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OOCSO

SEGURIDAD
ALIMENTARIA

AN[]S




Creemos en la importancia de poder contar con
personas de confianza.

cemos le un equipo
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Trabajamos en todo el territorio

nacional

En la actualidad prestamos

nuestros servicios en todas las

Comunidades Autonomas.
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‘ Consultoria

- Sistemas de Autocontrol APPCC.

- Sistemas de Gestion de Seguridad Alimentaria (FSSC
22000, 1SO 22000, Global Gap, RSP0 y Gluten Free).

- Estandares Técnicos IFS y BRC.

- Sistemas de Trazabilidad.

- Consultoria y Formacion en SAE (Sistema de Autocontrol
Especifico) para la Exportacion.

- Tramitacion de Autorizaciones sanitarias de
funcionamiento (AFS).

- Tramitacion de numeros de registro sanitario industrial
(no RSI).

- Sistemas de Gestion de Calidad (UNE-EN-ISO 9001).

- Sistemas de gestion ambiental (UNE-EN-ISO-14001).

‘ Auditoria

- Auditorias higiénico-sanitarias y del sistema de
autocontrol APPCC.

- Auditorias de marcas propias y de homologacion de
proveedores.

- Auditorias de sistemas de calidad y sequridad
alimentaria.

- Auditorias internas previas a certificacion de sistemas
de gestion de calidad y sequridad alimentaria (IFS, BRC.
FSSC 22000, controlado por FACE, Espiga Barrada (ELS),
Normas ISO (22000, 9001,14001), Global Gap, RSPO y
Gluten Free).

- Diagnostico de instalaciones, procesos y sistemas de
gestion en base a distintos estandares.

() Analitica

- Alimentos y superficies.
- Aguas de consumo y residuales.

Determinacion de
- metales pesados

- Analisis fisico-quimicos. - vitaminas

- Analisis nutricionales. - antibioticos.

- Analisis de alérgenos. e _

- Analitica molecular. ‘b'ﬁ'.-' b'r)gﬁ'lﬂlcp{

‘ Formacion

- Autocontrol - APPCC.

- Trazabilidad.

- Legislacion, etiquetado, alérgenos y normativa alimentaria.
- Auditores internos.

- 1S0 9000 | IS0 22000/FSSC 22000.

- Estandares IFS | BRC.

- Fraude alimentario.




Servicios Concretos

DIAGNOSTICO DE INSTALACIONES, PROCESOS Y SISTEMAS DE GESTION

a. Diagnostico de instalaciones, en base a distintos criterios de referencia: legislacion aplicable, IFS, BRC, I1SO
22000, FSSC 22000, etc.

b. Clasificacion de la zonas de trabajo segun BRC v. 7

c. Diagndstico del proceso de fabricacion: estudiar el proceso desde el punto de vista higiénico-sanitario teniendo
en cuenta el estandar de referencia (revision de planos, flujos, tratamientos aplicados,etc.)

d. Diagnostico del sistema de gestion (total o parcialmente) en base al estandar de referencia

EVALUACION Y GESTION DE ALERGENOS

a. Evaluacion de riesgo por alérgenos ajustada a la empresa alimentaria
b. Vias de verificacion de la posible presencia de alérgenos en producto final: definir y gestionar el plan de control
c. Formacion del personal

d. Analitica Molecular
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EVALUACION DEL FRAUDE ALIMENTARIO

a. Evaluacion del riesgo de fraude de las materias primas
b. Vias de verificacion de la autenticidad de las materias primas: definir y gestionar el plan de control

c. Analitica molecular como herramienta de deteccion, verificacion y/o validacion

FOOD DEFENSE/ SABOTAJE

a. Evaluacion del riesgo de Food Defense

b. Prueba de Food Defense

c. Pautas internas de prevencion del Food Defense

GESTION DE CRISIS

a. Procedimiento de gestion de crisis [ retirada de producto

b. Evaluacion de trazabilidad y simulacro. Balance de masas
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GESTION DE PROVEEDORES

a. Apoyo en la definicion de especificaciones dirigidas a proveedores de materias primas, material auxiliar y
servicios

b. Sequimiento técnico de documentacion enviada por los proveedores (materias primas, auxiliares, servicios....)

c. Auditorias a proveedores

PLAN ANALITICO

a. Definicion del plan de analisis
b. Gestion del plan analitico

c. Seqguimiento y valoracion de los resultados de las analiticas realizadas

d. Analisis de tendencias en base a los resultados obtenidos
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APLICACION DE LOS REQUISITOS LEGALES

a. Revision del cumplimiento de la legislacion del etiquetado

b. Revision del procedimiento de actualizacion de la legislacion aplicable
c. Procedimientos de actualizacion de la legislacion

d. Calculo de informacion nutricional de un alimento

e. Revision del cumplimiento del Real Decreto 1801/2008 Contenido efectivo

DESCRIPCION DE PRODUCTO - FICHAS TECNICAS

a. Elaborar las descripciones de producto

b. Definir el contenido de las fichas técnicas de los productos finales, incluyendo los criterios de calidad,
seguridad alimentaria y legislacion aplicable

—
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ALIMENTARIA
a. Elaborar diagramas de flujo

b. Confirmar in-situ los diagramas de flujo

c. Llevar a cabo el analisis de peligros del proceso de elaboracion: valorar si las medidas actuales son suficientes
para la prevencion de la aparicion de los peligros

d. Apoyo en la definicion/actualizacion del sistema de asignacion de la probabilidad en el analisis de peligros

e. Llevar a cabo la evaluacion del analisis de peligros

CALIBRACION

a. Definir el plan de calibracion y verificacion: frecuencias, tolerancia de los procesos
b. Llevar a cabo la valoracidn de los resultados de calibracion y verificacion

c. Realizar la calibracion de los equipos de medicion

VALIDACIONES DE PROCESO

a. Definir el plan de validacion de los procesos de fabricacion: pasterizacion, esterilizacion, enfriamiento....

b. Llevar a cabo la validacion de los procesos
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DEFINICION DE LA POLITICA Y OBJETIVOS g firaric

a. Revisar el cumplimiento de los requisitos de los estandares de seguridad alimentaria
b. Proponer objetivos de calidad y sequridad alimentaria

c. Definir la sistematica de sequimiento de los objetivos

d. Definir el formato para la Revision del Sistema por la Direccion

e. Participar en la Revision del Sistema por la Direccién

DEFINICION DE FICHAS DE PUESTO - FORMACION

a. Revisar el contenido de las fichas de puesto

b. Definir el plan de formacion: contenido de las acciones formativas requeridas en funcién del puesto de trabajo,
desde el punto vista de la calidad y sequridad alimentaria

c. Definir |a sistematica de evaluacion de las acciones formativas y el desempefio del puesto

DEFINICION Y GESTION DE LOS REQUISITOS DE LOS CLIENTES

Definir la sistematica de definicion de las necesidades/expectativas de los clientes desde el punto de vista de la
calidad y sequridad alimentaria
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APOYO EN EL DISENO Y DESARROLLO DE LOS PRODUCTOS

a. Definir el procedimiento y formatos de disefio y desarrollo de nuevos productos/modificacion de los productos
existentes

b. Ejecutar pruebas de desarrollo
c. Definir sistematica para la definicion de la vida util de los productos

d. Llevar a cabo ensayos de vida util

SAE - EXPORTACION

a. Definir el Sistema de Autocontrol Especifico para la exportacion

b. Informar sobre las novedades del Mapama

c. Valorar la repercusion de las actualizaciones del Mapama
d. Actualizar el SAE

e. Llevar a cabo auditorias a proveedores en base a SAE

f. Llevar a cabo auditorias internas sequin SAE
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SEGUIMIENTO DE LA IMPLANTACION DEL SISTEMA DE GESTION

Evaluar el grado de cumplimiento de las pautas definidas en el sistema de gestion de calidad y sequridad
alimentaria: documentos, registros, planta

PARTICIPAR EN LAS AUDITORIAS DE CERTIFICACION

RESOLUCION DE CONSULTAS TECNICAS -Relacionadas con cualquier punto
indicado anteriormente.

BUSQUEDA DE PROVEEDORES/COLABORADORES

Busqueda de proveedores para servicios y materiales relacionados con la seguridad alimentaria
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C) Cluster de Alimentacion AE c = G D F E S ﬂ L
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de EUSkadi ASOCIACION ESPARIOLA PARA LA CALIDAD
Basque Food Cluster

Asaciacion de Censultores y Formadores
de Espana en Calidad y Seguridad Alimentaria

SOCIEDAD ESPANOLA DE

SEGURIDAD ALIMENTARIA l a CT AE Empresarios

S E S E Asociacidn de Cienciay  Euskadiko Elikagaien Alaveses

Tecnologiade los  Zientzia eta Teknologia Arabako
Alimentos de Euskadi  Elkartea Enpresariak
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Tras mas de 25 afos,
continuamos creciendo y
ampliando nuestro equipo

e instalaciones




Nuestro
equipo

Formamos un equipo multidisciplinario

ADESA ha sumado servicios y clientes en Espana conformando un
equipo de personas tituladas en las siguientes areas: Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos, Ciencias Biologicas, Ingenieria Agricola,
Nutricion y Dietética y Ciencias Empresariales.
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C/ Elvillar n° 1, esquina calle Oyon
Bajos 01-02

01015 - Vitoria-Gasteiz - Alava
Tfno. (34) 945 25 75 04
adesa-asesoria.com
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