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Las dos palabras
mds utilizadas en
los foros de
encuentro, cuando
el tema son las
cosas del comer,
son seguridad
alimentaria; es el
lema de las nuevas
legislaciones
europeas, es el
motivo para la
creacién de nuevos
Organos
administrativos, es,
sin duda, la mayor
preocupacién para
los consumidores 'y,
c6mo no, la mayor
responsabilidad de
los productores y
empresarios del
sector.
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Seguridad alimentaria
y certificacion como
oarantia de calidad

Y ;qué es la seguridad alimen-
taria? Se utiliza como defini-
cion la «garantia para la po-
blacion del acceso fisico y eco-
némico a alimentos inocuos y
nutritivos, que permitan man-
tener una vida sana y activar.
Podemos anadir que es «pro-
teccion para el consumidor
ante productos y procesos de
produccién que puedan ser
peligrosos para la salud o la
vida».

¢ Como se trabaja para ga-
rantizarla? Por una parte, pa-
sando de actitudes reactivas a
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cién, autocontrol o preven-
cioén.

También hemos ampliado
el campo de las responsabili-
dades; no sélo los fabricantes
o manipuladores dltimos es-
tdn involucrados, sino que to-
dos los eslabones de la cadena
participan de esta responsabi-
lidad, desde los productores
primarios hasta los comer-
ciantes o punto tltimo ante el
consumidor; es la colabora-
cién o trabajo en equipo de to-
das las partes implicadas.

Como demostracion de es-
tas actividades,
hemos aprendi-
do a documen-
tar los trabajos
realizados, re-
gistrando los
resultados con
el objetivo de
aprender de los
mismos, de me-
jorar con los
errores detec-
tados en lo que
constituye la
implantacidon

preventivas; no vale sélo con
tomar medidas ante aconteci-
mientos ya sufridos, sino que
debemos preventr su apari-
cion; lo llamamos planifica-

de nuevas me-
todologias de trabajo.

Y todo lo anterior lo de-
mostramos publicamente, con
una verificaciéon externa, in-
dependiente, que garantiza

nuestro compromiso putblico
con la calidad y la seguridad
alimentaria; es lo que define
una certificacion, y mas con-
cretamente, si hablamos de
caracteristicas especificas de
productos agroalimentarios,
la certificacion de producto.

Esta garantia que el pro-
ductor, transformador o co-
mercializador trasmite en su
etiqueta, la verifica una em-
presa externa, certificadora,
gque mantiene su imparciali-
dad trabajando de acuerdo
con el esquema de la norma
internacional EN 45011.

El cumplimiento de esta
norma es una condicion exigi-
da paralaempresa que realiza
el control externo, como enti-
dad independiente, en todos
los actuales sistemas de cali-
dad para productos agroali-
mentarios, como son Deno-
minaciones de Origen (DO),
Indicaciones Geograficas
Protegidas (1GP), Especiali-
dad Tradicional Garantizada
(ETG), Agricultura Ecologi-
ca, Programas de Calidad o
Marcas de Garantia.

Esta norma europea desa-
rrolla los criterios generales
que debe seguir un organismo
de certificacién de los produc-
tos para que sea reconocido,



en el dmbito nacional o euro-
peo, como competente o fia-
ble para llevar a cabo un siste-
ma de certificacion de los pro-
ductos, independientemente
del sector de que se trate.

Los requisitos para las enti-
dades de certificacion, como
principios bdsicos de esta nor-
ma, son su independencia, su
capacitacion técnica, su expe-
rienciaen los procesosy su de-
mostrada capacidad para rea-
lizar seguimientos continuos
de los certificados emitidos.
Esta certificacion con fre-
cuencia se basa en documen-
tos especificos, desarrollados
por la propia empresay poste-
riormente validados por un
comité independiente.

El documento de referen-
cia, elemento base de la certi-

La seguridad
alimentaria se
garantiza mediante
la certificacion de
todos los procesos
de elabhoracion,
distribuciony
comercializacion

ficacion, debe contener una
clara descripcion de las carac-
teristicas certificadas, asi
como los requisitos que se es-
tablecen en la organizacién
productora para alcanzar las
mismas. En este cumplimien-
to, es un elemento clave el
programa de control interno,
que la empresa desarrolla
para asegurar el manteni-
miento de las citadas caracte-
risticas en cualquier condi-
cién de produccion, es decir,
su mantenimiento en el tiem-
poindependientemente de las
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condiciones de demanda del
mercado, y todo ello en un es-
quema completo desde la ma-
teria prima hasta el producto
final presentado al consumi-
dor, es decir, con un sistema
de trazabilidad.

La diferencia principal de
la certificacion de productos
con la mas conocida certifica-
cién de sistemas (como la se-
rie ISO 9000) estriba en que
siempre estd directamente re-
lacionada con el producto en
venta o con el proceso pro-
ductivo y no tanto con los sis-
temas de gestion de la empre-
sa. No obstante, la interrela-
cién entre el sistema y el pro-
ducto es evidente, dado que
los criterios de calidad impli-
can a todas las dreas de la em-
presa y el sistema de trabajo
no puede diferenciar entre ac-
tividades realizadas con crite-
rios de calidad y sin ellos. Por
tanto, la empresa que presen-
ta una certificacion acredita-
da de susistema de gestion es-
tard aplicando los principios y
actitudes en todo el proceso,
loque le otorgarad credibilidad
también en el drea de la segu-
ridad alimentaria.

La especificidad de los di-
versos procesos y productos
agroalimentarios hace nece-
saria una especializacion en el
sistema de calidad implanta-
do y en los procesos de eva-
luacion, lo que ha originado el
desarrollo de esquemas espe-
cificos, principalmente por
iniciativa del sector comer-
cial, encontrandonos con una
auténtica "sopa de letras":
HACCP, BRC, IFS, GFSI,
GMP, etc.

Si analizamos cada uno de
los esquemas publicados, po-
demos establecer unos requi-
sitos comunes a todos ellos y
que son comparables a los exi-
gidos en la norma para siste-
mas SO 9001:2000. Las dife-
rencias estriban en ¢l origen y
la aplicacion de cada uno de
los esquemas (cuadro I).

Esquemas de seguridad alimentaria 1SO 9001:2000
Evaluacion de proveedores Punto 74.1
Mantenimiento de las instalaciones Punto 6.3
Programas de formacion del personal Punto 6.2
Control del producto final Punto 75.1
Trazabilidad Punto 7.5.3
Gestion de productos no conformes Punto 8.3
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Calidad y seguridad
son caracteristicas
complementarias
en un alimento

y no se conciben
disociadas
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Esquemas y siglas,
;que significan?

HACCP / APPCC

Es el principio de autocon-
trol basado en el analisis de
peligros y puntos de control
critico (APPCC son sus siglas
en espanol). Este esquema,
legislado en la Unidén Euro-
pea y de obligado cumpli-
miento por parte de todas las
industrias del sector alimenta-
r10, es objeto de criticas por su
cardcter abierto, permitiendo
que una empresa pueda apli-
carlo seglin su propio criterio.
Esta caracteristica, que puede
considerarse como logica
para una correcta aplicacion,
ha hecho que se creen dudas
sobre la efectividad del siste-
ma, por la posibilidad de que
se planteen diferentes niveles
de rigurosidad entre las em-
presas.

Ello ha llevado a solicitar,
en algunos casos, que una en-
tidad externa e independien-
te, organismo certificador,
pueda evaluar el sistema res-
pecto de su nivel de implanta-
cién y de su eficacia para pre-
venir los riesgos alimentarios.

GFSI

Global Food Safety Initiati-
ve nace en abril de 2000 del
CIES —foro de la industria ali-
mentaria—, con sede en Paris, y
retne a un grupo de expertos
con la pretension de unificar
criterios para la evaluacién de
la seguridad alimentaria.

Estos expertos son los res-
ponsables de calidad de mds
de cincuenta empresas del
sector, que representan el
65% de la facturacion mun-
dial en la comercializacién de
alimentos.

SEGURIDAD

Esta iniciativa marca las
pautas a seguir para que cual-
quier estdndar relacionado
con Ja seguridad alimentaria
cumpla con unos requisitos
minimos, tanto en la parte de
aplicacion por parle de la em-
presa como en la parte de cer-
tificacion por la entidad co-
rrespondiente. No es en si mis-
mo un estandar, sino que sirve
de guia para los numerosos es-
quemas que se estan desarro-
llando en el area alimentaria.

Reconoce, mediante lo que
[laman "benchmarking"la va-
lidez de otros esquemas, como
pueden ser HACCP, GMP,
BRC o IFS, de forma que sea
cual sea el esquema implanta-
do y certificado en una em-
presa, tenga un reconoci-
miento global, es decir, evitar
que se pueda exigir a una em-
presa diversos certificados en
funcién del cliente y destino
de su producto.

Todos estos esquemas €s-
tdn considerados como una
certificacion de producto, ya
que afecta directamente a la
calidad y seguridad del pro-
ducto final. Por ello, las enti-
dades de certificaciéon deben
trabajar de acuerdo a la
[SO/TEC Guide 65.0lo que es
lo mismo, la norma EN 45011

ALIMENTARIA

(para la certilicacion de siste-
mas se aplica la norma EN
45012). Se exige una sistemd-
tica determinada para la audi-
toria y es especialmente rele-
vante la calificacion de los au-
ditores, con formacién y expe-
riencia especificas en el pro-
ducto/proceso a auditar.

La auditoria consisle prin-
cipalmente en la evaluacion
del sistema APPCC desarro-
[lado por la empresa. su nivel
de implantacién y su eficacia.
Dentro del mismo se incluye
el mantenimiento de las insta-
laciones. la formacidn de los
manipuladores, los progra-
mas de limpieza, etc.

La auditoria de sistemas,
ISO 9000, realizada a una in-
dustria alimentaria, comprue-
ba que "cxiste” un sistema
APPCC, pero no lo evalda en
simismo, aun cuando varios de
los puntos si que habran sido
evaluados (mantenimiento,
evaluacion de proveedores...).

Entre los cuatro esquemas
reconocidos inicialmente por
el foro GFSI se encuentran el
codigo danés para la evalua-
cionde los sistemas HACCPy
los estdandares técnicos BRCe
IFS, tal vez los més vinculados
a las normas de calidad ISO.

BRC/IFS

El consorcio de minoristas
britanicos, implicado en la
elaboracion de estandares re-
facionados con la seguridad
alimentaria desde 1996, pue-
de considerarse como cl pio-
nero de estas iniciativas. Sus
principios sc reflejan en la Fi-
gura 1.

Su aplicacion estd disenada
para el sector transformador,
y ha definido diferentes alcan-
ces con una categorizacion de




los productos, en funcién de
su nivel de "riesgo" para ser
potencialmente inseguros.

Igualmente, define el siste-
ma de evaluacién y la clasifi-
cacion de las desviaciones so-
bre el sistema, considerando
dos posibles niveles de cum-
plimiento, basico y alto.

[FS es la iniciativa desarro-
llada por los comercializado-
res alemanes, que aplica los
mismos principios que BRCe
incluye un sistema de evalua-
cién del resultado con pun-
tuaciones.

Conclusiones

Todas las actividades rela-
cionadas directamente con la
alimentacion o implicadas en
esta linea de consumo consti-
tuyen un objetivo prioritario
por parte de las autoridades y
de los consumidores en mate-
ria de regulacion y clarifica-
cién de la informacion.

Las empresas han procura-
do presentar a sus comprado-
res las garantias oportunas
respecto de los productos su-

ministrados, pero cuando esta
garantia debe llegar mas alld
del mero suministro, impli-
cando caracteristicas intrinse-
cas del producto, la demostra-
cion de su competencia y la

La industria
agroalimentaria no
solo debe certificar
la calidad de sus
productos sino
también su
seguridad

garantia de calidad se entre-
mezclan con la seguridad.

Se da por supuesto que am-
bos términos, calidad y seguri-
dad, son complementarios, y
no se concibe el primero sin la
garantia del segundo, es decir,
si se accede a un nivel deter-
minado de calidad, se entien-
de que ya hemos sobrepasado

el umbral de Ja seguridad.
Cuando hablamos de ali-
mentos, esto hay que demos-
trarlo, y s una exigencia ya
establecida en el comercio la
demostraciéon mediante la
certificacion especifica.

No es suficiente herra-
mienta competitiva para la in-
dustria alimentaria la cer-
tificacion de su sistema de
gestion (calidad), sino que de-
be complementarla con la cer-
tificacion de la seguridad con
que elabora sus productos,
mediante la aplicacion de
cualquiera de los esquemas
desarrollados. @
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