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Seguridad alimentaria y certificacion
como garantia de calidad

Las dos palabras mas 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 creacion de nuevos organos
administrativos, es, sin duda, la mayor preocupacién para
los consumidores y, como no, la mayor responsabilidad de
los productores y empresarios del sector.

M2 Pilar Bordetas.
Dtora. Certificacion de Producto SGS ICS.

¢qué es la seguridad alimentaria? Se utiliza como defini-

cion la «garantia para la poblacion del acceso fisico y eco-

nomico a alimentos inocuos y nutritivos, que permitan

mantener una vida sanay activa». Podemos anadir que es

«proteccion para el consumidor ante productos y proce-

s0s de produccidn que puedan ser peligrosos para la salud o la
vidar.

¢ Como se trabaja para garantizarla? Por una parte, pasando

de actitudes reactivas a preventivas; no vale sélo con tomar me-

didas ante acontecimientos ya sufridos, sino que debemos pre-

Tan importante es certificar el sistema de gestion de la empresa como el producto que se elabora

venir su aparicion; lo llamamos planificacion, autocontrol o pre-
vencion.

También hemos ampliado el campo de las responsabilidades;
no solo los fabricantes o manipuladores Gltimos estan involucra-
dos, sino que todos los eslabones de la cadena participan de
esta responsabilidad, desde los productores primarios hasta los
comerciantes o punto ultimo ante el consumidor; es la colabora-
¢ion o trabajo en equipo de todas las partes implicadas.

Como demostracion de estas actividades, hemos aprendido a
documentar |0s trabajos realizados, registrando los resultados
con el objetivo de aprender de los mismos, de mejorar con los
errores detectados en lo que constituye la implantacion de nue-
vas metodologias de trabajo.

Y todo lo anterior lo demostramos pU-
blicamente, con una verificacion ex-
terna, independiente, que garantiza
nuestro compromiso publico con la
calidad y la seguridad alimentaria; es
lo que define una certificacion, y mas
concretamente, si hablamos de ca-
racteristicas especificas de produc-
tos agroalimentarios, la certificacion
de producto.

Esta garantia que el productor, trans-
formador o comercializador trasmite
en su etiqueta, la verifica una empre-
sa externa, certificadora, que man-
tiene su imparcialidad trabajando de
acuerdo con el esquema de la norma
internacional EN 45011.

El cumplimiento de esta norma es
una condicion exigida para la empre-
sa que realiza el control externo,
como entidad independiente, en to-
dos los actuales sistemas de calidad
para productos agroalimentarios,
como son Denominaciones de Origen
(DO), Indicaciones Geograficas Prote-
gidas (IGP), Especialidad Tradicional
Garantizada (ETG), Agricultura Ecolbgica, Programas de Calidad o
Marcas de Garantia.

Esta norma europea desarrolla los criterios generales que
debe seguir un organismo de certificacion de los productos para
que sea reconocido, en el @mbito nacional o europeo, como com-
petente o fiable para llevar a cabo un sistema de certificacion de
los productos, independientemente del sector de que se trate.

Los requisitos para las entidades de certificacion, como prin-
Ccipios basicos de esta norma, son su independencia, su capaci-
tacion técnica, su experiencia en los procesos y su demostrada
capacidad para realizar seguimientos continuos de los certifica-
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dos emitidos. Esta certificacion con frecuencia se basa en docu-
mentos especificos, desarroltados por la propia empresa y pos-
teriormente validados por un comité independiente.

El documento de referencia, elemento base de la certifica-
cion, debe contener una clara descripcion de las caracteristicas
certificadas, asi como los requisitos que se establecen en la or-
ganizacion productora para alcanzar las mismas. En este cumpli-
miento, es un elemento clave el programa de control interno, que
la empresa desarrolla para asegurar el mantenimiento de las ci-
tadas caracteristicas en cualquier condicion de produccion, es
decir, su mantenimiento en el tiempo independientemente de las
condiciones de demanda del mercado, y todo ello en un esquema
completo desde la materia prima hasta el producto final presen-
tado al consumidor, es decir, con un sistema de trazabilidad.

La diferencia principal de la certificacion de productos con la
mas conocida certificacion de sistemas (como la serie 1ISO 9000)
estriba en gue siempre esta directamente relacionada con el pro-
ducto en venta o con el proceso productivo y no tanto con los sis-
temas de gestion de laempresa. No obstante, la interrelacion en-
tre el sistemay el producto es evidente, dado que 10s criterios de
calidad implican a todas las areas de la empresay el sistema de
trabajo no puede diferenciar entre actividades realizadas con cri-
terios de calidad y sin ellos. Por tanto, la empresa que presenta
una certificacion acreditada de su sistema de gestion estara apli-
cando los principios y actitudes en todo el proceso, 1o que le otor-
gara credibilidad también en el area de la seguridad alimentaria.

La especificidad de los diversos procesos y productos agroa-
limentarios hace necesaria una especializacion en el sistema de
calidad implantado y en los procesos de evaluacion, lo que ha ori-
ginado el desarrollo de esquemas especificos, principalmente
por iniciativa del sector comercial, encontrandonos con una au-
téntica “sopa de letras”: HACCP, BRC, IFS, GFSI, GMP, etc.

Si analizamos cada uno de los esquemas publicados, pode-
mos establecer unos requisitos comunes a todos ellos y que son
comparables a los exigidos en la norma para sistemas ISO
9001:2000. Las diferencias estriban en el origen y la aplicacion
de cada uno de los esquemas (cuadro ).

ESQUEMAS SEGURIDAD ALIMENTARIA 1SO 9001:2000
Evaluacion de proveedores Punto 7.4.1
Mantenimiento de 1as instalaciones Punto 6.3
Programas de formacibn det personal Punto 6.2
Control del producto final Punto 7.5.1
Trazabilidad Punto 7.5.3

Gestion de productos no conformes Punto 8.3

HACCP / APPCC

Es el principio de autocontrol basado en el andlisis de peli-
gros y puntos de control critico (APPCC son sus siglas en espa-
nol). Este esquema, legislado en la Union Europeay de obliga-
do cumplimiento por parte de todas las industrias del sector
alimentario, es objeto de criticas por su caracter abierto, per-
mitiendo que una empresa pueda aplicarlo segin su propio cri-
terio. Esta caracteristica, que puede considerarse como logica
para una correcta aplicacion, ha hecho que se creen dudas so-
bre la efectividad del sistema. por la posibilidad de que se plan-

Informacion

de calidad

;Quiénes estan detras
de los productos
agroalimentarios de
calidad que se elaboran
en la geografia espanola?
;Por que a un alimento
se le considera de
calidad? ;Donde se
elaboran y desde
cuando? ;Como ayuda
ese alimento de calidad
al desarrollo del
territorio donde se
produce? ;Qué valores
nutricionales tienen
nuestros productos de
calidad?

A estas y otras muchas

preguntas responde la

revista ORIGEN.

EUMEDIA

Expertos en comunicacion
agroalimentaria

www.eumedia.es




teen diferentes niveles de rigurosidad entre las empresas.

Ello ha llevado a solicitar, en algunos casos, que una en-
tidad externa e independiente, organismo certificador, pue-
da evaluar el sistema respecto de su nivel de implantacion y
de su eficacia para prevenir los riesgos alimentarios.

GFSI

Global Food Safety Initiative nace en abril de 2000 del
CIES -foro de la industria alimentaria-, con sede en Paris, y
reGne a un grupo de expertos con la pretension de unificar
criterios para la evaluacion de la seguridad alimentaria. Es-
tos expertos son los responsables de calidad de mas de cin-
cuenta empresas del sector, que representan el 65% de la
facturacion mundial en la comercializacién de alimentos.

Esta iniciativa marca las pautas a seguir para que cual-
quier estandar relacionado con la seguridad alimentaria
cumpla con unos requisitos minimos, tanto en la parte de
aplicacion por parte de la empresa como en la parte de cer-
tificacion por la entidad correspondiente. No es en si mismo
un estandar, sino que sirve de guia para los numerosos es-
quemas que se estan desarroliando en el area alimentaria.

Reconoce, mediante lo que llaman “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 empresa, tenga un reconocimiento
global, es decir, evitar que se pueda exigir a una empresa di-
versos certificados en funcion del cliente y destino de su pro-
ducto.

Todos estos esquemas estan considerados como una
certificacion de producto, ya que afecta directamente a la ca-
lidad y seguridad del producto final. Por ello, las entidades
de certificacion deben trabajar de acuerdo a la ISO/IEC Gui-
de 65, o lo que es 10 mismo, lanorma EN 45011 (para la cer-
tificacion de sistemas se aplica la norma EN 45012). Se exi-
ge una sistematica determinada para la auditoria y es espe-
cialmente relevante la calificacion de los auditores, con for-
macion y experiencia especificas en el producto/proceso a
auditar.

La auditoria consiste principalmente en la evaluacion del
sistema APPCC desarrollado por la empresa, su nivel de im-
plantacién y su eficacia. Dentro del mismo se incluye el man-
tenimiento de las instalaciones, la formacion de l0s manipu-
ladores, los programas de limpieza, etc.

La auditoria de sistemas, ISO 9000, realizada a una in-
dustria alimentaria, comprueba que “existe” un sistema
APPCC, pero no lo evalGa en si mismo, aun cuando varios de
los puntos si que habran sido evaluados {mantenimiento,
evaluacién de proveedores...).

Entre los cuatro esquemas reconocidos inicialmente por
el foro GFSI se encuentran el codigo danés para la evalua-
cion de los sistemas HACCP y los estandares técnicos BRC e
IFS, tal vez los mas vinculados a las normas de calidad 1SO.

BRC/IFS

El consorcio de minoristas britanicos, implicado en la ela-
boracion de estandares relacionados con la seguridad ali-
mentaria desde 1996, puede considerarse ‘como el pionero
de estas iniciativas. Sus principios se reflejan en la figura 1.

Su aplicacion esta disenada para el sector transforma-
dor, y ha definido diferentes alcances con una categorizacion
de los productos, en funcion de su nivel de "riesgo" para ser
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FIGURA 1.
Principios del BRC/IFS.
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potencialmente inseguros.

Igualmente, define el sistema de evaluacion y la clasifi-
cacion de las desviaciones sobre el sistema, considerando
dos posibles niveles de cumplimiento, basico y alto.

IFS es lainiciativa desarrollada por los comercializadores
alemanes, que aplica los mismos principios que BRC e in-
cluye un sistema de evaluacion del resultado con puntuacio-
nes.

CONCLUSIONES

Todas las actividades relacionadas directamente con la ali-
mentacion o implicadas en esta linea de consumo constituyen un
objetivo prioritario por parte de las autoridades y de los consumi-
dores en materia de regulacion y clarificacion de la informacion.

Las empresas han procurado presentar a sus compradores
las garantias oportunas respecto de los productos suministrados,
pero cuando esta garantia debe liegar mas alla del mero suminis-
tro, implicando caracteristicas intrinsecas def producto. la de-
mostracion de su competencia y la garantia de calidad se entre-
mezclan con la seguridad.

Se da por supuesto que ambos términos, calidad y seguridad,
son complementarios, y no se concibe el primero sin la garantia
del segundo, es decir, si se accede a un nivel determinado de ca-
lidad, se entiende que ya hemos sobrepasado el umbral de la se-
guridad.

Cuando hablamos de alimentos, esto hay que demostrario,
y €S una exigencia ya establecida en el comercio la demostra-
cion mediante la certificacion especifica. No es suficiente he-
rramienta competitiva para la industria alimentaria la certifica-
cion de su sistema de gestion (calidad), sino que debe comple-
mentarla con la certificacion de la seguridad con que elabora
sus productos, mediante la aplicacion de cualquiera de los es-
guemas desarrollados. B
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