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Implantación de S i stemas de Calidad :
Hacia la Gestión Integral tle la Seguridad Alimentaria

A. Martínez Bazaga *

Las crisis alimentarias acaeoióas
en la última décaóa han provo-
cado un giro en !a concepción
de la seguridad alimentaria.
Desde la Unión Europea y la
FAO/OMS se ha promovido el
cumplimiento por todos ios esla-
bones de !a cadena alimentaria
de tres conceptos básicos: eva-
luación, gestión y comunicación
del riesgo, asociado a ia seguri-
dad de un proáucto alimentario.
La creación en estos últimos
años de estándares de seguridad
alimentaria (DS-3027:2002,
BRC-Food Std, IFS) y la conse-
cución de una norma en 2005,
el estándar !SO 22000, que
armoniza a nivel internacional
los conceptos de gestión de la
seguridad alimentaria, está ayu-
dando a que toda organización
incluida en la cadena aiimentaria
tenga un modelo de referencia
válido y eficaz para implantar
sistemas de gestión que permi-
tan asegurar sus procesos y sus
productos.

Las crisis alimentarias acontecidas en
el último decenio en Europa han puesto
de relieve la desconfianza que el consu-
midor tiene actualmente con respecto a
la seguridad de los alimentos que con-
sume.

En este marco, desde la Unión Euro-
pea y la FAO/OMS, se han marcado los
mecanismos en los últimos años para
promover un giro en la concepción de la

seguridad alimentaria, mediante la cre-
ación de organismos y documentos de
referencia. "EI Libro Blanco de la Segu-
ridad Alimentaria" (año 2000), y el "Có-
digo de Buenas Prácticas de Higiene
Alimentaria" (1999), respectivamente,
son dos claros ejemplos de ello.

Estos documentos señalan como me-
canismo adecuado en la gestión de la
seguridad alimentaria el cumplimiento
por todos los eslabones de la cadena
alimentaria de tres conceptos básicos:
evaluación, gestión y comunicación del
riesgo, asociado a la seguridad de un
producto alimentario. Los peligros de la
seguridad alimentaria pueden ser intro-

ducidos en cualquier punto de la catlena
alimentaria, por lo que un adecuado con-
trol a través de la cadena alimentaria es
esencial.

Por tanto, la seguridad alimentaria es
una responsabilidad conjunta que es
principalmente asegurada a través de
los esfuerzos combinados de todos los
agentes involucrados en la cadena ali-
mentaria. De esta manera se potlrá de-
volver al consumidor la confianza perdi-
da en la seguridad de los alimentos.

En este contexto, a partir de 1997 se
crean los primeros esquemas de certifi-
cación en gestión de la seguridad ali-
mentaria. Su aparición surge de la nece-
sidad en la industria alimentaria de tlar
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respuesta a la poca ade-
cuación que muestran
los sistemas de gestión
de la calidad basados en
las normas ISO 9000 a la
idiosincrasia del sector
alimentario y, en concre-
to, a la gestión de la se-
guridad alimentaria. así
como al escaso segui-
miento del cumplimiento
en la implantación de los
sistemas de autocontrol
basados en el APPCC
(Análisis de Peligros y
Puntos de Control Críti-
cos) o HACCP, de acuerdo a la Directiva
93/43 y al R.D. 2207195.

No obstante, el APPCC es considerado
por los diferentes agentes involucrados
en el campo agroalimentario ( autorida-
des, institutos tecnológicos, industriales
y distribuidores), como una herramienta
efectiva de trabajo para prevenir la apa-
rición de peligros en los productos ali-
mentarios, a través de los procesos pro-
ductivos de transformación.

Los estándares en seguridad alimen-
taria con mayor peso específico en el
mercado europeo se pueden clasificar
en dos grupos:
• el primero, de gestión del APPCC,

donde se encuentran representados
dos esquemas: el estándar danés
"DS-3027:2002" y estándar holandés
"Dutch Standard Criteria". Ambos tie-
nen en común un proceso de creación
basado en el consenso entre todos los

Los peligros de la seguridad alimentaria pueden ser
introducidos en cualquier punto de la cadena alimen-
taría por lo que es esencial un adecuado control de
toda la cadena alimentaria

Por tanto, tomando como núcleo el
APPCC, los estándares de gestión de la
seguridad alimentaria ayudan a mejorar
el sistema de autocontrol que posea una
empresa incorporando los elementos de
evaluación, gestión y comunicación del
riesgo. Todos estos estándares presen-
tan en común que se encuentran Acredi-
tados. La Acreditación de estos estánda-
res implica que la certificación de los
mismos le corresponde a entidades de
certificación, debidamente acreditadas a
su vez para este alcance. La certifica-
ción externa aporta a este proceso im-
parcialidad e independencia, lo que le
confiere una solidez al reconocimiento
del estándar.

representantes del área alimentaria a
nivel nacional.

• el segundo grupo lo constituyen dos
estándares creados por el sector "re-
tailer" (grandes y medianas superfi-
cies de distribución): "BRC-Food Stan-
dard" (ed. 2003), creado por el consor-
cio británico (British Retail Consor-
tium), y la norma franco-alemana "In-
ternacional Food Standard" (IFS, ed.
2004). Ambos estándares han sido
creados fruto del acuerdo entre las
principales firmas del sector de la dis-
tribución, que han acordado un esque-
ma de gestión que integra los pre-re-
quisitos de higiene alimentaria, los
principios del APPCC y los elementos

generales de gestión de un
sistema de calidad. Estos
dos esquemas están sien-
do acogidos por mayor nú-
mero de grandes superfi-
cies y, por tanto, implan-
tándose por un cada vez
mayor número de empre-
sas transformadoras de
productos alimentarios.

No obstante, la evolución
de estos esquemas de
gestión integral en la segu-
ridad alimentaria es la cre-
ación de una sola norma,
de consenso internacional

y armonizada con los requisitos promo-
vidos por el Codex Alimentarius en se-
guridad alimentaria. La Internacional
Standard Organization (ISO), se en-
cuentra elaborando la norma ISO 22000
IS0122000, "Sistema de gestión de se-
guridad alimentaria- Requerimientos en
la cadena alimentaria". Actualmente se
encuentra en el status de borrador de
estándar internacional y se espera que
esté disponible como estándar interna-
cional en otoño de 2005. Este estándar
puede ser aplicado sólo o en combina-
ción con otros estándares de sistemas
de gestión, como la ISO 9001:2000 con
o sin independencia de la conformidad
de certificación.

^Cuál es el contenido de la
norma ISO 22000?

ISO 22000 especifica los requerimien-
tos para un sistema de gestión de segu-
ridad alimentaria en la cadena alimenta-
ria donde una organización:
• Necesita demostrar su habilidad para

el control de los peligros de seguridad
alimentaria, al objeto de proveer pro-
ductos finales seguros en los cuales
converjan los requerimientos acorda-
dos con el cliente y aquellos de regula-
ciones de seguridad alimentaria aplica-
bles.

• Objetivos para la mejora de la satisfac-
ción del cliente a través del control
efectivo de los peligros de la seguridad
alimentaria, incluyendo procesos de
actualización del sistema.
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^fluién es ei usuarío objetivo de
3a norma ISO 22000?

ISO 22000 puede ser aplicada a todo
tipo de organizaciones dentro de la ca-
dena alimentaria: desde los productores
de alimentación animal, productores pri-
marios hasta transforma-
dores de alimentos, trans-
portistas, operadores de
almacenaje y subcontra-
tistas de venta al por me-
nor y tiendas de distribu-
ción de servicios de comi-
das, junto con organiza-
ciones interrelacionadas
tales como productores
de equipos, material de
embalaje, agentes de lim-
pieza, aditivos e ingre-
dientes.

^Qué es importante
ahora en la implanta-
ción de una norma
que especifica los
requisitos necesarios
para desarrollar un
sístema de gestión de
calídad alimentaría?
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3 1 Comunicación interactiva en la cadena alimentaria

Organizaciones que produzcan, manu-
facturen, comercien o suministren ali-
mentos, reconocen las cada vez mayo-
res exigencias de los clientes para que
demuestren y provean las adecuadas
evidencias de su habilidad y control de
los peligros de la seguridad alimentaria
y de las muchas condiciones que impac-
tan en la calidad alimentaria.

ISO 9001:2000 para la gestión de la
calidad, no trata específicamente con la
calidad alimentaria. Como resultado mu-
chos países como Dinamarca, Holanda
Irlanda y Australia, entre otros, han des-
arrollado voluntariamente estándares
nacionales de APPCC y otros documen-
tos especificando requerimientos audita-
bles para los sistemas de gestión de ca-
lidad alimentaria.

EI número de estos estándares nacio-
nales ha Ilevado a la confusión al sector.
Consecuentemente, hay una necesidad
de armonizar los estándares nacionales

en un nivel internacional. Esta es la ra-
zón por la que la Asociación de Están-
dares de Dinamarca ( DS - www.ds.dk)
propuso en 2001 una nueva propuesta
para un estándar de sistema de gestión
de la calidad alimentaria a la secretaria
de ISO/TC 34, Productos alimentarios.

^Cuáles son los requisitos que
especifica la norma ISO 22000?

EI estándar integra tres elementos cla-
ve para asegurar la calidad alimentaria
a lo largo de toda la cadena:

• Comunicación Interactiva
La comunicación a lo largo de la cade-

na alimentaria ( Figura 1) es esencial
para asegurar que todos los peligros re-
levantes de la calidad alimentaria estén
identificados y adecuadamente contro-
lados en cada paso de la cadena ali-
mentaria. Esto implica la comunicación
de las necesidades de la organización a
las organizaciones anteriores y poste-
riores en la cadena alimentaria.

La comunicación con los clientes y los
proveedores, basada en la información
generada a través del análisis sistemá-
tico de los peligros ayudará también a
la consolidación de las exigencias de

los clientes y los proveedores en rela-
ción con su viabilidad, necesidades e
impacto en el producto final. La implan-
tación del estándar ISO 22000 requiere
que tal comunicación sea diseñada, pla-
nificada y mantenida.

.

• Gestión del sistema
Los más efectivos sistemas

de calidad alimentaria son di-
señados, manejados y actuali-
zados dentro del marco de tra-
bajo de un sistema de gestión
estructurado e incorporados
en todas las actividades de
gestión de la organización.

Ello provee máximos benefi-
cios a la organizacíón y las
partes interesadas. La ISO
22000 tomará en considera-
ción los requerimientos de la
ISO 9001:2000 al objeto de
mejorar la compatibilidad de
los dos estándares y permitir
su unión o implantación inte-
grada.

I• Control de los peligros
^ Los sistemas efeclivos que

son capaces de conirolar los
peligros de la calidad alimen-

taria a niveles aceptables en los produc-
tos finales que son suministrados al si-
guiente eslabón en la cadena alimenta-
ria requieren una integración equilibrada
de programas de Prerrequisitos de hi-
giene alimentaria y planes APPCC.

La ISO 22000 combinará de manera
dinámica los principios del APPCC y los
pasos aplicables con los programas de
prerequisitos, usando el análisis de peli-
gros para determinar la estrategia a utili-
zar para asegurar el control de peligros
a través de la combinación de progra-
mas de prerequisitos y planes APPCC.

Además, esta norma clarificará el con-
cepto de programa de prerequisitos. Es-
tos están divididos en dos categorías:
programas de infraestructura y manteni-
miento y programas de prerequisitos
operacionales.

Los programas de infraestructura y
mantenimiento son utilizados para dirigir
requisitos básicos de higiene alimentaria
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y buenas prácticas aceptadas de una
naturaleza más permanente, mientras
que los programas de prerequisitos ope-
racionales son utilizados para controlar
o reducir el impacto de peligros de segu-
ridad alimentaria identificados en los
productos o en el entorno donde se des-
arrollan los procesos productivos.

• Mejora en la documentación.
• Mejora en la planificación y menor

posterior proceso de verificación.
• Control de peligros de seguridad ali-

mentaria más eficiente y dinámico.
•Todas las medidas de control están su-

jetas al control de peligros.
• Ampliamente aplicable ya que está

orientada en los
resultados finales.
• Bases válidas
para la toma de
decisiones.
• Aumento de la
diligencia operati-
va
• Control orienta-
do hacia lo priori-
tario y necesario
en la gestión de
peligros.

• Completa el vacío entre la ISO
9001:2000 y el HACCP.

• Contribuye a un mejor entendimiento
y a un mayor desarrollo del APPCC

• Es un estándar auditable con requeri-
mientos claros.

• Es una aproximación de sistema más
que una aproximación de producto

• Constituye un buen modelo de refe-
rencia para las autoridades sanitarias

Estado actual del estándar ISO
22000

EI borrador del estándar internacional
ISO/DIS 22000 fue emitido el 3 de junio
del 2004. La ISO 22000 se espera esté
disponible como estándar internacional
en el 2005.

EI estándar está siendo desarrollado
por el equipo de trabajo WG 8, Sistema

Los programas de prerequisitos operacio-
nales son utilizados para controlar o redu-
cir el impacto de peligros de seguridad
alimentaria

iCúales son los beneficios para
los usuarios de la implantación
de la norma ISO 22000 por la
cadena alimentaria?

Los beneficios para las organizaciones
que implementen el estándar incluyen,
entre otros, los siguientes:
• Comunicación organizada y orientada

a un mismo objetivo entre las partes
comerciales.

• Optimización de los recursos (interna-
mente y a lo largo de la cadena alimen-
taria).

• Ahorro de recur-
sos, ya que se re-
ducen el solapa-
miento de audito-
rías de sistemas.

Además, los be-
neficios para
otras partes pue-

den incluir la confianza en que la orga-
nización que tiene implantado el están-
dar tiene la habilidad de identificar y
controlar los peligros de la seguridad
alimentaria.

Además el estándar aporta el valor
añadido en las siguientes característi-
cas:

• Internacionalidad
• Generación de un potencial para la

armonización de estándares nacionales
• Supone una referencia para toda la

cadena alimentaria
• Genera un marco de trabajo para una

tercera parte evaluadora certificadora

de gestión de la calidad alimentaria del
comité técnico de ISO/TC 34 Productos
alimenticios. EI sexto encuentro del
equipo de trabajo tuvo lugar el 21 y 22
de junio de 2004 en Copenhague, Dina-
marca.

Expertos de los siguientes países es-
tán actualmente trabajando en este
equipo: Argentina, Australia, Bélgica,
Canadá, Dinamarca, Francia, Alemania,
Grecia, Hungría, Indonesia, Irlanda, Ita-
lia, Japón, Holanda, Polonia, república
de Corea, Suecia, Suiza, Tanzania, Tai-
landia, Inglaterra, Estados Unidos y Ve-
nezuela.

Las siguientes organizaciones tienen
un status de vinculación: Confederación
de la Industria de Alimentos y Bebidas
de la Unión Europea (CIAA), Comisión
del Código Alimentario, CIES/Iniciativa
Global de Seguridad Alimentaria y Orga-
nización Mundial de Seguridad Alimen-
taria (WFSO).
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