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Es evidente que el mundo de la alimentacion esta sufriendo una serie de cambios
importantes con el fin de demostrar al consumidor final que se estan produciendo ali-
mentos seguros, ya que son varias las crisis que se han producido durante los tltimos
anos: dioxinas, vacas locas, gripe aviar....

El mundo de la distribucion en general quiere transmitir al consumidor una con-
fianza en los alimentos vendidos, para lo cual esta obligando a los productores de ali-
mentos al cumplimiento de una serie de normas con el fin de demostrar que los alimen-
tos comprados cumplen con unos requisitos previamente establecidos.

Se empezo con la Norma ISO 9000, referencial éste, que no ha llegado a satisfa-
cer la demanda o necesidad de la gran distribucion. A partir de esta Norma han sido
muchas la siglas que han inundado el mercado con el fin de transmitir confianza en el
consumidor final: EUREP, BRC, IFS, GMP...Todas ellas exigen el cumplimiento de una
serie de requisitos que garanticen de una u otra manera la inocuidad de los alimentos.

Todos estos referenciales, sin duda objetivos, estan siendo solicitados a las em-
presas de alimentacion, en algunos casos de manera indiscriminada, creando cierta
confusion dado que éstas ven que deben cumplir determinados requisitos, y deben
demostrar que lo hacen a través de las auditorias realizadas por Entidades externas
debidamente reconocidas.

A pesar de que las siglas de los diferentes referenciales son bien distintas, los
contenidos de los mismos, en algunos casos, son muy similares y todas ellas se pare-
cen en que: aplican los principios de seguridad alimentaria, establecen requisitos al
producto y/o al proceso, e incluyen criterios medioambientales y laborales

A pesar de su similitud, entre ellos, existe una serie de diferencias como puede
ser el objetivo de las mismas, dado que: el Productor las utiliza para la diferenciacion del
producto; el Comprador utiliza estos referenciales como herramienta de seleccion, aun-
que se le reconoce el valor de la iniciativa; y el Consumidor, finalmente, no estéa informa-
do.
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Hoy en dia las empresas se estan viendo obligadas a certificarse en uno o varios
de los referenciales alimentarios, en funcion de donde se encuentre su mercado. Este
hecho, que en un principio podria ser un ventaja, se ha convertido en un problema dado
que entre los gestores de los diferentes referenciales no se llega a un entendimiento
para reconocerse unos a otros, y las empresas de alimentacion se estan certificando
con las diferentes normas, sin que este hecho repercuta de una manera especial en sus
ventas, dado que no son capaces de transmitir al consumidor final la importancia de
estar certificado con uno o varios de los diferentes referenciales de seguridad alimentaria.

Actualmente, las empresas de alimentacion se estan viendo obligadas de una
manera u otra a documentar todos los procesos, a tener un Analisis de Peligros y Con-
trol de Puntos Criticos (APPCC) riguroso e implantado, a un mantenimiento apropiado y
sistematico de las instalaciones, y a tener el personal formado y concienciado; con el fin
de ser capaces de demostrar determinados aspectos vitales para mantener su posicion
dentro del mercado y entre los que destacan: la garantia al consumidor, la transparen-
cia, la credibilidad, el valor ahadido, y la comunicacion publica.

Hoy en dia, el empresario debe ser capaz de elegir el mejor entre todos ellos,
para lo cual tiene que seguir una serie de criterios y, sobre todo, debe tener en cuenta:
cual es el que reconoce nuestro cliente preferente, cual es el que valora el mercado, y
cual es el que nos permite «valorizar» el producto, vender mas y a mejor precio.

Con el fin de aliviar en la manera de lo posible esta situacion, se ha creado la
Norma ISO 22000:2005 «Sistemas de Gestion de la Inocuidad de los Alimentos. Requi-
sitos para Cualquier Organizacion en la Cadena Alimentaria».

Esta Norma es de aplicacion a todos los sectores, desde la produccion primaria
hasta las cadenas de distribucion: productor primario, fabricante de piensos, productor
de alimentos, transporte y almacenamiento, venta o servicio, servicios externos a las
empresas alimentarias, material de embalaje, productos de limpieza, aditivos e ingre-
dientes, y fabricantes de equipos.

La ISO 22000:2005 ha sido desarrollada para satisfacer las necesidades de to-
das aquellas entidades que forman parte de la cadena alimentaria y entre sus caracte-
risticas principales destacan que:

. Contiene los requisitos para la planificacion, ejecucion, verificacion y ac-
tualizacion de los sistemas de gestion de seguridad alimentaria.
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. Contiene requisitos encaminados a satisfacer las demandas de seguridad
alimentaria de los clientes/consumidores (gj. retailers).

. Puede implementarse de manera individual o en combinacién con otros
sistemas de gestion, con o sin certificacion por una tercera parte.

. Combina los siguientes elementos clave de seguridad alimentaria: sistema
de gestion (basado en ISO 9000), comunicacion interactiva a lo largo de la cadena
alimenticia (Trazabilidad), entorno favorable (infraestructuras y programas de manteni-
miento), y control de peligros validado y verificado mediante la combinacion de medidas
de control, gestionadas por un plan APPCC y/o programas de prerrequisitos
operacionales. (Fig. 1)

FIGURA 1

La Norma ISO 22000 es una herramienta necesaria para todas aquellas empre-
sas que quieren demostrar su compromiso con la seguridad alimentaria y evidentemen-
te son capaces de hacerlo.
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Tras su compromiso con la gestion de la calidad, las empresas de alimentacion
estan pidiendo algo mas, dado que: la Norma ISO 9000 no incide especificamente en la
seguridad alimentaria y tiene un marcado caracter inespecifico, existen demasiados
estandares locales que pueden dar lugar a confusion, se requiere una orientacion
auditable armonizada, y existe un deseo de mejora de los sistemas existentes (comuni-
cacion entre las partes, optimizacion de recursos internos y a lo largo de la cadena,
mejora del sistema documental con relacion a la seguridad alimentaria, mejor planifica-
cibn, menos verificacion post-proceso, gestion de la cadena alimentaria en continuo, un
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control mas dinamico y efectivo de los peligros, y una gestion sistematica de los
prerrequisitos).

Teniendo siempre en cuenta que en la alimentacion NO EXISTE EL RIESGO 0,
los elementos clave de la ISO 22000:2005 se indican en la figura 2.

Los contenidos de la Norma ISO 22000:2005 son:

Alcance.

Referencias normativas.

Terminologia y definiciones.

Sistema de gestion de seguridad alimentaria.

Responsabilidad de la direccion.

Gestion de los recursos.

Planificacion y elaboracion de productos seguros.

Verificacion, validacion y mejora del sistema de seguridad alimentaria.
Anexo A. Referencias cruzadas entre ISO 9000 e ISO 22000.
Anexo B. Referencias cruzadas entre los principios del HACCP y la ISO 22000.
Anexo C. Ejemplos de medidas de control, incluyendo prerrequisitos y una guia

para su seleccion y uso.
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FIGURA 2
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La ISO 22000:2005 especifica los requisitos para el sistema de gestion de segu-
ridad alimentaria, para aquellas organizaciones que:

. Necesiten demostrar su capacidad para controlar los peligros en seguri-
dad alimentaria, para proveer continuamente productos finales seguros que cumplan
con los requisitos de seguridad alimentaria del cliente y de la legislacion aplicable v,

. Tengan como objetivo aumentar la satisfaccion del cliente, mediante un
efectivo control sobre los peligros para la seguridad alimentaria, incluyendo procesos
para la actualizacion del sistema,

presentando como valor ahadido: la internacionalidad y armonizacion entre
estandares nacionales, que es un estandar auditable con requisitos claros, que comple-
ta el vacio entre ISO 9000 y el APPCC, y que contribuye a un mejor entendimiento y a
un mayor desarrollo del APPCC constituyendo un buen modelo de referencia para las
autoridades sanitarias.
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