Certificacion 1SO 22000

Para un turismo sano y seguro

Hosteleria, ultimo eslabon de la cadena alimentaria

En la actualidad, existe un creciente inferés por la sequridad alimentaria por parte de los consumidores. Por este motivo, se ha
hecho imprescindible el desarrollo de esquemas de certificacion, cada vez mas enfocados a la sequridad, legalidad y calidad de los
productos alimenticios. En este sentido, el sector de la Hosteleria, como dlfimo eslabon de la cadena alimentaria y por requisitos
legales y de mercado, se ve en la necesidad de implantar sistemas de gestion enfocados a la Sequridad Alimentaria, con el fin de
evitar riesqos para la salud de los consumidores y las pérdidas de imagen y economicas, que podrian resultar como consecuencia
de una mala gestion de la Sequridad Alimentaria en el sector hostelero.

La norma internacional UNE-EN ISO 22000:2005 Obietivos
especifica los requisitos que debe cumplir un sistema de

gestion para asegurar la inocuidad de los alimentos a lo ¥’ Reforzar la seguridad alimentaria.

largo de toda la cadena alimentaria hasta el punto de v" Fomentar la cooperacion entre todas las partes
venta como de consumo final. involucradas en la cadena alimentaria, los gobiernos
El Certificado de Seguridad Alimentaria de AENOR nacionales y Orgam.‘c"mOS Transnacul)nales.

facilita, por tanto, el cumplimiento de los requisitos legales. En ¥ Asegurar a proteccion del consumidor y fortalecer
el caso del sector hostelero, la aplicacion de los principios del su confianza.

APPCC [(Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos) es un v’ Establecer requisitos de referencia “elementos
requisito legal en Espana segln establece el Reglamento claves” para los sistemas de gestion de la seguridad
Europeo 852/2004 (Higiene de los productos Alimenticios). alimentaria.

Asimismo el RD 3484/2000 establece los requisitos higiénico
sanitarios que deben cumplir los establecimientos que
elaboran Comidas Preparadas, como es el caso de los Hoteles.

v" Mejorar el rendimiento de los costes a lo largo de
la cadena de suministro alimentaria.

Certificado de Seguridad Alimentaria de AENOR, sinonimo de gestion eficaz de la inocuidad del alimento

¢Donde aplicar 1SO 22000?

En el caso concreto de un hotel, la implantacion de la norma 1SO 22000 seria aplicable, entre otros aspectos, a:

- Proceso de elaboracion de men(s en la cocina, desde la recepcion y
almacenamiento de materias primas, elaboracion y servicio de comidas p— - '
0 ubicacion en la mesa caliente o refrigeracion. ===

- Servicio de comidas en Buffets, Room Service.

- Formacion en manipulacion de alimentos de todo el personal que intervenga
de alguna forma en la elaboracion de las comidas
o servicio de las mismas a los clientes.

- Limpieza e higiene de aquellas dependencias del
hotel donde se manipulen alimentos: cocina, salones,
cafeteria..

AENOR

Claves para una

Alimentaria gestién segura

Seguridad



Medio Ambiente Seguridad

¢En qué consiste la certificacion 1SO 22000 de AENOR?

FASE |

Se realiza un estudio de la
documentacién de la organizacion asi
como una evaluacion del nivel de
implantacion de los aspectos mas
relevantes del Sistema de Gestion de la
Inocuidad de los Alimentos.

El analisis de dicha documentacion se
centrara en el analisis del APPCCy de
aquellos documentos exigidos por la
Norma ISO 22000.

Entre otros, la implantacion de los
Programas de Prerrequisitos tanto
operacionales como de implantacion
del Plan APPCC, comprobacion de
todos los requisitos legales que afecten
a lainocuidad de los alimentos asi
como la visita a las instalaciones para
verificar el estado higiénico-sanitario
de las mismas siguiendo los principios
del Codex Alimentarius, |a revision del
informe de auditoria interna 'y
tratamiento de las no conformidades o
del procedimiento de emergencias o
retirada del producto, las
comunicaciones externas e internas..

FASE I

Ademas de auditarse todos los requisitos descritos en la norma
UNE-EN SO 22000, se comprueba que todas las cuestiones
detectadas durante la FASE |, tanto en la visita a as instalaciones
como a nivel documental, se han resuelto satisfactoriamente.

Una vez finalizada la FASE Il la empresa tendra que enviar un
Plan de Acciones Correctivas (PAC) donde se dé respuesta a las
no conformidades encontradas en esta fase. A la vista del PAC
propuesto se decidira sobre |a certificacion del sistema de
gestion de inocuidad de los alimentos.

Beneficios

2 Facilita el cumplimiento de la legislacion de aplicacion:

*Reglamento 852/2004 “Higiene de los productos alimenticios”(APPCC)
*Reglamento 178/2002 “Trazabilidad y Sequridad Alimentaria”
*RD 3484/2000 “Normas de Higiene para la Flaboracion de Comidas Preparadas”

2 Integra los principios del APPCC en un sistema de gestion de la

organizacion compatible con el modelo 1SO 9001.

Actuar).

= Proporciona una comunicacion organizada y eficaz, con todas las

partes interesadas:

= Autoridades Sanitarias

= Consumidores

= Clientes

= Proveedores y socios comerciales

= Proporciona confianza a los consumidores.

2 Mejora la documentacion.

= Control mas eficiente y dinamico de los riesgos para la seguridad

alimentaria.

2 Gestion sistematica de los requisitos previos.

- Ahorro de tiempo y costes, al realizar las auditorias de 1SO 22000

Se basa en el ciclo de mejora continua PDCA (Planificar, Hacer, Comprobar,

junto con otros sistemas de gestion aplicables también al ambito de
la hosteleria (por ejemplo, gestion de la calidad segiin IS0 9001 6 la auditoria
9 de Calidad Turistica).

AENOR

Liderando
=/ Calidad y
AROS Confianza

= Solicite informacion adicional
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