«Si usted no puede
describir lo que esta
naciendo como un
Droceso, usted no
sabe lo que esta
haciendo»

SEGURIDAD ALIMENTARIA Y CALIDAD
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Un cambio de
mentalidad
cuya filosofia
permanece muy
presente en
cada uno de los
departamentos
de la empresa

En el ADN de Nanta, inseparable de la calidad, reside la seguridad alimentaria.
Es el principio y objetivo primordial de esta compania fabricante de piensos para
animales que, en muchos casos, servirdn de alimento para la poblaciéon humana.

De esta forma, a la preocupacién por la calidad de los productos, afiadimos des-
de hace mas de dos décadas la responsabilidad de fabricar piensos seguros y
que los alimentos que con ellos se producen también lo sean.

La adopcion de esta vision, pionera en el sector, nos aporté una nueva dimen-
sion en nuestra forma de hacer las cosas. Un cambio de mentalidad cuya filoso-
fia permanece muy presente en cada uno de los departamentos de la empresa y
ayuda a evaluar los posibles riesgos de otra manera, «a poner todas las medidas
y las precauciones necesarias para no incurrir en ningdn fallo de seguridad ali-
mentaria. Asumimos este compromiso como un eslabén clave en la elaboracion
de alimentos», comparte JesUs Lizaso, director de Nutricion, Formulacion y Cali-
dad de Nanta.

En este sentido, el objetivo de nuestra compania es garantizar la inocuidad de
los productos que ponemos en el mercado. Asumir este cometido nos impulsa a
instaurar procedimientos y mecanismos de control en cada una de las etapas de
la cadena de produccion. Cada detalle cuenta cuando hablamos de seguridad
alimentaria.

Control de proveedores

La compra de las materias primas es el primer paso en la produccién de nuestros
piensos. Estas, y en consecuencia sus proveedores, son el primer eslabon de la
cadena alimentaria, por lo que comprobar in situ que todos los reglamentos que
les aplican se cumplen y la situacion de sus certificados de calidad o seguridad
alimentaria, es primordial para Nanta.

Un trabajo muy silencioso, pero imprescindible para mantener los altos
est@ndares de calidad y seguridad alimentaria exigidos por Nanta a to-
dos nuestros proveedores: desde el productor primario (como es el caso
de agricultores), a aquellos que nos sirven ingredientes de origen animal
(como grasas animales), aceites o grasas de origen vegetal, 0 nos suminis-
tran derivados de otras materias para alimentacién humana (por ejemplo,
coproductos de avena, de arroz o de copos de cereales), o ingredientes
minoritarios como minerales, aditivos, medicamentos, etc.

Todos ellos son evaluados con auditorias en las que Nanta asesora a los
proveedores en aquellos puntos débiles que puedan ser detectados para
ayudarles a mejorar su Sistema de Calidad y Seguridad Alimentaria. Du-
rante dichas auditorias comprobamos «la capacitacion de cada proveedor
para producir, procesar, almacenar y transportar los ingredientes/materias
primas que nos comercializan, cumpliendo con las especificaciones defi-
nidas», precisa Teresa Rodriguez, responsable de Seguridad Alimentaria,
Control y Gestion de Riesgos de Nanta.

Los resultados de todos estos controles nos sirven para evaluar su nivel de
calidad y el nivel de riesgo de cada uno de ellos en relacion con la segu-
ridad alimentaria, para definir asi el grado de confianza que Nanta debe
tener en cada uno de ellos.

Se establece una relacion en la que la comunicacion continua con nues-
tros proveedores es clave. De este modo, en el momento que se descubre
cualquier no conformidad referente a calidad o seguridad alimentaria, o
cualquier incumplimiento de especificaciones, les son comunicadas de
manera inmediata, con independencia de que se esté ejecutando o no
una auditoria en ese momento.
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DINAMICIDAD

Todos nuestros
procedimientos estdan vivos,
permanentemente activos en
su aplicacién, pero también
en su actualizacion.

En Nanta revisamos
constantemente todos

los sistemas con el fin

de incorporar cualquier
pormenor que no

hubiera sido identificado
anteriormente. Para
estimular esta firme apuesta
es importante contar

con el apoyo de recursos
econémicos y materiales,
pero nuestro mayor secreto
radica en la formacion y
conocimiento de aquellas
personas que lo llevan a cabo.
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Gestion de Gestion del transporte Controles
compras reglamentacion que analiticos
evaluacion de sus

aplica al transporte
de ingredientes
para alimentos e
incompatibilidades con
otro tipo de elementos que
puedan contaminar las
materias que nos entregan

que realizan
sobre la materia
prima antes de
darle destino a
nuestras fabricas
de pienso

propios proveedores,
compras de aditivos
que utilicen y estén
exclusivamente
permitidos para uso
en alimentos
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Formacion
impartida a sus
empleados en cuanto
a calidad y seguridad
alimentaria de los
ingredientes que
manipulan; control de la
documentacion

Trazabilidad
origen exacto de cada lote
que entregan en cada fabrica.
Si Nanta detecta una no
conformidad, el proveedor
podré explicar el origen y
descubrir la causa de la no
conformidad

Adecuacién de las
condiciones del
almacenamiento
de ese ingrediente por
parte del proveedor
antes de su expedicion
a cualquiera de
nuestras plantas

PROCESOS COMPROBADOS EN LAS AUDITORIAS A PROVEEDORES

Andlisis de su
sistema APPCC
diagrama de flujo de
su proceso productivo,
puntos de control y
equipo disponible para
todos los controles de
los ingredientes que
nos suministran

Evaluacion
de los equipos
que utilizan en
el procesado o
manejo de los
productos que

nos venden
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DESARROLLO ¢{Cémo evaluamos?
DE LA EVALUACION P

Materias primas: la combinacién materia prima-proveedor se aprueba inicialmente bajo
DE PROVEEDORES ﬁ& cinco perspectivas: nutricional, seqguridad alimentaria, higiene y seguridad de los empleados,
propiedades fisicas y sostenibilidad. Posteriormente se realiza un sequimiento regular analitico
La seleccion y evaluacion de proveedores calculando varios indices parciales y un indice global en un periodo de tiempo.
de materias primas, aditivos, productos
auxiliares y todo tipo de servicios es
fundamental en nuestro Sistema de Gestion

de la Calidad y Seguridad Alimentaria.

Finalmente se consolidan las evaluaciones de todas las fabricas creando una Gnica lista de
evaluacién, con puntuacién para cada proveedor-materia prima.

La aplicacion de este

procedimiento sirve para: Los productos fabricados por una empresa externa y comercializados por Nanta deben

i cumplir con unas especificaciones y el departamento comercial contrasta el rendimiento de los

@

4
Q Los aditivos se evaltan en funcién del cumplimiento de sus fichas técnicas y de seguridad.

Utilizar productos conformes con sus
productos.

especificaciones legales, de calidad y

de seguridad alimentaria. . o o o o
Los laboratorios, de acuerdo con criterios como acreditaciones, técnicas analiticas empleadas,

2 Mejorar de manera continua la calidad tiempos de respuesta y cumplimiento de otros par@metros contratados.

y seguridad alimentaria de nuestros

suministros. Los materiales de embalaje y envases, con relacion a sus caracteristicas fisicas como

gramaje, espesor, calidad de impresion. Se exigen igualmente certificados de conformidad para
uso alimentario, para todos los materiales y la tinta empleada y estudio de migraciones, que
eviten la contaminacion desde el exterior hacia los productos que contengan.
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Este procedimiento se aplica a todos los
proveedores, tanto en activo como nuevos,
para el suministro de materias primas y
otros productos y servicios que afecten

a la calidad y seguridad alimentaria del
producto.

Otros servicios, como de mantenimiento o calibracion de equipos, empresas de limpieza

Z3

o proveedores de productos de uso en maquinaria o reparaciones, asi como servicios de
transporte contratados por Nanta, se evalGan en funcion de lo que se establezca por contrato.




Objetivo comin
Tanto Nanta como sus proveedores persiguen un objetivo comdn:
evitar introducir productos no inocuos en la cadena alimentaria.

Las evaluaciones y auditorias a proveedores se realizan con el pro-
posito de colaborar y asesorar en la mejora de su Sistema de Con-
trol de la Seguridad Alimentaria. Y asi es percibido por parte de los
propios proveedores. En palabras de Ramén Arnalot, Quality and
Food Safety Manager en Bunge, «se establece una relacion cons-
tructiva basada en una comunicacion bidireccional y transparente
y una voluntad colaborativa en virtud de un objetivo comun: la cali-
dad y seguridad alimentaria».

Para Bunge, ser proveedor de Nanta es «un orgullo y un recono-
cimiento a nuestro compromiso y manera de agregar valor en la
cadena de alimentacion». Un factor clave en empresas que se es-
fuerzan en identificar todas aquellas mejoras que puedan promover
internamente, pero también a nivel externo, ya sea dentro de la
cadena de valor o en foros de representacion sectoriales, etc. En
este sentido, Ramoén Arnalot destaca en ambas compafias «una
firme voluntad y responsabilidad, como lideres del mercado, para
empujar al sector a superarse afno tras ano».

Trazabilidad, el ADN del producto

A la hora de asumir la seguridad alimentaria es vital apostar por
una correcta trazabilidad de los productos. Es imprescindible esta-
blecer una cadena de registros informativos asociados, con un buen
control, para asegurar la posibilidad de seqguir el rastro tanto de un
lado como de otro en esa cadena alimentaria de valor.
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REQUISITOS
IMPRESCINDIBLES

En la suspension de un
proveedor, influyen aquellas no
conformidades detectadas que
puedan dar lugar a problemas de
seguridad alimentaria.

Ejemplos de no conformidades
graves son: resultados analiticos
superiores a los maximos de
especificaciones microbiologicas
de patoégenos, como Salmonella
ssp o Escherichia coli; micotoxinas;
valores superiores a los limites de
dioxinas, de metales pesados, de
pesticidas o plaguicidas, etc.

Algunos de estos parametros
estan delimitados por
legislacion, pero para aquellos
que no existen términos legales,
Nanta establece sus propios
limites internos, definidos en
base a historicos de resultados
y al rendimiento o problemas
percibidos en los animales.
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Un sistema de
trazabilidad robusto,
eficaz y aqil es esencial
para transmitir
confianza y ofrecer una
calidad y seguridad
alimentaria adecuadas

Se trata de una herramienta fundamental en nuestro proceso, al formar
parte esencial de la cadena alimentaria, que facilita la rapida identificacion
de los posibles productos afectados para su retirada, en caso de que saltara
una alerta alimentaria. «<Apoyandonos en nuestro sistema de trazabilidad,
podemos actuar de inmediato minimizando —cuando no eliminando— el
riesgo que pudiera afectar al consumidor final», manifiesta José Damian
Rodriguez, coordinador de Calidad y Seguridad Alimentaria.

Ofrecer un sistema de trazabilidad robusto, eficaz y agil es esencial para
transmitir confianza y ofrecer una calidad y seguridad alimentaria ade-
cuadas a nuestros clientes. Este requisito ha llevado a la compania al
esfuerzo de invertir en un software especifico a nivel mundial (GLT), que
acelera enormemente la labor de obtencion de la trazabilidad.

SEGURIDAD ALIMENTARIA Y CALIDAD

En Nanta asumimos la trazabilidad como una pieza mas del proceso de
fabricacién y control, siendo parte destacada en nuestros procedimientos
internos. De hecho, por sistema, «tenemos establecida periddicamente la
realizacion de simulacros de trazabilidad en todas las fabricas, ya que es la
Unica manera de estar alerta y entrenados ante una posible emergencia»,
comparte José Damian Rodriguez.

Informacion clara

La claridad y la transparencia de la informacion en el etiquetado es pri-
mordial para demostrar el compromiso con la seguridad alimentaria. «Con
una legislacién atn mas estricta que la del etiquetado de alimentacion hu-
mana, la composicion de nuestros piensos esta plasmada en la etiqueta,
que puede ser consultada cuando se desee por cualquier persona interesa-
daen ello, lo que redunda en la confianza del consumidor», expone Sandra
Garcia, garante de Calidad Regional de Nanta en Valencia.

En los Gltimos afos, nuestro sector se ha visto involucrado directa o indirecta-
mente en varias crisis alimentarias. Fomentar esta transparencia y demostrar
gue no hay nada que ocultar redunda en nuestro propio beneficio y desmonta
las diferentes leyendas urbanas en relacion con los piensos compuestos.

El etiquetado de nuestros productos estd regulado por una legislacion que
obliga a plasmar en la etiqueta una serie de datos informativos, que pue-
den resultar de interés para el consumidor final.

;Qué datos son estos? Aunque la legislacion del etiquetado es muy comple-
ja, Sandra Garcia nos detalla que «debemos declarar las materias primas
que se han utilizado en la elaboracién del producto en orden decrecien-
te de incorporacion, los constituyentes analiticos del mismo, los aditivos
igualmente incorporados con su nimero de registro y en qué proporcion.
Asimismo, debemos incorporar el modo de empleo, la utilizaciéon y uso del
propio pienso, y la fecha de caducidad preferente».

DEBEMOS CONOCER
EN TODO MOMENTO
SU HISTORIAL

1

Las materias
primas con las
que fue fabricado

2

El origeny los
proveedores
que las
suministraron

3

Coémo,
cuando

y enqué
condiciones
fue
elaborado

4
A quién

0 quiénes

les fue
suministrado

PIENSO

5

Cuando
yqué
animales lo
consumieron
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¢QUE ES EL FRAUDE ALIMENTARIO?

El fraude alimentario es un acto intencionado, un delito cometido
con el exclusivo objetivo de obtener un beneficio econémico.

Es un término general que abarca la sustitucién, adicion,
manipulacién indebida o distorsion intencionada y planificada
de alimentos, ingredientes o envases para alimentos, etiquetas e
informacion de productos, o declaraciones falsas o enganosas hechas
sobre un producto para obtener un beneficio econémico.

_:@:_
T

PLAN DE
MITIGACION

Cubre todos

los procesos y
productos dentro del
Sistema de Gestion

Ademas, si el producto incorpora a su vez una premezcla medicamentosa, se
debe indicar la premezcla utilizada, con su namero de registro, en qué pro-
porcion se ha incluido, asi como el periodo de supresion que lleva asociado
(tiempo transcurrido desde que el animal deja de consumir el producto hasta
que va al matadero), informacién necesaria para evitar la entrada de algin
residuo indeseable en la cadena alimentaria.

Fraude alimentario

El fraude alimentario en un mundo globalizado es un posible riesgo que
conviene analizar, para posteriormente poder establecer protocolos de
control. Para minimizar este riesgo, como empresa lider en alimentacion,
en Nanta hemos elaborado un plan de medidas de mitigacion que cubre
todos los procesos y productos dentro del alcance del Sistema de Gestion
de Seguridad Alimentaria de la organizacion.

Para su desarrollo, hemos evaluado nuestra vulnerabilidad frente al fraude
alimentario. Para ello, ha sido necesario detectar nuestra susceptibilidad o ex-
posicion a riesgos que pueden afectar a la salud de los consumidores o de los
animales y/o tener impacto sobre la reputacion o estabilidad econdémica de
las operaciones de nuestra empresa.

El producto final

Todos estos sistemas de gestion de calidad y seguridad alimentaria
son la garantia de que el producto final que Nanta pone en el mercado
cumple con unos requisitos de inocuidad de los alimentos y contribu-
yen a la satisfaccion de las expectativas de los clientes. Se trata de un
proceso global que comienza con la compra de la materia prima, como
hemos visto anteriormente, pero que continta incluso tras la elabora-
cion del pienso.

En este contexto, prestamos especial atencion a cada uno de los ele-
mentos que puedan repercutir en la calidad y seguridad alimentaria del
alimento que llegue a los animales, como es el almacenaje, envasado,
transporte... aspectos esenciales para evitar que «tras poner todo el em-
peno en alcanzar un producto 6ptimo a lo largo de todo el proceso, lo
echemos a perder en el (ltimo eslabén», advierte Rubén Floriano, técni-
co en Calidad y Seguridad Alimentaria de Nanta en Aragon.

Resulta primordial manejar determinadas condiciones de limpieza, tem-
peratura y humedad, que propicien la correcta conservacion de todos
nuestros productos. Con este objetivo, «Nanta ejecuta una planificacion
de limpieza y desinfeccién de silos en todas las fabricas del grupo, al
tiempo que controla las buenas practicas por parte del servicio de trans-
porte y fomenta la limpieza y continua rotacién de productos en los al-
macenes», comparte Rubén Floriano.

Pero, ademas, se tienen en cuenta todos los posibles escenarios sin dejar
ningln pormenor al azar. De este modo, si nuestro producto es distribui-
do a través de un punto de venta, también se establecen unas pautas y
recomendaciones para garantizar su conservacion. Igualmente, los ser-
vicios técnicos veterinarios y los jefes de zona, en sus visitas comerciales
asesoran en cuanto al estado de conservacion de los piensos en la propia
granja. Circunstancias que redundan en que nuestro pienso llegue en
plenas garantias al comedero del animal.

SEGURIDAD ALIMENTARIA Y CALIDAD

Resulta primordial
manejar determinadas
condiciones de
limpieza, temperatura
y humedad, que
propicien la correcta
conservacion de todos
nuestros productos
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PLAN DE MITIGACION

incorporadas a Nanta.

¢Como hemos desarrollado
medidas de control para hacer
frente a las vulnerabilidades?

1 Identificar nuestras

Proceso de recopilacion y evaluacion
de informacion acerca de los factores
de riesgo de ser victimas de un fraude
alimentario.

Dicha evaluacién de vulnerabilidad
tendré dos elementos bésicos: el
riesgo del producto y el riesgo del
proveedor.

2 Cuestionar si las medidas de
control implantadas en cada
momento son adecuadas y efectivas
para hacer frente a la aparicion del
fraude o se pueden mejorar.

vulnerabilidades mas significativas.

La implantacion de un Manual de Mitigacion del Fraude Alimentario es uno de los requisitos
de certificaciones tan importantes como la FSSC 22000, GMP+ o FAMI QS, recientemente

Las medidas de control deben tener como
objetivo reducir las oportunidades de comision
del fraude. Posibles medidas de control:

Valorar el perfil de la cadena
b’ de suministro.

* Perfil de riesgo del proveedor: conocer su
reputacion, identificar incidencias acaecidas
por el proveedor. Posicibn econémica o
posicion juridica.

* Perfil de riesgo de la region de origen:
incidentes en una region determinada y la
cultura del negocio en esa region.

* Perfil del riesgo del producto: histérico de
incidentes en ese producto. Casos de fraude
conocidos.

* Perfil de riesgo de la cadena de suministro.

‘ é| Auditorias al proveedor o fabricante.
TP

Control de la integridad del producto/material
= de envase: técnicas analiticas.

Compartir los resultados (buenos o malos) con los

@ proveedores, les hace ser conscientes de que nuestra
empresa controla el producto y por tanto decrece la
probabilidad de intento de fraude.

Las decisiones finales pueden ser variadas en funcion de las
evidencias revisadas y pueden dar lugar a cambios en relacion
con el suministro del producto, la modificacion de las medidas de
control actuales o su conservacion:

* La interrupcion o reduccién del uso de una materia prima,
ingrediente, envase o alimento.

* La interrupcion del uso del proveedor o los proveedores.

* La reduccion en la cantidad de una materia prima,

ingrediente, envase o alimento para determinados proveedores.

* Modificacion de los controles actuales sobre el producto
o las medidas de control. Por ejemplo, aumentar la vigilancia
analitica, el uso de laboratorios y métodos acreditados, una
mayor inspeccion en la recepcion, etc.
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«Las certificaciones
demuestran el
compromiso de

una compania por
trasladar un mensaje
de confianza y mejora
continua a todos sus
stakeholders»

I ALNOR ha sido testigo

de la evolucién de los
sistemas de gestion

de Nanta. Desde la
certificacion inicial de
1995 hasta 2020 con el
proyecto de certificacion
FSSC 22000. Descubrimos
las claves del empuje de
estas certificaciones que

Alejandro Guerrero aportan transparencia,
Direccion de Operaciones

de Conformidad de rigory Yeracidaclf.end/as
AENOR actuaciones realizadas,

asi como la importancia
de su implantacién,
seguimiento y
consecucion.

¢{Como definiria la calidad?

El resultado final de un proceso
en el que una empresa garantiza
la fabricacion de un producto o
la gestion de un servicio, en base
a unas normas preestablecidas y
consideradas como 6ptimas.

En su experiencia, jcomo re-
percuten las normas interna-
cionales de calidad y seguridad
alimentaria en los procesos de
las empresas?

Contribuyen a generar la confian-
za necesaria entre las empresas y
los consumidores y este es preci-
samente el proposito de AENOR.
En una situacion como la actual,
por ejemplo, con una crisis sani-
taria, social y econémica que esta
afectando a todos los paises e
industrias, la cadena alimentaria
en su conjunto (sector primario,
industrial y de servicios) ha tenido
que garantizar el suministro de ali-
mentos a la poblacién y su seguri-
dad o inocuidad alimentaria.

La cadena alimentaria ha demos-
trado una vez mas su madurez y
compromiso con un gran esfuer-
ZO y gracias a unos sistemas ro-
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bustos, en muchos de los casos,
ayudados por certificaciones
que aportan transparencia, rigor
y veracidad en las actuaciones
realizadas y que, en tiempos de
crisis, ponen de manifiesto la im-
portancia de su implantacién, se-
guimiento y consecucion.

¢Qué significa que una empre-
sa esté certificada por AENOR?
¢Qué demuestra?

Demuestra su compromiso por
trasladar un mensaje de confian-
za y de mejora continua a todos
sus stakeholders, desde los em-
pleados a los proveedores.

Las empresas necesitan colabo-
radores capaces de actuar con
la misma eficacia en cualquier
entorno. La experiencia y el éxito
obtenido por AENOR en el cam-
po de la certificaciéon aportan el
valor afadido distintivo que re-
quiere cada mercado, y resultan
herramientas clave no solo para
impulsar y facilitar la proyeccion
internacional de las empresas
espanolas, sino también para
generar y transmitir confianza a
escala internacional, en el marco

de las relaciones comerciales y
empresariales.

;Qué importancia cobra ese
compromiso en materias tan
relevantes como la seguridad
alimentaria?

Siempre ha sido un elemento de
gran relevancia, pero actualmente,
con la crisis sanitaria que estamos
viviendo, lo es alin maés.

Todas aquellas empresas que par-
ticipan en la cadena alimentaria
tienen un aliado en AENOR porque
actualmente el consumidor no solo
exige productos de calidad, tam-
bién quiere tener la certeza de que
han sido producidos siguiendo los
valores en los que cree.

«El consumidor no
solo exige productos
de calidad, también
quiere tener la certeza
de que han sido
producidos siguiendo
los valores en los que
cree»
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Es fundamental la adopcién de es-
tos sistemas de calidad y seguridad
alimentaria en el sector de la ali-
mentacion animal. Maxime cuando
este es parte inicial y esencial en la
seguridad alimentaria.

Asi, hay que entender que en esta
seguridad alimentaria tienen que
estar implicados todos los integran-
tes de la cadena alimentaria: desde
el sector primario a la distribuciéon,
pasando por la industria alimenta-
ria. Por ello, la fortaleza e integridad
de la cadena alimentaria se susten-
ta en la robustez de cada uno de los
eslabones que la conforman. Si uno
de estos presenta debilidad, ya no
importaria lo fuertes que sean los
restantes, seria entonces cuando
la seguridad del alimento estaria
comprometida.

«La fortaleza e
integridad de la cadena
alimentaria se sustenta
en la robustez de cada
uno de los eslabones
que la conforman»

Nanta cuenta con diversas
certificaciones que acreditan
sus sistemas de gestion y sus
procesos, ;como valoraria la
mejora continua desarrollada
por parte de esta compaiia en
materia de certificaciones des-
de hace 25 anos?

El énfasis a la mejora continua se
ha manifestado desde los inicios
de la certificacion, lo que le ha per-
mitido progresivamente disponer
de varias herramientas de mejo-
ra, a todos los niveles, que han
optimizado el sistema de gestion:
auditorias internas, andlisis de
datos a partir de los indicadores
de resultado, objetivos, planes de
mejora, acciones correctivas, ac-
tualizaciones, implementacién de
herramientas informaticas, etc. Es
destacable también la importan-
te mejora y el esfuerzo inversor
que se ha venido desarrollando
en la adecuacion de las instala-
ciones productivas a los diferen-
tes requisitos normativos.

¢Qué caracteriza a una empre-
sa como Nanta, pionera en la
alimentaciéon de piensos para
ganaderia en la consecucion

de certificaciones avaladas por
AENOR?

Efectivamente, Nanta ha sido
pionera en todo lo referente a
certificaciones en el ambito de
calidad y seguridad alimentaria
en el sector de la alimentacion
animal. Un sector, a diferencia
de otros de la cadena alimen-
taria, con pocos referentes a la
hora de abordar las certificacio-
nes, donde ha sabido posicionar-
se y mantener su liderazgo.

La perspectiva de estos anos nos
permite visualizar todos los avan-
ces que se han obtenido desde
1995, ano inicial de la certifica-
cion. Desde entonces son muchas
las mejoras que se han imple-
mentado y muchos los objetivos
finalmente ejecutados.

Celebrar un aniversario como
este es siempre gratificante para
todos, pues recordamos los logros
que se han obtenido en estos 25
anos con el esfuerzo y dedicacion
de todos los trabajadores de la em-
presa. El futuro nos deparard otros
retos que estoy seguro de que se
abordarén de forma exitosa.

PROCESOS PREVIOS A LA OBTENCION
DE UNA NORMA DE LAS
CARACTERISTICAS DE LA ISO 22000
DE GESTION DE LA SEGURIDAD
ALIMENTARIA O LA FSSC 22000

En todo proyecto de certificacion de cualquier sistema de
gestion hay unos pasos previos que son necesarios para
tener, finalmente, éxito en su consecucion.

Independientemente de todo el andlisis de diagnostico,
importante para planificar el cambio, resulta imprescindible:

° Fomentar una cultura interna de calidad y
Q seguridad alimentaria.

S Sensibilizacion continua en lo referente a
-ﬁ_fg la participacién del personal. La robustez
de estos sistemas depende, entre otros, de
una colaboraciéon activa de todos los empleados.

i Potenciar el programa de prerrequisitos
g (limpieza, mantenimiento, trazabilidad,
instalaciones, etc.) como base fundamental
de cualquier sistema APPCC.

Estas sefias de identidad se han de considerar tanto en
la implantacién inicial como en el propio desarrollo a lo
largo de los anos del Sistema de Gestion de la Seguridad
Alimentaria.

SEGURIDAD ALIMENTARIA Y CALIDAD
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Las certificaciones y la seguridad alimentaria
Las certificaciones son interpretadas por Nanta
como una herramienta de superacién continua,
«una oportunidad de progreso, que nos gus-
taria agradecer a todos los auditores externos
que nos ayudan a mejorar el sistema y trabajar
en su robustez», afirma Jesus Lizaso.

Durante estos anos, hemos experimentado una
evolucion hacia procedimientos mucho mdés
maduros, mucho mas complejos, mucho mas
integrados en el ADN de la compafia y en la
forma de hacer de la gente.

Seguridad
| Alimentaria

UNE-EN 150 22000

SA-00142008

ISO 22000

Con esta certificacién, obtenida en 2008, Nanta incor-
pord a su firme apuesta por la calidad el compromiso
de la sequridad alimentaria con la adopciéon de un sis-
tema de gestion de la inocuidad de los alimentos.

Que un alimento sea bueno no es suficiente, ha de ser
bueno y seguro. Piensos inocuos que satisfagan las pro-
pias necesidades del cliente, no solamente a nivel zoo-
técnico, sino que cumplan con toda la normativa y toda
la regulacion aplicable al sector de alimentacion animal.

¢QUE SIGNIFICO?

Un nuevo salto cualitativo en los procesos de las fa-
bricas de Nanta. Todos nuestros procesos pasaron a
ser mas exigentes de lo que ya eran, incorporando
el punto de vista de la seguridad alimentaria, que
anteriormente se habia tenido en cuenta de una
forma mas genérica.

Se suman requerimientos mas concretos, mas pre-
cisos, para garantizar la inocuidad de los alimentos.

(") FSSC 22000

Nuestro impulso de mejora no ha cesado en el
tiempo. En el 2020 hemos afrontado el reto de
adaptarnos a la FSSC 22000 (Food Safety System
Certification), uno de los esquemas de certifica-
cibn mas exigentes en seguridad alimentaria.
Una nueva garantia adicional a la calidad y segu-
ridad alimentaria de nuestros productos.

(&
¢QUE SIGNIFICA?

Esta nueva hazafa es la materializacion de un
objetivo estratégico a nivel de grupo, promovido
desde la alta direccion de Nanta y Nutreco Es-
pafa en su decidida apuesta por la calidad. Un
apoyo incondicional que ayuda en la transmision
de esta cultura tan arraigada en los cimientos de
Nanta en todas las direcciones y provee del so-
porte necesario en cuanto a financiacion, ya que
la implantacion de este tipo de normas conlleva
una serie de cambios con su correspondiente in-
version econémica.
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SU COMPROMISO

La FSSC 22000 es un esquema de gestion de la inocuidad de los alimentos superior a la ISO 22000, que parte del cum-
plimiento de la Gltima edicién (2018) de dicha norma, junto con el cumplimiento de una especificaciéon técnica para
los prerrequisitos (ISO TS 22002_6 2016, que define 14 prerrequisitos para la seguridad alimentaria en el sector de la
alimentacién animal) md@s una serie de requisitos adicionales, entre los que cabe destacar el ‘Food Defense’ y el ‘Food
Fraud Mitigation’ orientados a la prevencion de acciones o fraudes intencionados que comprometen la inocuidad de los
alimentos, asi como un requisito de ‘Formulacion de productos’, que tiene en cuenta el control de sustancias, nutrientes
o ingredientes, que pudieran tener efectos adversos en los animales o afectar a la seguridad alimentaria.

PRINCIPALES HITOS

El proceso de implantacion de esta nueva norma pasa por la in-
terpretacion de dicha norma, por realizar un andlisis comparativo
de las diferencias con el sistema actual y definir un plan de ac-
cion, que posteriormente se ejecuta hasta llegar a la certificacion.

Ha sido necesario impartir la formaciéon correspondiente, analizar
las diferentes metodologias internacionales existentes para desa-
rrollar algunos de los requisitos e incorporar al sistema de gestion
actual bastantes novedades, entre ellas, el andlisis de contexto y
de las partes interesadas, el andlisis de riesgos y oportunidades,
el andlisis de riesgo de fraude y ‘Food Defense’, entre otras.

PIONEROS

Primera empresa de piensos
compuestos para ganaderia
con certificacién FSSC 22000
en Espana y Portugal.

v —

Nuevos prerrequisitos y
requisitos adicionales

‘Food Defense’ y ‘Food Fraud
Mitigation’: Prevencion de acciones o
fraudes intencionados que comprometen
la inocuidad de los alimentos.

Formulacién de productos: control de
sustancias, nutrientes o ingredientes,
que pudieran tener efectos adversos en
los animales o afectar a la seguridad
alimentaria.

SEGURIDAD ALIMENTARIA Y CALIDAD
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Garantia adicional Objetivo Consolidacion
a la calidad y seguridad estratégico de la cultura
alimentaria de nuestros anivel de de calidad

productos grupo

Refuerzo de Andlisis Incorporacion

la formacion de metodologias de novedades

para el desarrollo al sistema de
de algunos gestion
requisitos




