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RESUMEN

Dentro de la industria agricola y el mercado internacional las certificaciones
en inocuidad y calidad son indispensables para la comercializacién de los productos
agricolas tanto por el aspecto legal como el aspecto comercial.

En el desarrollo de este estudio se explica cdmo es que la Iniciativa Global de
Inocuidad alimentaria (GFSI por sus siglas en inglés de Global Food Safety
Initiative), que se ha convertido en el estdndar de las normas y se hace un comparativo
entre los esquemas comerciales de certificacion de inocuidad y calidad para el sector
agricola, entre los que se encuentran: PrimusGFS, el International Featured Standard
(IFS), Safe Quality Food (SQF), GlobalG.A.P., CanadaG.A.P., BRC Global, Food
Safety System Certification 22000 (FSSC 22000).

Dependiendo de la naturaleza de la operacién y el objetivo de la empresa al
decidir certificarse, se agrupan las certificaciones mencionadas: si es solamente para
la produccién de productos frescos sin empaque central, las opciones son GlobalGAP,
CanadaGAP, PrimusGFS y SQF. Si la empresa cuenta con empaque central las
opciones son PrimusGFS y SQF. Y se menciona que SQF seria la mejor opcidn si la
organizacion desea diferenciarse y trabajar bajo un sistema de gestién no solo de
inocuidad sino también de calidad que le permita estar preparado ante las exigencias
del mercado.

Finalmente, independientemente del esquema de certificacion que se
seleccione, lo que importa es el compromiso de la direccién de la organizacion y la
manera en que se entienden de manera interna los procesos de operacidn, lo que hara

que se tenga una respuesta efectiva y eficiente a las demandas del mercado.
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INTRODUCCION

Dentro de la industria agricola y el mercado internacional, las certificaciones
en inocuidad y calidad son indispensables para la comercializacién de los productos
agricolas tanto por el aspecto legal como el aspecto comercial. Los consumidores
quieren estar seguros que el producto que ingieren no les causard un problema de

salud.

Existen muchos esquemas comerciales de certificaciéon de inocuidad y calidad

para el sector agricola.

La mayoria de los agricultores se ven en la necesidad de dedicar parte de sus
recursos a varios esquemas de certificacion a la vez. Sin embargo, cada esquema
cuenta con sus ventajas y desventajas, por lo que se estudiardn varios esquemas y se
hard un comparativo general de manera que el lector, dependiendo de sus expectativas
y mercados, pueda elegir qué esquema se ajusta mas a sus necesidades para evitar
utilizar los recursos en esquemas que no le favorecen para sus propdsitos como

agricultor y generar mayor valor hacia el cliente.

Este estudio es importante porque serd una herramienta para los agricultores
de Hermosillo para seleccionar el esquema de certificacion comercial que se ajusta a

su operacion y mercado.

Una vez que los agricultores conozcan las ventajas y desventajas de los
esquemas y su comparacidon tendrdn mds informacién que les permita tomar la

decision de qué certificacion elegir para dedicar sus recursos. Es por esto que es
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importante proporcionar al agricultor informacién comparativa sobre los diferentes
esquemas de certificacién comercial de inocuidad y calidad de manera que puedan

elegir la que mejor se ajuste a su proceso y mercado.



CAPITULO 1

1. LA INOCUIDAD O SEGURIDAD AGROALIMENTARIA Y SU

LEGISLACION

1.1. ANTECEDENTES

La inocuidad o seguridad alimentaria es generalmente reconocida como el
estado bioldgico, quimico o fisico de un alimento que permita su consumo sin incurrir
en riesgos excesivos de lesiones, la morbilidad o la mortalidad. También es cierto que
la evaluacion del riesgo de la seguridad alimentaria se empapa con frecuencia en una
o ambas consideraciones politicas y normativas. Los gobiernos nacionales promueven
y promulgan leyes de seguridad alimentaria, reglamentos y legislacién que pueden
estar en agudo contraste con las de otros paises. Estas disparidades suelen dar lugar a

barreras comerciales onerosas que se disfrazan como la proteccion de la salud publica.
(Boisrobert Christine, 2009)

La legislacion sobre los alimentos no sélo estd ampliamente distribuida en el
tiempo, sino también en el espacio. Podemos esperar encontrar la ley en relacién a la
alimentacion en todos los rincones del globo. Se presentan una variedad de sistemas
(Internacional, India, Africa del Sur, Africa del Este, Australia y Nueva Zelanda,
Estados Unidos de América, Canadd, América Latina, la UE, el Cercano Oriente, el
noreste de Asia, China y la Federacion Rusa) en la perspectiva de su desarrollo para
dar una idea de las caracteristicas que se encuentran en la legislacién alimentaria y las

razones por las que han tomado ciertas formas. (Boisrobert Christine, 2009)



Ademds de la legislacion de inocuidad o seguridad alimentaria existen
requerimientos comerciales de parte de los clientes sobre esquemas de certificacion
privados que ellos desean que se cumplan por parte de los productores de manera que
se asegure la inocuidad de los productos. La mayoria de los clientes o socios
comerciales requieren que los productos frescos provengan de empresas que estén
certificadas bajo un esquema reconocido por la Iniciativa Global de Inocuidad

alimentaria (GFSI por sus siglas en inglés de Global Food Safety Initiative).

1.2. LA INICIATIVA GLOBAL DE INOCUIDAD AGROALIMENTARIA

La Iniciativa Global de Inocuidad Alimentaria (GFSI), coordinado por el CIES
(Comité Internacional d'Entreprise a succursales; The Food Business Forum), fue
lanzado en mayo de 2000 como una reaccion a la proliferacién de normas privadas.
Gran parte de las ventajas de la legislacion alimentaria privada se perderia, si todos
los jugadores importantes en el mercado definieran un conjunto separado de normas
privadas.

La GFSI comenzé realizar una evaluacién comparativa de las normas
privadas. Esto le da a las empresas la oportunidad de enviar el mensaje en el mercado
que para ellos no importa que norma en particular se aplique, siempre y cuando sea
aprobada por la GFSI. De esta manera la GFSI se estd convirtiendo en el estindar de
las normas. Los mds poderosos minoristas en Europa, Asia y los EE.UU. se han
puesto de acuerdo para exigir la certificacién conforme la GFSI para sus productos de
marca propia. La misién de la GFSI es: la mejora continua de los sistemas de gestion
de inocuidad alimentaria para garantizar la confianza en el suministro de alimentos

inocuos a los consumidores.



Los objetivos de la GFSI son:

1. Convergencia entre esquemas o normas de inocuidad alimentaria a través
del mantenimiento de un proceso de comparacién entre los sistemas de
administracién de la inocuidad.

2. Mejorar la eficiencia del costo a través de la cadena de suministro mediante
la aceptaciéon comiin de los esquemas o normas reconocidas por la GFSI
por los minoristas alrededor del mundo.

3. Proporcionar una plataforma de concertacion internacional tnica para la
creacion de redes, el intercambio de conocimientos y el intercambio de las

mejores précticas de inocuidad alimentaria e informacion.

A la luz de la gran cantidad de normas de inocuidad alimentaria, el Grupo de
GFSI decidi6 no escribir una nueva norma. En su lugar, ellos compilaron un conjunto
de "elementos clave" para servir como los requisitos a los cuales se cotejan esquemas
o normas de inocuidad alimentaria existentes. Los "elementos clave" definidos por el
Grupo de Trabajo son:
1. Sistema de Administracion de la Inocuidad Alimentaria.
2. Buenas Pricticas para Agricultura, Manufactura y Distribucion

3. HACCP

Bajo el paraguas de la Iniciativa Global de Inocuidad Alimentaria, ocho
grandes minoristas (Carrefour, Tesco, ICA, Metro, Migros, Ahold, Wal-Mart y
Delhaize) han llegado inicialmente a una aceptaciéon comun de cuatro esquemas de
inocuidad alimentaria reconocidos por la GFSI como punto de referencia. Los

minoristas aceptan certificados basados en normas con el fin de ser capaces de hacer
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una evaluacion de sus proveedores de productos de marca propia y productos frescos
y carne, para asegurar que la produccién se lleva a cabo de una manera segura.
Existen muchas de estas normas y proveedores con muchos clientes que pueden ser
auditados varias veces por afio, a un alto costo y con poco beneficio adicional.

El Documento Guia de Sexta Edicién (lanzado enero de 2011) de la GFSI,
contiene criterios comunes para las normas de inocuidad alimentaria, contra el cual
ninglin alimento o la garantia de la finca puede evaluarse de forma comparativa.
Ademds de los "elementos clave" del documento de orientacién posee 'requisitos para
la entrega de sistemas de gestion de inocuidad alimentaria’ en materia de certificacion
y acreditacion. La GFSI no asume las actividades de certificacion ¢ de acreditacion.

El trabajo de evaluacién comparativa llevado a cabo por los propietarios de las
normas y otras partes interesadas clave en cuatro esquemas de inocuidad alimentaria
(inicialmente BRC, IFS, Dutch HACCP y SQF) ha llegado a un punto de
convergencia. Cada esquema se alined con criterios comunes definidos por expertos
en inocuidad alimentaria de la empresa productora de alimentos, con el objetivo de
hacer de su fabricacion lo més seguro posible. Como resultado, esto también impulsa
la eficiencia de costos en la cadena de suministro y reduce la duplicacién de las
auditorias.

La visién de la GFSI "una vez certificado, aceptado en todas partes" se ha
convertido en una realidad en el sentido de que las cadenas de minoristas como
Carrefour, Metro, Migros, Ahold, Wal-Mart y Delhaize han acordado reducir la
duplicacién de auditorias en la cadena de suministro a través de la aceptaciéon comin
de cualquiera de los esquemas evaluados comparativamente por La GFSI. El

minorista Tesco, sin embargo, se ha retirado. No estaba dispuesto a aceptar otros
6



sistemas como equivalentes a su propia "eleccion de la Naturaleza" (Nature’s Choice
en inglés). El niimero de métodos reconocidos por la GFSI ha crecido continuamente.

El Patronato de la Fundacién de la GFSI, un grupo impulsado por minoristas,
con miembros asesores de los fabricantes, proporciona la direccién estratégica y
supervisa la gestion cotidiana. La composicion de la Junta es por invitacion
solamente.

El Comité Técnico de la GFSI se form6 en septiembre de 2006 y estd
integrado por los minoristas, fabricantes, propietarios de los estdndares, organismos
de certificacién, organismos de acreditacion, asociaciones industriales y otros
expertos técnicos. Proporciona los conocimientos técnicos y el asesoramiento para la
Junta de la GFSI y sustituye a la fuerza de trabajo anterior de solo minoristas. La
composicién del Comité Técnico es s6lo por invitacion.

Un momento crucial en su desarrollo fue la entrada del minorista Wal-Mart en
el esquema (febrero de 2008). Llama la atencién el comentario de Wal-Mart: "Las
normas GFSI proporcionan detalles de tiempo real en el que los proveedores estdn a la
altura en la inocuidad alimentaria de forma planta por planta y van mds alld del
proceso de auditoria actual de FDA o USDA necesario. 'Wal-Mart es la primera
cadena de supermercados con sede en EE.UU. en exigir cualquier esquema
reconocido por la GFSI, afirma la compatfifa. La compaiifa ha publicado un calendario
a los proveedores que requieren la terminacion de la certificacion inicial, entre julio y
diciembre de 2008, con la certificacion completa requerida para julio de 2009.
Aunque ello no se ha cumplido totalmente, el requerimiento es refrendado anualmente
para todos los proveedores y ha provocado la eliminacién de algunos de ellos y la

aprobacion de nuevos proveedores que han logrado la certificacion.
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A través de la evaluacion comparativa de la legislacion alimentaria, la GFSI

privada parece estar logrando lo que la legislacion alimentaria publica (a través de la

Comisién del Codex Alimentarius), nunca podria: armonizacién verdaderamente

global de las normas de seguridad alimentaria. (Van der Meulen, 2011)

Los esquemas de certificacion reconocidos por la GFSI y que aplican al sector

agricola son los siguientes:

PrimusGFS, se enfoca en la seguridad alimentaria de aquellos productos
agricolas que estdn destinados al consumo humano, ya sea frescos o
procesados minimamente. Determina los requisitos para gestionar la
produccién, manipulacién, procesamiento y operaciones de almacenamiento
para garantizar la seguridad de los consumidores. El esquema PrimusGFS
cubre toda la cadena de suministro (producto dentro de la explotaciéon y una
vez sale de la misma) y utiliza un enfoque integrado de cadena de suministro.
(Azzule, 2014)

International Featured Standards (IFS), Las normas IFS fueron
desarrolladas para todas las partes involucradas en la cadena de suministro,
que busca utilizar normas uniformes para garantizar la seguridad y calidad de
los alimentos y productos no alimenticios y servicios relacionados. Ayuda a
cumplir con todos los requisitos legales de alimentos y no alimentos de calidad
y seguridad y da las normas comunes y transparentes para todos los
proveedores, asi como una respuesta concreta y firme a las expectativas de
seguridad y calidad de los clientes. (International Featured Standards, 2014)

Safe Quality Food (SQF), es una certificacién que ofrece pruebas verificables

de que los sistemas de control de inocuidad de los alimentos se han
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implementado efectivamente. Estos sistemas deben haber sido validados
adecuadamente y mostrar evidencia de los procedimientos de monitoreo
continuo. (Safe Quality Food Institute, 2014)

GlobalG.A.P., es la norma con reconocimiento internacional para la
produccién agropecuaria. Su objetivo es una produccidn segura y sostenible
con el fin de beneficiar a los productores, minoristas y consumidores en todas
partes del mundo. (GlobalG.A.P., 2014)

CanadaGAP, es un programa de inocuidad alimentaria para las empresas que
producen y manipulan frutas y verduras. Estd disefiado para ayudar a
implementar y mantener procedimientos eficaces de seguridad alimentaria
dentro de las operaciones de productos frescos. (CanadaGAP, 2014)

BRC Global, La norma garantizan la estandarizacién de la calidad, la
seguridad y los criterios operacionales, asi como asegura el cumplimiento de
sus obligaciones legales y proporciona proteccion para el consumidor final.
(BRC Global Standards, 2014)

Food Safety System Certification (FSSC), El objetivo de este esquema es
armonizar los requisitos y procedimientos para los sistemas de inocuidad de
los alimentos en la cadena alimentaria para garantizar la emisiéon de
certificados de inocuidad alimentaria de confianza que son comparables en

cuanto al contenido y alcance. (Food Safety System Certification 22000, 2014)



CAPITULO 2

2. ESTANDARES O ESQUEMAS RECONOCIDOS POR LA GFSI

PARA EL SECTOR PRIMARIO (BPA)

2.1.ESQUEMA GLOBAL DE BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS

(GLOBALG.A.P., POR SUS SIGLAS EN INGLES)

El esquema Global de Buenas Précticas Agricolas Globales (GlobalG.A.P.
por sus siglas en inglés) promueve las buenas practicas agricolas (BPA) y, como tal,
se ha comprometido a apoyar la seguridad alimentaria y la sostenibilidad en las
cadenas de suministro agricola, pecuaria y acuicola. El cumplimiento de los
estindares GlobalG.A.P. asegura que los productos alimenticios sean seguros y
cultivados de una forma sostenible. Esto significa que los impactos ambientales de las
operaciones agricolas se reducen al minimo, los insumos quimicos se reducen y que a
través de cada aspecto del proceso de produccién la salud, inocuidad y el bienestar
animal han sido considerados.

El estindar GlobalG.A.P. retine a las necesidades de los productores
agricolas y minoristas. Cubre todos los aspectos del proceso de produccion hasta la
puerta de la finca. Esto incluye los alimentos, semillas y todas las actividades
agricolas hasta el punto de que el producto abandona el sitio. Se ha convertido en un
punto de referencia clave para las BPA’s. Las Frutas y hortalizas, material de

propagacién, el aseguramiento integral en la granja (ganado, productos lacteos,
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cerdos, aves de corral, cultivos a granel y granos , té, café y la acuicultura) y flores y
plantas ornamentales estdn cubiertos por la norma.

Los miembros de GlobalG.A.P. estdn formados por agricultores, ganaderos,
organizaciones de comercializacion de productos, cooperativas de productores,
fabricantes de alimentos y los minoristas. La norma y la certificacion es aprobada por
los Comités Técnicos de Normalizacién y para cada sector de productos: los cultivos;
ganaderia; y la acuicultura. Estos comités son apoyados por FoodPLUS, que es la

secretaria GlobalG.AP con sede en Alemania.

2.1.1. LOS REQUERIMIENTOS
Las normas se dividen en cuatro categorias diferentes:

e Lanorma GlobalG.A.P. Aseguramiento Integrado de Fincas Estdndar (IFA
por sus siglas en inglés)

e La norma GlobalG.A.P. Fabricante de Compuestos de Alimentos (CFM
por sus siglas en inglés)

e Lanorma GlobalG.A.P. Material de Propagacién de Plantas (PPM por sus
siglas en inglés)

e La norma GlobalG.A.P. Evaluaciéon de Riesgos en la Prictica Social

(GRASP por sus siglas en inglés)

Dentro de cada uno, los requisitos estdn organizados en seis secciones, cada
una de las cuales tiene su propio conjunto de elementos necesarios. Las
organizaciones que son evaluadas contra la norma o estindar combinan los elementos
aplicables de cada una de las seis secciones para hacer un paquete relevante para su

negocio. Las seis secciones son las siguientes:
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Reglas del sistema que es conocido como Reglamento General
Requerimientos GlobalG.A.P. conocidos como Puntos de Control y
Criterios de Cumplimiento

Documentos de inspecciéon conocidos como listas de verificacion
Requisitos Nacionales GAP conocidos como Guias Aprobadas de
Interpretacion Nacional

Directrices y documentos de apoyo

Herramientas de armonizacién conocidas como Lista de verificaciéon de

Comparacién de Referencia Cruzada cuando aplique.

Moédulo Base para toda la Finca

Historia del Sitio y Administracion del Sitio

Mantenimiento de registros y autonomia interna

Evaluacion / Inspeccion Interna

Salud, Seguridad y Bienestar de los Trabajadores

Subcontratistas

Residuos y Gestion de la Contaminacion , Reciclaje y Reutilizacion
Medio Ambiente y Conservacion

Quejas

Procedimiento de Retiro / Retirada

Defensa de los Alimentos (no aplicable para las flores y plantas
ornamentales)

Estado GlobalG.A.P.

Uso de logotipo

Trazabilidad y Segregacion (obligatoria cuando los productores estén

registrados en produccién paralela / propiedad paralela)

Moédulo Base Cultivo (Aplica para: frutas y verduras; cultivos combinables, café

verde y té)

Trazabilidad
Material de Propagacion

Historia del Sitio y Administracién del Sitio

12



e Manejo de Suelo

e Aplicacién de Fertilizante

e Riego / Fertirriego

e Manejo Integrado de Plagas
e Productos Fitosanitarios

e Equipo

Moédulo Frutas y Verduras
e Manejo de Suelo
e Sustratos
e Actividades de Pre-cosecha
e Cosecha

e Manejo de Producto

2.1.2. LOS BENEFICIOS
Certificar Sistemas de Administracion On-Farm contra los requerimientos
GlobalG.A.P. proporciona una organizacion con los siguientes beneficios:

e Mejora de la Inocuidad On-Farm

e Sistemas de Gestion

¢ Demuestra compromiso con la produccién o comercializacién de
alimentos seguros

® Conduce hacia la aceptacién de la comunidad GlobalG.A.P.

e Aumenta la confianza del consumidor y cliente en la inocuidad y Calidad

del producto

2.1.3. EL PROCESO DE CERTIFICACION
El proceso de certificacion GlobalG.A.P. consiste en cinco pasos:

® Paso A — Se proporciona una propuesta en function del tamafo y la
naturaleza de la organizacién. Una vez que esta propuesta es aceptada, el

proceso de auditoria puede proceder.
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Paso B — Existe una etapa “gap-analysis” opcional para evaluar la
preparacién de la organizacion para la auditoria. Esto suele ser util en la
identificacion de los puntos débiles en los sistemas y en la construccion de
la confianza antes de la auditoria formal.

Paso C — La primera parte de la auditoriaa formal es la “Fase 1 - Proceso
de Evaluacion: Revisién de documentos” (opcién 2 solamente). Aqui el
cumplimiento del sistema documentado de una organizacion se evalia con
los requisitos de la norma con el objetivo de lograr una mejor comprension
de la naturaleza de la organizacion, la planificacion del resto de la
auditorfa con la mayor eficacia posible y el examen de los elementos clave
del sistema en un nivel bdsico. Después de esto, las organizaciones reciben
un informe que identifica cualquier preocupacién o incumplimientos
observados de manera que la accién inmediata se puede tomar segin sea
necesario. Todas las no conformidades mayores deben ser cerradas o
llevadas a cabo antes de la auditoria Fase 2.

Paso D — Esto es "Etapa 2 - Proceso de Evaluacién: Auditoria de
Certificacion del proceso de auditoria inicial. La auditoria incluye
entrevistas con empleados y revision de los registros. La observacion de
las practicas de trabajo de una organizacién determina el grado de
cumplimiento de sus procesos reales con la norma y con su sistema de
documentacion. Al final de esta etapa, los resultados de la auditoria junto
con otras observaciones y oportunidades de mejora se presentan a la
organizaciéon. Una vez que las no conformidades se han abordado, una
revision técnica de la auditoria se lleva a cabo por un Gerente de
Certificacion autorizado para confirmar la emision de un certificado.

Paso E — Las visitas no anunciadas de vigilancia estdn programadas entre
las certificaciones. Durante las visitas, se examina el mantenimiento de la
implementacién de la norma. La regla al momento de una auditoria no

anunciada es:
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= Opcién 1 Certificacion de Productor Individual (dependiendo
del organismo de certificacion, se muestrea el 10% de todos los
certificados emitidos por el organismo de certificacion)

=  Opcidn 2 Certificacion en Grupo (obligatorio)

e Paso F — Se programan auditorias de certificaciéon completas en intervalos
de 12 meses. Al mismo tiempo, se revisa la implementacién de un plan de
acciéon para dirigir las no conformidades pasadas. También se revisan
ciertas partes obligatorias y otras no seleccionadas del sistema para
asegurarse de que estdn en linea con un plan de auditoria siempre antes de

cada visita.

2.3. CANADAGAP

CanadaGAP es un programa de seguridad alimentaria para las empresas que
producen y manejan las frutas y verduras. Estd disefiado para ayudar a implementar y
mantener procedimientos eficaces de seguridad alimentaria dentro de las operaciones
de productos frescos. Dos manuales; uno especifico para las operaciones de
invernadero y el segundo para otras operaciones de frutas y verduras; han sido
desarrollados por la industria de la horticultura y revisados para la solidez técnica por
parte de funcionarios del gobierno de Canadd. Los manuales estin disefiados para
empresas que implementan buenas pricticas agricolas (BPA) en su produccion,
embalaje y las operaciones de almacenamiento, y para reempacadores y mayoristas de
aplicacion de Buenas Précticas de Manufactura (BPM) y los programas de HACCP en
estos productos frescos.

Los manuales se basan en un andlisis de riesgos riguroso aplicando los siete
principios del enfoque HACCP reconocido internacionalmente (Andlisis de Peligos y

Puntos Criticos de Control). El programa se encuentra referenciado y oficialmente
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reconocido por la Iniciativa Global de Inocuidad Alimentaria (GFSI). Los servicios de
auditoria y certificaciéon para el programa son entregados por organismos de
certificacion acreditados.

Certificacién es el término utilizado por CanadaGAP para describir la
determinacion de una autoridad competente de que el proveedor cumple con la norma
y que su programa de inocuidad de los alimentos se mantiene en forma permanente.
Esto implica tener un auditor externo del Organismo de Certificacion visite la
operacion, revise el manual (es) la inocuidad alimentaria y los registros relacionados,
en entrevista al operador y el personal, y evaliie la conformidad de la empresa con la
lista de verificacion de auditoria CanadaGAP. Puesto que la lista de verificacion de
auditoria cubre todas las agrupaciones de cultivos, las operaciones multi-cultivos
pueden ser capaces de cubrir la totalidad de su produccién en una sola auditoria. Los
que pasan la auditoria estén certificados para el programa.

La certificacién indica que la operacion tiene un sistema de procedimientos
para reducir al minimo el riesgo de contaminacién del producto. El Organismo de
Certificacion certifica procesos, no productos. El auditor retine evidencia para dar fe
del mantenimiento continuo del sistema de inocuidad de los alimentos, en lugar de
simplemente obtener una fotografia instantdnea en un punto dado en el tiempo.

Existen 2 opciones de certificacion CanadaGAP reconocidas por la Iniciativa
Global de Inocuidad de Alimentos (GFSI):

® Opcion B — Certificacion para grupos (multisitios)

e  Opcién C — Auditoria Anual En Sitio
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Certificacion Opcion B: Certificacion para Grupos

Los productores pueden ser certificados en el Programa CanadaGAP
organizdndose a si mismos como un grupo y operando un sistema central de gestion
de inocuidad (multisitios).

Este enfoque fue desarrollado basado en la certificacion en grupo del esquema
GlobalG.A.P. Si las consideraciones de costo son el motivo principal para la
certificacién en grupo, se debe destacar que este enfoque a la fecha ha sido probado
como el mds beneficioso para grupos mds grandes (ejemplo al menos 75 miembros)
donde los recursos existentes del grupo se pueden aplicar con eficacia y economias de
escala alcanzadas.

Esencialmente, la Certificacion en Grupo ofrece un enfoque de dos niveles
para la auditoria, que implica:

i. El uso de auditores internos calificados contratados por el Grupo para
auditor sitios de los socios (por ejemplo produccién, almacenamiento y
ubicaciones de empaque) e internamente audita el Sistema de Gestion del
Grupo y

ii. Auditorias externas del Grupo por un organismos de certificacion

autorizado

Auditorias Internas

El uso de un auditor (es) interno (s) calificado (s), se debe a que el Grupo debe
realizar auditorias cada afio a todos los miembros de grupo registrados a todas las
instalaciones de almacenamiento central y de empaque, y el Sistema de Gestién de
Grupo. Las auditorias de los centros de produccién, almacenamiento y empaque debe
cubrir completamente el total de la Lista de Verificaciéon CanadaGAP. Los nuevos

miembros deben aprobar la auditoria antes de ser introducidos en la lista registrada.
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Los informes de auditoria, acciones correctivas, etc., deben ser revisados de manera
imparcial por el Auditor Interno del Sistema de Gestién del Grupo u otra persona
calificada que no realice la auditoria de la operacion del miembro del grupo.

El Grupo debe contratar a un Auditor Interno del Sistema de Gestién del
Grupo cualificado para llevar a cabo una auditoria interna anual con el uso de la Lista
de Verificacion CanadaGAP del Sistema de Gestion. En efecto, el grupo estd acusado
de actuar como si se tratara de un organismo de certificacién que opera con la
certificaciéon inicial y las auditorias de supervision de las operaciones de sus

miembros.

Auditorias Externas

Auditorias del Grupo por parte de un organismo de certificacién aprobado. Las
funciones de la auditoria externa deben ser realizadas por un organismo de
certificacion autorizado por CanadaGAP anualmente. El muestreo de los miembros
del grupo (es decir, sitios de produccién, almacenamiento y empaque) permite

certificar al Grupo en la Opcién B.

Certificacion Opcion C: Auditoria Anual En Sitio

Para permitir que los proveedores canadienses continden utilizando el
Programa CanadaGAP a la vez que la satisfacen de las demandas de los clientes
internacionales que requieren los programas reconocidos por GFSI, la Certificacion
Opcién C incluye una auditoria anual en sitio. Algunos clientes nacionales también
pueden exigir a sus proveedores estar certificados bajo la Opcién C, o pueden

requerirla s6lo para los proveedores identificados "de alto riesgo". Esta opcién estd
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igualmente a disposicion para cualquier participante del programa que simplemente

prefiere una visita anual en sitio.

2.2.1. LOS REQUERIMIENTOS

. Revision de la Inocuidad CanadaGAP
o Manual de CanadaGAP
o Manual Actualizado
o Auditoria Interna
o Material de Propagacion
o Organismos Genéticamente Modificados
o Variedades registradas en Canada
° Premisas
o Evaluacién del Terreno (Sitios de Produccién)
o Instalaciones
o Equipo
o Equipo del Sitio de Produccién (Mantenimiento y Limpieza)
o Equipo de las Instalaciones (Mantenimiento y Limpieza)
. Insumos Agrondémicos
. Agua para uso Agricola
. Materiales de Limpieza y Mantenimiento
o Manejo de Desperdicios
. Instalaciones de Higiene
° Capacitacion
. Politica de Visitantes
o Agua para Limpieza y Uso General
° Programa de Control de Plagas en Instalaciones
° Materiales de Empaque
o Produccién y Cosecha

° Seleccidn, Clasificacion, Empaque, Reempaque y Almacenamiento
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Almacenamiento de Producto
Transportacion
Identificacién y Trazabilidad

Desviaciones y Manejo de Crisis

2.2.2. LOS BENEFICIOS

La Certificacion para el Programa CanadaGAP ofrece los siguientes beneficios

para las empresas cuyos clientes se les exige ser certificadas en una norma de

seguridad alimentaria reconocida:

Consistencia de Auditorias: La auditoria se basa especificamente en las
necesidades de los manuales CanadaGAP. No hay sorpresas o requisitos
adicionales. Los auditores tienen que pasar el entrenamiento CanadaGAP
especifico antes de que hagan auditorias in situ, lo que garantiza que todos
empiezan en igualdad de condiciones y comprender las realidades de la
agricultura, las operaciones de campo, empaque, reempaque, almacenamiento
y operaciones mayoristas.

Supervision del Desempeiio del Auditor: Los auditores son revisados y
supervisados por el Organismo de Certificacién, que también revisa todos los
resultados de la auditoria y garantiza la integridad de las evaluaciones.
Cualquier queja o litigio relacionados con las auditorias serdn manejados por
el Organismo de Certificacién. Se requieren revisiones regulares del
desempefio.

Eleccion: Varios diferentes opciones de certificacion estdn disponibles, para
adaptarse a las situaciones y demandas de los compradores diferentes.

Acceso a mercados internacionales: CanadaGAP las opciones de certificacion
B y C estdn oficialmente reconocidas por la Iniciativa Global de Inocuidad
Alimentaria (GFSI). Las empresas certificadas por CanadaGAP tienen la
ventaja de utilizar un programa de hecho-en-Canad4 para cumplir con los

requisitos de seguridad alimentaria de los mercados internacionales.
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2.2.3. EL PROCESO DE AUDITORIA

2.3.

Paso A - Llenar una forma de inscripcion para el Programa CanadaGAP
y presentarla a la oficina de CanadaGAP. Entre mds informacién pueda ser
proporcionada en la forma, mds rdpidamente se podrd procesar la
inscripcién. Se requerird pagar la cuota del Programa Anual y el cargo
anual a CanadaGAP cuando se presente la forma de inscripcién y a partir
de ahi anualmente en el aniversario de la inscripcién.

Paso B - Si aun no se cuenta con una copia del (los) manual (es) y listas de
verificacion del sitio web CanadaGAP se descargan del sitio web para que
ayuden en prepararse antes de la auditoria.

Paso C - Las formas de inscripcion se transmitirdn por parte de
CanadaGAP al organismo de certificacion, quien contacta al proveedor
para agendar la auditoria. El alcance y duraciéon de la auditoria se
determinard por adelantado por el organismo de certificacion.
Proporcionar la mayor informacién posible acerca de la operacién permite
a la auditoria ser mds rentable y concisa.

Paso D - Después de la auditoria el reporte del auditor se envia al
organismo de certificacién para una decision en la certificaciéon. El
organismo de certificacion envia el reporte de auditoria final y el
certificado.

Paso E - Las cuotas de auditoria, gastos de viaje, y cualquier tiempo de
seguimiento son negociados con el organismo de certificacién y serdn

facturados después de la auditoria.

PRIMUSGFS

La norma PrimusGFS se centra en la inocuidad alimentaria de los productos

agricolas destinados a la alimentacién humana en fresco o de una manera

minimamente procesados. PrimusGFS establece una serie de requisitos para la gestion
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de la produccién, manejo, procesamiento y operaciones de almacenamiento, que
deben cumplirse para la seguridad del consumidor.

El esquema PrimusGFS cubre la cadena de suministro, desde pre- hasta post
puerta de la finca, con un enfoque integrado de la cadena de suministro. Se trata de un
esquema de certificaciéon de productos del sector agropecuario voluntaria en todo el
mundo. En él se establecen niveles minimos aceptables en relacién con cada uno de

los requisitos que incluye.

2.3.1. LOS REQUERIMIENTOS

e Sistema Administrativo de Inocuidad Alimentaria
o Sistema Administrativo
o Control de Documentos y Registros
o Procedimientos y Acciones Correctivas
o Inspecciones Internas y Externas
o Rechazo y liberacién de producto
o Control de Proveedores
o Rastreabilidad y Recuperacion
o Bioseguridad
® Buenas Précticas Agricolas
o Aspectos Generales de BPA
o Identificacidn del sitio
o Historia del Terreno
o Uso de los terrenos adyacentes
o Control de Plagas y Materia Extrafia
o Uso de Medios de Crecimiento (Sustratos)
o Fertilizantes/Nutricion del Cultivo
o Riego/ Uso del Agua

o Proteccion del Cultivo
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o Higiene de los Empleados de Campo

o Inspecciones de Cosecha, Politicas y Entrenamiento

o Actividades del Personal de Cosecha e Instalaciones Sanitarias
o Précticas de Cosecha

o Transporte y Rastreo

o Almacenamiento en sitio

2.3.2. LOS BENEFICIOS

e FEs un esquema referenciado y reconocido por la Iniciativa Global de
Inocuidad Alimentaria (GFSI) como punto de referencia y que cubre tanto
Préacticas Buena Agricolas (BPA) y Buenas Practicas de Manufactura
(BPA), asi como los Sistemas de administracion de inocuidad alimentaria
(SAIA).

e Ayuda a mover la industria de frutas un paso mdas hacia el objetivo
deseado de la armonizacion mundial de inocuidad alimentaria.

e Cubre el dmbito de la cadena de suministro de pre y post- produccién a
puerta de la explotacion y ofrece un enfoque integrado de la cadena de

suministro.

2.3.3. EL PROCESO DE CERTIFICACION

® Paso A — Decidir el tipo de operacion que neceista ser auditada:
o BPA — Area de Produccién (Campo o Invernadero), Cuadrilla de
Cosecha
o BPM/HACCP - Enfriamiento y Cuarto Frio, Empaque,
Procesamiento, Almacenamiento y Distribucién
® Paso B — Revisar los documentos relevantes en el sitio web de PrimusGFS

especialmente:
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o Reglamentos Generales

o Lista de Verificacidon y Expectativas

o Guias de Interpretacidn relevantes (con el fin de entender mejor las
preguntas y expectativas en la auditoria).

® Paso C - Elegir un organismo de certificacion (OC) para trabajar con él.

o Hablar con el organismo de certificacion acerca de las necesidades
de la auditorfa y revisar que se cuenta con el alcance de auditoria y
tipo de operacion correctos. Extender el alcance de una auditoria
después de la certificacion es dificil y no siempre posible; es
importante tener todos los productos y procesos cubiertos en la
auditorfa que se estd programando.

o Hablar con el organismo de certificacion acerca de la
disponibilidad de auditor, gastos y costos de auditoria.

o Considerar una auditoria opcional de pre-evaluacion si se considera
benéfico.

o Programar la auditoria recordando que los auditados necesitan al
menos 3 meses de registros disponibles en el momento de la
auditoria para obtener un cumplimiento completo.

o Algunos pasos del proceso de certificacion utilizan el software en
linea PrimusGFS por ejemplo, solicitud, registro de acciones
correctivas. El organismo de certificacion elegido ayuda a
configurar la cuenta en linea y proporcionar asistencia utilizando el
software PrimusGFS para el auditado.

® Paso D — Realizar una auto-auditoria. Se recomienda realizar una auto-
auditoria completa en las operaciones. Una buena auto-auditoria permite
encontrar no conformidades potenciales e implementar acciones
correctivas antes de la auditoria formal, esto mejorara el desempefio el dia
de la auditoria externa.

e Paso E — Realizar la auditoria. El auditor realizard una reunién de apretura,
un recorrido y auditoria de la operacion, auditoria de la documentacién y

luego una reunién de cierre. Se recomienda que se asegure que el auditor
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deje una copia ya sea en fisico o electrénica de las no conformidades

detectadas ya sea el dia de la auditoria o dentro de las siguientes 24 hrs de

la auditoria, de manera que pueda estar listo en iniciar con la fase de

terminacion de las acciones correctivas.

o Paso F — Terminacion de acciones correcticas.

o

Terminar las acciones correctivas puede ayudar a mejorar la
calificacion de la auditoria.
Los auditados tienen treinta (30) dias desde el dia de la auditoria

para terminar y registrar el trabajo de acciones correctivas.

o Paso G — Decision de certificacion.

o

o

Una vez que el reporte de auditoria y las acciones correctivas estan
terminadas, el organismo de certificacion revisa todos los detalles
en preparacion para la decisidn de certificacion.
Los organismos de certificacion se supone que emiten la decisiéon de
certificacion dentro de cuarenta y cinco (45) dias después del dia de
la auditoria.

Los organismos de certificacion pueden negar una certificacion no
solo a causa de fallar en la auditoria en general o calificaciones en
las secciones de la auditoria sino también si se detectan problemas
criticos de inocuidad no contemplados en el plan de auditoria. Lo
que es mds, un organismo de certificaciéon también puede negar la
certificacién por la presentacion de registros falsificados y
comportamiento inapropiado del auditado, entre otros.

Los auditados pueden apelar (por escrito) los reportes de auditoria
y las decisiones de certificacion con sus organismos de

certificacion si desean hacerlo.

o Paso H - Certificados PrimusGFS

o

Los certificados usualmente son validos por 12 meses desde el dia
de la decision de certificacion.
Los certificados se envian via correo electrénico junto con una

copia del reporte final de auditorfa.
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24. ALIMENTOS SEGUROS Y DE CALIDAD (SQF, POR SUS SIGLAS EN

INGLES SAFE QUALITY FOOD)

El Cédigo SQF es un estdndar de certificacion de procesos y productos. Es un
sistema de gestion de la inocuidad y la calidad de los alimentos basado en el Andlisis
de Peligros y Puntos Criticos de Control (Hazard Analysis and Critical Control Points,
HACCP) que utiliza el Comité asesor nacional sobre criterios microbioldgicos para
alimentos (National Advisory Committee on Microbiological Criteria for Foods,
NACMCEF) en Estados Unidos de Norteamérica y los principios y lineamientos de
HACCEP de la Comisiéon del CODEX Alimentarius, e intenta apoyar los productos de
marca de empresas o la industria y ofrecer beneficios a los proveedores y sus clientes.
Los productos producidos y fabricados conforme a la certificacién del Cédigo SQF
mantienen un alto grado de aceptacién en los mercados globales.

El programa SQF, desarrollado por primera vez en Australia, en 1994, que el
Instituto de comercializacién de alimentos (Food Marketing Institute, FMI) posee y
administra desde 2003, fue reconocido (en el nivel 2) en 2004 por la Iniciativa Global
de Inocuidad de Alimentos (Global Food Safety Initiative, GFSI)* como un estandar
que cumple con sus requisitos de referencia. El Cédigo SQF nivel 3 supera los
requisitos de los documentos de referencia de la GFSIL

La caracteristica principal del Cédigo SQF es su énfasis en la aplicacion
sistemdtica del HACCP para el control de los peligros para la calidad y la inocuidad

de alimentos. La implementacion de un sistema de gestion SQF aborda los requisitos
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de inocuidad y calidad de los alimentos de un comprador, y proporciona la solucién
para las empresas que abastecen los mercados de alimentos locales y globales.

La certificacion de los sistemas SQF otorgada por un organismo de
certificacion autorizado por el Instituto de Alimentos Inocuos y de Calidad (Safe
Quality Food Institute, SQFI) no es una declaracion de que el organismo de
certificacion garantiza la inocuidad de alimento o servicio de un proveedor ni de que
cumple con todas las regulaciones de inocuidad de alimentos en todo momento. Sin
embargo, es una garantia de que los planes de inocuidad de alimentos del proveedor
han sido implementados de acuerdo con el método HACCP y los requisitos
regulatorios correspondientes, y de que se verificd y determiné que son efectivos para
gestionar la inocuidad de alimentos. Es también una declaracion del compromiso del
proveedor de hacer lo siguiente:

1. Producir alimentos inocuos y de calidad;
2. Cumplir con los requisitos del Cédigo SQF; y

3. Cumplir con la legislacion alimentaria aplicable.

Existen tres niveles de certificacion para el esquema SQF:

e Nivel 1: Aspectos bésicos de inocuidad alimentaria;
e Nivel 2: Planes certificados de inocuidad alimentaria basados en HACCP;
e Nivel 3: Sistema integral de gestién de inocuidad y calidad alimentaria.,

sin embargo los reconocidos por la GFSI son el nivel 2 y el nivel 3

24.1. LOS REQUERIMIENTOS
El SQFI reconoce que las practicas de inocuidad de los alimentos difieren

segin el riesgo para la inocuidad de los alimentos del producto y del proceso, y ha
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diseiiado el Cédigo para cumplir con los requisitos especificos, de cada sector de la
industria.

El proveedor puede seleccionar los médulos pertinentes si visita el sitio web
SQF (http://www.sqfi.com) y selecciona la versién mas actualizada del Cédigo SQF,
Edicién 7.2 y elige el(los) sector(es) pertinente(s) de la industria.

A continuacién los médulos aplicables para el caso de la produccidn primaria

de alimentos (categoria 3):

Categoria del Categoria (Alcance de ~ Moddulos pertinentes del Cédigo ~ Pardmetros

sector de la certificacion de los SQF de GFSI
alimentos (CSA) proveedores)

Médulo 2: Elementos del sistema
Cultivo y produccién | Médulo 7: BPA para la

3 de productos agricolas | produccién de productos SI
frescos derivados de plantas (frutas y
verduras)

MODULO 2. Es aplicable a todos los sectores de alimentos y que representa el
sistema de gestion de la produccién inocua y de calidad.

e Compromiso de la gerencia

o Politica de la gerencia

o Responsabilidad de la gerencia

o Sistema de gestiéon de la inocuidad de los alimentos

o Evaluacién de la gerencia

o Gestion de Quejas

o Planificacion para la continuidad comercial
e Control de documentos y registros

o Control de documentos

o Registros

o Desarrollo y realizacién de productos

o Materias primas y materiales de empaque

o Proveedores de servicio, con contrato
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o Fabricantes con contrato
o Producto Terminado
e Alcance de la inocuidad de los alimentos
o Legislacién (regulacién) alimentaria
o Plan de inocuidad de los alimentos
o Bienes y servicios entrantes
o Producto o equipo no conformes
o Reprocesamiento de productos
o Despacho de productos
o Rotacién del inventario
e Verificacion del sistema de SQF
o Responsabilidad, frecuencias y métodos
o Validacion y efectividad
o Cronograma de verificacion
o Verificacion de las actividades de control
o Medidas preventivas y correctivas
o Muestreo, inspeccion y andlisis de Productos

o Auditorias Internas

e Identificacidn, trazabilidad, retiro y recuperacion de productos

o Identificacion de productos
o Trazabilidad de productos
o Retiro y recuperacion de productos
o Seguridad de la planta (Instalacién)
o Defensa alimentaria
e Alimentos de identidad preservada
o Control de Alérgenos
e (Capacitacion
o Requisitos de capacitacion
o Programa de capacitacion
o Instrucciones

o Requisitos de capacitacion sobre el HACCP
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o

o

o

Idioma
Capacitacion de actualizacién

Registro de las técnicas de capacitacion

MODULO 7. Es especifico para la produccién primaria de alimentos frescos.

® Requisitos de las instalaciones

o

Ubicacion de la propiedad

e Manejo de productos y dreas y equipos de almacenamiento

o

o

o

o

Instalaciones de almacenamiento y campo

Invernaderos, hidroponia

Enfriadores y almacenamiento en frio

Almacenamiento de ingredientes secos, empaques y utensilios
Construccién y almacenamiento de maquinaria de granja, bandas
transportadoras y equipos de recoleccién y de procesamiento
Vehiculos, equipos y utensilios

Protocolo de mantenimiento

Calibracidén de equipos

Gestion de plagas y alimafas

Control de animales

Limpieza y saneamiento

® Bienestar e higiene personal

o

o

o

o

Précticas de personal

Instalaciones sanitarias y lavado de manos
Ropa protectora

Joyas y efectos personales

Visitantes

Servicios

Primeros Auxilios

e Pricticas de manejo y de empaque en campo

o

Préacticas de personal, para el empaque en campo
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e Gestion del agua

o Descripcidn del sistema de agua

o Aguaderiego

o Tratamiento del agua de riego

o Evaluacion de riesgos del sistema de agua

o Plan de gestion del agua

o Acciones correctivas

o Hielo

o Evaluacion del agua/hielo en la recoleccion
® Almacenamiento y transporte

o Almacenamiento de productos quimicos peligrosos, sustancias

toxicas y productos derivados del petrleo

o Transporte

o Transporte desde el campo hasta la planta empacadora
® Gestidn del suelo

o Uso de fertilizantes (nutrientes para el suelo)

o Nutrientes para el suelo

o Adquisicion de productos quimicos

o Sustancias quimicas agricolas
e Recoleccién

o Evaluacion antes de la recoleccion

o Procedimientos relacionados con materia extraia y vidrios
¢ Eliminacién de desechos

o Eliminacién de desechos secos, liquidos e insalubres

24.2. LOS BENEFICIOS
e SQF es reconocido por los minoristas y proveedores de servicios de
alimentos de todo el mundo que requieren de un sistema de gestion de
inocuidad alimentaria rigurosa y creible.
e El uso del programa de certificacion SQF ayuda a reducir las

incoherencias y los costos de miltiples estdndares de evaluacion.
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El Programa SQF es reconocido por la Iniciativa Global de Seguridad
Alimentaria (GFSI) y enlaza de la certificacion de la produccion
primaria de alimentos con la certificacion de fabricacion, distribucién y
certificacion de gestion de agente/corredor o broker.

Es administrado por el Instituto de Mercadeo de Alimentos (FMI; Food
Marketing Institute). SQF se beneficia de la retroalimentacién continua
de los minoristas acerca de las preocupaciones de los consumidores.
Estos beneficios se transmiten a los proveedores certificados SQF,

manteniéndolos un paso por delante de sus competidores.

2.4.3. EL PROCESO DE CERTIFICACION

El proceso de certificaciéon SQF consta de siete pasos:

Paso A - Se proporciona a los fabricantes una propuesta en funcion del
tipo y del tamafio de la organizacién. Si aceptan la propuesta, podrdn
proceder con la auditoria.

Paso B - Cuando una organizacion acepta la propuesta realizada, se
registra en el sitio web del Instituto SQF (www.sqfi.com). Este es un
requisito del SQFL

Paso C - Cuando Existe la posibilidad de realizar un andlisis previo de
las deficiencias, en el que se evalda el grado de preparacién de una
organizacion de cara a la auditoria. Este paso suele resultar util para
identificar los puntos débiles que presentan los sistemas y para reforzar
la confianza antes de la auditoria formal.

Paso D - Cuando La primera parte de la auditoria formal es la «Fase 1.
Proceso de evaluacion: revision de documentos». En esta fase se
determina si el sistema documentado de una organizacién cumple los
requisitos del estandar, con el fin de entender mejor la naturaleza de la
organizacion y programar el resto de la auditoria de la manera mds
eficaz posible y examinar los elementos fundamentales del sistema en

un nivel basico.
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A continuacién la organizacién recibe un informe que recoge
los puntos de interés o las No Conformidades observadas, para que se
puedan adoptar de manera inmediata las medidas oportunas al
respecto. Deberdn abordarse las principales No Conformidades antes
de pasar a la auditoria de la Fase 2.

Paso E - Cuando «Fase 2. Proceso de evaluacion: auditoria de
certificacion». Se trata de la segunda fase del proceso de auditoria
inicial. La auditoria incluye entrevistas con los trabajadores y revision
de los registros. La observacion de las pricticas de trabajo determina la
conformidad de los procesos con el estindar y con el propio sistema de
documentacién de la organizacion. Tras esta fase, se presentan a la
organizacion los resultados de la auditoria junto a otros comentarios y
oportunidades de mejora. Una vez abordadas las No Conformidades,
un Gerente de Certificacion autorizado realizard una revision técnica
con el fin de confirmar la emisién del certificado.

Paso F - En caso necesario, se programardn visitas de seguimiento
cada seis meses, en funcién del resultado de la auditoria de
certificacion y la calificaciéon recibida. En estas inspecciones se
revisard la aplicacion del plan establecido, abordando las No
Conformidades observadas en el pasado y examinando algunas partes
del sistema, algunas de caricter obligatorio, segiin un plan de auditoria
que se proporcionard antes de cada inspeccidn.

Paso G - Se programan auditorias de recertificacién cada doce meses,
con el fin de comprobar que el sistema de una organizacién en su

totalidad continda siendo eficaz.
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CAPITULO 3

3. ESTANDARES O ESQUEMAS RECONOCIDOS POR LA GFSI

PARA EL SECTOR DE PROCESAMIENTO (BPM)

3.1. CERTIFICACION DEL SISTEMA DE INOCUIDAD 22000 (FSSC 22000,
FOOD SAFEETY SYSTEM CERTIFICATION 22000 POR SUS SIGLAS
EN INGLES)

El esquema FSSC 22000 (también conocido como FS 22000) ha sido
desarrollado por la Foundation for Food Safety Certification (Fundacién para la
certificaciéon de la inocuidad alimentaria) y combina el Estindar de Gestién de
Inocuidad Alimentaria ISO 22000 con la especificacion PAS 220 (o ISO/TS 22002-
1), junto con otros requisitos.

La norma ISO 22000 resultaba insuficiente para obtener la aprobacién de la
GFS], dadas las deficiencias de los programas de prerrequisitos. Como resultado, un
grupo de importantes multinacionales elabor6 la especificacion PAS 220, que cubre
dichos programas de prerrequisitos.

Sin embargo, la GFSI exigié un esquema para todo el sector que combinara
ambos programas, poniendo especial hincapié en los requisitos relacionados con las
exigencias de los clientes y de la normativa.

Con esta idea nacié el estdindar FSSC 22000. La combinacién de ambos

programas en el FSSC 22000 supuso la creacion de un estindar reconocido
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integramente por la GFSI y que sirve como referente mundial en materia de inocuidad
alimentaria.

Este esquema estd disefiado para fabricantes de alimentos que suministren o
tengan previsto suministrar sus productos a las principales empresas minoristas del
sector de la alimentacion.

Aquellas empresas que ya posean la certificacion ISO 22000 dnicamente
requerirdn de una evaluacién adicional sobre el cumplimiento del PAS 220 para poder
obtener la certificacion aprobada por la GFSL

El estindar FSSC 22000 puede aplicarse a una amplia variedad de
organizaciones de fabricacion de alimentos, independientemente de su tamano o de la
complejidad de sus procesos de gestion alimentaria.

Entre estas organizaciones se incluyen las empresas publicas y privadas, los
fabricantes de productos perecederos de origen animal o vegetal, productos con un

largo periodo de conservacion, ingredientes alimentarios o aditivos.

3.1.1. LOS REQUERIMIENTOS
El estdndar FSSC 22000 exige el cumplimiento de los siguientes requisitos:

e Sistema de gestion de inocuidad alimentaria ISO 22000

e Programas de prerrequisitos PAS 220 o ISO/TS 22002-1

® Requisitos adicionales (3 requisitos adicionales)

¢ Inventario de normativa aplicable

e El fabricante de productos alimentarios debe tener un inventario de:

o Requisitos que deba cumplir de conformidad con la

legislacion extranjera, con la normativa y con las leyes
aplicables en materia de inocuidad alimentaria,

incluidos los que se apliquen a las materias primas y
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servicios proporcionados y a los productos fabricados y
entregados.

o Cédigos de préctica aplicables en materia de inocuidad
alimentaria, exigencias de los clientes en relacién con la
inocuidad alimentaria, asi como cualquier otro requisito
adicional respecto a la inocuidad alimentaria establecido
por la organizacién en cuestion.

o El sistema de inocuidad alimentaria deberd garantizar y
demostrar el cumplimiento de estos requisitos.

o Especificacion de servicios.

e El fabricante deberd garantizar que todos los servicios (incluidos los
servicios publicos, el transporte y el mantenimiento) que puedan influir
en la inocuidad alimentaria:

o Cuentan con requisitos especificos;

o Aparezcan descritos en documentos en la medida
necesaria para llevar a cabo un andlisis de peligros;

o Se gestionan segtn lo dispuesto en la cldusula 9 de los
requisitos de BSI-PAS 220.

e Supervision del personal en relaciéon con los principios aplicables en
materia de inocuidad alimentaria.

e La organizacién deberd garantizar la supervisién del personal en
relaciéon con la correcta aplicacién de las practicas y principios de

inocuidad alimentaria correspondientes a su actividad.

3.1.2. LOS BENEFICIOS
La mayor parte de las ventajas que ofrece el estdndar de inocuidad alimentaria
FSSC 22000 vienen dadas por su carécter exhaustivo. Asi:

® Proporciona el marco adecuado para que las organizaciones puedan
desarrollar sus sistemas de gestion de inocuidad alimentaria, no es
excesivamente descriptivo y cuenta con la flexibilidad necesaria para
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que la organizacién en cuestion pueda elegir el mejor modo de
controlar su propio sistema;

Incorpora exhaustivos requisitos en los que especifica el modo en el
que la organizacion puede llevar a cabo estudios en materia de HACCP
o un analisis HACCP eficaz;

Fomenta una mejora continua de la inocuidad alimentaria;

Se centra en la inocuidad alimentaria y el cumplimiento normativo;

Se integra con facilidad en el sistema de gestién de la organizacién u
otros sistemas existentes, como los sistemas de gestién de la calidad,
sistemas de gestion medioambiental, etc.;

Permite que las organizaciones pequeflas o menos estructuradas
puedan poner en prictica un sistema desarrollado externamente;
Muchas de las principales marcas han adoptado este sistema y aplicado
este estandar, por lo que a los proveedores les resulta beneficioso

armonizar sus sistemas con los de estos clientes.

Asimismo, otra importante ventaja del estindar FSSC 22000 es su aceptacion

por parte de la EA (European Cooperation for Accreditation). Este reconocimiento,

otorgado en octubre de 2010, supone que la mayoria de los organismos de

acreditacion deberdn aceptar dicho estdndar.

3.1.3. PROCESO DE CERTIFICACION

El proceso de certificacion del estindar FSSC 22000 es idéntico al de la

Norma ISO 22000 y consta de seis pasos:

Paso A - El organismo de certificacion proporciona una propuesta a la
empresa en funcion del tipo y del tamafio de la organizacién. En caso

de aceptacion de la propuesta, se podré proceder con la auditorfa.
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Paso B - Existe la posibilidad de solicitar una auditoria previa, que
suele resultar util para identificar los puntos débiles que presentan los
sistemas y para reforzar la confianza antes de la auditoria formal.

Paso C - La primera parte de la auditoria formal consiste en la «Fase 1:
Andlisis del grado de preparacidon». Consiste en una auditoria in situ
que evalia la conformidad del sistema documentado de una
organizacion con los requisitos exigidos por el estindar. Esta auditoria
garantiza la integridad y exactitud de la identificacién de peligros y de
la determinacién de puntos criticos de control, asi como el hecho que
la organizacién cuenta con programas de prerrequisitos y que estos
resultan apropiados para la actividad en cuestion. Tras esta etapa se
podra programar el resto de la auditoria y realizar un anélisis inicial de
los principales elementos del sistema. A continuacién se elaborard un
informe que recoja los puntos de interés o las No Conformidades
observadas, de manera que se puedan adoptar de manera inmediata las
medidas oportunas al respecto.

Paso D - Se trata de la «Fase 2» del proceso de auditoria inicial. La
auditorfa incluye entrevistas con los trabajadores y el examen de los
registros. La observacion de las pricticas de trabajo determina la
conformidad de los procesos con el estindar y con el propio sistema de
documentacién de la organizacion.

Tras esta fase, se presentan los resultados de la auditoria junto a otros
comentarios y oportunidades de mejora. Una vez abordadas las No
Conformidades, un Gerente de Certificacion autorizado realizara una
revision técnica de la auditoria con el fin de confirmar la emisién del

certificado.

Paso E - Se programaran inspecciones de seguimiento cada seis o doce
meses. En estas visitas se revisard la aplicacién del plan establecido,
abordando las No Conformidades observadas en el pasado y
examinando algunas partes del sistema, algunas de caricter obligatorio,
seglin un plan de auditoria determinado. Desde la certificacion inicial
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se llevard a cabo una visita para la auditoria de re certificacion al afio
de vencimiento. En lo sucesivo, las visitas de seguimiento tendrdn

lugar cada tres afos.

3.2. ESTANDAR INTERNACIONAL PARA LOS ALIMENTOS (IFS,
INTERNATIONAL FEATURED STANDARDS - FOOD POR SUS
SIGLAS EN INGLES)

Los miembros asociados de la Federacidén alemana de distribuidores,
Hauptverband des Deutschen Einzelhandels (HDE), y su homdlogo francés,
Fédération des Entreprises du Commerce et de la Distribution (FCD), redactaron un
estindar de calidad y seguridad alimentaria para los productos bajo marca del
distribuidor, llamado IFS Food, cuyo objetivo es facilitar la evaluacién de la
seguridad alimentaria de los proveedores y sus sistemas de calidad, en base a un
enfoque unitario. Esta norma se aplica a todos los niveles de procesamiento de
alimentos.

La primera versiéon implementada (versién 3) de la norma IFS Food fue
desarrollada por HDE y lanzada al mercado en 2003. En Enero de 2004, la version 4,
fue disefiada e introducida en colaboracién con FCD. En el periodo de 2005/2006, la
asociacion italiana de distribuidores también se unié a IFS. El desarrollo de la version
5 fue una colaboracion de las asociaciones de distribuidores de Francia, Alemania e
Italia asi como cont6 con el apoyo de distribuidores de Suiza y Austria.

Para el desarrollo de la version 6 de IFS Food, el Comité Técnico
Internacional y los grupos de trabajo francés, alemdn e italiano se han visto
activamente envueltos asi como distribuidores, partes implicadas, representantes de la
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industria, servidores alimentarios y entidades de certificacion. Ademds se han
obtenido mds inputs del recién formado grupo de trabajo norteamericano y de los
distribuidores de Espaifia, Asia y Latinoamérica. La ultima version de IFS Food
versidn 6 fue actualizada en abril del 2014.

El objetivo del IFS es ofrecer una garantia uniforme de calidad y un estdndar
de inocuidad alimentaria a los productos alimentarios de marca vendidos al menudeo.
Mediante un sistema de evaluaciéon y procedimientos de auditoria uniformes el
estdndar genera transparencia en toda la cadena de suministro, a la vez que garantiza
el cumplimiento de la normativa aplicable y protege a los minoristas y mayoristas de
responsabilidades.

El estandar IFS proporciona una variedad de controles integrados en relacion
con la inocuidad y la calidad alimentaria en las empresas que procesan alimentos.
Cubre todas las gamas de producto y ofrece certificaciones en todo el espectro de
procesado de alimentos, con la excepcion de la produccién agricola primaria. El
estindar IFS cubre toda la cadena de suministro con tres estdndares relacionados:

estandar alimentario IFS, IFS Broker e IFS Logistics.

3.2.1. LOS REQUERIMIENTOS

La auditoria evalda si los elementos del sistema de gestion de calidad de una
organizacion estdn documentados y si son objeto de aplicacién, mantenimiento y
aprobacion continuada. Se examinan los siguientes elementos:

® Responsabilidad de la direccién
o Politica empresarial / principios empresariales

o Procesos y estructura empresarial
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o Enfoque al cliente
o Revision por parte de la direccion
Sistema de gestion de calidad HACCP
Sistema HACCP
Creacion del equipo de HACCP
Andlisis HACCP
o Requisitos relativos a la documentacion
o Mantenimiento de registros
Gestidn de recursos
o Gestién de recursos humanos
o Recursos humanos
Higiene personal
Ropa protectora para personal y visitantes
Procedimientos aplicables a enfermedades infecciosas
o Formacion
o Instalaciones sanitarias, equipamiento para la higiene e
instalaciones para el personal
Proceso productivo
o Revisién de contratos
o Especificaciones del producto
o Desarrollo del producto
o Compras
o Envasado del producto
o Normas del entorno de las fabricas
o Limpieza e higiene
o Residuos y eliminacién de residuos
o Riesgo de cuerpos extrafios, metal, vidrio roto y madera
o Vigilancia y control de plagas
o Recepcidn y almacenamiento de mercancias
o Transporte

o Mantenimiento y reparaciones
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o

o

Equipamiento

Validacién del proceso

Trazabilidad  (incluidos los  organismos modificados
genéticamente y los alérgenos)

Organismos modificados genéticamente (OMG)

Alérgenos, métodos especiales de produccion y tratamiento

Mejoras y andlisis de mediciones

o

o

o

Auditorias internas

Inspecciones de fabricas

Control de proceso

Calibracién y verificacion de los dispositivos de medicion y
control

Verificacion de la cantidad (control de la cantidad / cantidades
de llenado)

Andlisis del producto

Cuarentena y puesta en circulacion del producto

Gestidn de reclamos realizados por autoridades y clientes
Gestion de incidentes, retiro de productos

Gestién de productos no conformes

Acciones correctivas

3.2.2. LOS BENEFICIOS

Entre las ventajas de la certificacion IFS se incluyen las siguientes:

Cuenta con un proceso de certificacion sencillo, ya que tnicamente

requiere una auditoria in situ, sin necesidad de realizar ningin estudio

técnico adicional.

Se centra en la calidad, asi como en la inocuidad alimentaria y la

legalidad.

42



e Una vez obtenida la certificacién no es necesario volver a realizar una
nueva auditoria y certificacion hasta que no transcurra un afio desde la
inicial. Esto se aplica a todos los niveles (Bdsico y Superior).

e Cuenta con una red mundial de oficinas estratégicamente situadas en
Europa, América y Asia, que dan apoyo a minoristas, proveedores y
organismos de certificacién con desarrollo empresarial, operativo y
formativo.

e Se concede un plazo de doce meses a los proveedores para llevar a
cabo acciones correctivas (cuando no se encuentren directamente
relacionadas con la inocuidad alimentaria o el cumplimiento
normativo), lo que facilita la planificacion del presupuesto y las
mejoras continuas.

e Las auditorias se podrdn elaborar de manera electrénica con apoyo
informético, lo que permite presentar los resultados afio tras afio,
importar y analizar las auditorias de certificacion y realizar
evaluaciones comparativas globales..

e La certificacion de inocuidad y la de calidad se incluyen en una tnica
auditoria, lo que ahorra dinero al reducir el potencial para otras
auditorias.

e Todos los criterios del IFS se basan en la evaluacién del riesgo y no
existen elementos prescriptivos.

e El portal de auditorias de IFS es una base de datos y una herramienta
de presentacion de informacion y notificacion.

e EIl estandar IFS ofrece un Programa de Integridad que garantiza la
calidad y que proporciona un sistema formal de gestion de los

reclamos que favorece la confianza de los minoristas.

3.2.3. EL PROCESO DE CERTIFICACION
El estdndar IFS cuenta con dos niveles de certificacion: nivel basico y nivel
superior. El proceso de certificacion consta de cuatro pasos y no exige la realizacion

de un estudio previo a la auditoria in situ:
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Paso A - Se proporciona a los fabricantes una propuesta en funcion del
tipo y del tamafio de la organizacién. Si aceptan la propuesta, podrin
proceder con la auditoria.

Paso B - Existe la posibilidad de realizar una auditoria previa, que
suele resultar util para identificar los puntos débiles que presentan los
sistemas y para reforzar la confianza antes de la auditoria formal.

Paso C - La auditoria formal es una auditoria in situ. Se evalian todas
las partes del lugar y del proceso incluidas en la auditoria con el fin de
determinar el cumplimiento de cada una de las cldusulas del estdndar.
Tras la auditoria, las organizaciones reciben un informe de accién
correctiva en el que se recogen todas las No Conformidades
observadas. En un plazo de dos semanas, se emite un informe previo
en el que se recogen los puntos de interés o las No Conformidades
observadas. La organizaciéon cuenta con un plazo de dos semanas
desde la recepcion del informe para responder las No Conformidades
(es decir, cuatro semanas desde la fecha de la auditoria). Dichas No
Conformidades deberdn resolverse mediante la aportacion de pruebas o
mediante la visita in situ. Una vez solucionadas las No Conformidades
y aceptadas por parte del auditor las pruebas aportadas, un Gerente de
Certificacion autorizado realizard una revisién técnica independiente y
aprobard la emision del certificado.

Paso D - El certificado es vdlido durante un afio, por lo que doce
meses después se procederd a realizar una recertificacién completa. La
auditoria de recertificacion consiste en una reauditoria completa que se
lleva a cabo de la misma forma que la auditoria inicial. No obstante,
también se revisa la aplicacion del plan establecido, abordando las No

Conformidades observadas en el pasado.
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3.3. ASOCIACION DE COMERCIOS MINORISTAS BRITANICOS (BRC
(BRITISH RETAIL CONSORTIUM, POR SUS SIGLAS EN INGLES)

El British Retail Consortium (Asociacién de Comercios Minoristas Britdnicos
o BRC por sus siglas en inglés) es la principal organizacién comercial britdnica de
representacion de los intereses de los comerciantes minoristas britdnicos. Ya se trate
de una cadena de tiendas, de grandes almacenes o de un pequefio establecimiento
independiente, el BRC se encarga de proteger sus intereses.

El BRC ha desarrollado una serie de Estindares Globales que establecen un
esquema internacional de inocuidad y de certificacidn de la calidad de los productos
alimentarios. En la actualidad, proveedores de més de cien paises han obtenido dicha
certificacion. Los minoristas y fabricantes de todo el mundo aplican a sus proveedores
los estdndares BRC.

El BRC cubre toda la cadena de suministro con cuatro estdndares
relacionados: BRC Estandar Global de Productos Alimentarios, BRC
Almacenamiento y Distribuciéon, BRC / IOP Envases y Material de embalaje, y BRC
Productos de Consumo.

El estindar global de productos alimentarios del BRC se desarrollé con el
objetivo de determinar la inocuidad, calidad y criterios operativos exigidos a los
fabricantes de productos alimentarios para garantizar el cumplimiento de la normativa
y proteger a los consumidores. Todas las empresas que participan en la cadena de
suministro deben conocer de manera precisa los productos que producen y distribuyen
y contar con los sistemas necesarios para identificar y controlar peligros en la

inocuidad de los alimentos.

45



3.3.1. LOS REQUERIMIENTOS
Los principales requisitos del estindar BRC son los siguientes:

® Mejora continua y compromiso por parte de la direccién de la
organizacion
¢ Sistema de gestion de la calidad y la inocuidad alimentaria:
o Declaraciéon de politica de calidad y de inocuidad
alimentaria
o Manual de calidad y de inocuidad alimentaria
o Estructura organizativa, responsabilidades y autoridad de la
direccion
o Revision de los contratos y enfoque al cliente
o Auditoria interna
o Compras: aprobacién y control de los proveedores
o Control de documentacién
o Acciones correctivas y preventivas
o Trazabilidad
o Gestion de reclamos
o Gestion de incidentes, retiro de productos
e Normas relativas al entorno de la fibrica
o Estandares relativos al exterior
o Seguridad
o Estandares relativos al interior
o Servicios
o Equipamiento
o Mantenimiento
o Instalaciones del personal
o Control de riesgo de contaminacién quimica y fisica del
producto
o Limpieza e higiene

o Residuos / retiro de residuos
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o

o

Control de plagas

Almacenamiento y transporte

¢ Control del producto

o

o

o

o

Diseno / desarrollo del producto

Requisitos para la manipulacién de materiales especificos:
materiales que contienen alérgenos y de identidad
preservada

Deteccion de cuerpos extrafos

Envasado del producto

Inspeccién del producto y pruebas de laboratorio

Control de producto no conforme

Envio del producto

e  Control de procesos

o Control de operaciones
o Control de la cantidad: control del peso, volumen y nimero
o Calibracioén y verificacion de los dispositivos de medicién y
control
e Personal
o Formacion
o Acceso y movimiento del personal
o Higiene personal
o Revisiones médicas
o Ropa protectora
3.3.2. LOS BENEFICIOS

Los fabricantes que cuentan con certificacion BRC se benefician con un gran

nimero de ventajas. Algunas de estas ventajas las comparte con otros estdndares, pero

el estdndar global de inocuidad alimentaria BRC cuenta con algunas que le son

propias, como las siguientes:
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Describe los requisitos aplicables al control de procesos y de la
higiene, proporcionando unas directrices claras en relaciéon con el
tratamiento de la inocuidad alimentaria.

Cuenta con un proceso de certificacion sencillo, ya que tnicamente
requiere una auditoria in situ, sin necesidad de realizar ningin estudio
técnico adicional.

Incluye la posibilidad de realizar una auditoria voluntaria de
recertificacion con el fin de permitir a la organizacién demostrar su
alto nivel de compromiso, ya que se podra solicitar al organismo de
certificacion que audite las instalaciones en cualquier momento.

Se centra en la calidad, asi como en la inocuidad alimentaria y las

regulaciones (legalidad).

3.3.3. EL PROCESO DE CERTIFICACION

El proceso de certificacion BRC consta de cuatro pasos:

Paso A - Se proporciona a los fabricantes una propuesta en funcion del
tipo y tamafio de la organizacion. Si aceptan la propuesta realizada por
el organismo de certificacion, podran proceder con la auditoria.

Paso B - Existe la posibilidad de realizar una auditoria previa, que
suele resultar util para identificar los puntos débiles que presentan los
sistemas y para reforzar la confianza antes de la auditoria formal.

Paso C - La auditoria formal es una auditoria in situ. Se evalian todas
las partes del lugar y del proceso incluidas en la auditoria con el fin de
determinar el cumplimiento de cada una de las cldusulas del estdndar.
Tras la auditorfa, los fabricantes reciben un informe de accidn
correctiva en el que se recogen todas las No Conformidades
observadas. En funcién de su naturaleza, dichas No Conformidades
deberdn resolverse mediante la entrega de pruebas o mediante la visita
in situ en un plazo de 28 dias desde la auditoria. Una vez solucionadas

las No Conformidades y aceptadas por parte del auditor las pruebas
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aportadas, un Gerente de Certificacién autorizado realizard una
revision técnica independiente y aprobard la emision del certificado.

® Paso D - En funcién de los resultados obtenidos en la auditoria de
certificaciéon, se programardn auditorias de recertificacion en
determinados plazos. Las auditorias con calificaciéon A y B realizardn
auditorias de recertificacion en el transcurso de doce meses, mientras
que las auditorias con calificaciéon C las tendrdn que realizar en un
plazo de seis meses. La auditoria de recertificaciéon consiste en una
reauditoria completa que se lleva a cabo de la misma forma que la
auditorfa inicial. No obstante, también se analiza la aplicacién del plan
establecido para resolver las No Conformidades observadas y la

realizacion de la reauditoria en la fecha prevista.

3.5. PRIMUSGFS

La norma PrimusGFS se centra en la inocuidad alimentaria de los productos
agricolas destinados a la alimentacion humana en fresco o de una manera
minimamente procesados. PrimusGFS establece una serie de requisitos para la gestion
de la produccién, manejo, procesamiento y operaciones de almacenamiento, que
deben cumplirse para la seguridad del consumidor.

El esquema PrimusGFS cubre la cadena de suministro, desde la pre- hasta post
puerta de la finca, con un enfoque integrado de la cadena de suministro. Se trata de un
esquema de certificacion voluntaria en todo el mundo de productos del sector
agropecuario. En él se establecen niveles minimos aceptables en relacién con cada

uno de los requisitos que incluye.
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3.4.1. LOS REQUERIMIENTOS

¢ Sistema Administrativo de Inocuidad Alimentaria
o Sistema Administrativo
o Control de Documentos y Registros
o Procedimientos y Acciones Correctivas
o Inspecciones Internas y Externas
o Rechazo y liberacién de producto
o Control de Proveedores
o Rastreabilidad y Recuperacion
o Bioseguridad
® Buenas Pricticas de Manufactura
o Aspectos Generales de BPM
o Control de Plagas
o Areas de Almacenamietno y Materiales de Empaque
o Précticas Operacionales
o Précticas de los Empleados
o Equipo
o Limpieza del Equipo
o Limpieza general
o Edificios y Terrenos
o Archivos de Quimicos
o Documentacién de Control de Plagas
o Registros del Monitoreo de las Operaciones
o Archivos del Mantenimiento y Sanitizacién
o Documentacién de los Empleados
o Registros de Pruebas / Andlisis
o Registros de Almacenamiento y Distribucién a Temperaturas
Controladas
o Control de Alérgenos
e Requerimientos del Sistema HACCP
o Pasos Preliminares
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o Desarrollo del Plan HACCP
o Ejecucion del Plan HACCP en la planta

3.4.2. LOS BENEFICIOS

e Es un esquema referenciado y reconocido por la Iniciativa Global de
Inocuidad Alimentaria (GFSI) como punto de referencia y que cubre
tanto Préacticas Buena Agricolas (BPA) y Buenas Pricticas de
Manufactura (BMP), asi como los Sistemas de Administraciéon de
Inocuidad Alimentaria (SAIA).

e Ayuda a mover la industria de frutas un paso mds hacia el objetivo
deseado de la armonizacién mundial de inocuidad alimentaria.

e Cubre el dmbito de la cadena de suministro de pre y post- produccién a
puerta de la explotacion y ofrece un enfoque integrado de la cadena de

suministro.

3.4.3. EL PROCESO DE CERTIFICACION

e PASO A — Decidir el tipo de operacidn que necesita ser auditada:
o BPA — Area de Produccién (Campo o Invernadero), Cuadrilla
de Cosecha
o BPM/HACCP - Enfriamiento y Cuarto Frio, Empaque,
Procesamiento, Almacenamiento y Distribucién
e PASO B — Revisar los documentos relevantes en el sitio web de
PrimusGFS especialmente:
o Reglamentos Generales
o Lista de Verificacion y Expectativas
o Guias de Interpretacion relevantes (con el fin de entender mejor
las preguntas y expectativas en la auditoria).
e PASO C - Elegir un organismo de certificacién (OC) para trabajar con

z

él.
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o Hablar con el organismo de -certificacion acerca de las
necesidades de la auditoria y revisar que se cuenta con el
alcance de auditoria y tipo de operacion correctos. Extender el
alcance de una auditoria después de la certificacion es dificil y
no siempre posible; es importante tener todos los productos y
procesos cubiertos en la auditoria que se estd programando.

o Hablar con el organismo de -certificacion acerca de la
disponibilidad de auditor, gastos y costos de auditoria.

o Considerar una auditoria opcional de pre-evaluacién si se
considera benéfico.

o Programar la auditoria recordando que los auditados necesitan
al menos 3 meses de registros disponibles en el momento de la
auditoria para obtener un cumplimiento completo.

o Algunos pasos del proceso de certificacion utilizan el software
en linea PrimusGFS por ejemplo, solicitud, registro de acciones
correctivas. El organismo de certificacion elegido ayuda a
configurar la cuenta en linea y proporcionar asistencia
utilizando el software PrimusGFS para el auditado.

PASO D - Realizar una auto-auditoria. Se recomienda realizar una
auto-auditoria completa en las operaciones. Una buena auto-auditoria
permite detectar no conformidades potenciales e implementar acciones
correctivas antes de la auditoria formal, esto mejorara el desempeio el
dia de la auditorfa.

PASO E — Realizar la auditoria. El auditor realizard una reunién de
apretura, un recorrido y auditoria de la operacion, auditoria de la
documentacién y luego una reunién de cierre. Se recomienda que se
asegure que el auditor deje una copia ya sea en fisico o electrénica de
las no conformidades detectadas ya sea el dia de la auditoria o dentro
de las siguientes 24 hrs de la auditoria, de manera que pueda estar listo
en iniciar con la fase de terminacién de las acciones correctivas.

PASO F — Terminacidn de acciones correctivas.
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o

Terminar las acciones correctivas puede ayudar a mejorar la
calificacion de la auditoria.

Los auditados tienen treinta (30) dias desde el dia de la
auditorfa para terminar y registrar el trabajo de acciones

correctivas.

e PASO G — Decision de certificacion.

o

Una vez que el reporte de auditoria y las acciones correctivas
estan terminadas, el organismo de certificacidn revisa todos los
detalles en preparacion para la decision de certificacion.

Los organismos de certificacion se supone que emiten la
decisién de certificacidon dentro de cuarenta y cinco (45) dias
del dia de la auditorfia.

Los organismos de certificacion pueden negar una certificacion
no solo a causa de fallar en la auditoria en general o
calificaciones en las secciones de la auditoria sino también si se
detectan problemas criticos de inocuidad no contemplados en el
plan de auditoria. Lo que es mds, un organismo de certificacion
también puede negar la certificacion por la presentacion de
registros falsificados y comportamiento inapropiado del
auditado, entre otros.

Los auditados pueden apelar (por escrito) los reportes de
auditoria y las decisions de certificacién con sus organismos de

certificacion si desean hacerlo.

e PASO H- Certificados PrimusGFS

o

Los certificados usualmente son vélidos por 12 meses desde el
dia de la decision de certificacion.
Los certificados se envian via correo electrénico junto con una

copia del reporte final de auditorfa.
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3.5. ALIMENTOS SEGUROS Y DE CALIDAD (SQF, POR SUS SIGLAS EN
INGLES SAFE QUALITY FOOD)

El Cédigo SQF es un estdndar de certificacion de procesos y productos. Es un
sistema de gestion de la inocuidad y la calidad de los alimentos basado en el Andlisis
de Peligros y Puntos Criticos de Control (Hazard Analysis and Critical Control Points,
HACCP) que utiliza el Comité Asesor Nacional sobre Criterios Microbioldgicos para
Alimentos (National Advisory Committee on Microbiological Criteria for Foods,
NACMCEF por sus siglas en inglés) y los principios y lineamientos de HACCP de la
Comision del CODEX Alimentarius, e intenta apoyar los productos de marca de
empresas o la industria y ofrecer beneficios a los proveedores y sus clientes. Los
productos producidos y fabricados conforme a la certificaciéon del Cédigo SQF
mantienen un alto grado de aceptacién en los mercados globales.

El programa SQF, desarrollado por primera vez en Australia, en 1994, que el
Instituto de comercializacién de alimentos (Food Marketing Institute, FMI) posee y
administra desde 2003, fue reconocido (en el nivel 2) en 2004 por la Iniciativa Global
de Inocuidad de Alimentos (Global Food Safety Initiative, GFSI)* como un estandar
que cumple con sus requisitos de referencia. El Cédigo SQF nivel 3 supera los
requisitos de los documentos de referencia de la GFSIL

La caracteristica principal del Cédigo SQF es su énfasis en la aplicacion
sistemdtica del HACCP para el control de los peligros para la calidad y la inocuidad
de alimentos. La implementacion de un sistema de gestion SQF aborda los requisitos
de inocuidad y calidad de los alimentos de un comprador, y proporciona la solucién

para las empresas que abastecen los mercados de alimentos locales y globales.
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La certificacion de los sistemas SQF otorgada por un organismo de
certificacion autorizado por el Instituto de Alimentos Seguros y de Calidad (Safe
Quality Food Institute, SQFI) no es una declaracion de que el organismo de
certificacion garantiza la inocuidad de alimento o servicio de un proveedor ni de que
cumple con todas las regulaciones de inocuidad de alimentos en todo momento. Sin
embargo, es una garantia de que los planes de inocuidad de alimentos del proveedor
han sido implementados de acuerdo con el método HACCP y los requisitos
regulatorios correspondientes, y de que se verificd y determiné que son efectivos para
gestionar la inocuidad de alimentos. Es también una declaracion del compromiso del
proveedor de hacer lo siguiente:

1. Producir alimentos seguros y de calidad;
2. Cumplir con los requisitos del Cédigo SQF; y
3. Cumplir con la legislacion alimentaria aplicable.
Existen tres niveles de certificacion para el esquema SQF:

e Nivel 1: Aspectos basicos de inocuidad alimentaria;

e Nivel 2: Planes certificados de inocuidad alimentaria basados en
HACCP;

e Nivel 3: Sistema integral de gestion de inocuidad y calidad
alimentaria., sin embargo los reconocidos por la GFSI son el nivel 2 y

el nivel 3

3.5.1. LOS REQUERIMIENTOS
El SQFI reconoce que las pricticas de inocuidad de los alimentos difieren

segin el riesgo para la inocuidad de los alimentos del producto y del proceso, y ha
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diseiiado el Cédigo para cumplir con los requisitos especificos, de cada sector de la
industria.

El proveedor puede seleccionar los médulos pertinentes si visita el sitio web
SQF (sqfi.com) y selecciona la versién mds actualizada del Cédigo SQF, Edicién 7.2
y elige el(los) sector(es) pertinente(s) de la industria.

A continuacién los médulos aplicables para el caso de operaciones de una

planta empacadora de productos agricolas frescos (categoria 4):

Categoria del Categoria (Alcance de = Modulos pertinentes del Cédigo =~ Pardmetros

sector de la certificacion de los SQF de GFSI
alimentos (CSA) proveedores)

Moédulo 2: Elementos del
Operaciones de una | sistema

3 planta empacadora de | Mddulo 10: BPM para el SI
productos agricolas | procesamiento previo de
frescos productos derivados de plantas

MODULO 2. Es aplicable a todos los sectores de alimentos y que representa el
sistema de gestion de la produccién inocua y de calidad.

e Compromiso de la gerencia

o Politica de la gerencia

o Responsabilidad de la gerencia

o Sistema de gestién de la inocuidad de los alimentos

o Evaluacion de la gerencia

o Gestidon de Quejas

o Planificacién para la continuidad comercial
¢ Control de documentos y registros

o Control de documentos

o Registros

o Desarrollo y realizacién de productos

o Materias primas y materiales de empaque

o Proveedores de servicio, con contrato
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o

o

o

o

o

o

o

o

o

o

o

o

o

o

o

Fabricantes con contrato

Producto Terminado

Alcance de la inocuidad de los alimentos

Legislacion (regulacién) alimentaria
Plan de inocuidad de los alimentos
Bienes y servicios entrantes
Producto o equipo no conformes
Reprocesamiento de productos
Despacho de productos

Rotacion del inventario

Verificacion del sistema de SQF

Responsabilidad, frecuencias y métodos
Validacion y efectividad

Cronograma de verificacién

Verificacion de las actividades de control
Medidas preventivas y correctivas

Muestreo, inspeccién y andlisis de Productos

Auditorias Internas

Identificacidn, trazabilidad, retiro y recuperacion de productos

Identificacion de productos
Identificacién de producto
Trazabilidad de productos

Retiro y recuperacion de productos
Seguridad de la planta

Defensa alimentaria

Alimentos de identidad preservada

o Control de Alérgenos

e (Capacitacién
o Requisitos de capacitacion
o Programa de capacitacién
o Instrucciones
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o Requisitos de capacitacion sobre el HACCP
o Idioma
o Capacitacion de actualizacion

o Registro de las técnicas de capacitacion

MODULO 10. Es especifico para el procesamiento previo de productos derivados de
plantas.

e Requisitos y aprobacion de la planta
o Ubicacidn de las instalaciones
o Aprobacidn para la construccién y operacion
e Construccion y control de las dreas de manipulacion y
almacenamiento de productos
o Materiales y superficies
o Pisos, drenajes y trampas de desechos
o Paredes, divisiones, puertas y techos
o Escaleras, pasarelas y plataformas
o Iluminacién y accesorios de iluminacién
o Area de inspeccién
o Proteccién contra polvo, moscas y alimaiias
o Ventilacién
o Mantenimiento de equipos e instalaciones
o Calibracién
o Control de plagas y alimafias
o Equipo, utensilios y ropa protectora
o Limpieza y saneamiento
® Bienestar e higiene del personal
o Personal
o Lavado de manos
o Ropa
o Joyas y efectos personales

o Visitantes
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o

o

Servicios para el personal
Vestidores

Instalaciones sanitarias
Comedores

Primeros auxilios

Préacticas de procesamiento del personal

o

Personal que desempeia tareas de manejo, procesamiento y

empaque de productos

Suministro de agua, hielo y aire

o

o

o

o

Suministro de agua

Control de la microbiologia y calidad del agua
Entrega de agua

Tratamiento del agua

Suministro de hielo

Andlisis

Calidad del aire

Almacenamiento y transporte

o

o

o

Almacenamiento en frio, almacenamiento en atmosfera
controlada y enfriamiento de alimentos

Almacenamiento de ingredientes secos, empaques Yy
productos empacados que no necesitan refrigeracion.
Almacenamiento de equipos y recipientes

Almacenamiento de productos quimicos peligrosos vy
sustancias toxicas

Almacenamiento alternativo y manejo de productos
Précticas de carga, transporte y descarga

Carga

Transporte

Descarga

Separacion de funciones

o

Flujo de proceso
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o Recepcion de materias primas, materiales de empaque e
ingredientes
o Los ingredientes secos y los materiales de empaque deberdn
recibirse y almacenarse
o Procesos de alto riesgo
o Control de contaminacién con cuerpos extrafios
o Deteccion de cuerpos extrafios
o Gestién de incidentes de contaminacién, con cuerpos
extrafios
e Laboratorios en las instalaciones
¢ Eliminacién de desechos
o Eliminacién de desechos liquidos y secos
e Exterior

o Terrenos y vias

3.4.2. LOS BENEFICIOS

e SQF es reconocido por los minoristas y proveedores de servicios de
alimentos de todo el mundo que requieren de un sistema de gestion de
inocuidad alimentaria riguroso y creible.

e El uso del programa de certificacion SQF ayuda a reducir las
incoherencias y los costos de miltiples estdndares de evaluacion.

e El Programa SQF es reconocido por la Iniciativa Global de I
Alimentaria (GFSI) y enlaza la certificacion de la produccidn primaria
de alimentos con la certificacion de fabricacién, distribucién y
certificacion de gestion de agente/corredor.

e Es administrado por el Instituto de Alimentos Marketing (FMI), SQF
se beneficia de la retroalimentacion continua de los minoristas acerca
de las preocupaciones de los consumidores. Estos beneficios se
transmiten a los proveedores certificados SQF, manteniéndolos un

paso por delante de sus competidores.
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3.4.3. EL PROCESO DE CERTIFICACION

El proceso de certificaciéon SQF consta de siete pasos:

Paso A - Se proporciona a los fabricantes una propuesta en funcion del
tipo y del tamafio de la organizacién. Si aceptan la propuesta, podrin
proceder con la auditoria.
Paso B - Cuando una organizacién acepta la propuesta realizada, se
registra en el sitio web del Instituto SQF (www.sqfi.com). Este es un
requisito del SQFL
Paso C - Existe la posibilidad de realizar un andlisis previo de las
deficiencias, en el que se evalda el grado de preparaciéon de una
organizacion de cara a la auditoria. Este paso suele resultar util para
identificar los puntos débiles que presentan los sistemas y para reforzar
la confianza antes de la auditoria formal.
Paso D - La primera parte de la auditoria formal es la «Fase 1. Proceso
de evaluacion: revision de documentos». En esta fase se determina si el
sistema documentado de una organizacién cumple los requisitos del
estandar, con el fin de entender mejor la naturaleza de la organizacion,
programar el resto de la auditoria de la manera mads eficaz posible y
examinar los elementos fundamentales del sistema en un nivel bésico.
A continuacién la organizacién recibe un informe que recoge
los puntos de interés o las No Conformidades observadas, para que se
puedan adoptar de manera inmediata las medidas oportunas al
respecto. Deberdn abordarse las principales No Conformidades antes
de pasar a la auditoria de la Fase 2.
Paso E - «Fase 2. Proceso de evaluacion: auditoria de certificacion».
Se trata de la segunda fase del proceso de auditoria inicial. La auditoria
incluye entrevistas con los trabajadores y el examen de los registros.
La observacion de las pricticas de trabajo determina la conformidad de
los procesos con el estdndar y con el propio sistema de documentaciéon
de la organizacion. Tras esta fase, se presentan a la organizacion los
resultados de la auditoria junto a otros comentarios y oportunidades de
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mejora. Una vez abordadas las No Conformidades, un Gerente de
Certificacion autorizado realizard una revision técnica con el fin de
confirmar la emision del certificado.

Paso F - En caso necesario, se programardn visitas de seguimiento
cada seis meses, en funcién del resultado de la auditoria de
certificacion y la calificacién recibida. En estas inspecciones se
revisard la aplicacion del plan establecido, abordando las No
Conformidades observadas en el pasado y examinando algunas partes
del sistema, algunas de caricter obligatorio, segiin un plan de auditoria
que se proporcionard antes de cada inspeccion.

Paso G - Se programan auditorias de recertificacion cada doce meses,
con el fin de comprobar que el sistema de una organizacién en su

totalidad continda siendo eficaz.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

La problemadtica general a la que se enfrentan las empresas productoras y
exportadoras de productos frescos, se desprende de la gran variedad de clientes y
paises destino a los que van sus productos ya que cada uno requiere de ciertos
requerimientos de inocuidad. Otra problemética provocada por la variedad de clientes
y mercados es el nimero de auditorias a las que las organizaciones tienen que
someterse en cada ciclo productivo asi como los costos de las mismas.

Una alternativa a esta problemdtica la provee la GFSI que ha creado un
estdndar o esquema global que sirve de referencia para los demds y es aceptado por la
mayoria de los clientes.

Ser certificado por un estdndar o esquema aprobado por la Iniciativa Global de
Inocuidad Agroalimentaria (GFSI) significa que la empresa certificada estd lo
suficientemente preparada para satisfacer los requerimientos de los clientes alrededor
del mundo. Ademds demuestra que la empresa se encuentra comprometida con los
sistemas de gestion de inocuidad alimentaria.

La mayoria de los estdndares o esquemas aprobados por la GFSI tienen como
requisito el compromiso por parte de la gerencia de la empresa. Las exigencias de los
clientes hacia las empresas certificadas es que definan sus procesos y comprueben que
existe un control sobre los peligros identificados en el andlisis. De esta manera, las
empresas pueden mejorar el sistema de gestion de inocuidad alimentaria y adaptar los

cambios pertinentes durante el proceso, requisitos o normativa.
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Pero (Cuadl es el mejor estdndar reconocido por la GFSI para certificarse? La
respuesta a esta pregunta dependerd de la naturaleza de la operacién y el objetivo de
la empresa al decidir certificarse.

En la siguiente tabla, se resumen las caracteristicas principales que componen
a los esquemas en general y cudles de ellas contiene cada uno de ellos. De esta

manera se puede identificar qué esquema cumple mejor dependiendo de lo que cada

empresa busca.
< Global |Canada| Primus FSSC
CARACTERISTICA GAP GAP GFS SQF 22000 IFS BRC
Prf)duc.cwn ° ° ° A
primaria
Procesado de
alimentos ) ® ) ) )
(Empaque)
Pre-requisitos y
BPMs ° ° ° ° ° ° °
HACCP ° ® ® ® ° ° °
Regulaciones
° ° ° °
(0/D)
Calidad °
Reconocida por
GFSI ° ° ° ° ° ° °
Responsabllldad ° A
social
Responsabilidad
. [ J [ ]
ambiental
Bioseguridad o ° °

Por ejemplo:
® Si se trata solamente de una empresa productora de productos frescos que se
empacan en campo, es decir, no cuentan con un proceso de empaque central,
nuestras opciones se reducen a cuatro; los esquemas aplicables a la industria
primaria o buenas précticas agricolas: GlobalGAP, CanadaGAP, PrimusGFS y
SQF. Al evaluar estos cuatro estdndares o esquemas encontramos que los mas
completos con respecto a inocuidad son PrimusGFS y SQF ya que incluyen
ademds de los requerimientos operativos de inocuidad un compromiso de la

gerencia y un sistema de gestiéon que la respalde.
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¢ Si se trata de una empresa que produce productos frescos que ademds cuenta
con un empaque central, y se desea encontrar una sola certificacion que
incluya ambas operaciones (produccién y empaque) con el fin de optimizar
los recursos, tendriamos que los esquemas que aplican para estas

caracteristicas y estdn mds completos son PrimusGFS y SQF.

Sin embargo, si la organizacion desea diferenciarse y trabajar bajo un sistema
de gestién que le permita estar preparado ante las exigencias del mercado es necesario
analizar el valor agregado que ambos esquemas ofrecen al productor. En base a esto,
se concluye que el mejor estdndar en el que una empresa productora y empacadora de
productos frescos puede certificarse es SQF.

SQF al ser administrado por el Instituto de Mercadeo de Alimentos (FMI por
sus siglas en inglés Food Marketing Institute) obtiene retroalimentacién directa y
continua de los minoristas acerca de los requerimientos de los consumidores ya que
pertenecen a este instituto lo cual permite tener al dia a las empresas certificadas y
manteniéndolos un paso delante de la competencia.

SQF ofrece ademds de los requerimientos de inocuidad reconocidos por la
GFSI, un sistema de gestion para la calidad que permite a la organizacion
diferenciarse de las demds empresas, por lo que resulta ser un excelente punto de
referencia para convertirse en el sistema de gestion de una empresa para la inocuidad
y la calidad. Las empresas se mantienen por la calidad de sus productos y/o eficiencia
de sus procesos y sOlo SQF proporciona una herramienta para mantener estas
caracteristicas.

Adicionalmente, SQF cuenta con mddulos adicionales de requerimientos de

responsabilidad social, requerimientos que cada vez son mds demandados por los
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clientes y que cada vez mds se convierten en un pilar casi tan importante como la
inocuidad y la calidad de los productos frescos.

No obstante, una empresa puede crear un sistema de seguridad alimentaria que
se adapte a un tnico esquema o lo que resulta mds eficaz, construir un sistema sélido
basado en los requisitos mds rigurosos de varios esquemas principales, lo que le
proporcionard una mayor flexibilidad para satisfacer las necesidades de sus clientes o
para proteger su sistema frente a los futuros cambios. A la hora de elegir un esquema
de seguridad alimentaria aprobado por la GFSI, lo mds importante es que la

organizacion se asegure que el esquema se adapta perfectamente a sus necesidades.

Independientemente del esquema elegido, la organizaciéon habrd aprendido a
entender mejor sus procesos y estard mejor posicionada para satisfacer de manera

constante la necesidad de una gestiéon de inocuidad alimentaria.
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