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Fundado en 1878

40.000 empleados

870 oficinas

340 laboratorios

140 países

Presentación SGS
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Establecida en 
España desde 
1929, en la 
actualidad 
constituye el 
mayor grupo del 
ámbito de la 
calidad.
92 Delegaciones
2500 Empleados
8 Laboratorios
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Esquemas Certificables

•ISO 14001:2004.  Gestión medioambiental. 

•OHSAS 18001.Gestión de la prevención de riesgos 
laborales.
• ISO/TS 16949. Sector Automoción.

•SA 8000. Responsabilidad Social. 

•SGE-21. Gestión Ética. Forética.  

•BS 7799. Seguridad en la Información.

Otros Esquemas:
•EMAS.Verificación según el Reglamento (CE) Nº
761/2001. 

•Validación de Memoria de Sostenibilidad.
Verificación y Validación de Memorias de 
Sostenibilidad de acuerdo a los principios del Global 
Reporting Initiative.

Auditoría y Certificación de Sistemas 
de Gestión de acuerdo con las 
siguientes normas:

•ISO 9001:2000. Gestión de la calidad.

• ISO 22000:2005. Sistemas de gestión 
de la inocuidad de los alimentos.

•EN 9100. Sector Aeronáutico. 

Presentación SGS

Subirats, 14 de Junio 2006
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•Certificación de Producto Agroalimentario.
Auditoría, certificación y control de la calidad 
de productos en el sector agroalimentario de 
acuerdo a reglamentos comunitarios (CE), 
nacionales o locales, normas y referenciales 
específicos.

•Auditoría y certificación para los siguientes 
esquemas: 

- BRC                       - EUREPGAP
- UNE 155001          - IFS
- BRC IOP                - Alimentación Animal

Certificada

Presentación SGS

Subirats, 14 de Junio 2006
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•QUALICERT: Certificación de Servicios. 
Auditoría, certificación y control de la calidad de servicios de 
acuerdo a referenciales específicos diseñados en función de 
las expectativas del cliente.

•Auditorías de 2ª Parte. 
Verificación del cumplimiento de estándares propios del cliente 
y/o cumplimiento de requisitos reglamentarios.

•TAPA FSR. 
Requisitos de Seguridad en plataformas logísticas. 

•Esquema de Reconocimiento de Excelencia Europea.
Sistema basado en el Modelo EFQM, que identifica a las  
organizaciones Excelentes, proporcionando reconocimiento 
social para la mejora continua en su gestión empresarial, 
impulsando su imagen y estimulando el progreso continuo y la 
participación interna.

Presentación SGS
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IIntegridad
IImparcialidad
TTransparencia
IIndependencia
IInnovación

Subirats, 14 de Junio 2006

Presentación SGS
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RETROSPECTIVA SEGURIDAD ALIMENTARIA

Crisis Alimentarias de los años 90.

Se cuestiona la certificación ISO 9001 en la 
industria alimentaria.

EEUU-NASA- HACCP 1.990- Producción 
alimentos seguros. Voluntario.

Comisión Codex Alimentarius- Principios HACCP.

R.D. 2207/95 – Obligatoriedad APPCC/HACCP

Reglamento 178/2002.
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1.997 - Primeros esquemas de certificación de 
seguridad alimentaria-HACCP.

RETROSPECTIVA SEGURIDAD ALIMENTARIA
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• En la Actualidad, bodegas, plantas embotelladoreas y 
distribuidoras para su incorporación al mercado
exterior, están supeditadas a certificaciones de calidad
que incluyen aspectos de HACCP:

RESTROSPECTIVA SEGURIDAD ALIMENTARIA
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Detecta vicios adquiridos
otro punto de vista

Vigilancia adicional
periodicidad

Mantiene la “tensión práctica”
alerta continua

CERTIFICACIÓN SEGURIDAD ALIMENTARIA
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CERTIFICACIÓN SEGURIDAD ALIMENTARIA

Independiente             
credibilidad

Resultados             
proceso mejora
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LEY 21/1992, de 16.07.92, de Industria

REAL DECRETO 2200/1995, de 28.12.95 por el que se aprueba 
el reglamento de la infraestructura para la calidad y seguridad industrial

ENTIDAD NACIONAL DE ACREDITACIÓN
ENAC

Entidades de 
certificación

Productos (EN 45.011)

Sistemas (EN 45.012)

Personas (EN 45.013)

Entidades 
auditoras y de 

inspección
EN-45.004

Laboratorios de 
ensayo

EN-45.001

Laboratorios 
de calibración 

industrial
EN-45.001

CERTIFICACIÓN SEGURIDAD ALIMENTARIA
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CERTIFICACIÓN 
DE SISTEMAS

EN 45012 / GUIA ISO 62 EN 45011 / GUIA ISO 65

CERTIFICACIÓN 
DE PRODUCTO

EN 45011 / GUIA ISO 65

CERTIFICACIÓN 
BRC / IFS…..

ESTANDARIZACIÓN

Sistema Características 
del producto

Requisitos
seg. alimentaria

ISO 9000/14000
ISO 22000

Referencial de 
Especificaciones Norma Técnica

ISO Comité Técnico 
independiente

Comité Técnico 
compradores

CERTIFICACIÓN
Entrenados en 
Sistemas y la 

Norma ISO

Entrenados en 
cada Referencial 

específico

Entrenados en 
cada Norma

Criterios propios

NO
Logo y nombre
Norma en doc.

Logo en el producto
con características 

certificadas

No identificación
con logo en producto

ALCANCE

SISTEMA DE 
REFERENCIA

VALIDACIÓN 
DE LA NORMA

AUDITORES

COMUNICACIÓN
EN PRODUCTO
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PASANDO DE ACTITUDES REACTIVAS A PREVENTIVAS       
PLANIFICACIÓN

RESPONSABILIDAD DE TODOS LOS AGENTES IMPLICADOS              
COLABORACIÓN

TRABAJO DOCUMENTADO, CON RESULTADOS REGISTRADOS        
IMPLANTACIÓN

VERIFICACIÓN EXTERNA, INDEPENDENCIA Y GARANTIA                   
CERTIFICACIÓN

CERTIFICACIÓN SEGURIDAD ALIMENTARIA
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BRC - 1996
Comercios de venta al por menor presentes en el 
Reino Unido.

Representan el 50 % de la comercialización de 
alimentos 

Surge como una herramienta de ayuda al comercio 
minorista para fomentar la protección del consumidor 
en materia de seguridad alimentaria.

Obligación legal del comercio minorista: precauciones 
posibles para evitar fallos en el desarrollo, fabricación, 
distribución ó venta de los productos alimentarios

CERTIFICACIÓN SEGURIDAD ALIMENTARIA
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CONTENIDO BRC

2. Sistema de gestión de la Calidad. Pto 2. BRC

1. Implantación de un Sistema APPCC basado en los 
principios del Codex Alimentarius. Pto 1. BRC

Seguridad 
alimentaria

Instalaciones

Pto 3. BRC

Control del     productoPto 4. BRC

Control del 
procesoPto 5. BRC

Personal

Pto 6. BRC

CERTIFICACIÓN SEGURIDAD ALIMENTARIA

Subirats, 14 de Junio 2006
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IFS (International Food Standard)

Minoristas etiquetan los productos con marca propia 

Aumentan las responsabilidades legales

Minoristas  alemanes miembros de la Federación Alemana de 
Minoristas (HDE) desarrollaron la Normativa Internacional para las 
Auditorias a Proveedores de Alimentos (International Food
Standard-IFS)

Basado en Codex Alimentarius, normas ISO, GMP

Propósito: Reducir gastos de control y conseguir transparencia en 
toda la cadena de abastecimiento

CERTIFICACIÓN SEGURIDAD ALIMENTARIA
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SEGURIDAD ALIMENTARIA

1. Requisitos del sistema de calidad

2. Responsabilidades de la Gestión

3. Gestión de recursos

4. Manipulación y 
transformación del producto

5. Medidas, Análisis 
y Mejoras

CONTENIDO IFS
CERTIFICACIÓN SEGURIDAD ALIMENTARIA

Subirats, 14 de Junio 2006
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Asociaciones alemanas:

1. HDE (minorista)
2. BGA (mayorista)
3. BdEx (mayorista)
4. ZGV (mayorista)
5. GDH (intermediarios)
6. GDK (mayoristas) que forman el BDH.

Asociaciones Francesas: 

Federation des Entreprises du Commerce et de la Distribution
(FCD)

Más información en portal de IFS www.food-care.info

Promotores del IFS

CERTIFICACIÓN SEGURIDAD ALIMENTARIA
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BENEFICIOS INTERNOS

Dirige la gestión hacia los aspectos y elementos 
claves para lograr la satisfacción del consumidor

Seguimiento de los mencionados aspectos y 
elementos a través de objetivos medibles

Pone de manifiesto el compromiso de la empresa 
con la calidad

Reduce los riesgos comerciales y legales 
contribuyendo a una reacción inmediata en caso de 
emergencia

CERTIFICACIÓN SEGURIDAD ALIMENTARIA

Subirats, 14 de Junio 2006
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BENEFICIOS EXTERNOS

Reconocimiento público del compromiso de la 
empresa con la calidad y la satisfacción del cliente

Garantía independiente de que el producto de la  
empresa cumple en todo momento con los requisitos 
y criterios establecidos, superiores a los legislados

Diferencia los productos de la empresa de los de la 
competencia y abre las puertas a nuevos mercados y 
clientes

Mejora la imagen de la empresa ante el consumidor

CERTIFICACIÓN SEGURIDAD ALIMENTARIA

Subirats, 14 de Junio 2006
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CERTIFICACIÓN SEGURIDAD ALIMENTARIA

Subirats, 14 de Junio 2006

¿En qué se parecen?

Aplican los principios de seguridad 
alimentaria

Establecen requisitos al producto y/o al 
proceso

Incluyen criterios medioambientales y 
laborales
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CERTIFICACIÓN SEGURIDAD ALIMENTARIA

Subirats, 14 de Junio 2006

¿En qué se diferencian?

En el objetivo:

Productor = Diferenciación del 
producto

Comprador = Herramienta de 
selección, pero debemos reconocerle 
el valor de la iniciativa.

Consumidor = No está informado
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CERTIFICACIÓN SEGURIDAD ALIMENTARIA

Subirats, 14 de Junio 2006

¿Cuál es el mejor?

El que reconocen los clientes preferentes

El que valora el mercado

El que permite “valorizar” el producto, 
vender más y a mejor precio
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CERTIFICACIÓN SEGURIDAD ALIMENTARIA

Subirats, 14 de Junio 2006

Los más demandados

EUREP: Universal (para producción 
primaria)

BRC: Distribución anglosajona

IFS: Distribución franco-alemana

SQF: EEUU y Asia

ISO 22000: Grupos empresariales europeos
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OBJETO DE LA NORMA ISO 22000
¿LA SOLUCIÓN?

¡¡¡ CONSTITUIRSE COMO UN 
ESTÁNDAR RECONOCIDO A NIVEL 
MUNDIAL PARA LOS SISTEMAS DE 

GESTIÓN DE SEGURIDAD 
ALIMENTARIA ¡¡¡

GFSI
Guide Dutch HACCP

GMP
GTP
McDonalds system

BRC-Food

FAMI-QS

IFSBRC-IoP
Nestlé NQS SQF
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OBJETO DE LA NORMA ISO 22000
¿LA SOLUCIÓN?
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Auditoría
de cliente

SITUACIÓN ACTUAL DE LA CERTIFICACIÓN                  
EN LA CADENA ALIMENTARIA

Servicios
L/D BRC IOP Packaging

Productor
Primario

Procesado
inicial

Transporte
#1 Almacén Transporte

#2
Transforma-

ción
Transporte

#3 Venta

ISO 9000HACCP
BRC

HACCP
IFS

Internal
QMS

ISO9000
SQF ISO9000

ISO9000
BRC

GMP /
EUREP

Elemento
Food Chain

Sistema de 
Gestión

PROBLEMAS SIST. GESTIÓN NO INTEGRADOS
Trazabilidad ? =>  No cubre todo el producto

Control total de la cadena =>  No gestión completa
suministro?

Comunicaciones? =>  No reacción inmediata

Reconocimiento? =>  Confusión /trabajo adicional
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Modelo único de Sistema de Gestión de Seguridad 
Alimentaria, que cubre todos los requisitos y  
actividades de la cadena de suministro de 
alimentos:
● Integrando

SOLUCIONES DE LA NORMA ISO 22000

los elementos de seguridad alimentaria en todos 
los procesos 

● Con reconocimiento mutuo de las organizaciones
● Optimizando la trazabilidad en toda la cadena
● Basado en un estándar auditable que permite evaluar su nivel 

de cumplimiento
● Políticas /Objetivos comunes para todas las organizaciones 

de la cadena
● Comunicación de políticas y procedimientos a través de la 

cadena
● Enlaces de objetivos de negocio para las organizaciones 
● Reducción de costes para las organizaciones 
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RESULTADO DE LA CERTIFICACIÓN EN LA CADENA 
ALIMENTARIA BAJO LA NORMA ISO 22000

Sistema de Gestión integrado verticalmente –combinando todos los elementos existentes y 
asegurando una completa comunicación & trazabilidad a lo largo de la cadena

Productor
Primario

Procesado
inicial

Transporte
#1 Almacén Transporte

#2
Transforma-

ción
Transporte

#3 Venta

Servicios
de L/D Packaging

Elementos
Food Chain

Sistema
integrado

Integración de los sistemas existentes en un único
sistema útil, manejable y comprensible:
• Reglas de funcionamiento en común (a través del 

propietario del sistema o bien a través de programas de 
certificación acreditados)

• Comunicación de políticas y objetivos
• Reconocimiento mutuo
• Trazabilidad completa
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DESARROLLO DE LA NORMA 
ISO 22000

Desarrollada por el Comité Técnico para 
Productos Alimentarios ISO TC 34

ISO TC 34         Estandarización en los 
campos de :
• Alimentación humana y animal
• Producciones animales y vegetales
• Terminología, muestreo, y métodos de análisis
• Especificaciones de producto y requisitos de 

envasado, almacenamiento y transporte
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DESARROLLO DE LA NORMA 
ISO 22000

Comité ISO TC 34         compuesto por :
• Expertos de 23 países
• Representantes de organizaciones 

internacionales:
– Comisión del Codex Alimentario
– FAO
– CIES – Global Food Safety Initiative
– WHO (World Health Organization) 
– International Hotel and Restaurant Association 
– Comisión Europea
– ………………
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DESARROLLO DE LA NORMA 
ISO 22000

Normas de la Serie ISO 22000 para la Gestión 
de la Seguridad Alimentaria:

● ISO 22000: Requisitos para cualquier 
organización en la cadena alimentaria

● ISO/TS 22003: Requisitos para las Entidades de 
Certificación

● ISO/TS 22004: Guía para la aplicación de la 
Norma ISO 22000

● ISO 22005: Trazabilidad en la cadena de 
alimentación humana y animal – Principios 
generales y guía para su diseño y desarrollo
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ISO 22000: un sistema común
para todos los agentes

- Productor primario - Material de embalaje

- Viticultor - Productos de limpieza

- Productor de vinos - Aditivos e ingredientes

- Transporte - Fabricantes de equipos

- Almacén

- Servicios externos a las

empresas alimentarias
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Productores primarios:
• Agricultores
• Producciones vitícolas: uvas
• Cooperativas de viticultores

Procesadores: lagares,bodegas.

Logística: almacenes, transporte, plataformas distribución

Catering & restaurants: preparación comidas, comedores 
colectivos, fast-foods, franquicias de restaurants, servicios de 
comidas.

Ingredientes & aditivos

Ejemplos campos de aplicación
ISO 22000
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Ejemplos campos de aplicación
ISO 22000

Detallistas / grandes empresas de distribución:
• Super-hipermercados
• Centros de elaboración de alimentos que dan servicio a los 

hipermercados
• Plataformas de almacenamiento: frutas y verduras / cárnicos / pescados 

/panadería / perecederos

Cualquiera relacionado con la industria alimentaria:
• Fábricas de corchos
• Materiales de envase y embalaje
• Productos limpieza / desinfección
• Fabricantes de equipos y componentes
• Suministradores de servicios: empresas de control de plagas –

de lavandería – de limpieza/desinfección – de mantenimiento, …
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Trata sobre SEGURIDAD ALIMENTARIA
exclusivamente (no calidad y no producto)

No sustituye a ISO 9001 en el sector 
alimentario.

ISO 9001 y 22000 son complementarias: 9001 
es calidad y 22000 es seguridad alimentaria

La relación se puede asemejar a ISO 9001 –
calidad e ISO 14000 - medio ambiente.

NORMA ISO 22000:IDEAS CLAVE
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Está estructurada del mismo modo que ISO 
9001, para que la empresa no tenga que llevar 

NORMA ISO 22000:IDEAS CLAVE

en paralelo 2 Sistemas independientes :         
un solo Sistema de Gestión que cubre aspectos 
tanto de calidad como de seguridad alimentaria:
• Política + objetivos de calidad y de seguridad 

alimentaria
• Revisión por la dirección del Sistema de 

Gestión de la Calidad y de la Seguridad 
Alimentaria

• Auditorías internas de Calidad y de Seguridad 
Alimentaria, ………
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Por lo tanto, también se podrán ofrecer 
auditorías combinadas

NORMA ISO 22000:IDEAS CLAVE

: ISO 9001 +  ISO 22000

No se trata de un requisito reglamentario. Es 
obligación de cualquier empresa alimentaria 
vender productos seguros        es obligatorio 
tener implantado un Sistema APPCC que 
evalúan las autoridades sanitarias.

Ni empresas certificadas ISO 22000 ni SGS 
deberán promover ni publicitar que sus 
productos son más seguros que el resto
estamos actuando en una materia peligrosa en 
estos momentos, con posibles repercusiones en 
caso de crisis alimentaria
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ISO 22000: CONTENIDO

1. Alcance

2. Normativa de Referencia

3. Definiciones

4. Sistema de gestión de seguridad alimentaria

5. Responsabilidad de la dirección

6. Gestión de recursos

7. Planificación y realización de productos seguros

8. Validación, verificación y mejora del sistema de gestión
de seguridad alimentaria

Annex A: Referencias cruzadas con ISO9001

Annex B: Referencias cruzadas con APPCC
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ALCANCE  ISO 22000

• Gestión de la calidad

• Un sistema APPCC adecuado y otros programas de pre-
requisitos de higiene alimentaria

• Procesos realizados dentro de la cadena de suministro:
– Producción / Transformación / Transporte /Almacenamiento

/ Comercio / Servicios asociados

• Trazabilidad
Todos los elementos del producto /a través de toda la cadena

• Comunicación
– Entre todos los elementos de la cadena
– Hacia el consumidor
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Elementos claves de ISO 22000
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Gestión
Elementos claves de ISO 22000
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4.0 Sistema de gestión de seguridad
alimentaria (SGSA)

4.1 Requisitos generales

4.2 Requisitos documentales

4.2.1  El SGSA

4.2.2  Control de documentos

4.2.3  Control de registros

Elementos claves de ISO 22000
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5.0 Responsabilidad de la dirección

5.4 La dirección asegurará que

Las responsabilidades y autoridades están definidas
y comunicadas, para asegurar la operatividad y el 
mantenimiento del SGSA

Todo el personal tendrá responsabilidad para
comunicar problemas relativos al SGSA a la 
persona(s) designadas

Se ha designado personal con responsabilidad y 
autoridad para iniciar y registrar acciones.

Elementos claves de ISO 22000
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5.0 Responsabilidad de la dirección
5.5 Líder equipo seguridad alimentaria

5.6 Comunicación

5.6.1 Comunicación externa:
• Suministradores
• Clientes
• Autoridades

5.6.2 Comunicación interna:
• Nuevos productos
• Materias primas, ingredientes
• Sistemas de producción / equipos
• Infraestructuras
• Programas de L/D
• Niveles de cualificación del personal……..

Elementos claves de ISO 22000
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Comunicación interactiva
Elementos claves de ISO 22000



51Subirats, 14 de Junio 2006

Control de peligros

Elementos claves de ISO 22000
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7.0 Planificación y realización de productos
seguros

7.1 General: plan & desarrollo del producto seguro
7.2 Programas de pre-requisitos (PRPs)

7.2.1 Establecimiento e implantación de PRPs

7.2.2 PRPs apropiados para la organización, 
según el tipo y complejidad de las operaciones
y aprobados por el equipo de seguridad
alimentaria        

7.2.3 Considerando y utilizando información
apropiada; reglamentación, requisitos de 
clientes, guías, documentos técnicos, etc,

Elementos claves de ISO 22000
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7.0 Planificación y realización de 
productos seguros

(PRPs):
*    Infraestructuras

*    Flujos de procesos

*    Suministros de agua / aire

*    Retirada y disposición de despercidios

*    Adecuación y accesibilidad de equipos para L/D y mto.

*    Gestión de compras de materias primas y materiales

*    Medidas de prevención de contaminaciones

*    Programa L/D

*    Control plagas

*    Higiene del personal

Elementos claves de ISO 22000
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7.0 Planificación y realización de 
productos seguros

7.3 Etapas preliminares en el análisis de peligros

7.3.1 General: información relevante y mantenimiento
de registros

7.3.2 Constitución y funcionamiento del Equipo de 
Seguridad Alimentaria

7.3.3 Características del producto

7.3.4 Intención de uso

7.3.5 Diagramas de flujo etapas de proceso y 
medidas de control

Elementos claves de ISO 22000
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7.0 Planificación y realización de productos
seguros

7.4 Análisis de peligros

7.4.1 General: realizado por el Equipo de Seguridad
Alimentaria 

7.4.2 Identificación de peligros y determinación del 
nivel de aceptabilidad

7.4.3 Análisis de los peligros

7.4.4 Selección y evaluación de las medidas de 
control

Elementos claves de ISO 22000
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7.0 Planificación y realización de 
productos seguros

7.5 Establecimiento de Programas de
Pre-requisitos (PRPs) operacionales

Los PRPs operacionales y sus medidas de control 
deberán estar documentados y deberán incluir la 
siguiente información:

Los peligros identificados y sus métodos de control
Procedimientos de vigilancia y sus registros
Las correciones y acciones correctivas
Responsabilidades y autoridades

Elementos claves de ISO 22000
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Prerrequisitos- HACCP
Elementos claves de ISO 22000
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Control de peligros

Elementos claves de ISO 22000
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7.0 Planificación y realización de productos
seguros

7.6  Establecimiento del Plan APPCC
7.6.1 Plan APPCC – documentado para cada PCC

Peligros a controlar
Medidas de control
Límites críticos
Procedimientos de monitorización
Acciones a realizar cuando los límites son 

sobrepasados
Responsabilidad para la monitorización
Registros del control

Elementos claves de ISO 22000
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7.0 Planificación y realización de 
productos seguros

7.9 Sistema de trazabilidad 

Elementos claves de ISO 22000

Un sistema de trazabilidad que permite la identificación 
de lotes de producto con lotes de materias primas, 
registros de procesamiento y suministro

Control de  los materiales entrantes, desde los 
proveedores, y la distribución del producto final a 
los distribuidores inmediatos.

Los registros de trazabilidad se mantendrán para 
permitir la retirada productos inseguros.

Los registros serán conforme a los requisitos 
legales, reglamentarios y del cliente
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Actualización de las medidas de control
Elementos claves de ISO 22000
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COMPARATIVA ISO 22000 / OTROS 
ESQUEMAS CERTIFICACIÓN

ISO22000 ISO9001 HACCP BRC IFS
Sist. Gestión 

Seguridad 
Alimentaria

Sist. Gestión 
Calidad

Principio 7 
(Documentación y 

registros)

Sist. Gestión 
Calidad

Sist. Gestión 
Calidad

Responsabilidad de 
la Dirección

Responsabilidad de 
la Dirección

Sist. Gestión 
Calidad

Responsabilidad de 
la Dirección

Gestión de 
Recursos

Gestión de 
Recursos

Establecimiento del 
Equipo APPCC

Gestión de 
Recursos

Gestión de 
Recursos

Planificación y 
realización de 

productos seguros

Realización del 
producto

Principio 1- 3 (lista de 
peligros, determinación 
de PCC´s, y de límites 

críticos)

Control del Producto Realización del 
Producto

Validación, 
verificación & mejora 

del SGSA

Medición, análisis & 
mejora

Principio 4-6 
(Monitorización, 

acciones correctivas, 
verif icación)

Control del producto 
& proceso

Medición, análisis & 
mejora
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ESQUEMA DE CERTIFICACIÓN SGS

CUESTIONARIO
INFORMACION DEL ALCANCE Y PRODUCTOS

CONSTITUCIÓN DEL EXPEDIENTE 

REVISIÓN DOCUMENTAL – IN SITU 

INFORME 

AUDITORIA

INFORME Y FICHAS NO CONFORMIDADES

REALIZACIÓN ACCIONES CORRECTORAS

EMISIÓN CERTIFICADO

Revisión SGS
Propuesta comité

Comunicación
al cliente

SI

REVISIÓN 
DOCUMENTAL

IN SITU

PROCESO DE 
CERTIFICACIÓN

EMISION 
CERTIFICADO
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Requisitos específicos: 
Calificación auditores
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CERTIFICACIÓN SEGURIDAD 
ALIMENTARIA

CONCLUSION

Para acceder a la gran distribución: 
sus propios esquemas (BRC + IFS)

Para diferenciar el producto: 
Reglamento / Referencial específico

Para documentar la gestión y la 
seguridad alimentaria: ISO
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Sistemas de calidad integrados, 
basados en seguridad e higiene 
alimentaria

Procedimientos o documentos de 
trabajo globales

Certificación única (varios 
certificados)

CERTIFICACIÓN SEGURIDAD 
ALIMENTARIA

CONCLUSION
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Documentar todos los procesos

APPCC riguroso e implantado

Instalaciones bien mantenidas

Personal formado y concienciado

CERTIFICACIÓN SEGURIDAD 
ALIMENTARIA

CONCLUSION
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Para ampliar cualquier información:

Nuestra página web: 
www.sgs.com // www.sgs.es

MUCHAS GRACIAS

Nuestra oficina más cercana:
C/ LLULL, 95-97, 6ª Planta
08005 BARCELONA
Telf.: 933 20 36 00/30
Fax:  933 29 36 31

Subirats, 14 de Junio 2006

http://www.sgs.com/
http://www.sgs.es/
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