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FOLLETO 1

Fundamentos de la seguridad sanitaria de los alimentos

OBJETIVOS PEDAGOGICOS

Al final de esta secuencia de formacion, el participante debe poder:

o Clasificar los componentes de la calidad.

o Enumerar los conceptos claves de la seguridad sanitaria y describir sucintamente las
relaciones existentes entre si.

o Conocer los factores responsables de los riesgos de intoxicacion.

o Diferenciar el enfoque anterior de «obligacion de medios» frente al enfoque actual de

«obligacion de resultados» en el marco de la seguridad sanitaria de los alimentos.

MENSAJES CLAVES

1) Fundamentos de la seguridad sanitaria de los alimentos

o Las enfermedades de origen alimentario son un problema importante de salud publica y
tienen numerosas consecuencias, como por ejemplo, la mortalidad de las poblaciones
mas sensibles (nifios, lactantes, personas de edad avanzada, etc.).

. Este tipo de intoxicaciones aumentan constantemente y, todos los afnos, se descubren
nuevos riesgos. Este aumento de la prevalencia se debe a numerosos factores, entre
ellos la falta de higiene de los alimentos y la presencia de contaminantes que pueden ser
toxicos para el consumidor.

o Se pueden disminuir en gran parte estos riesgos con la aplicacién de normas de higiene
sencillas y eficaces y el establecimiento de sistemas de gestion de la calidad sanitaria en
todos los agentes, basada en un analisis de riesgos.

2) El concepto de calidad

o La calidad es el conjunto de caracteristicas de un producto que le permite satisfacer al
cliente. Este concepto de la calidad no solo comprende las caracteristicas sanitarias de
un producto (ausencia de pesticidas, etc.), sino también sus propiedades nutritivas, or-
ganolépticas, su ética en la produccion, etc.

o La seguridad sanitaria (calidad sanitaria) se basa en algunas nociones claves: Peli-
gro-Riesgo, Higiene, Producto, Proceso, Cadena alimentaria, Sistema y Trazabilidad.

—/ I I N S I N e . N N N I 1



o Antes, la seguridad sanitaria de los alimentos se basaba en un gran numero de requisitos
(que se contemplan en la legislacién aplicable) de obligado cumplimiento. El cumplimien-
to de los requisitos debia garantizar una produccion saludable y segura (obligaciones
de medios para garantizar un resultado). La inspeccion se hallaba en el centro de este
sistema y eximia de cualquier responsabilidad al productor si pasaba con éxito estas

inspecciones.
o El enfoque actual invierte el papel que desempefa cada cual.
o El enfoque no es prescriptivo y se centra en torno a la responsabilidad de los agentes con

una obligacién en los resultados (objetivos sanitarios regulados). Da una gran libertad a
los profesionales sobre los que se fundamenta lo esencial del control.

o Situa el analisis de los riesgos en el centro del sistema y son los productores quienes
deben establecer sistemas de gestion de la calidad sanitaria basados en los APPCC y el
autocontrol de su practica.

o Las normas privadas actuales establecidas por los grandes distribuidores vuelven a reco-
ger el principio de los requisitos sin basarse en un analisis del riesgo real en el contexto
del productor, lo que tiene como resultado una pérdida de coherencia entre regulacién y
exigencias comerciales.

NOTAS PERSONALES Y REFERENCIAS DE LOS SOPORTES UTILIZADOS



FOLLETO 2

Principios generales de higiene de los alimentos

OBJETIVOS PEDAGOGICOS

Al final de esta secuencia de formacidn, el participante debe poder:

Definir el concepto de higiene de los alimentos y nombrar sus dos componentes.
Enumerar los principios generales de higiene de los alimentos.

Asociar los principios generales a las medidas de higiene.

Definir el concepto de programa de prerrequisitos (PRP).

Describir sucintamente el método de las 5 M.

Describir la funcién de los PRP en un sistema de gestidn de la calidad sanitaria.

MENSAJES CLAVES

1) Definicidn de higiene

Se puede definir la higiene como las medidas y condiciones necesarias para controlar los
peligros y garantizar la idoneidad para el consumo humano de un producto alimenticio,
teniendo en cuenta el uso previsto.

La higiene de los alimentos tiene dos componentes:

- La seguridad de los alimentos que garantiza la inocuidad de los alimentos, la au-
sencia de efectos negativos para la salud del consumidor cuando se consumen de
conformidad con el uso para el que se destinan.

- Lasalubridad de los alimentos se refiere a las caracteristicas intrinsecas del produc-
to (sabor, textura y aroma).

La higiene y la seguridad deben garantizarse en todas las etapas de la cadena alimentaria.

2) Principios generales de la higiene de los alimentos

El Codex Alimentarius establece los principios generales de higiene aplicables a toda la cadena
alimentaria.

En el ambito de la cadena alimentaria de produccion y de los centros de envasado, estos principios
generales se refieren a las medidas relativas a:

La higiene del personal (higiene personal, estado de salud, etc.).

Las condiciones de produccién (higiene de los lugares de explotacion, etc.).
Las instalaciones (limpieza de los equipos, aparatos, etc.).

La manipulacioén, el transporte y el almacenamiento.

El control de las operaciones (materias primas, agua, etc.).

El mantenimiento, la limpieza y la gestion de los residuos.
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o La formacion del personal.
o La trazabilidad.

o Los programas de prerrequisitos (PRP) constituyen las medidas de control que no son
especificas a una etapa de fabricacion. Se trata de medidas transversales (p. ej., medidas
de higiene individual que hay que cumplir).

o Los PRP se clasifican de la siguiente manera: buenas practicas agricolas (BPA), buenas
practicas de fabricacién (BPF), etc.

o Antes de la aplicacion del APPCC, la empresa tiene que haber puesto en practica sus
PRP. Constituyen la base sobre la que se fundamentan las medidas de control especifi-
cas derivadas del analisis de peligros (APPCC).

o Se pueden identificar las medidas del PRP gracias al diagrama de Ishikawa (Método de
las 5 M) Este método consiste en revisar sistematicamente los factores que intervienen en
la higiene del procedimiento: Materia (prima) - Mano de obra - Método - Material - Medio.

° La elaboracion y aplicacion de estas medidas también tendran en cuenta las normativas,
las exigencias de los clientes, los principios generales del Codex Alimentarius y las Guias
de Buenas Practicas de Higiene.

o Los PRP se inscriben en un planteamiento global de mejora continua de tipo PDCA (Plan-
Do-Check-Act).

NOTAS PERSONALES Y REFERENCIAS DE LOS SOPORTES UTILIZADOS



FOLLETO 3

Origen y naturaleza de los riesgos alimenticios

OBJETIVOS PEDAGOGICOS

Al final de esta secuencia de formacion, el participante debe poder:

Conocer la naturaleza y origen de los riesgos alimenticios.

Conocer los umbrales de aceptabilidad relacionados con las distintas naturalezas de
riesgo.

Definir el concepto de riesgo emergente.
Identificar las condiciones que conducen a la aparicidén de un riesgo emergente.

MENSAJES CLAVES

1) Riesgos bioldgicos

Los riesgos biolégicos estan relacionados con la contaminacion de los alimentos por or-
ganismos vivos, a menudo asociados a los humanos y los productos crudos.

Su incidencia esta relacionada ante todo con una falta de higiene y salubridad, siendo las
materias fecales su principal vector.

Estos organismos se componen por virus alimentarios, bacterias (el factor mas impor-
tante de los riesgos de origen bioldgico), mohos, levaduras, hongos, gusanos, etc.

2) Riesgos fisicos

Su origen son cuerpos extranos introducidos de forma involuntaria en un producto ali-
menticio (cristal, madera, piedras, metales, etc.) u objetos naturales (espinas, esquirlas
de hueso, etc.)

En las frutas y hortalizas frescas, los riesgos estan relacionados fundamentalmente con
la presencia de cuerpos extrafios, como tierra, insectos, briznas de madera, excrementos
de parasitos, trozos de cartén, etc.

3) Riesgos quimicos

Los contaminantes pueden existir de forma natural en los alimentos, afiadirse durante su
tratamiento, migrar desde los envases o incluso formarse durante la coccion.

Los peligros quimicos se clasifican en 4 categorias principales:

- Los compuestos quimicos naturales (micotoxinas, alérgenos, toxinas del marisco,
etc.).

- Los compuestos quimicos industriales (productos agricolas, aditivos alimenticios,
dioxinas, etc.).

- Los compuestos y elementos toxicos (metales pesados como el Pb, Zn, etc.).

- Los contaminantes procedentes del envasado.
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o La normativa europea ha establecido criterios de seguridad armonizados. Estos crite-
rios existen para los riesgos biolégicos y para los riesgos quimicos. Sirven de referencia
para las autoridades encargadas de los controles y de objetivos que deben alcanzar los
agentes. Definen la aceptabilidad de un producto o de un procedimiento basandose en
la ausencia o presencia de microorganismos, su limite maximo de residuos (LMR), etc.

o Para los riesgos fisicos, no existe ninguna legislacién europea al respecto. Los umbrales
que se consideran aceptables varian de un sector a otro, de una industria a otra, etc.

o Un riesgo emergente es un problema que, en el futuro, puede suponer un riesgo para la
cadena alimentaria.

o Este riesgo esta asociado a:
- Una exposicion considerable a un peligro que no se ha reconocido con anterioridad
como pertinente.
- Una mayor exposicion a un peligro conocido.
- Una mayor sensibilidad de la poblacién a un peligro conocido.

NOTAS PERSONALES Y REFERENCIAS DE LOS SOPORTES UTILIZADOS



FOLLETO 4

Proteccidon y conservacion de las frutas y hortalizas

OBJETIVOS PEDAGOGICOS

Al final de esta secuencia de formacidn, el participante debe poder:

Citar los objetivos de la conservacion de las frutas y hortalizas frescas.
Citar los factores de aptitud para la conservacion de las frutas y hortalizas frescas.

Clasificar la naturaleza del deterioro de las frutas y hortalizas frescas y citar ejemplos para
cada una de ellas.

Citar los 2 factores mas corrientes que actuan en la conservacion y dar ejemplos de
cOmo actuan.

Enumerar las técnicas de preparaciéon de las frutas y hortalizas.
Citar ejemplos de técnicas de conservacion.

MENSAJES CLAVES

1) Obijetivos de la conservacion

Una vez cosechadas y, por lo tanto, separadas de su fuente natural de sustancias nutri-
tivas, la calidad de las frutas y hortalizas disminuye.

Asi pues, la conservacion tendra como objetivo conservar el estado de los productos
para las etapas posteriores a la cosecha y, por lo tanto, impedir el desarrollo de organis-
mos que puedan perjudicar la salud de los consumidores.

La aptitud para la conservacion esta en funcion:
- De las propiedades inherentes de conservacion natural de cada producto.
- De las técnicas adecuadas que se utilicen.

2) Naturaleza del deterioro

Una vez cosechadas, las frutas y hortalizas pierden su calidad debido a distintos tipos de deterioro:

- Fisicos (como la deshidratacion).

- Fisiolégicos, quimicos y enzimaticos (envejecimiento, respiracion, transpiracion,
etc.).

- Debido a insectos, roedores y agentes patégenos.

- Debido a las condiciones de produccién y de cosecha.
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Los dos principales factores y mas corrientes que intervienen en la conservacion de las frutas y
hortalizas son:

o La temperatura.
o La higrometria.

Es importante conocer las condiciones 6ptimas (par temperatura-humedad relativa) para cada tipo
de productos. Estos factores desaceleraran los procesos fisioldgicos como la respiracion, transpi-
racion, produccion de etileno y el desarrollo de microorganismos.

o El lavado: Se autoriza e incluso se recomienda limpiar las frutas y hortalizas antes del
envasado y del almacenamiento.

o Operaciones de mondadura y de corte. Numerosas frutas y hortalizas se mondan para
poderlas conservar.

o El blanqueo o la «precoccién» consiste en sumergir los productos en agua calentada a

90-95 °C, con lo que se elimina una parte de las enzimas y de los microorganismos.

En ocasiones, es necesario modificar drasticamente las condiciones de vida de los microorganis-
mos eliminando el agua (secado, salazon) o aumentando la acidez (conservacion con vinagre).

NOTAS PERSONALES Y REFERENCIAS DE LOS SOPORTES UTILIZADOS



FOLLETOS

El método APPCC

OBJETIVOS PEDAGOGICOS

Al final de esta secuencia de formacion, el participante debe poder:

Describir el papel del APPCC en el ambito de la seguridad sanitaria de los alimentos.
Citar el principio sobre el que se basa el APPCC.

Citar y describir sucintamente con ejemplos los 7 principios del APPCC.

Enumerar las 2 fases y las 12 etapas del APPCC.

MENSAJES CLAVES

1) Definicién del APPCC

APPCC es el acronimo de analisis de peligros y puntos de control critico.

El APPCC es un procedimiento sistematico y racional del control de los peligros para
garantizar la seguridad de un producto. En el marco de la seguridad alimentaria, hace
hincapié en el control y la mejora durante la fabricacion y no en el control de los produc-
tos acabados y se basa en el principio: mas vale prevenir que curar.

El Codex y la normativa europea relativa a la higiene de los alimentos introducen el siste-
ma APPCC como sistema de referencia para el control de la seguridad alimentaria.

El APPCC es un método y, por lo tanto, no se trata de ninguna norma en el sentido propio
del término. La certificacion de este método no responde a una exigencia reguladora sino
a un planteamiento de caracter voluntario.

2) Los 7 principios basicos del APPCC

Proceder a un analisis de los peligros.
Determinar los puntos criticos para el control.
Fijar los limites criticos.

Establecer un sistema de supervisién que permita el control de los puntos de control
critico (PCC).

Determinar las medidas correctivas (en caso de PCC no controlado).
Aplicar los procedimientos de verificacion.
Constituir los expedientes y llevar registros.
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La puesta en practica requiere que los programas de prerrequisitos (Buenas Practicas
Agricolas, etc.) ya estén establecidos y se apliquen.

La aplicaciéon de los 7 principios se lleva a cabo segun un procedimiento de 12 etapas

distribuidas en 2 fases:

- Lafase preliminar (5 etapas): constitucién del equipo de APPCC - descripcidén de las
caracteristicas del producto - identificacion del uso previsto del producto - construc-
cion del diagrama del proceso - verificacion / confirmacion del diagrama en las ins-
talaciones.

- La fase de aplicacion corresponde a la puesta en practica de los 7 principios del
meétodo y cada etapa corresponde a un principio.

NOTAS PERSONALES Y REFERENCIAS DE LOS SOPORTES UTILIZADOS



FOLLETO 6

Establecimiento de un SGCS (Sistema de Gestion de la
Calidad Sanitaria) en una empresa

OBJETIVOS PEDAGOGICOS

Al final de esta secuencia de formacidn, el participante debe poder:

o Citar las ventajas del establecimiento de un SGCS.

J Citar y describir sucintamente las 4 etapas conducentes al establecimiento de un SGCS.
o Saber crear un ciclo de vida de un producto.

o Definir el concepto de proceso.

o Enumerar los componentes de un sistema de documentacion para la gestion de un SGCS.

MENSAJES CLAVES

1) Principios para el establecimiento de un sistema de gestion de la calidad sanitaria (SGCS)

o Las gestiones de calidad estan en el origen de la aplicacion voluntaria y permiten al pro-
veedor diferenciar sus prestaciones e inspirar confianza a sus clientes. No obstante, algu-
nos clientes exigen a los productores que cumplan un sistema de referencias y obtengan
una certificacion de su sistema de gestidn de la calidad.

o Ventajas de un SGCS.
- Mejorar la calidad sanitaria de los productos.
- Mejorar la produccién de los productos de calidad permanente.
- Ofrecer a los clientes un aseguramiento de la calidad.
- Dar a los empleados una mayor confianza y orgullo en la ejecucién de sus come-
tidos.

o De manera mas global, el SGCS debe formar parte de la politica de la calidad de la em-
presa, aprobada por la direccién de la empresa.

2) Las grandes etapas del establecimiento de un SGCS

o Definir el producto. Es necesario proceder a una descripcion completa del producto (ca-
racteristicas y utilizacion por el consumidor), responder a las demandas de los clientes
(que también se pueden encontrar en las normas privadas) y cumplir los requisitos de la
normativa.

o Construir el diagrama de las operaciones o del ciclo de vida del producto.

- Este esquema de vida es la herramienta central de la seguridad sanitaria.

- Identifica una serie I6gica de operaciones unitarias de principio a fin. Por lo tanto, se
trata de un proceso: conjunto de actividades correlativas o interactivas que transfor-
ma elementos de entrada en elementos de salida.

- Un proceso se puede repetir, es mensurable e interacciona con los demas procesos.

- Una empresa esta constituida por un conjunto de procesos relacionados entre si.
En el marco del SGCS es importante distinguir los procesos que pueden tener un
impacto en la calidad sanitaria.

- Se pueden repartir en procesos de gestion de un organismo (planificacion estraté-
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gica), procesos de gestion de los recursos (procesos de apoyo), procesos de rea-
lizaciones (procesos operativos) y procesos de medidas y de analisis (procesos de

control).
o Establecimiento de los procedimientos de gestidén y de autocontrol.
o Crear un sistema de documentacion. Este sistema recoge todos los documentos nece-

sarios para la gestidon del SGCS. Formaliza el saber hacer, ayuda a la formacién de los
nuevos empleados y permite gestionar los riesgos de la falta de calidad. Este sistema de
documentacién puede representarse en forma de piramide que va del mas global (ma-
nual de calidad) al mas preciso (registros de datos).

NOTAS PERSONALES Y REFERENCIAS DE LOS SOPORTES UTILIZADOS
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FOLLETO 7

El proceso de control interno y de certificacion del SGCS

OBJETIVOS PEDAGOGICOS

Al final de esta secuencia de formacidn, el participante debe poder:

o Citar y describir sucintamente los 4 aspectos de la verificacién de un SGCS.
o Definir el concepto de certificacion.
o Enumerar las distintas etapas que conducen a la certificacién de un SGCS.

MENSAJES CLAVES

1) Evaluacidn del Sistema de Gestion de la Calidad Sanitaria (SGCS)
Todo SGCS debe disponer de un sistema de verificacion interno o externo para asegurarse de que:

o Los procedimientos establecidos funcionan realmente y son eficaces.
o Los registros efectuados confirman y aportan las pruebas de control de la seguridad sa-
nitaria.

2) Los 4 aspectos de la verificacion del SGCS

o Los controles permanentes (con caracter cualitativo y cuantitativo)
- Dan lugar a registros analizados por el Responsable de Calidad y Trazabilidad (RCT)
y su equipo. Se trata de asegurar que no se han superado los limites ni los umbrales.
- Estos controles (visual, medicién, inspeccion o analisis) pueden efectuarse en distin-
tos momentos (antes o después de la cosecha, etc.).

o Las auditorias internas evaluan la aplicacion y eficacia del SGCS o de una parte del mis-
mo para asegurarse de que el sistema no se ha desviado de sus objetivos, verificar su
puesta al dia regular e identificar las lineas de avance posibles.

o Las revisiones de direccion periddicas son reuniones de balance y de decisiones en pre-
sencia de la Direccion, del RCT y del conjunto del personal directivo. Se examinan los
resultados de los controles y de las auditorias de calidad, el funcionamiento de los proce-
sos, las reclamaciones, los incidentes, etc. con el objetivo de comprometer a la empresa
en nuevos objetivos aun mas ambiciosos.

Estos tres primeros aspectos dependen del autocontrol.

o Auditorias externas para la certificacion.

- Lacertificacidén da a las empresas una garantia externa e independiente de la confor-
midad del SGC con la norma elegida.

- Se apoya en toda una serie de controles que prevén la inspeccidén continua en la
cadena de produccidn, la auditoria de SGCS y el examen de los productos aca-
bados.

- Lafase de preparacion para la certificacion (a menudo de 2 a 3 afios entre la formu-
lacién del proyecto y la solicitud de auditoria) empieza con la eleccién de un sistema
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de referencias de calidad y el estudio de sus distintos requisitos. Finaliza con una
auditoria de diagnostico que evaluara si la empresa esta preparada para solicitar una
certificacion a un organismo certificador independiente.

- La organizacién de las auditorias de certificacion empieza con una auditoria inicial
cuyo objetivo es demostrar que el SGCS cumple los requisitos. A continuacion, se
llevara a cabo una auditoria de supervision menos exhaustiva y con caracter anual.
Seguidamente se realizara una auditoria de renovacion, similar a la auditoria inicial
que permita la renovacién de la certificacion. En ese momento, la certificacion es una
prueba fiable de la dinamica de la empresa y cimenta la confianza de los clientes.

NOTAS PERSONALES Y REFERENCIAS DE LOS SOPORTES UTILIZADOS



FOLLETO 8

Estrategia de acceso a los mercados

OBJETIVOS PEDAGOGICOS

Al final de esta secuencia de formacidn, el participante debe poder:

o Citar los elementos que la empresa ha de tener en cuenta para elaborar su estrategia de
desarrollo.

o Caracterizar el mercado europeo.

o Clasificar los mercados europeos segun sus exigencias, asociando ejemplos a cada
clase.

MENSAJES CLAVES

1) El posicionamiento y estrategia de la empresa de cara a los mercados

o Todo empresario debe formular con claridad los objetivos estratégicos de su empresa y
el grado de adecuacion entre sus productos y los mercados a los que se dirige.

o Este enfoque requiere un analisis del conjunto de las funciones de la empresa y de su
entorno:

- Productos (cantidad, acondicionamiento, etc.), mercados (exportacién local, cliente)
y sus requisitos reguladores y comerciales actuales y futuros.

- Contexto de la produccién: fuentes de productos (produccidén propia, recogida en
casa de los pequefios productores, etc.).

- Socio / competencia.

- Saber hacer y actividades.

- Organizacion de la empresa y sus recursos (régimen, mano de obra disponible, ca-
pital, etc.).

o A partir de estos datos, la empresa podra definir su posicionamiento (negociacion, expor-
tador con un gran valor afiadido, etc.) y sus estrategias.

2) Caracteristicas del mercado europeo

o El mercado europeo esta muy diversificado (cada pais tiene sus caracteristicas propias,
sus distintas estructuras de mercado, sus condiciones de acceso, etc.) a pesar de la ten-
dencia a concentrase que tienen los grandes agentes de la distribucion.

o Los consumidores europeos prestan atencién a los problemas de seguridad y trazabilidad
con una normativa europea (seguridad sanitaria de los alimentos) totalmente armonizada.

. Existe una diversidad destacada relativa a los otros requisitos (ética, medio ambiente,
etc.).
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Los mercados con exigencia basica:

El nivel 1 consiste en la conformidad de las frutas y hortalizas con la normativa en
vigor (p. €j., venta en los mercados de mayoristas, venta directa a los minoristas, etc.
El nivel 2 introduce algunos nuevos requisitos, como los de las calidades organo-
lépticas particulares y la anticipaciéon de los nuevos requisitos normativos (mismo
cliente que el del nivel 1).

Los mercados con fuertes exigencias:

Para los mercados de nivel 3, la conformidad con la normativa debe confirmarse con
los resultados de analisis. La mayor preocupacion de los compradores es un buen
control interno de la seguridad alimentaria de los alimentos (sistema de trazabilidad,
establecimiento del APPCC, sistema de autocontrol, etc.).

Los mercados de nivel 4 exigen la conformidad con normas internacionales o con
sistemas de referencia colectivos (GLOBALG.A.P.,, ISO 22000, etc.), conformidad
que se certifica por organismos de certificacion o inspeccion.

NOTAS PERSONALES Y REFERENCIAS DE LOS SOPORTES UTILIZADOS



FOLLETO 9

Las Normas Voluntarias Privadas (NVP)

OBJETIVOS PEDAGOGICOS

Al final de esta secuencia de formacidn, el participante debe poder:

o Explicar los motivos que han dado lugar a la emergencia de las NVP.

o Clasificar las NVP segun los distintos criterios.

o Citar ejemplos de NVP para cada categoria de NVP.

o Indicar las principales NVP en el ambito de la calidad sanitaria y describir brevemente sus
caracteristicas.

o Senalar las principales NVP en el ambito del desarrollo sostenible y describir brevemente

sus caracteristicas.

MENSAJES CLAVES

1) La emergencia de las hormas voluntarias privadas (NVP)

o La preocupacion creciente de los consumidores por el contenido de lo que comen reper-
cute en el sector agroalimentario que ha desarrollado sistemas de autorregulacién o NVP
basadas en los coédigos de buenas practicas del sector.

o Por lo tanto, en estos momentos, los proveedores (productores, exportadores, etc.) de-
ben atenerse a una serie de NVP aplicables a su método de produccion, fabricacion y
distribucion.

2) Tipologia de las NVP
Esta tipologia se efectua segun distintos criterios:

J Tematicas abarcadas y origenes

- Estas tematicas abarcan la calidad sanitaria, el medio ambiente, los aspectos so-
ciales, etc.

- Entre las NVP relativas a la calidad sanitaria, se puede establecer una nueva distin-
cién partiendo de las partes interesadas que las han establecido (NVP individuales
de las empresas de gran distribucidén, NVP colectivas y nacionales establecidas por
asociaciones profesionales, NVP colectivas e internacionales).

o Business-to-Business o Business-to-Consumer.
o Obligaciéon de medios u obligacion de resultados.
o NVP de productos, procesos y sistema de gestion.

- Las NVP de productos se refieren esencialmente a las caracteristicas relacionadas
con la calidad del producto.

- Las de los procesos se refieren a las condiciones en las que deben producirse y en-
vasarse los productos y servicios.
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- Las de sistema de gestidén ayudan a las organizaciones a administrar sus operaciones
y les permiten cumplir los requisitos especificados en los dos casos anteriores.

British Retail Consortium Food Technical Standard, APPCC neerlandés, Food Safety System Cer-
tification 22000, GLOBALG.A.P.y SQF-IFS.

o A diferencia de la calidad sanitaria de los alimentos, las autoridades europeas no han
establecido ninguna normativa sobre estas tematicas. El sector privado y la sociedad
civil han adoptado una serie de iniciativas en forma de NVP y codigos de conducta para
responder a las demandas de los consumidores.

o NVP relativas a la produccion (o al comercio) con ética (Social Accountability 8000, Ethi-
cal Trading Initiative, etc.).

o NVP relativas al comercio justo (Fairtrade Labelling Organization (FLO), Fair for Life del
IMO, etc.).
o NVP relativas a una produccion respetuosa con el medio ambiente (agricultura bioldgica,

Linking Environment And Farming, ISO 14 000, etc.).

NOTAS PERSONALES Y REFERENCIAS DE LOS SOPORTES UTILIZADOS

18 —/ I I . N | I
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