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ONTENIDO PRESENTACION

Descripcion de la empresa

Origen de las Normas-Necesidades
Breve descripcion de las normas
Objetivos

Relacidon con otras normas
Ventajas-oportunidad

Sistemas en PROSOL S.A.
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PROSOL S.




Actividad de PROSOL

Nuestro objeto es fabricar exclusivamente
productos solubles para marcas propias (cadenas
de distribucidn, torrefactores,...)

Somos el mejor aliado de nuestros clientes
satisfaciendo todas sus necesidades en cuanto a:

e Calidad de producto
* Competitividad en precio

Flexibilidad y agilidad en el suministro

Apoyo en marketing y merchandising

Variedad de formatos y agrupaciones

Seguridad de instalaciones y proceso




CLIENTES Y MERCADOS

NACIONAL:
« MERCADONA (HACENDADO)
« AHOLD (SUPERSOL)
e SPAR, CENTRA, VIVO, SELEX
« GRUPO EL ARBOL
 GALLINA BLANCA
« SANTIVERI
. TOSCAF
« OQUENDO
INTERNACIONAL
« INTERMACHE(FRANCIA)
« LECLERC(FRANCIA)
« TCHIBO(ALEMANIA)
e PINGO DOCE(PORTUGAL)
. KIPA(TURQUIA)
. DUBOIS(MARRUECOS)
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ORIGEN DE LAS NORMAS
DE SEGURIDAD

ALIMENTARIA

IFS
BRC




NECESIDADES

* Recuperar confianza de los consumidores
ante el aumento del nimero de alertas
alimentarias.(CIES-GFSI)

* Norma unica que contemple aquellos
aspectos especificos de gestion en la
Industria alimentaria.

* Herramienta de homologacion de
proveedores de distribucion.
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a axcalencia

http://www.globalfoodsafety.com/

CIES es la red independiente vy gIobaI de compafias de

limentacion.
alimentacio qﬁﬂ*h

Agrupa a detallistas 'y sus ﬁa (
proveedores. m““ﬂé' |

H -ﬂl-_._....;n,. |
Las Normas reconocidas por GFSI son:

v" Dutch HACCP Code

v BRC Technical Standard

v" International Food Standard (IFS)

v’ Otras




a axcalencia

B8 BRITISH RETAIL CONSORTIUN
http://www.brc.org.uk  ——

C es la asociacion de detallistas britanicos.

RC desarrolla las normas para
s proveedores de marca blanca.

tificado acreditado por toda entidad de acreditacion




Norma técnica BRC para alimentos.

Norma técnica y protocolo para proveedores de productos
alimenticios de marca blanca.




§ BINorma técnica BRC para alimentos

i

O La Norma se divide en los capitulos:

v Sistema APPCC

v" Sistema de gestion de la calidad

v" Requisitos de ambiente de trabajo en la planta
v" Control del producto

v" Control del proceso

v" Personal

O Los requisitos estan estructurados en 3 niveles: basico (Foundation), alto (Higher) y
recomendable (Recommendation of good practice).

( La empresa obtiene un certificado de nivel basico o de nivel alto segun nivel cumplimiento

O La frecuencia de las auditorias de mantenimiento del certificado dependen del grupo de riesgo
al que pertenezca el producto y del nivel conseguido (6 0 12 meses)

O No es explicito que los requisitos apliquen a todos los productos producidos o comercializados
El APPCC puede restringirse a un determinado grupo de productos pero los prerrequisitos,
que afectan al conjunto, no pueden discriminarse Yy, por tanto, deben cumplirse.



Norma técnica BRC para alimentos

1 Proceso de certificacion:
La empresa decide el nivel de certificado que desea: Foundation o Higher

La revision de la documentacion puede hacerse conjuntamente con la auditoria.
El informe de auditoria recoge las no conformidades encontradas contra todos los
requisitos: basicos, altos y recomendaciones.

AUDITORIA INICIAL Existen 3 niveles de NC: criticas, mayores y menores.

REVISION DOCUMENTAL

REVISION DE LAS ACCIONES Las acciones correctoras o la conformacion del programa de acciones
CORRECTORAS correctoras deben presentarse antes de 28 dias de la auditoria.

EMISION DE CERTIFICADO CERTIFICADO NIVEL FOUNDATION / HIGHER

La frecuencia depende del nivel de riesgo del producto y del nivel de certificacion

AUDITORIAS DE SEGUIMIENTO conseguido: Foundation o Higher level

L Se puede integrar con ISO 9001



s International Food Standard (IFS)
@

Norma desarrollada por
los detallistas alemanes y franceses
para sus proveedores de marca blanca.

Certificado acreditado por toda entidad de acreditacion
reconocida por la EA.




international

== |nternational Food Standard (IFS) VERSION 4

1 Los requisitos estan estructurados en 3 niveles y punttan: basico (Foundation), alto (Higher) y
recomendable (Recommendation of good practice).

1 Existen 4 requisitos que provocan el KO del certificado en caso de no cumplirse (restan

untos):

Anélisis APPC
Compromiso de la direccion
Trazabilidad

Acciones correctoras

1 La Norma se basa en un sistema APPCC, el establecimiento de elementos de gestiony
la implantacion prerrequisitos muy detallados.

1 Incluye conceptos no relacionados con la seguridad alimentaria, p.e. el control del contenido
xfectivo.

1 Queda explicito que los requisitos aplican a todos los productos que produce o comercializa el
centro porgue el certificado se relaciona al centro auditado.

B La frecuencia de las auditorias de mantenimiento del certificado dependen del resultado
snneanilido



OBJETIVO DE AMBAS
NORMAS

» (Es el proveedor capaz de suministrar un
producto seguro que cumpla con las
especificaciones y conforme a la
legislacion?




¢ Cual es su relacion con otras
normas?

o Laestructuray el contenido de ambas
normas recogen gran parte de los requisitos
de las normas 1SO 9001.2000.

o APPCC segun directrices del Codex
Alimentarius
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§8 Hacce system

* The E:asis of the Company’s food safety control system shall b
fully implemented and maintained and shall be based on

i P E,
_ plas ¥s comprehensive, thu'::ugh, &F“
e Codex Alimentarius HACCP principles (Ref | :'

asis of the organisation’s food safety control syste | systematic,
rehensive thorough and shall be based on th€ Codex Alimentarius HACCP principles (REF).

bquirements” lay down a generic set of requirements. An operational HACCP-based Food Safety System shall be, as a minimum,

) The HACCP requirements should take account of the principles contained i@odex AIimentariusD
y should provide sufficient flexibility to be applicable in all situations, including in small businesses. In
ticular, it is necessary to recognise that, in certain food.




La FAQO y la OMS crean el
CODEX ALIMENTARIUS

Parte | . Codigo de buenas practicas recomendadas.
Principios generales de higiene alimentaria.

Parte Il . Sistema de analisis de peligros y puntos de control criticos (APPCC).
Hazard analysis and critical control points (HACCP).
Guias para su aplicacion.




Estructura de las Normas

o Gestion del sistema de calidad

» Responsabilidad de La Direccion
o Gestion de los recursos
 Realizacion del producto

e Medicion analisis y mejora




| ; Qué aporta la certificacion de los sistemas de
Seguridad Alimentaria?

IT Documento guia

[T Vision global de los
sistemas de gestion
(interrelacion con I1SO
9000,APPCC)

I'T Herramienta de mejora

IT Indicador del Sistema
de gestion de calidad

v' Generan confianza al
cliente

v Facilitan la auditoria
de 22 parte.

v Reducen el nimero de
auditorias?

v Ventaja competitiva

v" Apertura de mercado
Internacional




Documento Guia

» Responsabilidad de la Direccion:

“La Politica de calidad contemplara el compromiso de
la companiia con la seguridad alimentaria”

» APPCC

“Desarrollado segun las directrices del Codex
Alimentarius”




Herramienta de mejora

v" Product Recall

v" Politica de Vidrio

v’ Entorno de la fabrica-instalaciones
v' Planes de mantenimiento preventivo
v' Competencia y formacion

v Gestion DDD

v’ Trazabilidad

v Alérgenos

v OGM

v Comissioning equipos
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INDICADOR DE ESTADO Y EVOLUCION DEL SISTEMA
DE GESTION DE CALIDAD
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NUESTRO ENFOQUE DE
GESTION

El sistema existente en el momento
de la certificacion




| CLIENTE |

REQUISITOS |*

» EXPECTATIVAS

IMPLICITOS

<«— " EXPLICITOS CONFIANZA MEJORA

CONTINUA

l

FUNCIONALES
ORGANOLEPTICOS
ESTETICOS

ESPECIFICACIONES

SEGURIDAD
ALIMENTARIA

AREA DE
CALIDAD

INTEGRACION

_________________________________

FORMACION E
<JNFORMACION

GRUPOS DE MEJORA

l

ENFOQUE
POR PROCESOS

INDICADORES l

MEDICION




Requisitos Previos

 Disefno Higiénico de la instalaciones

e Evaluacion proveedores

o Especificaciones materias primas y materiales
 Diseflo equipos de produccion

e Plan de limpieza

 Plan DDD

* Manual de buenas practicas

e Trazabilidad

« Formacion del personal




Disefio Higienico Instalaciones

 Aislamiento(evitar entrada plagas, informes
DDD)

o Materiales(politica de vidrio)

* Plan de Mantenimiento
preventivo(instalaciones incluidas)

* Entorno fabrica(evaluacion riesgos
actividades colindantes)




Evaluacion Proveedores

AUDITORIA

« SEGURIDAD ALIMENTARIA:Composicion,
contaminacion, Buenas Practicas, DDD, trazabilidad...

« GESTION DE CALIDAD: Gestion no conforme, Acciones
correctoras,preventivas y de mejora, Indicadores, capacidad
de proceso, planificacion, nivel de servicio...

Cuaderno de cargas(AQL)

Comunicacidn-integracion cadena de valor. “ganar-
ganar”




Formacion del personal

Descripcion de puesto
Competencias y formacion
Ficha de personal

Plan de formacion

Vinculado a ascenso categoria
Accion correctora/preventiva




TRAZABILIDAD

o Codificacion interna

 Lotificacion

e Materiales en contacto con el alimento

e Base de datos-informacion a cliente
 Gestion de crisis alimentaria(Product recall)




Manual de Buenas Practicas

 Parte general

 Parte especifica(por proceso)
— Produccion
— Envasado
— Almacenes
— Limpieza
Identifica los riesgos y las medidas preventivas

unta
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Plan DDD

Productos
Ubicacion
Informes
Evaluacion




Plan de limpieza

Productos
Frecuencias
Equipos
Meétodos
Auditoria




Diseno de los equipos de
produccion

e Commisioning
— Riesgos contaminacion
— Sistemas deteccion y control
— Limpieza equipos
— Flujo de producto




DET NORSKE VERITAS
BRC CERTIFICATE

Certificate No. CERT-280-2004-ABRC-MIL-SINCERT
This certifies thar the process/product

Production and sale of instant coffee (natural and decaffeinated), cappucchino and
instant cereals from the receipt of raw materials to the dispatch of final product

Produced by

PRODUCTOS SOLUBLES, S.A., PROSOL

Poligono Industrial Venta de Baiios. Venta de Banios - 26000 Palencia - Spain
Complies with the applicable requirements of

BRC - British Retail Consortium — Global Standard Food, April 2002
HIGHER LEVEL

Limitatiomns

i tmy changes in the product shall immediately be reported 1o Der Norske Veritas falia Sei in order to verify whether this Certificate remains valid
Place and date Evaluation Date Sfor the Accredited Unit
Agrate Brianza, (MT) 2004-12-03 2004-11-10 Det Norske Veritas Italia S.r.l.

<E

RT

PV

Re-evaluation due date
2005-11-10

Lead Auditor: Teresa Soley SI N
Thoit NI R

Leonardo Omodeo Zorini

Management Representative




DET NORSKE VERITAS

international
food standard

o®
®.-

IFS CERTIFICATE

Certificate No. CERT-279-2004-AIFS-MIL-SINCERT
DNV confirms, as certification body accredited on EN 45011 for the certification against IFS and that have signed a
contract with the [FS owners, that
Manufacture of instant coffee (natural and decaffeinated), cappucchino and instant
cereals from the receipt of raw materials to the dispatch of final product
Product Category 11: xxxxx

Produced by

PRODUCTOS SOLUBLES, S.A., PROSOL

Poligono Industrial Venta de Bafios. Venta de Baiios - 26000 Palencia - Spain

Complies with the applicable requirements of
IFS — International Food Standard, Vers. 4 January 2004
Standard for Auditing Retailer (and Wholesaler) Branded Food Products
HIGHER LEVEL

oni / Listitarions

1. Anmy change

in the product shall immediarely be r eritas lialiq Srl in order to verify whether this Certificale remains valid.

Place and dare Evaluation Date for the Accredited Unit
Agrate Brianza, (MI) 2004-12-03 2004-11-10 Det Norske Veritas Italia S.r.L.

Lead Auditor: Teresa Soley SI NcE RT

Re-evaluation due date

g

Leonardo Omodeo Zorini

Management Representative

e comparmics with o walid contificane are s az she fallowimg mideesyes e dmy 1y



DET NORSKE VERITAS )
CERTIFICADO DEL SISTEMA DE GESTION

({MANAGEMENT SYSTEM CERTIFICATE)

Certificado n” (Certificate no.) DCA-1202-A0Q-2002

ertifica que el sistema de gesnon de la compaiia ( This is to cernfy thar the management system of)

PRODUCTOS SOLUBLES, 8.4., PROSOL

Venta de Baidas (Palencia)

ISO 9001: 2000

mE product oF SCrvice Fanges

DISENQ, ELABORACION, ENVASADO ¥ DISTRIBUCION PRIMARIA DE CAFE SOLUBLE (NATURAL,

DESCAFEINADO YV CAPUCHING) ¥ CEREALES SOLUBLES (DESIGN, ELABORATION, PACKING AND

PRIMARY DISTRIBUTION OF SOLUBLE COFFEE (NATURAL, DECAFFEINATED AND CAPUCHING)
IND SOLUBLE CEREALS)

Barcelona, 20020716

DET NORSKE VERITAS ESPasa

Entidad Nacional de Acreditacion =N /)
[CERTIFICACION]

LISC/000/9¢ Ivo

Jarge de Miguel Calleja

Eﬁluﬂua

Castilla y Ledn




GRACIAS POR SU ATENCION

Calidad@psolubles.com
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