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SEGURIDAD ALIMENTARIA EN LA DISTRIBUCION: NUEVAS

EXIGENCIAS

La Industria agroalimentaria actual, sufre un estado de evolucién, basado en las
exigencias de su entorno:

« El consumidor final, cada vez mas preocupado por la
seguridad alimentaria, posee ya los conocimientos
necesarios para exigir a la cadena alimentaria, unos
minimos obligatorios en materia de Higiene, etiquetado y
declaracion obligatoria de alérgenos.

« Las grandes cadenas de distribucion lo saben y por
ello, deben adelantarse a las exigencias del consumidor
final, perfeccionando y endureciendo las medidas de
control efectuadas sobre los productores de sus marcas
blancas. Al asumir la Responsabilidad del producto, el
sector de la distribucion, debe conocer en todo momento,
el estado sanitario de los productos que comercializan, asi
como prevenir situaciones de crisis alimentarias.

Para estandarizar los procesos de homologacién de los productores de marcas
blancas y poder asi “fiarse” de ellos, varias asociaciones de Distribuidoras
europeas, crearon protocolos privados para tener garantias de la Seguridad
alimentaria de sus proveedores, con el objetivo de:

Establecer unos requisitos de cumplimiento comunes por parte de todos
los productores con un sistema comun de evaluacién. De esta manera, el
resultado obtenido en las empresas, daria siempre el mismo tipo de
informacion sobre la eficacia de su sistema de Calidad basado en la
seguridad alimentaria. Para la Cadena Distribuidora, garantiza que el
proceso de elaboraciéon del proceso esta siendo controlado por el
Productor en todo momento.

Trabajar con entidades de certificacién acreditadas y auditores
cualificados, dotando de objetividad al resultado obtenido.

Asegurar una mayor facilidad para la comparacion y la transparencia a lo
largo de toda la cadena de suministro. Las empresas distribuidoras deben
homologar a muchos proveedores de sectores diferentes por lo que se
permite establecer criterios de comparacién homogéneos entre ellos.
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Reducir costes y tiempo a fabricantes y distribuidores. Los productores ya
no son continuamente auditados por Centrales de Compra o por
Responsables de diferentes distribuidoras y los departamentos de Calidad
de las distribuidoras ven disminuido su desplazamiento hacia los
productores.

Debido a las exigencias del mercado, actualmente, estdn siendo revisados en
profundidad los protocolos europeos de mayor relevancia (BRC e IFS).

Los requisitos exigidos se endurecen para que la Cadena Distribuidora pueda
tener total confianza sobre el producto que vende como su propia marca.
Ambos protocolos, orientan sus requisitos desde los diferentes puntos de vista:

1.

Organizacién de la Empresa: Se exige una responsabilidad por parte de
Direccion que se comprometa con la Seguridad Alimentaria a través de
una Politica de Calidad clara. Se deben establecer las responsabilidades y
autoridades necesarias para hacer frente a controles del proceso y
gestidn de incidencias detectadas que afecten a la inocuidad del producto.

. Sistema de Gestidén de la Calidad basado en un eficaz analisis de peligros

y puntos de control critico. De esta manera, cada etapa, habra sido
evaluada y se garantizaran los controles necesarios para mantener bajo
control a los peligros.

. Higiene del personal y del proceso. Una formaciéon de Calidad garantizara

la capacitacién necesaria para afrontar el puesto de trabajo sin aumentar
los riesgos por contaminacion cruzada.

. Proceso productivo. Comenzando por la comprobacion de las

especificaciones de producto final que firman el productor y la Cadena de
Distribucién con marca blanca hasta las condiciones higiénicas que deben
cumplir las instalaciones interiores y exteriores de la fabrica.

. Verificaciones del proceso. Para garantizar el total control sobre el

proceso, el productor garantizara los analisis de materias primas,
materias intermedias, productos finales y todas las comprobaciones que
evidencien la eficacia de los controles efectuados sobre los procesos.

En general , cuando se audita conforme a un protocolo de homologacién de
proveedores (Ejemplo. BRC o IFS), el auditor evalua si los diferentes elementos
del sistema de gestién de la calidad alimentaria del auditado estan
documentados, implantados, actualizados y mejorados de manera continua. Por
tanto, el auditor examinara los siguientes elementos:

Responsabilidad, autoridad, cualificacién, y descripcién de cada puesto de
trabajo.
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Procedimientos documentados e instrucciones relativas a su implantacion.

Inspeccién y ensayo: requisitos y criterios definidos de aceptacion y
tolerancia

Acciones a tomar en caso de no conformidad

Investigacion de las causas que generan las no conformidades y la
implantacion de medidas correctivas

Analisis de conformidad de los datos de calidad y su implantacién en la
practica

Manipulacion, almacenamiento y acceso a los registros de calidad, tales
como datos de trazabilidad, control de documentos.

Todos los procesos y procedimientos deben ser comprensibles y el
personal responsable deberd comprender los principios del sistema de
gestién de la calidad.

Cada vez que un consumidor final escoge un producto alimenticio bajo marca
blanca de distribuidor, estd consumiendo un producto cuyo proceso ha sido
auditado bajo todos los requisitos de competencia posibles.

En el 2008, ambos protocolos han sido sometidos a estudio y renuevan sus
requisitos para exigir mayor nivel de confianza a lo largo de toda la Cadena
alimentaria. Las mejoras efectuadas tanto en la BRC v5 (en revisidn la version
espanola) como en la IFS v5 (version auditable desde 1 Abril 2008),
comprenden los siguientes aspectos:

1. Se han refundido requisitos para agilizar el proceso por parte del Auditor

(en el protocolo IFS, han sido eliminados hasta 100 requisitos).

. Se hace mayor énfasis en el proceso. (Instalaciones, materiales de

construccidon, ambiente y entorno de la fabrica, medidas de control sobre
peligros). Durante la auditoria, el auditor debe destinar mayor tiempo al
control en planta y proceso, evitando realizar sdlo auditorias
documentales.

Se cede mayor importancia a las medidas preventivas tomadas para cada
peligro encontrado en cada etapa.
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4. Ciertos requisitos se generalizan para que sea la propia Empresa, la que
tras realizar un buen analisis de riesgos, evalle la mejor medida de
control que prevenga la aparicién de dicho riesgo.

5. Se eliminan los requisitos considerados “recomendables” y se aumentan
los puntos de obligado cumplimiento.

Por parte de los productores, realizan estos procesos de certificacion de sus
procesos, como garantias de venta de productos seguros y aumento de la
confianza de los consumidores finales dentro de la Cadena de distribucion.

La tendencia del mercado actual, indica que el crecimiento de marcas blancas
respecto a la marca privada, continuara creciendo en toda Europa como
resultado de la demanda del mercado, necesidad de precios ajustados a la
economia y de la competencia entre las distintas Cadenas distribuidoras.

Por tanto, el consumidor final es en ultima instancia el mas beneficiado de las
exigencias ejercidas al sector alimentario para aportar productos demandados
de Calidad y en los que se garantice la Seguridad alimentaria a lo largo de toda
la Cadena alimentaria.
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