producto.

6. MARCA T DE TRAZABILIDAD

A partir del 1 de Enero del 2005 esta previsto que se aplique la obligatoriedad del
cumplimiento de la Trazabilidad alimentaria, determinando que ésta debera
asegurarse en todas las etapas de la produccion, la transformacién y la distribucion,
tanto respecto a los alimentos, como a los piensos, los animales destinados a la
produccion de alimentos y cualquier otra sustancia destinada a ser incorporada a un
alimento.

Es por ello que es de interés para TODAS las empresas del sector alimentario

La certificacion permite garantizar la posibilidad de seguir el rastro de un alimento, a
través de todas las etapas hasta su obtencion.

La certificacion tiene como objeto el determinar el grado de cumplimiento de las
caracteristicas de un producto en relacién a la legislacion alimentaria vigente y los
procedimientos internos de la organizacion, desde las materias primeras hasta el
producto final.

La obtencion de la certificacion permite identificar el producto con la marca T de
Entidad de Certificacién y Aseguramiento S.A

7.1S0O 9001:00
NORMA DE GESTION DE LA CALIDAD
v/ Basada en la gestion por procesos.
v' Hace referencia al cumplimiento de los requisitos legales vy
reglamentarios.

v cluye requisitos de control de los procesos y del producto, con el objeto
de obtener la mejora continua del sistema.
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8. Norma DS 3027:2002. APPCC (ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE
CONTROL CRITICO).

Referencial dirigido a:

= Empresas de TODOS los sectores de la industria alimentaria; especialmente
aquellos que deseen certificar ante sus clientes o consumidores la salubridad de
sus productos: mataderos, salas de despiece, caterings, restaurantes, etc.

La Directiva Europea 43/93/CEE y su trasposicion a nuestra legislacién, RD 2207/1995
obliga a todos los establecimientos relacionados con la actividad alimentaria a
establecer un sistema APPCC.

Actualmente, las empresas de catering y de restauracion colectiva: comedores
colectivos, restaurantes, etc, estan certificando su Sistema APPCC en base a la
Norma DS 3027 E con el objeto de asegurar la Salubridad de los alimentos.

La Certificacion permite aumentar la confianza de los clientes y consumidores respecto
al cumplimiento de los Requisitos Legales y de la Seguridad alimentaria.

La certificacion se realiza a través de una auditoria que tiene por finalidad verificar la
correcta identificacion de los peligros, la aplicacién de acciones para su control y el
cumplimiento de la sistematica definida por la organizacion.

9. 1SO 22000:2005

El comité ISO TC 34 esta desarrollando la norma ISO 22000, que sera una Norma
Internacional de Gestion de la Seguridad Alimentaria, que integrara APPCC e I1SO
9001:00. Actualmente se ha publicado el borrador, siendo septiembre del 2005 la
fecha definitiva de edicién de la Norma.

Cubrirhd todos los sectores de la cadena alimentaria, desde granjas hasta la
restauracion, incluido el embalaje, y concentrandose en la inocuidad de los alimentos.

Tiene como principales objetivos:

Cumplir con los principios HACCP del Cédex Alimentarius de la FAO
Armonizar las normas voluntarias internacionales

Servir como norma auditable y certificable

Poner en linea su estructura con la ISO 9001:2000 y con la I1SO
14001:1996

DN NI NI
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2. LOS PROTOCOLOS MAS EXIGIDOS POR EL MERCADO

BRC
BRC/IOP
EurepGap
Trazabilidad

PwppE

3. GUIA DEL CONTENIDO DE LA NORMA ISO 22000:2005

1. Estructura de la Norma ISO 22000:2005

4. Sistema de Gestion de Seguridad Alimentaria:

4.1 Requisitos Generales

4.2. Requisitos de la Documentacion

5. Responsabilidades de la Direccién

5.1. Compromiso de la Direccion

5.2. Politica de Seguridad Alimentaria

5.3. Planificacion del Sistema de Gestion de Seguridad Alimentaria

5.4. Responsabilidad y Autoridad

5.5. Jefe de Equipo de Seguridad Alimentaria

5.6. Comunicacion

5.7. Preparacion y respuesta ante Contingencias

5.8.  Revisién por Direccion

6. Gestion de Recursos

6.1 Provision de Recursos

6.2 Recursos Humanos

6.3 Infraestructuras

6.4 Ambiente de Trabajo

7. Planificacion y Elaboracion de Productos Seguros

7.1 General

7.2 Programa de Pre-requisitos

7.3 Pasos preliminares al Analisis de Peligros

7.4  Andlisis de Peligros

7.5 Disefio y Redisefio de Programas de Pre-requistos Operacionales

7.6 Disefio y Redisefio del Plan HACCP

7.7 Actualizacion de la Informacién Preliminar y Documentos especificos para los
programas de Pre-requistos y Plan HACCP

7.8 Planificacion de la Verificacion

7.9 Operacion del Sistema de Gestion de Seguridad Alimentaria

8. Verificacién, validacién y mejora del Sistema de Gestion de Seguridad
Alimentaria

8.1. General

8.2.  Monitorizacion y medida

8.3.  Verificacion del Sistema de Gestion de la Seguridad Alimentaria

8.4.  Validacién de las Combinaciones de las Medidas de Control

8.5. Mejora
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2. Diagrama de interrelacion entre los procesos
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4.2 Documentation requirements

Péagina 7 de 11



Customers
Legislation
Regulations
Science
Experience

General
knowledge

HOLDERS

Key

Continuous improvement of the

Food Safety Management System (FSMS)

Management

enen dESRODZIRANLY. ...
Design of the FSM5

STAKE-
HOLDERS

Resouk:es
managegnent

Medsure,
Andysis,
Improdfement

Input

After IS0 9007 : 2000, modified

—p-  Activities adding value

weseenfe [nformation flow

Péagina 8 de 11



IS0 22000: 200X IS0 9001:2000
Introduction Introduction
0.1 zeneral
0z Procass approach
0.3 Relationship with 150 9004
0.4 ompatbility with other managemeant systams
Scope 1 1 scope
1.1 General
1.2 Application
Normative references 2 2 Narmative referance
Terms and definitions 3 3 Terms and definitions
Food safety management system (Title only) 4 4 Quality management system
zengral system requiremeants 4.1 4.1 izaneral requiremants
Documentation requirements { Title only) 42 4.2 Cocumertaiion requirements
General 421 4.2 General
422 Cuality manual
Control of documents 422 1423 Control of documents
Control of records ( Title only) 423 1424 iZontrol of records
Managamant responsibilitiy and commitments |5 5 Managemant responzibility
5.1 Maragement commitment
0.2 Customer focus
Food safety policy 5.1 5.3 Cuality policy
o4 Planning
541 Cuality objecties
5.4.2 2uality management systam planning
b4 Responsibility, authority and communication
Res porsibility and authority 5.2 551 Res porsibility and authaority
Food safety team 5.3 552 Maragement representativa
Communication (Tithe only) o4
External communization 541 | 723 Customer commurnication
Intemal communication 542 |6b63 Intemal comm unication
Contingency preparedness and response 5.5
Maragem ent review ( Ttk only) 5.6 B.6 Maragemant review
Gereral 561|561 Genaral
Review input G2 |562 Review input
Fieniew output hG3 [563 Review output
Rezource management (Title anly) ] & Resource management
Provision of resources .1 6.1 Provision of resources
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Human resources — Competence, awarenss and | 6.2 6.2 Human resources
training 6.2.1 Seneral
6.2.2 Competence, awaraness and training
Realization of safe products (Title anly) T 7 Praduct realization
Product and process data (Title only) 71 71 Planning of product realization
General 711
Flow diagrams 1.2 (742 Purchasing information
Erd product characteristics 7.1.4
Imtendead use 715
Raw materials and food contact materials 713 |63 Infrastructurs
Description of process steps and other control] 716 | 6.4 Waork emvironment
measuras in place
Hazard aralysis ( Title only) 7.2
General T7.21
Hazard dentification and determination of | 7.2.2 | 7.31 Design and development planning
acoaptable kevals 7.3.2 Design and development inputs
7.3.3 Design and development outputs
Hazard assessment 723
Identification and assessment of control measures | 7.2.4
Design of the CCP plan (Titke only) 1.3
General 7.2
Determmiration of crtical limits for CCPs 7.3.2
Design of the monitoring system 723
Actiors when critical limits are exceedead 7.3.4
Dasign of the S5M programme 7.4
7.2 Customer-related processes
721 Detemniration of requirements related to the product
7.2.2 Review of requirements related to the product
7.3 Design and development
7.3.4 Design and development review
7.35 Design and developrment verfication
T.36 Design and development valid ation
737 Control of design and development changes
7.4 Purchasing
741 Purchasing process
7.4.3 Yerfication of purchased product
Operation of the food safety management system | 7.5
(Title onky)
General 7.51
Traceability 753 753 Identification and traceability
Handling of potentially unsafe products .54 (83 Control of nonconfomming products
Recalls 7.55
7.5 Produdtion and service provision
751 Control of production and sarviea provision
752 Yalidation of processes for production and service
provision
Operation of the control measure system 752 [7a4 Customer property
7.5.5 Praservation of product
Coartrol of monitoring and measuring devices 1.6 7.6 Coartrol of monitoring and measuing devices
Meaasurament, analysis and updating of the|a 8 Maasurament, analysis and improvement
faod safety management system (Title anly)
General 2.1 8.1 Seneral

Péagina 10 de 11



Food =afety management system verification (Title | £.2 8.2 Monitoring and measurement
only) 821 221 Customer satisfadtion
Verification of CCP plans and S50 programmes 822 822 Intemal audit
Intemal audits 823 Maonitoring and measurement of processes
824 Monitoring and measurement of product
Food safaty management system validation (Title | 8.3 2.4 Analysis of data
anly) 2.3.1
Validation of control measure combinations 832
Validation of full food safety management system
Food safety management system updating a4 25 Improvement
251 Continual improvament
852 Corredtive action
8.5.3 Preventive action

* Fuente de datos: ECA CERT CERTIFICACION, S.A.
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