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RESUMEN

Las Normas de Seguridad Alimentaria ayudan a las empresas a asegurar
que los productos que comercializan cumplen con los principios de legalidad,
calidad y seguridad. Sin embargo, su implantacion en pequefias empresas
no siempre es facil. El objetivo de este trabajo es detallar todos los pasos
gue ha seguido un asesor-consultor para ayudar a la implantacion de la
norma IFS Global Markets Food en un centro de manipulacion vy
comercializacion de caquis y citricos.

Para lograr este objetivo, se tuvo que hacer un estudio en profundidad de
la norma, asi como, de la documentacion disponible en la empresa. Tras
contrastar los requisitos exigidos por la norma y la documentacidon
disponible, se llegd a la conclusién de que era necesario generar nuevos
documentos para poder cumplir con todos los requisitos.

Se definié un formato estandarizado para toda la documentacion y se
confirmd que con todas las modificaciones y los nuevos documentos ya se
respondia a las exigencias de la norma.

Ademas, se explicaron todos los pasos seguidos desde la implantacion
de una norma hasta su auditoria final, asi como la posibilidad de tener mas
de una norma implantada en la misma empresa.

Tras realizar todo el proceso, se concluyé que ademas de la parte
documental, el proceso de implantacion requiere de la formacion y
concienciacion de todos los componentes de la empresa (especialmente la
gerencia) en la que se implanta, ya que de lo contrario, no se lograra nunca
la certificacion.

PALABRAS CLAVE: IFS Global Markets Food; implantacién; sistema de
gestion de la calidad; certificacion; documentacion; auditoria.

RESUM

Les Normes de Seguretat Alimentaria ajuden a les empreses a assegurar
que els productes que comercialitzen compleixen amb els principis de
legalitat, qualitat i seguretat. Perd la seua implantacié no sempre és facil,
sobretot per a petites empreses. L'objectiu d'aquest treball és detallar tots els
passos que ha seguit un assessor-consultor per a ajudar a la implantacio de
la norma IFS Global Markets Food en un centre de manipulacié i
comercialitzacio de caquis i citrics.

Instituto de Ingenieria de Alimentos para el Desarrollo (IAD). Departamento de
Tecnologla de Alimentos. Universitat Politecnica de Valéncia 1
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Per a aconseguir-ho, es va haver de fer un estudi en profunditat de la
norma i, posteriorment, de la documentacié disponible en I'empresa.
Després del contrast dels requisits exigits per la norma i la documentacio
disponible en l'empresa, es va arribar a la conclusi6 que era necessari
generar nous documents per a poder complir amb tots els requisits.

Es va definir un format estandarditzat per a tots els documents.
Posteriorment, es va confirmar que amb totes les modificacions i els nous
documents ja es responia a les exigencies de la norma.

A més, es van explicar tots els passos seguits des de la implantacié d'una
norma fins a la seua auditoria final, aixi com la possibilitat de tenir més d'una
norma implantada en la mateixa empresa.

Després de realitzar tot el procés, es va concloure que a més de la part
documental, el procés d'implantacié requereix de la formacio i conscienciacié
de tots els components de l'empresa en la qual s'implanta, si no, no
s'aconseguira mai la certificacio.

f:
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PARAULES CLAU: IFS Global Markets Food; implantacio; sistema de gesti6
de la qualitat; certificacid; documentacio; auditoria.

ABSTRACT

Food Safety Standards help companies to ensure that the products they
commercialize comply with the principles of legality, quality and safety.
However, its implementation is not always easy, especially for small
businesses. The goal of this work is to detail all the steps that a consultant
has followed to help the implementation of the IFS Global Markets Food
standard in a handling and marketing center for persimmons and citrus fruits.

To achieve this, an in-depth study of the standard and, consequently, of
the documentation available in the company had to be done. After comparing
both documentations, the conclusion was that generating new documents
was needed in order to meet all the requirements.

A standardized format was defined for all documents. Afterwards, it was
confirmed that all the modifications and new documents were fulfilling the
requirements of the standard.

In addition, all the steps followed since the implementation of a standard
until its final audit were explained, as well as the possibility of having more
than one norm implanted in the same company.

After finishing the whole process it was concluded that, in addition to the
documentary part, implementing a quality management system requires the
training and awareness of all the components of the company (especially the
managers), otherwise, certification will never be achieved.

KEY WORDS: IFS Global Markets Food; implantation; quality management
system; certification; documentation; audit.
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INTRODUCCION

Las Normas de Seguridad Alimentaria ayudan a las empresas a asegurar
que los productos que comercializan cumplen con los principios de legalidad,
calidad y seguridad. A diferencia de las leyes, estas normas no son de
obligado cumplimiento para ninguna empresa del sector de la alimentacion,
pero son muchas las compafias intermediarias y distribuidoras que exigen
alguna de ellas a sus proveedores. Asi que muchas empresas, ya sea por
exigencia de terceros 0 por su propio compromiso con la seguridad y
calidad, deciden certificarse en alguna de las normas existentes
actualmente.

IFS Food, reconocida por la Global Food Safety Initiative (GFSI) para
auditar empresas que fabrican o empaquetan productos alimentarios, es una
de las normas de seguridad alimentaria mas extendida a nivel internacional.
Tiene el objetivo principal de certificar la seguridad y calidad alimentaria de
los productos procesados o con peligro de contaminacion durante el
envasado primario. Pero esta norma requiere de una cierta logistica y
organizacion en la empresa, requisito que muchas veces las pequeias
empresas 0 aquellas que no han trabajado nunca con este tipo de
regulaciones no son capaces de abordar.

Para ayudar a este tipo de empresas anteriormente mencionadas, IFS
creo el IFS Global Markets Food, este, es un programa estandarizado para
la seguridad alimentaria tanto para distribuidores como para industria
alimentaria en general.

Esta vertiente de IFS, es una herramienta para que las empresas menos
desarrolladas en procedimientos de seguridad alimentaria y con menos
recursos inicialmente, puedan establecer un sistema de gestion que
garantice la seguridad y se vayan familiarizando con el funcionamiento e
implementacién de una norma de calidad, mientras se preparan para, en un
futuro breve, certificarse en las normas IFS y asi obtener la certificacion de
IFS Food Standard, es decir, adaptar de una forma mas flexible y facil para
la empresa el cumplimiento de un sistema de gestién de la calidad que le
permite mantener o acceder a nuevos mercados.

Estar certificado en IFS Global Markets Food constituye una ventaja
competitiva en el mercado, ya que la norma IFS Food se encuentra dentro
del marco comparativo de GFSI (Global Food Safety Initiative). Como ya se
ha comentado, son muchas las empresas distribuidoras y de grandes
superficies, que las estan exigiendo actualmente para mantener lazos
comerciales con sus proveedores (Reglamento IFS Global Markets Food,
2017).

El presente trabajo tiene el objetivo de reflejar el proceso seguido para
preparar la certificacion de una empresa de manipulacion y comercializacion
de caquis y citricos segun el IFS Global Markets Food. El trabajo se ha
planteado desde el punto de vista de un asesor-consultor como responsable
de preparar la documentacion y de guiar a la empresa en los cambios
necesarios para poder lograr el objetivo de auditarse y certificarse en dicha
norma.
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MATERIALES Y METODO

Para poder abordar la implantacion de la norma de calidad IFS Global
Markets Food version 2 (a partir de ahora IFS GM), se utilizé el Listado de
Verificacidén y la Guia de la norma, en el que aparecen todos los requisitos
que la empresa debera tener implantados y demostrar su efectividad durante
la auditoria de certificacion.

La guia de IFS GM sirve para entender la estructura de la norma, los
criterios, plazos de obtenciéon del certificado, los tipos de evaluacion, asi
como el modo de evaluar y su alcance, principalmente.

El Listado de Verificacion o Check List, por su parte, es una herramienta
fundamental para el asesor, ya que, en él ademas de los requisitos a
cumplir, se muestran ejemplos de lo que la norma exige durante el proceso
de implantacién. El asesor puede afadir comentarios para saber en qué
situacion se encuentra la empresa respecto a lo que se exige.

A la empresa Germans Ferragut S.L. (a partir de ahora GF), por otro lado,
se le requirid la documentacion inicial de la que disponian, para ver qué
aspectos de la norma ya se estaban teniendo en cuenta, asi como la revision
de los contenidos y formatos.

También se solicitd informacidn sobre los recursos de la empresa, de tipo
estructural (instalaciones y equipos), asi como la formacién de los
empleados.

El proyecto de implantacion de la norma IFS GM se realiz6 mediante el
contraste de las exigencias presentes en la norma, con la situacion en la que
se encontraba la empresa GF en ese momento, para poder lograr un 6ptimo
grado de implementacion en todos los aspectos exigidos y poder obtener la
certificacion.

RESULTADOS Y DISCUSION
Pasos Previos a la Implantacion

Con la finalidad de determinar el volumen de trabajo y las necesidades de
la empresa GF, se realiz6 una visita inicial a su centro logistico. En €l se
realiza el manipulado, almacenado y distribucién del producto, en este caso
caqui y citricos, asi como la gestibn de toda la parte administrativa y
documental de la empresa.

Posteriormente, se realiz6 una reunién con la gerencia de GF para
aclarar los objetivos de la empresa; sus necesidades relacionadas con la
certificacion (por ejemplo, compromisos obtenidos con clientes), asi como
para ver el grado de compromiso que adoptaba la gerencia en el proceso de
preparacion y certificacion. En este sentido, la norma estipula que ‘la
empresa deberd garantizar que exista un compromiso de la gerencia de
proporcionar recursos para desarrollar, implementar y cumplir con su
programa sobre calidad e inocuidad” (Listado de requisitos IFS Global
Markets Food,2017).
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El siguiente paso fue la revision de la documentacion que ya poseia la
empresa. La existencia de esta documentacion se debia a dos causas:

- Documentacién para cumplir con la norma GLOBAL.G.A.P., ya
certificada durante afos anteriores. Esta norma afecta a los campos de
caqui producido y/o comercializado por GF que quieran tener la fruta
certificada, y al centro de manipulado.

- Documentacién asociada a los prerrequisitos, APPCC y Trazabilidad.
Estos documentos se componen de los planes en los se describe qué
procedimientos deben realizarse, con qué frecuencia, quién es la persona
responsable y qué acciones correctivas se deben tomar ante posibles
desviaciones. Estos planes, asi como los registros que los acompafian,
permiten una verificacion sistematica y objetiva de las tareas llevadas a cabo
para el control de los prerrequisitos, el APPC vy la trazabilidad (Escriche y
Domenech, 2011).

Esta documentacion es de obligada implantacién y se revisa mediante
auditorias por parte de la Conselleria de Sanitat. A partir de la Directiva
93/43/CEE, y su incorporacion a la legislacion espafiola a través del RD
2207/1995, se regulan las normas de higiene relativas a los productos
alimenticios, estableciéndose la obligatoriedad del APPCC en Espafia
(Escriche 'y Domenech, 2004) (UCAMAN,2009). Posteriormente, el
Reglamento (CE) 852/2004 definid los objetivos de seguridad alimentaria
que han de ser alcanzados basandose en el APPCC; igualmente, el
Reglamento 178/2002 contiene los requisitos de la trazabilidad.

Esta documentacion utilizada para cumplir con los prerrequisitos
mencionados, el APPCC vy la trazabilidad sirvi6 de base para empezar a
preparar la documentacion necesaria para la certificacion en IFS GM.

Comprension de la Norma

El comienzo de la implantacion de la norma de calidad IFS GM, se hizo
con un estudio del check list y de la guia IFS GM para poder entender su
estructura y funcionamiento.

Para realizar el proceso de evaluacién de las empresas candidatas a la
certificacion, la norma se rige por los siguientes principios:

- Segun el nivel de entrada en la norma, se puede optar al nivel basico
o nivel intermedio. Estos dos niveles se diferencian en el numero de
requisitos a cumplir y en el grado de exigencia de algunos de ellos. Estos
requisitos son extraidos de la norma IFS Food version 6, ya que, como se ha
comentado anteriormente, el objetivo de IFS GM es preparar a la empresa
para en un futuro cercano obtener la certificacion en IFS Food. En el caso de
GF, el objetivo de la certificacion, era obtener directamente el nivel
intermedio.

- Segun el grado de cumplimiento detectado en cada requisito, cada
uno de los requisitos auditados es puntuado segun el grado de implantacion
que se ha alcanzado. En la Tabla 1, se puede ver la clasificacién de los
requisitos y la puntuacion asignada segun el Reglamento IFS Global Markets
Food, 2017.
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TABLA 1. Clasificaciéon segun el grado de cumplimiento de un requisito y puntuacion
asignada (Reglamento IFS Global Markets Food, 2017)

A Cumplimiento pleno 20 puntos
( desvligacién) Cumplimiento casi total 15 puntos

Q 3 Se h.a.implementado una pequefia parte de los 5 puntos
(desviacion)  requisitos

D No se han implementado los requisitos 0 puntos

(desviacion)

- Segun la gravedad de las No Conformidades detectadas durante la
auditoria. En este sentido, la norma clasifica aquellos requisitos que no se
cumplen (No Conformidades) segun su gravedad en mayores, menores y
recomendaciones. Esta clasificacion atiende al nivel de riesgo en la
seguridad alimentaria que generaria el no cumplimiento de una exigencia.
Siendo, por ejemplo, una “No Conformidad mayor” el incumplimiento de
alguna ley de las que aplican al sector o no controlar un Punto Critico del
proceso productivo. Una No Conformidad Mayor lleva asociada una
penalizacion equivalente al 10% de los puntos totales obtenidos. En algunos
requisitos es posible alegar que No Aplica (N/A) a la casuistica concreta de
esa empresa, teniendo que justificarse siempre, estos requisitos no contaran
para la suma de puntos total.

TABLA 2. Puntuacién minima para obtener la certificacién en el nivel basico e intermedio
(Reglamento IFS Global Markets Food, 2017)

Ninguna Mayor Enviar plan de accién

en el Nivel correctiva dentrq de 2 El informe
Intermedio y semanas después de incluye el 12 meses
ninguna Mayor Aprqbada en reC|'b|r'eI informe plarll,de para la -
en el Nivel el Nivel preliminar. Q}ompletar accion renovacion o
Basico y Intermedio plan de accion correctiva e IFS Food
puntuacion total correctiva den,tro de 3 indica el Certification
>75% meses después de la estado

evaluacion

Implantacion

Una vez comprendida la norma y conocida la situacion documental de la
empresa. Se realiz0 una pre-evaluacion en la que se compard la
documentacion disponible, para poder hacer un andlisis de sus carencias y
un plan de accion.

Dicho plan de accién se generé en forma de informe para uso privado del
grupo de asesores y en él se determinaba los cambios a realizar, tales
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como: nuevos documentos necesarios, completar planes para reflejar
exigencias de la norma, estandarizacion de todos ellos con el mismo formato
corporativo y, sobretodo, un cambio de codificacién de todos los documentos
para hacerlo mas intuitivo a la hora de organizarlo y de contrastarlo con el
check list de la norma.

Cabe destacar que el volumen de documentos necesarios para una correcta
gestion en el dia a dia de una empresa certificada con algun Sistema de
Gestion de la Calidad es bastante grande. Por ello, en el presente trabajo no
se puede abordar la explicacion de como se han elaborado cada uno de los
documentos que se consideraron necesarios para cumplir con la norma IFS
GM.

Por ellos, y en su lugar, se ha explicado de forma general los pasos
seguidos para la redaccion de los planes que componen el sistema de
gestion, y posteriormente profundizar un poco mas en la estructura de los
documentos elaborados

PAUTAS GENERALES SEGUIDAS PARA LA REDACCION DE LOS
DOCUMENTOS

Se considero que el encabezado de todas las hojas debia ser igual para
todos los documentos del sistema de gestion (Escriche y Domenech, 2011).
Este encabezado se determind que debia estar compuesto por:

- Ellogotipo de la empresa.

- El titulo del documento y su codificacion (la que aparece en la TABLA
3).

- El'ndmero de revision del documento.

- Lafecha de redaccion de esa revision (mes y afo).

- El ndmero de pagina en el que se esta, asi como el niumero de
paginas totales del documento.

Se establecié que todos los Planes, asi como el Manual de APPCC o
instrucciones derivadas, debian tener una estructura similar compuesta por
una portada con el titulo del documento y un indice. Salvo excepciones o
puntos extras que pudieran ser necesarios, se debian componer de:

- Objeto del documento.

- Alcance que tiene (puede ser toda la empresa, un proceso, etc.).

- Definiciones, este apartado es optativo y se pondra solo en aquellos
documentos con algun término que puede generar dudas.

- Responsabilidades, se debe dejar claro quién es el encargado de
realizar cada tarea, asi como de supervisarla.

- El desarrollo, debera, al menos, responder a las preguntas de “qué”,
‘como”, “cuandd”, “donde” y posibles medidas correctivas ante desviaciones
de lo reflejado en el documento.

- Documentacion, son aquellos documentos asociados que se hayan
nombrado a lo largo del texto. Irdn acompafiados de su codificacién.

Finalmente, también se debe dejar indicado en dos tablas (se recomienda
ubicarla al principio de los documentos) con la siguiente informacion:

Tabla 1
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- Elnombre y la firma de la persona que ha redactado el documento.

- El nombre y la firma de quién aprueba el documento, qué suele ser
alguien de direccion.

- Lafecha en que tiene lugar la firma del documento.

Tabla 2

- Numero de revisiones que tiene el documento.

- Descripcién de la modificacion que generd una nueva revision.

- Fecha de cada revision

Una vez conocidas las pautas generales de redaccion de los documentos
mas extensos, en la TABLA 3, se muestra el titulo de todos los documentos
que se consideraron necesarios para poder cumplir con lo exigido en el IFS
GM.

TABLA 3. Parte 1. Documentacion de la empresa GF para la implantacion del IFS GM

Sistema de Gestion ce la | Anexos Registros Otros
Seguridad Alimentaria documentos

asociados
PLO1 Control de la An01-PLO1 Listado RO1-PLO1 Listado Documentos
Documentacién y Documentacién Externa | del Sistema
Registros R02-PLO01 Distribucion de

Documentacion

PLO2 Control de Lotes, R01-PLO2 Palets Camara -Ficha técnicas
Trazabilidad e R02-PL02 Hoja de Volcado materiales
Inspeccién R03-PL02 Hoja de Confeccién
PLO3 Plan de Control de RO1-PL03 Potabilidad del Agua -Andlisis de
la Potabilidad del Agua agua
PLO4 Plan de Limpiezay | An01-PLO4 Programa R01-PLO4 Listado Productos de | -Ficha técnica
Desinfeccion de Limpieza Limpieza productos de

R02-PL04 Limpieza Instalaciones | limpieza
RO3-PL04 Limpieza de Aseos
R04-PL04 Inspeccion Mensual
Instalaciones y Equipos
R05-PL04 Control de Limpieza
Vehiculos Transporte Campo
R06-PLO4 Limpieza de Utensilios
PLO5 Plan de Formacién RO1-PLO5 Plan de formacion
2017/2018
R02-PL05 Responsabilidades y
verificacion
R03-PLO5 Persona vs.
Responsabilidades
R04-PLO5 Acta de formacién
PLO6 Buenas Practicas | An01-PL0O6 Normas de | R01-PL06 Registro de Visitas
de Manipulado e Higiene | Seguridad e Higiene
(BPMH) para Visitas
An02-PL0O6 BPMH en
campo
An03-PLO6 Normas de
Trabajo y Manipulacién

de Alimentos
PLO7 Compras y An01-PLO7 R01-PL0O7 Cuestionario -Contratos de
Proveedores Compromiso Proveedores compra-venta
Subcontratistas R02-PL07 Hoja de Compras
An02-PLO7 Control RO3-PLO7 Listado proveedores

Especificaciones Cliente | Materias Primas
R04-PLO7 Listado de
proveedores de Materiales,
Servicios Autorizados
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TABLA 3. Parte 2. Documentaciéon de la empresa GF para la implantacion del IFS GM

Sistema de Gestion ce la Anexos Registros Otros documentos

Seguridad Alimentaria asociados

PLO8 Plan de Desinsectacion y R01-PL08 Registro Control Portacebos -Documentacion

Desratizacion (DDD) proporcionada por la

empresa de DDD

PL09 Plan de Mantenimiento An01-PLO9 Listado de R01-PL09 Control de Cristales -Fichas Técnicas
magquinaria R02-PL09 Mantenimiento maquinaria Magquinaria
An02-PL09 Listado equipos de -Documentos de
medida Calibrado equipos
An03-PL09 Control de riesgos de medida

PL10 No Conformidades,
Reclamaciones y Acciones
Correctivas

PL11 Plan de Food Defense

PL12 Plan de Control del
Proceso

PL13 Plan de Control del
Producto

PL14 Plan de Pedidos y
Requisitos de Clientes

PL 15 Gestion de Residuos

APPCC
Manual de APPCC

Otros documentos:
Organigrama
Planos

Carteleria

fisicos

An01-PL10 Instruccion
incidencia alimentaria

An02-PL10 Listado tlf.
Incidencia alimentaria

An01-PL12 Tratamientos Post-
cosecha

An02-PL12 Control de T2 Hy
CO.en las camaras
An03-PL12 BPMH en el
transporte

An01-PL13 Plan de Andlisis
campafia 17/18

An02-PL13 Control producto
final

An03-PL13 Control de
Confeccion

An04-PL13 Test vida Uil
An05-PL13 indice de Madurez

An06-PL13 Control de recepcion

An07-PL13 Conservacion de
fruta en camara

An08-PL13 Producto final
An02-PL07 Control
Especificaciones Cliente (Uso
enPL7yPL14)

An1-PL15 Listado gestores de
residuos

Anexos

Incidencias Alimentarias
Alérgenos

Evaluacion externa

Tablas Autocontrol
Descripcion del producto

Legislacion aplicable

R01-PL10 Registro No Conformidades
R02-PL10 Informe para Reclamaciones

R01-PL11 Autoevaluacion Food Defense

R01-PL12 Contro T2y H en Cmaras
R02-PL12 Control T2y CO, en contenedores
RO3-PL12 Tratamientos Drencher
R04-PL12 Tratamientos Cera
R05-PL12  Registro  buenas
transporte

précticas

R01-PL13 Control en Recepcion
R02-PL13 Control producto Acabado
R03-PL13 Control de pesos
R04-PL13 Test de vida dtil

R01-PL15 Control Retirada Destrios

-No Conformidades
Internas

-Simulacro
Incidencia
-Fichas técnicas
productos

-Andlisis de producto
- Cuaderno de
campo con los
tratamientos

-Contratos con
clientes
-Pedidos

-Carta de porte 0
CMR.
-Albaranes de
expedicion
-Facturas
-Documentacion de
las empresas
gestoras
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En este apartado se muestra como ejemplo el PLO7, asociado a las
compras y proveedores con los que trabaja GF.

El objetivo de este plan era crear un método normalizado para realizar la
compra de toda clase de insumos a los proveedores necesarios, con unos
criterios minimos definidos para la seleccion de los productos y servicios
comprados y unos estandares de calidad. Ademas, el plan debia establecer
de qué forma se homologara a los proveedores y subcontratistas que
trabajen para GF.

Para poder conocer la realidad del funcionamiento de esta fase (la fase
de compras), se pidié al personal administrativo de GF que explicara como
era su rutina diaria en este proceso hasta la fecha. Ademas, se analizé la
documentacion con la que se referenciaban.

Con toda la informacion recogida, se averigué que ya existia un
“Procedimiento de Compras” codificado como PCOM, asi como un registro
titulado “Hoja de Compras” y un “Listado de proveedores de materiales,
servicios autorizados y responsables de compra”. Por ello, el paso siguiente
fue revisar que todo el proceso descrito en el “Procedimiento de Compras”,
fuera lo que realmente se estaba haciendo en la empresa, y después, si se
correspondia con los requisitos de la norma.

De esta forma se detectd, por ejemplo, que la “Hoja de Compras”
realmente no se estaba utilizando ya que el proceso de transmitir el pedido
al proveedor se hacia verbalmente o de forma telematica.

Para solucionar esta incidencia, lo que se hizo fue digitalizar el
documento, para que de esta manera la solicitud telematica ya tuviera el
formato del documento existente. En el caso de las peticiones verbales, se
hizo hincapié a los responsables en la necesidad de dejar reflejado todo
pedido que se hiciera.

En un futuro, para verificar la eficacia de la accion correctiva, se realizara
una inspeccién para contrastar si todo lo que llega en un pedido esta
efectivamente solicitado en la “Hoja de Compras”, si no fuera el caso, se
revisaria el procedimiento y plantearian otras posibles acciones, hasta
alcanzar un correcto grado de implementacion.

De esta forma, se fue verificando que cada uno de los documentos
existentes fueran Utiles para el nuevo Sistema de Gestion, aunque
necesitaron en algunos casos modificaciones en mayor o menor medida, y
en otras, como en el caso del listado de proveedores, necesitaron de alguna
actualizacion. Una vez operativos, los documentos se codificaron (Tabla 3) y
pasaron a formar parte del Sistema de Gestion.

Este mismo proceso se siguio con todos los documentos existentes en la
empresa y que tuvieran que ver con el Sistema de Gestion o con el APPCC.
Se valoraba cada uno de forma independiente para comprobar si era Util en
las condiciones en las que estaba o bien habia que introducir
modificaciones.

El siguiente paso fue comprobar si con la documentacién disponible en
ese momento, se cumplia con los requisitos que exige la norma.
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La Tabla 4 muestra los requisitos indispensables que pide la norma,
concretamente los que afectan mas directamente al PLO7, asi como los
comentarios hechos por el asesor al contrastarlos con la documentacion de
GF. Como se puede observar, se encontraron varias desviaciones al
respecto de la documentacion disponible inicialmente.

Tabla 4. Requisitos de la norma para el capitulo de Convenio contractual y compra.
Comentarios del asesor en el apartado de observaciones (Listado de requisitos IFS Global
Markets Food,2017)

Req. : Basico
No. indispe Mayor Alelclp Comenta(los y /
- I NA observaciones Inte_r-
Medio
B.A . .-
13 Convenio contractual y compra Basico
La empresa asegura que los convenios contractuales en relacion a la calidad y Basico
seguridad alimentaria se siguen.
¢Estan establecidos,
acordados y revisados los No existen ningan
requisitos definidos entre documento con los
las partes contratantes, en requisitos  exigidos con
relaciéon a su aceptabilidad respecto a la calidad y
BA ante§ ‘de que el acuerdp de seguridad salvo el contrato N
131 suministro sea concluido? de compra-venta; _por _Io Basico
¢Son conocidas todas las que no se puede evidenciar
clausulas en relacién a la que se comuniquen entre
calidad y seguridad las partes los requisitos de
alimentaria comunicadas a calidad y seguridad
cada departamento relevantes.
relevante?
Ante un cambio en el
contrato (viene a ser el
¢Estdn los cambios del pedido diario u otra
convenio contractual frecuencia establecida),
B.A . -
13.2 documgntados y ambas partes deben flr,mar Basico
comunicados entre las un nuevo contrato, asi se
partes contratantes? establece en el PCOM
(PLO7). Visto en ejemplos
de expedientes de venta
LA . Inter-
13 Convenio contractual y compra Medio
La empresa debera controlar los procesos de compra para garantizar que todos los | Inter-
articulos de origen externo cumplan con los requisitos escritos. medio
¢ Esta asegurado el control
de los procesos
subcontratados que
tengan un impacto en la
calidad y seguridad N/A Solo se subcontrata
1A alimentaria? ¢Esta el N/A :]aoreazedetr;;mnpodéesfi Inter-
13.3 control de tales procesos roceso en si dentro de la | Medio
’ subcontratados proce -
identificados actividad del almacén)
documentados dentro del
sistema de gestion de
calidad y seguridad
alimentaria?
No se cumple en algunos
casos, ya que no se
evidencia correctamente
las especificaciones
¢Los productos y servicios solicitadas a algunos
LA adquir_it;ios pumplen con las proveedores, COMo | |hter-
13.4 especificaciones actuales y transporte, laboratorios o medio
con los acuerdos formacion y auditorias. A
contractuales? su vez, dicha
especificaciones no se
explican  correctamente
en el PLO7
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Para subsanar los problemas encontrados en la documentacion, y a su
vez obtener una mejor y mas efectiva gestion de la informacion disponible,
fue necesario modificar y generar nuevos documentos:

- Documento R0O1-PLO7 “Cuestionario Proveedores”. Ese documento se
remitié a todos los proveedores actuales que trabajan con GF. En él se pide
informacion general de la empresa como los datos de contacto; si tienen
implantado y certificado algun sistema de calidad; si tienen algun
responsable o departamento de calidad; posibles controles de calidad que
realicen a sus productos; plazos de entrega de productos/servicios; si deben
estar inscritos en el Registro Sanitario de Alimentos y en caso positivo, que
se adjunta la documentacién que lo acredite. Con este nuevo documento se
consigue tener la seguridad de que los proveedores cumplen con la
legalidad, asi como dejar claro las exigencias que la empresa tiene para con
sus proveedores.

- Documento ANO1-PLO7 “Compromiso Subcontratistas”, con la firma
de este documento por parte de cada proveedor o subcontrata se adquiere
el compromiso de cumplir con las exigencias de la empresa GF en lo que a
gestion de la calidad y seguridad alimentaria respecta. Ademas, también se
comprometen a cumplir con las exigencias que las normas IFS GM y Global
G.A.P. que pudieran relacionarse con la actividad y servicio ofrecido a GF.
Asi la empresa subcontratada queda informada y GF deja constancia de sus
exigencias.

- Registro R05-PLO7 “Control de Especificaciones”, este registro da
respuesta a las necesidades de la empresa de unificar en un solo
documento lo que los clientes quieren que se les sirva. Por eso
complementa también al PL14 Pedidos y Requisitos de Clientes; pero para
la fase que nos ocupa y su plan respectivo, Plan 07 “Compras y
Proveedores”, es una herramienta fundamental para tener controlados los
diferentes formatos de venta y, por tanto, las necesidades de envases,
embalajes, asi como etiquetas y de mas posibles aspectos que puedan
cambiar por decision del cliente, por lo que se realiz6 un mejor control de
estas variables en los procesos de compra y revision de la misma.

- Registro R03-PLO7 “Listado proveedores materias primas”, durante la
revision de la documentacion no se detectd ningin documento que unificara
a todos los proveedores, asi que se procedié a generar una tabla en formato
Excel que unificara a todos los proveedores y simplificara el trabajo.

Tras generar los nuevos documentos anteriormente detallados, se volvio
a revisar los requisitos del check list asociado a las ventas y proveedores
(objeto de este ejemplo) y las nuevas respuestas serian:

- B.A. 13.1, ante la pregunta de si hay requisitos establecidos,
acordados y revisados por las partes contratantes y si son conocidas todas
las clausulas en relacién a la calidad y seguridad alimentaria, la respuesta
seria que ahora los requisitos son conocidos a través del documento RO1-
PLO7 “Cuestionario Proveedores”. Ademas, mediante los dos listados de
proveedores comentados anteriormente, se sabe quién ha firmado el
documento o si se incorpora algun nuevo proveedor saberlo para enviarle el
cuestionario y controlar posteriormente la entrega del mismo.
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- B.A. 13.2, quedaba contestada con conformidad adecuada en la
primera revision a las exigencias del capitulo.

- LA, 13.3, a la pregunta de si quedan asegurados los procesos
subcontratados que representen un riesgo para la calidad y seguridad
alimentaria, se habia contestado que no aplicaba ya que las tareas
subcontratada son a nivel de operaciones agricolas (fuera del alcance de
IFS GM); aun asi, para reforzar el Sistema de control de proveedores, se
generd6 el documento IMO1-PLO7 “Compromiso subcontratistas” adaptandolo
de uno ya existente de la norma Global G.A.P. De esa forma, si alguna de
las actividades que se subcontratara pudiera afectar al alcance de la
actividad del almacén, la empresa quedaria cubierta al exigirlo a sus
subcontratistas.

- 1.A. 13.4, se cuestionaba si los productos y servicios cumplian con las
especificaciones y con los acuerdos contractuales. A través del contrato de
compraventa se puede identificar si alguna de las empresas proveedoras no
ha cumplido con él a través de la documentacion que se debe adjuntar como
evidencia de cumplimiento. Con respecto a si se cumplen las
especificaciones, a travées del registro RO05-PLO7 “Control de
Especificaciones” y del R02-PL0O7 “Hoja de Compra” se puede contrastar si
las empresas estan sirviendo lo que se las ha solicitado. Por udltimo, se
modifico el PLO7 para definir mejor los requisitos que se han de solicitar a
cada uno de los tipos de proveedores de la empresa.

Como se puede ver, el proceso de implantacion ha de ser muy minucioso
requiriendo tiempo y esfuerzo tanto por parte del asesor como por parte de
la empresa. Ademas, no hay que olvidar que estos cambios implican un
cambio de gestion mas o menos grande dependiendo de la estructura y
recursos de la empresa en cuestion. Todas estas modificaciones suelen
conllevan cambios de habitos en el personal operativo de la empresa, en su
forma de trabajar y en la manera de documentarlo.

Por eso, una de las partes mas importantes que debe acompafar a la
implantacion de un nuevo sistema de gestién de la calidad es la formacién.
Los trabajadores deben entender la nueva forma de trabajar, asi como el
porqué de esos cambios. No hay que olvidar que, aunque mucho del trabajo
es documental, esto solo sirve para reflejar el modus operandi de la empresa
y sus trabajadores. Si la teoria no se lleva a la préactica, la certificacion es
imposible.

Una vez implantado todo el sistema de gestion y transcurrido el suficiente
tiempo para que las nuevas rutinas se hayan asentado (minimo tres meses
por requisito normativo), el siguiente paso sera solicitar la auditoria a la
empresa seleccionada para tal fin. GF tiene prevista su auditoria en IFS GM
a principios de diciembre de este afo.

PROCESO DE SOLICITUD DE UNA AUDITORIA

Concertar la auditoria con la empresa acreditada encargada de ello,
forma parte también del trabajo del asesor, si asi lo requiere el cliente.
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Seguidamente, se explica las pautas que se suelen seguir hasta el momento
de la auditoria.

Primero hay que contactar con la empresa certificadora, para informar de
la intencion de certificarse en un sistema de calidad concreto. Dicha
empresa remitira un formulario de solicitud de oferta para la certificacion. En
este documento se solicita informacién general de la empresa, el tamafio y
ubicacién de la misma, asi como los productos que suministra.

Una vez valorada la informacion y tras la aceptacién del presupuesto
propuesto por la empresa auditora, ésta designara a un auditor como el
responsable de realizar la auditoria.

El auditor responsable de realizar la auditoria, puede solicitar alguna
informacion mas detallada como puede ser el Manual APPCC o alguno de
los planes, con la que ira preparando la visita a la empresa. La fecha de la
jornada o jornadas estimadas de auditoria se decidira por consenso entre las
tres partes implicadas: el auditor, el asesor que defendera la inspeccién y la
gerencia de la empresa que debe estar presente, al menos, en la reunion de
apertura y de cierre de la misma. Con respecto al tiempo de la inspeccion, la
Norma IFS GM dispone de una calculadora del tiempo a emplear para hacer
la auditoria, en funcion de los datos que se indiquen en el registro de
inscripcion.
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RESUMEN DE UNA AUDITORIA

La teoria dice que durante la ejecucion de una auditoria se seguiran los
siguientes pasos (Serra y Fernandez, 2010):

- Una reunién inaugural

- El conocimiento del sistema de control

- La verificacion del sistema de control

- Reunion de cierre, en la que se transmiten las conclusiones obtenidas

durante el proceso.

Esto a nivel practico implica que, tras la reunion inicial, en la que ya se ha
comentado, debe estar la gerencia. Se realiza la revision documental del
Sistema en cuestion, tal y como se ha comentado en el presente trabajo en
el apartado de Implantacion, y se contrastaran las exigencias de IFS GM con
la documentacion interna de la empresa relacionada con el sistema de
gestion. La segunda parte de la auditoria suele ser la visita del centro de
manipulado, donde se realizara la inspeccion de los instalaciones y de los
métodos de trabajo, y se recabara la informacion para poder solicitar un
ejercicio de trazabilidad de producto acabado. Dicho ejercicio debe ser en
doble sentido (de atras hacia delante y viceversa), y se adjuntara toda la
documentacién relevante del control de proceso y producto que acompafia al
ejercicio como una muestra aleatoria del correcto funcionamiento del
Sistema.

Al ser en este caso una primera auditoria del sistema, la horma exige que
la planta esté en un momento de plena actividad para asi poder comprobar
in situ que todos los procesos descritos se llevan tal y como se han
documentado, que las instalaciones son adecuadas, que los trabajadores
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cumplen con las BPHM vy estan formados al respecto de sus
responsabilidades con el Sistema de Gestidén. Para comprobar esto ultimo, el
auditor tiene la libertad de poder entrevistar a cualquier trabajador de la
planta (de ahi la importancia de una buena formacion junto con el proceso
de implementacion documental).

Finalmente, en la reunion de cierre del proceso de inspeccion, el auditor
presentard sus conclusiones, comentando aquella No Conformidades o
desviaciones detectadas y la gravedad de las misma a todos los asistentes a
reunion; éstos deben firmar el acta de inspeccion para dejar constancia de
que han sido informados; asi se garantiza que, tras la reunion de cierre el
auditor no pueda afadir nada mas al informe en cuanto a fallos detectados.

Este informe preliminar sera enviado a los asesores junto con un plan de
accion de acciones correctivas, sera enviado a la empresa, y ésta al asesor-
consultor en las dos semanas posteriores a la auditoria, aunque lo normal es
hacerlo en los primeros cinco dias después del proceso de inspeccion. Una
vez recibida dicha documentacion, se dispone de otros quince dias para
plantear las acciones correctivas consensuadas entre el asesor-consultor y
la empresa.

Cabe destacar que el resultado inicial es el que se ofrece en el informe
de inspeccidn de la empresa y la empresa superara el proceso de inspeccion
siempre y cuando la puntuacién final sea igual o superior a la comentada en
la Tabla 2.

Dado que se trata de un plan de accién de cierre, la eficacia de las
acciones correctivas no se evaluard hasta el siguiente proceso de
inspeccioén, lo que proporciona una ventaja a la empresa auditada, que le
hace ganar tiempo para solventar dichas desviaciones y poder organizar asi
los recursos.

Si el auditor tras el reenvio del plan de acciones correctivas, lo considera
aceptable, se emitird un informe definitivo y la empresa quedara certificada
en IFS GM. La validez de la acreditacion dura exactamente desde la fecha
de la auditoria + 8 semanas — 1 dia + 1 afio (Reglamento IFS Global Markets
Food, 2017)
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Uso de IFS GM Combinado con Global G.A.P.

Son muchas las empresas que no solo tienen un certificado que aplique a
un Sistema de Gestion, ya que les exigencias del mercado obligan a ello.
Por eso, se disponen Sistemas de Gestion que integran el cumplimiento e
implementaciéon de dos o mas Normas. Esto provoca a la postre, que las
empresas sean mas competitivas en el mercado actual y puedan asegurar la
calidad y seguridad durante todo el proceso productivo.

En GF, ya se poseia la certificaciéon en Global G.A.P. para caqui, con la
implantacion ahora del IFS GM, se consigue asegurar que toda la cadena
productiva desde los campos adscritos a la norma Global G.A.P hasta su
manipulado y expedicion cumpla con un Sistema de Gestion de la Calidad
muy superior a lo minimo exigido por la ley. Ademas, gracias a IFS GM se
consigue un mejor control de los proveedores de fruta, de lo que se tenia
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sblo a través de los requisitos que exigian las Autoridades Competentes
(Sanitat)

Durante la redaccion de la documentacion, en aquellos planes en los que
ha sido posible, se han contemplado las necesidades de ambas normas,
para asi evitar duplicidades y simplificar procesos. Es el caso, por ejemplo,
del PL10 “No Conformidades, Reclamaciones y Acciones Correctivas”;
también los cuadernos de campo; el ANO01-PLO7 “Compromiso de los
Subcontratista”, que como ya se ha comentado, al firmarlo asumen las
exigencias en cuestion de calidad y seguridad de ambas normas; el PL0O2
“Control de lotes, trazabilidad e inspeccion”, indispensable para obtener la
traza; asi como todo lo relacionado con Food Defense, que al realizarlo de
manera integral, la Evaluacion de Riesgo relacionada con este punto y
elaborada dentro de la documentacion de la norma Global G.A.P. cubre
también los riesgos que podrian darse en el almacén con lo que no es
necesario volver a realizar todo ese analisis de posibles acciones maliciosas
por duplicado.

Este afo, para asegurarse que el proceso de manipulado queda cubierto
por las certificaciones, la planta sera auditada por las dos normas, ya que
Global G.A.P obliga a la auditoria de manipulado a no ser que ya esté
cubierto por IFS, y por el calendario de auditorias, la empresa debe certificar
primero los explotaciones.

Dejando de lado los procesos y calendarios de inspeccion, la mayor
ventaja que aporta la combinacion de estas dos Normas es mejorar la
competitividad frente a la competencia en la exportacion a mercados
internacionales en los que la certificacion en Global G.A.P es un requisito
indispensable para poder vender (actua principalmente en la gestion de los
cultivos), y a los que se afiade la Norma IFS GM, que sera la puerta de una
futura certificacion en IFS Food, lo que redundara en mayores posibilidades
de acceder a mercados mas exigentes con sus proveedores. Por lo que se
combinan las ventajas comerciales con la asuncion de buenas practicas
desde el origen hasta la expedicién del producto, lo que hace que la calidad
y la seguridad alimentaria sean las mas beneficiadas.
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CONCLUSIONES

La implantacién de la norma IFS GM para GF, requirié de la revision de
dicha norma y de la documentacion existente en la empresa antes de la
implantacion. Derivada de esta revision se detecto la necesidad de redactar
nuevos documentos que dieran respuesta a las exigencias de la norma.

Se establecieron unas pautas generales para la redaccién de todos los
documentos, ya que esto beneficiaba tanto a la empresa en la que se iba a
implantar lo norma, como a la empresa asesora-consultora. A la empresa
qgue queria certificarse en esta norma, esta documentacion le serviria como
base para implantar otros sistemas de gestién. Ademas, a la empresa
asesora-consultora el sistematizar y simplificar la elaboracién de
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documentacion le facilitara la implantacion de diferentes sistemas de gestion
en otras empresas.

El asesor tuvo que ser muy minucioso y perfeccionista en el proceso de
implantacion, pero ademas capaz de transmitir las nuevas ideas y conceptos
a los componentes de la empresa ya que son ellos los que desde la
implantacion trabajaran diariamente con los nuevos protocolos y documentos
elaborados. Por ello, el asesor-consultor se centré en que la documentacién
estuviera elaborada de tal forma que fuera facil de comprender por aquellos
a los que atafie.

El trabajo diario del asesor-consultor en la empresa durante el proceso de
implantacién, le hizo ver la necesidad de introducir gradualmente las
modificaciones pertinentes que afectaban a los empleados para mejorar sus
habitos de trabajo. Todos estos cambios, requirieron tiempo e implicacion
por parte de todos, sobretodo de la gerencia.

La empresa es consciente de que un correcto cumplimiento del sistema
de gestion implantado redundara no solo en un beneficio econdémico, si no
ademas en la mejora de la gestion y ambiente de trabajo.
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