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1. Su Portal Preferido: el Sitio Web de CBI 
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CBI’s databases 
 
• Market information related to international trade 
• Marketing guidelines 

• Checklists on market & trade channel assessment & 
selection 

• Non-tariff barriers information 
• Health & safety, environment & social issues 

• www.cbi.nl 
 

http://www.cbi.nl/
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Meeting Buyers’ requirements 
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1. EU Export helpdesk 
 

http://exporthelp.europa.eu/index_es.html 
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http://exporthelp.europa.eu/index_es.html 
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3. Otras fuentes de información 
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ITC’s P-MAPS 
 
• Virtual one-stop-shop 
• 72  product groups/clusters 
• Accessible via www.intracen.org 
• Integration of: 

Trade maps (statistical tool, data on market size, trends, 
competing countries & product champions) 
Market information (references to resources) 
Directories of business contacts & links 

• Preview: 
 www.p-maps.org 

http://www.intracen.org/
http://www.p-maps.org/
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Business directories 
 • Tracing of prospective trade partners 

• www.europages.com 
• Free of charge 
• Listings on almost all product sectors 
• Includes information on company type, size, assortment 

& linkis to websites 
• www.kompass.com 

• More product specific search possible 
• More company details 
• At a charge (€ 1-2 per view) 

 

http://www.europages.com/
http://www.kompass.com/
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Trade fair database  
 

• Trade Show News Network 
• www.tsnn.com 

• Listings of trade shows worldwide 
• All sectors covered 
• Search by sector, country, keyword 
• Links to trade fair organisers 
• Free of charge 
• Additional service like exhibition tips & tutorials 

• http://tradeshowcalendar.globalsources.com/TRADE-
SHOW/Country/DE/Germany.HT 
 
 

http://www.tsnn.com/
http://tradeshowcalendar.globalsources.com/TRADE-SHOW/Country/DE/Germany.HTM
http://tradeshowcalendar.globalsources.com/TRADE-SHOW/Country/DE/Germany.HTM
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Fin 
¡Gracias por su atención! 
 
 
 
¿Alguna Pregunta? 
 
 
 
 
 
 
Para mayor información escribe a: f.j.koekoek@mercadero.nl 
 

mailto:f.j.koekoek@mercadero.nl
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1. Introducción 
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Conceptos  
• Calidad: el alimento es apto para el uso requerido (“fit for use”) 
• Inocuidad: el alimento no induce efectos dañinos de salud (a corto, 

mediano y largo plazo) 
• Sistema HACCP: sistema de aseguramiento de aspectos de 

inocuidad alimentaria.  
 
Son dos elementos claves para la aceptación del producto: “hard 

controls” en proceso de compra – criterios no negociables. 
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Las 6 columnas de la cadena de procura 
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Aspectos legales - Calidad 
• La calidad de los alimentos generalmente no está definido por ley 

en Europa. 
• Con excepción de estándares de producto y de comercialización –  

para ciertos productos (product and marketing standards) 
• Y existen estándares de producto sin carácter legal pero de 

importancia (soft law) 
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Aspectos legales – Inocuidad y HACCP 
• La inocuidad sí es requerida por ley 
• Un sistema basado en principios HACCP es obligatorio para la 

industria de alimentos europea 
• Estos sistemas de inocuidad son controlados por los gobiernos. 
• Para países terceros la inocuidad alimentaria es exigida por los 

compradores/importadores. 
• Para productos de origen animal las autoridades exigen sistemas 

de control de inocuidad (HACCP) 
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HACCP y sistemas de calidad 
Antes de HACCP: 
• Buenas Practicas de Manufactura 
 
Complementario a HACCP: 
• ISO 9000, GlobalGAP (para productos agrícolas) 
 
Similar a HACCP o integrado 
• Normas GFSI como BRC, SQF, FSI 
• ISO 22000 

 
Normas de sostenibilidad (presentación de la tarde): 
• ISO 14000, orgánico, comercio justo, etc. 
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Principales problemas de la exportación peruana 
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2. HACCP en la industria alimentaria 
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HACCP in short   
 

   

   

 
 

  

 Hazard Analysis  Critical Control Points 
 
 Analyses of critical points which need special    
 attention 
 
 The production process is checked for potential 
 hazards for food safety   
 
 Hazards are recognized and the related risk must be 
 controlled 
 
 Prevention based food safety system  
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Legal framework - Global  
 

   

   

 
 

  

 WHO (World Health Organisation)  
 
 FAO (Food and Agriculture Organisation of the UN) 
 
 Codex Alimentarius 
 
 Guides to Hygiene 
 
 Food Standards Programme 
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Legal framework – EC (1)  
 

   

   

 
 

  

 Regulation (EC) 178/2002 - General food law 
 
 Regulation (EC) 852/2004 - Hygiene foodstuffs 
 
 Regulation (EC) 853/2004 - Hygiene rules for food of   
 animal origin 
 
 Regulation (EC) 854/2004 - Official controls (food of 
 animal origin inspection) 
 
 Regulation (EC) 882/2004 - Official Feed & Food 
 Controls 
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Legal framework – EC (2)  
 

   

   

 
 

  

 Council Directive 2002/99/EC - Animal health 
 
 Directive 2004/41/EC - repealing 17 Directives 
 
 Implementing rules of the hygiene package  
 
 Regulation (EC) No 183/2005 - Hygiene of feedstuffs  
 
 Microbiological criteria for food 
 
 EC Principle: “From farm to fork”  
 

 
 
 
 



05/11/2016 
CBI | Inocuidad y calidad 15 

                                                                                             
            

 
 

HACCP history  
 

   

   

 
 

  

 
 
 
 
 

 Originally devised by Pilsbury Corp. & NASA 
 
 Formalised by WHO / FAO & CODEX 
 
 HACCP Risk assessment required in 1993 (EC) 
 
 HACCP in EC White Paper (2002) 
 
 Now HACCP is a Legal Requirement in the EC: 
 
 Without HACCP-plan no/ limited access to EC 
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Preparation before the start of HACCP  
 

   

   

 
 

  

 Check & ensure management commitment 
 
 Establish resources (money and time) 
 
 Assemble the HACCP team 
 
 Define the scope (starting point  & finish)  
 
 Prepare a detailed process flow diagram 
 
 Develop employee awareness 
 Why is HACCP needed? 
 Emphasize their important role! 
 Verify with the employees the process flow 
diagram 
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7 HACCP PRINCIPLES 

 
 

   

   

 
 

  

 
 
 
 
 

 Form a multidisciplinary HACCP team to: 
 
1. Perform a Hazards Assessment 

 
2. Identify the Critical Control Points (CCPs) 

  
3. Establish Critical limits 

 
4. Establish Monitoring Procedures 

 
5. Detail Corrective Actions 

 
6. Establish Documentation and Records 

 
7. Verify the Effectiveness (Verific. System)  
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The HACCP team 
 
 

   

   

 
 

  

 Choose team leader (trained/qualified) 
 
 Choose team members:  
 
 Quality staff  
 
 Production personnel (not just managers) 
 
 Engineering 
 
 Senior management  
 
 Purchase (supplier contacts)  
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Principle 1: Perform a Hazards Assessment (1) 
 
 

   

   

 
 

  

 Make a list of potential risks at each process stage: 
chemical; biological; physical 
 
 Collect information about:  

 Probability of risk 
 Seriousness of the health damage 
 Legal limits  
 

 Assess the severity of the risk 
 Severity = probability x risk to health 
 

 Verify that all risks have been covered 
 Flow diagram complete? 
 All processes covered? 
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Principle 1: Perform a Hazards Assessment (2)  
 

   

   

 
 

  

   Severity = probability x risk to health 
 Disastrous 

5 
Low Risk Middle risk High risk  High risk High risk High risk High risk 

 Very serious 
4 

Low Risk Low Risk Middle risk High risk High risk High risk High risk 

 Serious 
3 

Low Risk Low Risk Low Risk Middle risk High risk High risk High risk 

Less serious   
2 

Low Risk Low Risk Low Risk Low Risk Middle risk High risk High risk 

 Discomfort 
1 

Low Risk Low Risk Low Risk Low Risk Low Risk Middle risk High risk 

 Gravity 
      
 
 
                          

XChance 

Hardly  unlikely 
0 

Very unlikely 
1 

Unlikely 
 

2 

Possible 
 

3 

Plausible 
 

4 

Big  
 

5 

Very big 
 

6 

Less than 1 
endangered 

consumers per 50 
year 

Less than 1 
endangered 

consumers per 10 
year 

1- 5 endangered 
consumers per 10 

year 
 

Less than 2 
endangered 
consumers per 1 
year 

2-10 endangered 
consumers per 1 
year 

10-50  endangered 
consumers 
Per 1 year 

More than 50  
endangered 
consumers per 1 
year 
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Principle 1: Perform a Hazards Assessment (3)  
 

   

   

 
 

  

  Risk to health 
 Disastrous  

5 
Dying. Irreparable disease or injury with invalidity.  

 Very serious 
4 

Recoverable disease or illness with more than 3 weeks hospitalization. More than 1 consult at a doctor. 

 Serious 
3 

Illness for a maximum of 3 weeks. Serious damage (teeth, mouth, intestines with medical treatment. 1 Consult to a doctor. 

Less serious   
2 

Physical discomfort for a maximum of 1 day. Small damage, (mouth, teeth, intestines) without medical treatment effect. 
Commotion at the consumer 

 Discomfort 
1 

Discomfort without evidently physical effect. Commotion at the consumer.  

 Severity = probability x risk to health 
 Possible a CCP if Severity = 5 or higher than 6  
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Principle 2: Identify the Critical Control Points (CCPs 
 
 

   

   

 
 

  

 Evaluate each hazard and how to control this 
 Use the decision tree approach 
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Princ. 2: IDENTIFY THE CCP’S 
 
 

Q1: Are control measures in place at this step in the process 
l?  

Q2: Is the process stage designed to eliminate or reduce the 
hazard to an acceptable level?  

Q3: Could contamination with the hazard occur at 
unacceptable level(s)? 

YES 

Q4: Will a subsequent process stage eliminate or reduce the 
hazard to an acceptable level?  

Modify the process or  
install a control measure 

YES 

NO  

Raw material, processing 
aid or packaging material 

Proces 

YES Q2: Is control at this point necessary for safety?  NO  Not a 
 CCP 

YES 
CCP 

NO  Not a 
 CCP 

YES 

NO  

NO  

YES Not a 
 CCP 

CCP 
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Princ. 3: ESTABLISH CRITICAL LIMITS 
 

•What is the target? 
• Is this a legal limit? 
• Based on toxicological information? 
• Agreed limit with customer? 
 

•How strict is the limit ? 
• Warning level? Adjustment of process? 
• Rejection level? 
 

• Are the limits appropriate? 
 
• Are they measurable?   

• How and who can measure? 
•Time? 
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Princ. 4: ESTABL. MONIT. PROCEDURES 
 • Physical examination (how reliable, check list) 

   
• Chemical or microbiological analysis (time,  rapid test?) 
 
• Off line / In line monitoring 
 
• Frequency (new or “old”  process/raw material  
 
• Identify responsibility 
 
• Identify training need & requirements  
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Princ. 5: DETAIL CORRECTIVE ACTIONS 
 

• What to do if critical limits are exceeded? 
 
• Who is responsible and for what? 
 
• Where & how is action recorded? 
 
• Quarantine procedures? Label and special area! 
 
• Is specified corrective action effective 
 
• Will it happen again? Frequency monitoring? 
 
• Preventive action?  
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Pr. 6: VALIDATE & VERIFY EFFECTIVENESS 

• Does HACCP plan cover all hazards 
 
• Do CCP’s control the identified hazards  
 
• Are corrective actions effective  
 
• Does everyone understand HACCP-system  (commitment) 
 
• Does everyone do what to do (responsibility) 
 
• Does the overall working method lead to safe food? 
 



05/11/2016 
CBI | Inocuidad y calidad 28 

Princ. 7: DOCUMENTATION AND RECORDS 

• Documentation = registration of: 
• Quality policy, target, scope etc.  
• Procedures (limits, monitoring frequency,  determined 
corrective actions, responsibility    

• Record =  registration of:  
• The execution of the HACCP system 
• Analyse results, exceeding of limits 
• Corrective actions, quarantines, etc 
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COSTS OF HACCP  

COSTS OF HACCP 1 

Defect 
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BARRIERS TO COMPLY TO HACCP DEMANDS 

• Poor infrastructure and facilities 
• Bad basic hygiene 
• Fast staff turnover and poor training 
• Initial costs 
• Access to technical expertise 
• Absence of legal requirements 
• Lack of support (government, certifying bodies) 
• Time constraints 
• Psychological constraints 
• Competing demands: 

• Health and Safety 
• Waste and Environmental issues 
•Etc etc…… 
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Tarea 1 
Mencione algunos peligros principales relacionados con sus 
productos de exportación: 
Producto: 
Peligros: 
… 
… 
… 
… 
… 
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ISO 22000: WHAT & WHY ? 
 

• Food Safety Management System (FSMS) 
 
• Combination of HACCP and the “old” ISO 9001 
 
• Answer on retail initiated BRC (Britisch Retail  Consortium) and 
IFS (Int. Food Standards) 
  
• To create global more unity in the use of HACCP 
 
• To Get a global standard on food safety which  fits on demand 
of retailers 
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ISO 22000: FOR WHOM? 
 

• Applicable for the whole agro & food sector and their suppliers   
 

• The standard is broader applicable than HACCP 
 
• It is a good base to check and to audit a  supplier 
 
• It is a good base for food safety in a whole food chain 
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CONTENT ISO 22000 
 1.  Subject & scope 

2.  Standards and references 

3.  Terms / phrases  and definitions 

4.  Management system for food safety 

5.  Responsibility of the management 

6.  Management of means 

7.  Planning and realisation of safe products 

8.  Validation & Verification and improvement of the management 

system for food safety 
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Similarities to HACCP 
 
 

• Based on 7 Codex principles 
 

• Risk analyses and risk inventaristion 
 

• Validation and verifications 
 

• Traceability 
 

• Corrective action and measures 
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ISO 22000: MAIN DIFFERENCES with HACCP 
 
 • More extensive in ISO-22000: 

• Communication demands 

• Risk based chain approach  

• Management responsibilities (ISO 9001) 

• Management of changes  

• Measure, analysing and improvement 

• From primary sector to retail incl. suppliers of packaging 

materials & detergents 

• System approach, rather than product 

  safety 
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TRACEABILITY 1 
 
 • Legal requirement in the EC 

 
• Not applic. outside EC, but costumer will require 
 
• Requirements:  

• All stages of the food chain  
• One step back and one step forward 
• From whom and to whom a product has been supplied 
• Only sale to final consumers is excluded 
• System and procedure to supply  information 
• For every substance in the food and feed 
• Also for packaging material 
• Internal traceability  
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TRACEABILITY 2 
 
 • For a.o. GMO & organic special traceability) 

 
• 1th type of information to be kept: 

• Name & address supplier or customer 
• Nature of products 
• Date of transaction 
 

• 2d type of information to be kept: 
• Volume / quantity and batch number 
• More detailed description of product 
 

• Time of reaction: 
• 1th type of information: immediately 
• 2d type of information: depends on MS, 
• but ≈ <4 hours  
  

 
 
 



05/11/2016 
CBI | Inocuidad y calidad 39 

3. Estándares privados enfocando en la inocuidad y 
calidad 
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Estándares sectorales 
• GlobalGAP 
• GFSI: BRC, IFS, SQF 
• HACCP 
• GMP 
• ISO 9000, 14000, 22000 
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Estándares GFSI 
Global Food Safety Initiative:  
• Iniciativa global de minoristas y empresas de manufactura de 

alimentos. 
International Food Standard IFS 
• combination of HACCP and quality management 
• supported by food retailers (Germany and France) 
• private label products 
• has a separate standard for logistics 
 
BRC British Retail Consortium standard 
• HACCP, quality management and monitoring 
• supported by UK retailers  
• private label products 
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Other GFSI Standards: 
 
Safe Quality Food - SQF 
• Food quality management system  
• HACCP and tracking and tracing 
• SQF1000 for primary producers 
• SQF2000 for food processors 
 
(Dutch) HACCP 
• Food safety monitoring and control 
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GlobalGAP 
• Focus on primary production: crops, livestock and aquaculture 

(pangasius, tilapia, shrimps) 
• Quality, food safety, workers welfare, environment and animal 

welfare 
• Aims to maintain consumer confidence in food products 
• Developed by leading EU retailers: Ahold, Superunie, Delhaize, 

REWE, Sainsbury’s, Tesco, Marks and Spencers 
• No incluye HACCP 
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4. Cómo obtener HACCP u otro sistema de inocuidad 
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El proceso de certificación de HACCP 
 

Pasos principales: 
1. Identificación de la necesidad por la empresa 
2. Contratación de asesor 
3. Formación de equipo HACCP 
4. Diagnostico 
5. Implementación 
6. Contratación de auditor 
7. Inspección y certificación 
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El proceso regulatorio 
Preliminares: 
1. Definición de la norma HACCP y las tolerancias y metas 
2. Definición de las normas para accesoria 
3. Definición de las normas de auditoria y certificación 
4. Acreditación de las organizaciones de auditoria y certificacion. 
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Los principales actores 
• La empresa que solicita HACCP 
• El equipo HACCP 
• El asesor externo 
• El auditor 
• El organismo que define la norma 
• Los organismos de acreditación de los asesores y auditores 
• El organismo que define la norma para asesores y auditores 
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Fin 
¡Gracias por su atención! 
 
 
 
¿Alguna Pregunta? 
 
 
 
 
 
 
Para mayor información escribe a: f.j.koekoek@mercadero.nl 
 

mailto:f.j.koekoek@mercadero.nl
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1. Introducción 
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Aspectos de etiquetado y empaquetado 
• Aspectos legales 
• Aspectos comerciales 
• Aspectos técnicos y económicos 
 
“El empaque constituye el 50% del valor del producto alimenticio.” 



05/11/2016 
CBI | Desarrollando servicios HACCP en Bolivia 5 

2. Etiquetado – aspectos legales 
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Reglamento (EC) 178/2002 Ley General de 
Alimentos 
Articulo 8 – Protección de los intereses del consumidor 
Ley de Alimentos crea las condiciones para que los consumidores 
puedan eligir con información adecuada los alimentos que 
consumen. 
• Prevenir prácticas fraudulentas o que engañen 
• Adulteración de alimentos 
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Descubrir la mala denominación de los alimentos 
• Por no cumplir con los requisitos de su nombre legal o 

comun 
• Por sustitución de ingredientes por productos similares 

más baratos 
• Uso de adulterante, por ej. Agua, starch 
• Proceso no declarado: p. e. irradiación, congelamiento 
• Origen incorrecta, p. e. En caso de productos con 

denominación de origen.  
• Método de producción incorrecta 
• Declaración cuantitativa de ingredientes 
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Food Authenticity: Other Relevant 
Legislation  
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Areas importantes de legislación para empaquetado 
A. General labelling requirements  
B. Allergen labelling  
C. Genetically Modified Food labelling  
D. Gluten-free labelling 
E. Lot marking 
F. Nutrition labelling 
G. Organic labelling 
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Requisitos generales 
• La etiqueta no debe de engañar al consumidor sobre las 

características, efectos y propiedades del producto.  
• Asimismo, no debe atribuir efectos saludables (health claims) sin 

tener la debida autorización. 
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Rubros obligatorios para productos empaquetados 
1) la denominación de venta del producto: nombre oficial o usual 
2) la lista de ingredientes, en orden descendiente por peso, 
3) la cantidad de determinados ingredientes o categorías de 
ingredientes de conformidad con las disposiciones del artículo 7, 
4) para los productos alimenticios preenvasados, la cantidad neta, 
en litros para líquidos y en kg para sólidos. Márgenes de error 
establecidos. Símbolo: ℮ (estimado) 
5) la fecha de duración mínima o, en el caso de productos 
alimenticios muy perecederos por razones microbiológicas, la fecha 
de caducidad, 
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Etiqueta requisitos generales (2) 
6) las condiciones especiales de conservación y de utilización, 
7) el nombre o la razón social y la dirección del fabricante o del 
embalador o de un vendedor establecido dentro de la Comunidad. 
8) el lugar de origen o de procedencia en los casos en que su 
omisión pudiera inducir a error al consumidor sobre el origen o la 
procedencia real del producto alimenticio, 
9) un modo de empleo en el caso de que, de no haberlo, no se 
pueda hacer un uso adecuado del producto alimenticio, 
10) para las bebidas que tengan un grado alcohólico en volumen 
superior al 1,2 % se especificará el grado alcohólico volumétrico 
adquirido. 
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Lugar de la información obligatoria 
• En el empaque o en una etiqueta adjunta en el caso de productos 

destinados al consumidor final 
• Para productos no destinados al consumidor final: la información 

puede mencionarse en los documentos comerciales adjuntos. 
• Sin embargo, en ese caso, el nombre del producto, la fecha de 

vencimiento y el nombre del fabricante sí deben mencionarse en el 
empaque.  

• El código de barra no es obligatorio legalmente pero sí es 
demandado por los clientes por que facilita la logística. 
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Requisitos etiquetado UE, resumen 
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Información alergénica (Anexo IIIbis de la Directiva 
2000/13/EC) 
Se indica en la etiqueta: contiene <nombre del ingrediente> si el 
ingrediente es considerado alergénico y es mencionado en la lista 
mencionada, salvo cuando ya es mencionado de por si:  
1. Cereales que contengan gluten (es decir, trigo, centeno, cebada, 
avena, espelta, kamut o sus variedades híbridas) y productos 
derivados, salvo: (excepciones) 
2. Crustáceos y productos a base de crustáceos. 
3. Huevos y productos a base de huevo. 
4. Pescado y productos a base de pescado, salvo: (excepciones) 
5. Cacahuetes y productos a base de cacahuetes. 
6. Soja y productos a base de soja, salvo: (4 grupos de excepciones) 
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Agentes alergenicos (2) 
7. Leche y sus derivados (incluida la lactosa), salvo: (excepciones)  
8. Frutos de cáscara, es decir, almendras (Amygdalus communis L.), 
avellanas (Corylus avellana), nueces (Juglans regia), anacardos 
(Anacardium occidentale), pacanas [Carya illinoensis (Wangenh.) K. 
Koch], castañas de Pará (Bertholletia excelsa), alfóncigos (Pistacia 
vera), macadamias o nueces de Australia (Macadamia ternifolia) y 
productos derivados, salvo: (excepciones)  
9. Apio y productos derivados. 
10. Mostaza y productos derivados. 
11. Granos de sésamo y productos a base de granos de sésamo. 
12. Dióxido de azufre y sulfitos en concentraciones superiores a 10 
mg/kg o 10 mg/litro expresado como SO2. 
13. Altramuces y productos a base de altramuces. 
14. Moluscos y productos a base de moluscos. 
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Organismos genéticamente modificados (OGM) 
Se menciona en la etiqueta: 
• En la lista de ingredientes: <ingrediente> modificado 

genéticamente 
• Si es parte de un ingrediente indicado por su categoría (p. ej. 

aceites vegetales): “contiene <ingrediente> modificado 
genéticamente 

• Si no hay lista de ingredientes se menciona en la etiqueta: 
“contiene <ingrediente> modificado genéticamente” 
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Alimentos sin gluten 
• Solo se puede mencionar ‘sin gluten’ si el contenido de gluten es 

menor a 20 mg/kg. 
• Solo se puede mencionar ‘con contenido de gluten muy reducido’ si 

el contenido es menor a 100 mg/kg. 
• No se pueden usar estos términos en caso de alimento de bebe. 
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Indicación del lote 
Es obligatorio según Directiva 89/396/EEC:  
• De manera visible, legible e indelible 
• No es obligatorio si se menciona fecha de vencimiento 
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Valor nutritivo 
No es obligatorio, salvo cuando se hace mención al valor nutritivo en 

el producto.  
Hay dos opciones: 
• Valor energético y cuatro componentes 
• Valor energético y 8 componentes 

 
Vitaminas se indican en porcentaje de la dosis diaria aceptada. 
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Atribuciones de Salud y Nutrición - Health and 
Nutrition Claims 
• Legislación UE (2007), regulando las atribuciones de salud y nutrición 
• Preocupacion por la salud de la población europea: obesitas, diabetes,  

enfermedades cardiacas y vasculares. 
• Todas las atribuciones deben ser evaluadas por EFSA antes de usarlas. 
• Ahora es obligatorio declarar componentes nutritivos si se hace una 

atribucion de salud o nutrición. Se discute sobre la forma exacta. 
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Fin 
¿Preguntas? 
 
 
!Gracias por su atención! 
 
 
Para más información escribe a: f.j.koekoek@mercadero.nl 
 

mailto:f.j.koekoek@mercadero.nl
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1. Alimentos Nuevos 
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Objetivo de la legislación 
• Proteger la salud y seguridad alimentaria del consumidor europeo 

 
Objetivos del nuevo reglamento propuesto por la Comisión Europea: 
• Mejorar el acceso al mercado de productos nuevos e innovadores, 

manteniendo el nivel alto de protección y seguridad alimentaria. 
• Posiblemente entra en fuerza en uno o dos años 
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Aplicación 
• Alimentos e ingredientes alimenticios que no han sido usados a 

niveles significativos dentro de la Unión Europea antes del 15 de 
Mayo 1997, 

• Y que presenten una estructura molecular primaria nueva o 
intencionalmente modificada.  

• O consistan de micro-organismos, hongos o algas.  
• O consistan de o hayan sido aislados de plantas o animales 
• O cuyo valor nutricional, metabolismo o nivel de sustancias 

indeseables hayan sido cambiados significativamente por el 
proceso de producción. 
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Aplicación (2) 
• El Reglamento no aplica a aditivos alimentarios, saborizantes o 

extraentes => para ellos hay legislación separada.  
• Organismos Genéticamente Modificados inicialmente fueron 

incluidos, pero a partir del 2003 se hizo legislación específica para 
ellos 
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Aplicación (3) 
• !Si se usó a nivel significativo antes del 15 de mayo 1997, no es 

alimento nuevo! 
 

• En la legislación propuesta, habrá un procedimiento de 
‘notificación’, más corto, para productos tradicionales con historia 
de uso seguro en países terceros 



05/11/2016 
CBI / F.J.Koekoek | Alimentos Nuevos y OGMs 8 

¿Para quién es relevante? 
• Para exportadores y organismos de apoyo a la exportación que 

pretenden introducir alimentos extranjeros y exóticos a los 
mercados europeos, como pueden ser frutas, nueces y aceites.  

• Para la industria alimentaria, que está desarrollando productos 
nuevos con tecnologías avanzadas. 
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¿Alimento nuevo si o no? 
• Investigue si el alimento ya fue consumido en Europa antes del 

1997. En caso afirmativo, no es alimento nuevo. 
• Establezca si el alimento es consumido actualmente o si lo son 

productos similares (con ‘equivalencia sustancial’). En caso 
afirmativo, el procedimiento de notificación aplica 

• En caso negativo: alimento nuevo 
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Etiquetado 
El Reglamento decreta requisitos específicos de etiquetado de 

alimentos nuevos. Puede ser necesario de mencionar: 
• La composición, valor nutricional y el uso previsto del alimento 

nuevo 
• La presencia de materiales que puedan implicar la salud de ciertas 

personas. 
• La presencia de materiales que puedan ser preocupante por 

razones eticas.  
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Procedimiento de aplicación 
• Se introduce la aplicación en el Estado Miembro donde se pretende  

comercializar el producto. 
• Evaluación inicial de la Autoridad Competente del Estado Miembro. 
• Esta evaluación es compartida con los demás Estados Miembros 

para comentarios o objeciones.  
• Si no hay objeciones: se procede a tomar una decisión sin 

necesidad de evaluación adicional 
• Si hay objeciones: se requiere una evaluación adicional por parte 

de EFSA.  



05/11/2016 
CBI / F.J.Koekoek | Alimentos Nuevos y OGMs 12 

Contenido de la aplicación 
• Una historia documentada de uso seguro fuera Europa, indicando 

la ausencia de toxicidad. Una prueba de seguridad con animales o 
seres humanos también puede ser necesario. 

• Una descripción de la cadena de producción, demostrando la 
ausencia de contaminantes. Aspectos de higiene también se toman 
en cuenta.  

• Investigaciones toxicológicas adicionales pueden ser necesarias 
• Cambios potenciales en los patrones de nutrición. ¿Será posible 

que el alimento nuevo remplace productos existentes y qué efectos 
tendrá este cambio en los patrones de nutrición? 
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Cambios propuestos en el nuevo Reglamento: 
• Autorización central por EFSA, pero los Estados Miembros aún 

podrían oponerse contra su decisión. 
• Notificación para alimentos tradicionales de países terceros 
• Enfoque “Una puerta – una llave": una sola aplicación para 

evaluación como alimento nuevo, aditivos, enzima alimentaria y 
saborizante. 

• Protección de datos para estimular innovación. 
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Sitios Web importantes 
• Resumen de legislación europea de alimentos nuevos: 

http://europa.eu/legislation_summaries/consumers/consumer_safe
ty/l21119_en.htm  

• DG SANCO sobre alimentos nuevos: 
http://ec.europa.eu/food/food/biotechnology/novelfood/index_en.h
tm 

• EFSA: http://www.efsa.europa.eu/  
• Sitio web de comite holandes encargado con la evaluaciónn de 

alimentos nuevos: http://www.cbg-meb.nl/CBG/en/novel-
foods/actueel/default.htm 

• Revisión de la legislación: 
http://ec.europa.eu/food/food/biotechnology/novelfood/initiatives_
en.htm 

• Catálogo alimentos nuevos: 
http://ec.europa.eu/food/food/biotechnology/novelfood/nfnetweb/
mod_search/index.cfm 
 
 

http://europa.eu/legislation_summaries/consumers/consumer_safety/l21119_en.htm
http://europa.eu/legislation_summaries/consumers/consumer_safety/l21119_en.htm
http://ec.europa.eu/food/food/biotechnology/novelfood/index_en.htm
http://ec.europa.eu/food/food/biotechnology/novelfood/index_en.htm
http://www.efsa.europa.eu/
http://www.cbg-meb.nl/CBG/en/novel-foods/actueel/default.htm
http://www.cbg-meb.nl/CBG/en/novel-foods/actueel/default.htm
http://ec.europa.eu/food/food/biotechnology/novelfood/initiatives_en.htm
http://ec.europa.eu/food/food/biotechnology/novelfood/initiatives_en.htm
http://ec.europa.eu/food/food/biotechnology/novelfood/nfnetweb/mod_search/index.cfm
http://ec.europa.eu/food/food/biotechnology/novelfood/nfnetweb/mod_search/index.cfm
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2. Organismos Genéticamente Modificados 
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Objetivos reglamento (EC) No 1829/2003 sobre OGM 
a) sentar las bases para asegurar un nivel elevado de protección 
de la vida y la salud de las personas, de la sanidad y el bienestar 
de los animales, del medio ambiente y de los intereses 
de los consumidores en relación con los alimentos y piensos 
modificados genéticamente, al tiempo que se asegura el 
funcionamiento eficaz del mercado interior; 
b) establecer procedimientos comunitarios para la autorización 
y supervisión de los alimentos y piensos modificados genéticamente; 
c) establecer disposiciones relativas al etiquetado de los 
alimentos y piensos modificados genéticamente. 
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Requisitos alimentos de OMG 
1. Los alimentos que contengan OMG o que son OMG no deberán: 
a) tener efectos negativos sobre la salud humana, la sanidad 
animal o el medio ambiente; 
b) inducir a error al consumidor; 
c) diferenciarse de los alimentos que están destinados a sustituir 
de tal manera que su consumo normal resulte desventajoso, 
desde el punto de vista nutricional, para los consumidores. 
2. No se comercializará un OMG destinado a la alimentación 
humana o un alimento de los contemplados en el apartado 
1 del artículo 3 a menos que estén cubiertos por una autorización 
concedida de acuerdo con lo dispuesto en la presente 
sección y cumplan las condiciones pertinentes establecidas en 
dicha autorización. 
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Etiquetado 
a) si el alimento está compuesto por más de un ingrediente, en 
la lista de ingredientes figurará entre paréntesis, inmediatamente 
después del ingrediente en cuestión, el texto «modificado 
genéticamente» o «producido a partir de [nombre del 
ingrediente] modificado genéticamente»; 
b) si el ingrediente viene designado por el nombre de una categoría, 
en la lista de ingredientes figurará el texto «contiene 
[nombre del organismo] modificado genéticamente» o 
«contiene [nombre del ingrediente] producido a partir de 
[nombre del organismo] modificado genéticamente»; 
c) a falta de una lista de ingredientes, en el etiquetado figurará 
claramente el texto «modificado genéticamente» o «producido 
a partir de [nombre del organismo] modificado genéticamente 
»; 
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Etiquetado (2) 
d) las indicaciones mencionadas en las letras a) y b) podrán 
figurar en una nota al pie de la lista de ingredientes. En este 
caso se imprimirán en letra de tamaño al menos igual que la 
lista de ingredientes. Cuando no haya lista de ingredientes, 
figurarán claramente en la etiqueta; 
e) si el alimento se ofrece para su venta al consumidor final 
como alimento no preenvasado o como alimento preenvasado 
en pequeños recipientes cuya mayor superficie consiste 
en un área de menos de 10 cm2, la información exigida en 
el presente apartado deberá exhibirse visible y permanentemente, 
bien en el expositor del alimento, bien inmediatamente 
al lado, o en el envase, en un tipo de letra lo suficientemente 
grande para su fácil identificación y lectura. 
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Fin 
¡Gracias por su atención! 
 
 
 
¿Alguna Pregunta? 
 
 
 
 
 
 
Para mayor información escribe a: f.j.koekoek@mercadero.nl 
 

mailto:f.j.koekoek@mercadero.nl
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1. Introducción 
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Las 6 columnas de la cadena de procura 
responsable 
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Nuevas tendencias en el mercado 
Más allá de: 
1. Calidad 
2. Inocuidad alimentaria 

 
Muchas empresas se dedican a: 
3. Responsabilidad social 
4. Responsabilidad para el medio-ambiente 

 
O sostenibilidad o responsabilidad social corporativa/empresarial 
 
Últimamente además: 
5. Salud 
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Temas de sostenibilidad 
Temas sociales: 
• Leyes laborales (Organización Mundial de Trabajo) (ILO) 
• Salud y Seguridad Laboral 
• Pobreza y Desarrollo / Comercio Justo 
• Proyectos para con la comunidad 

 
Temas medio-ambientales: 
• Efecto invernadero 
• Deshechos 
• Millas alimenticias 
• Contaminación 
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Sostenibilidad (2) 
Conservación de la naturaleza: 
• Protección de la flora y fauna silvestre 
• Protección de la biodiversidad 
• Protección de los hábitats 
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2. Responsabilidad Social Empresarial 
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RSE Desarrollos en la UE 
 

• 4 Tendencias en la UE en cuanto a RSE 

 

• Panorama de los líderes europeos 

 

• Sitios Web interesantes 

9 
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1. Evaluación del ciclo de vida de productos con vista al 
‘carbon footprint’ 

Life Cycle Assessment 
of carbon footprint of 
products 

• Life-cycle assessment (LCA) defines the environmental 
impacts of products from raw material extraction, 
manufacture, transport and use to disassembly and 
end-of-life treatment 

• Most of the companies, however, are limited to certain 
sections, like some tend to help only their customers in 
reducing their footprint, whilst others try to develop 
their suppliers. In some cases though, companies take 
the Life-cycle assessment approach 

• This has resulted in carbon 
footprint reduction across 
the value chain (supplier 
selection to customer 
education to recycling of 
products) 
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2. Obtener la certificación ISO 14001 

ISO 14001 certification 
• The International Standard ISO 14001 sets out 
requirements for an Environmental Management 
System (EMS) which can be employed by an 
organization to measure and document their 
environmental impact 

• Most of the top European companies are keen on 
attaining the ISO 14001 certification for their facilities. 
It helps them track their footprint and attract 
customers 
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3. Energia renovable 

Increase of renewable 
energy in the energy 
mix 

• Increasing use of renewable energy has been observed 
by most of the top European companies for their 
operational usage 

• Despite the increasing use, renewable energy, is still a 
site-level installation in most companies 
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4. Infraestructura eco-amigable 

Eco-friendly 
infrastructure 

• Apart from the manufacturing facilities, even offices 
are being designed to have minimal environmental 
impact with some of them having a separate 
Environmental Management System (EMS) 

• Some of the companies are into this business only and 
thus must lead from the front 
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17 líderes europeos indicando el camino 

14 
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Empresa ISO 14001  
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Sitio Web 
http://ec.europa.eu/enterprise/policies/sustainable-
business/index_en.htm 
 
 

16 

http://ec.europa.eu/enterprise/policies/sustainable-business/index_en.htm
http://ec.europa.eu/enterprise/policies/sustainable-business/index_en.htm
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1. Códigos de conducta 
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Código de conducta 
• El Código de Conducta es muy dominante 
• Condiciona la actividad de compra/procura 
• Es obligatorio y condiciona el comportamiento de gerentes y 

ejecutivos 
• Está muy vinculado con la identidad de la empresa 
• Es un protocolo empresarial medible. 
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Código de Conducta 
 
 

 • Principios voluntarios 
• Corporativo o sectorial 
• Temas sociales y ambientales 
• Proveedores deben participar 

(declaraciones de proveedores) 
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Sainsbury’s Social Principles 
“As we broaden our supplier 
base, especially in developing 
countries, we are conscious of 
the need to take some share 
of the responsibility for social 
development and for the 
welfare of employees who 
produce the goods we sell.” 

 
“In building partnerships with 
our suppliers, we seek to 
work with companies who 
share our values and 
who are prepared to commit 
themselves to this Code.” 
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Sainsbury’s Social Principles 
Fair terms of trading  
In the conduct of its business, Sainsbury’s will deal 
openly and fairly with suppliers, adhere to contract 
terms and avoid the exercise of undue pressure. 
 
Protection of children 
In accordance with relevant ILO conventions, children 
may only be employed in circumstances which fully 
safeguard them from potential exploitation, which 
protect them from moral or physical hazard and long 
term damage to health and which do not disrupt their 
education. 
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Sainsbury’s Social Principles 
Health and safety 
Policies and procedures for health and safety will be  
established which are appropriate to the industry. In the 
absence of legal requirements these will reflect a clear 
awareness of obvious hazards and a general regard for the 
well-being of employees. Such policies and procedures will 
apply also to any living accommodation provided in  
association with employment. 
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Sainsbury’s Social Principles 
Equal opportunities 
Whilst being sensitive to cultural differences we expect 
the development of equal opportunities in employment 
without discrimination on grounds of race, religion, 
and gender or other arbitrary means. 
 
Freedom of association 
Employees shall be free to join lawful associations; 
forced labour or coercion at work is unacceptable. 
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Sainsbury’s Social Principles 
Freedom of employment 
Employees should not be forced into involuntary 
labour. 
 
Hours of work and wages 
Pay will not be lower than that required by local law 
or, in the absence of law, that paid generally within 
the industry. Wages should always be enough to meet 
basic needs and to provide some discretionary income, 
as well as having regard to what is needed to maintain 
family life above subsistence level. 
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H&M Code of Conduct 
 

 

What issues are probably most 
relevant / critical to your 

business? 
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4. Estándares de sostenibilidad - sociales y ambientales 
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Estándares de sostenibilidad 

• Amigable para el medio-ambiente (ISO 14000, organic) 
• Responsabilidad Social: BSCI, SA8000, Comercio Justo 
• Combinado: Rainforest Alliance 
• Para café (integrado): Utz Global, 4Cs 
• Para pescado (sostenibilidad): Marine Stewardship Council 

MSC 
 
 

Sustainable sourcing: where CSR meets the supply chain 
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Productos orgánicos 

Requisitos legales: 
• Reglamento UE 834/2007 = legislación base 
• Reglamento UE 1235/2008 sobre importaciones de países 

terceros 
 
Requisitos: 
• Trazabilidad 
• Inspección y certificación de todas las entidades en la 

cadena productiva 
• Organizaciones de certificación tienen que ser acreditadas 
 
Estándares privados como Soil Association, KRAV, Demeter 

son adicionales, para obtener ciertos logos privados. Pero 
no son obligatorios legalmente. 
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Comercio justo 

• Dirigido por Fairtrade Labelling Organization – FLO 
• Responsabilidad social 
• Un pago justo a los campesinos, productores y 

trabajadores 
• Promueve el desarrollo social y economico en países del 

tercer mundo 
• Organización de productores democratico y transparente 
• Demostrar que los beneficios lleguen a los campesinos / 

trabajadores 
 

• Criterios especiales para cada rubro de producto, p.e. té, 
café, jugo de fruta, nueces, fruta seca 
 

• Website  http://www.fairtrade.net/ 

http://www.maxhavelaar.nl/pages/default.asp?rID=4
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Rainforest Alliance 
• Estándar de sostenibilidad integrado: social y medio-ambiental 
• Proteger el medio-ambiente, la naturaleza, los obreros y las 

comunidades locales 
• Para cacao, café, flores, frutas, té 
• Logo al consumidor 
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Estándares para ciertos productos 
Pescado: 
• Marine Stewardship Council (MSC) 
• Global Aquaculture Alliance (GAA) – Best Aquaculture 

Practices 
• Friend of the Sea  
• International ‘Dolphin safe’ standards for tuna 
 
Café:  
• UTZ Global 
• Common Code for the Coffee Community (4C) 
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Estándares europeos se hacen globales 

• Eurepgap → Globalgap 
• Utz Kapeh → Utz Certified 
• GFSI adoptado por minoristas y fabricantes en los EEUU (p.e. 

Walmart, Procter and Gamble) 
• GFSI: BRC, IFS, HACCP 
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Discusión… 
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¿Los requisitos nuevos son barreras para el comercio? 

• Sí, crean barreras legales para el comercio 
• Para responder se necesita de información y expertise 
• Y de inversiones 
• Certificación 
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¿Y tienen ventajas tambien? 

• Ayudan a mantener la confianza del consumidor 
• Y así facilitan el crecimiento económico 
• Proporcionan una licencia para operar 
• Pueden contribuir a la armonización de normas 
• Mejoran la eficiencia y gestión de la empresa 
• Son instrumentos de diferenciación 
• Ventajas competitivas para los que adoptan primero 
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41 
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Fin 
¡Gracias por su atención! 
 
 
 
¿Alguna Pregunta? 
 
 
 
 
 
 
Para mayor información escribe a: f.j.koekoek@mercadero.nl 
 

mailto:f.j.koekoek@mercadero.nl
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