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PRODUCTOSPRODUCTOSPRODUCTOSPRODUCTOS
 Trazabilidad

Trazabilidad Piensos Compuestos
Trazabilidad Vegetales, Carnes, Huevos

ó Denominación de Origen
D.O.P….Denominación de Origen Protegida
I.G.P…..Indicación Geográfica Protegida
E.T.G….Especialidad Tradicional Garantizada

 Certificación de Producto Certificación de Producto
 Referenciales Privados
 Alimentación Animal Certificada ( CESFAC)Alimentación Animal Certificada ( CESFAC)



SEGURIDAD ALIMENTARIASEGURIDAD ALIMENTARIASEGURIDAD ALIMENTARIASEGURIDAD ALIMENTARIA
 ISO 9001
 APPCC
 ISO 22.000
 FSSC 22.000
 BRCBRC
 IFS
 GLOBAL G A P GLOBAL G.A.P.



 ISO 9001 ISO 9001
No establece criterios de Calidad para el producto.
Implantación de un Sistema Eficaz de Gestión de Calidad,p ,

que permite la reducción de rechazos e incidencias y que 
se centra en todos los elementos de administración de 
calidad, con los que una empresa debe contar, para tener calidad, con los que una empresa debe contar, para tener 
un sistema efectivo que le permita mejorar la calidad de 
sus productos y satisfacer a sus clientes.

 APPCC ( HACP)
Análisis de Peligros y Puntos CríticosAnálisis de Peligros y Puntos Críticos.
Prevenir riesgos.
Favorece aspectos de calidad

SEGURIDAD ALIMENTARIASEGURIDAD ALIMENTARIA



 ISO 22 000 ISO 22.000
Cubre todas las actividades de la cadena alimentaria.
Se basa en la ISO 9001 exigiendo los aspectos mas 

importantes de esta norma a los que añade un APPCC importantes de esta norma a los que añade un APPCC 
completo.

Objetivos
Asegurar la protección del consumidor y fortalecer su 

confianza.
R f  l  S id d Ali t iReforzar la Seguridad Alimentaria.

Sistema de Gestión de la Inocuidad de los Alimentos
l bl l d d l d lAplicable a cualquier operador de la cadena alimentaria.
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SEGURIDAD ALIMENTARIASEGURIDAD ALIMENTARIASEGURIDAD ALIMENTARIASEGURIDAD ALIMENTARIA
 FSSC 22.000FSSC 22.000
Sistema de certificación de Seguridad Alimentaria que esta 

dirigido para fabricantes de Alimentos.
Norma 22 000 con un anexo incorporado de Prerrequisitos Norma 22.000 con un anexo incorporado de Prerrequisitos 

específicos de la industria alimentaria basado en el PAS 220 
(BSI: British Standart Institution)

El PAS 220 se desarrollo a partir de : Kraft  Danone  Unilever El PAS 220 se desarrollo a partir de : Kraft, Danone, Unilever 
y Nestlé.

Esta reconocida y aceptada por IFS-BRC con referencial 
equivalenteequivalente.

Se puede certificar:
I. Producto Perecedero de origen animal y vegetal

úII. Producto con larga vida útil a temperatura
III. Producto de alimento para animales



 BRC ( British Retail Consortium) BRC ( British Retail Consortium)
Estándar de Certificación de Producto

A li bl   f b i t   i l d  d  d t  Aplicable a fabricantes y manipuladores de productos 
alimenticios Marca Distribuidor ( Marca Blanca) para 
grupos de distribución ingleses.

Garantía de legalidad, seguridad y calidad de los productos 
fabricados.

El protocolo mundial de Seguridad Alimentaria tiene como 
objetivo asegurar que los proveedores cumplen con los j g q p p
requisitos que garantizan la salubridad de los alimentos  
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 IFS ( International Food Standard) IFS ( International Food Standard)
Estándar de Certificación de Producto

Aplicable a fabricantes y manipuladores de productos 
alimenticios Marca Distribuidor ( Marca Blanca) o marca 
privada para grupos de distribución alemanes  franceses privada para grupos de distribución alemanes, franceses 
e italianos.

óEl IFS tiene por objetivo crear un sistema de evaluación, 
consistente en procedimientos de auditoria uniformes, para 
todas las empresas proveedoras a minoristas de productos 
alimentarios de la marca propia
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