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Nota sobre el alcance de esta fFormacion

Como veras durante este modulo de formacion, existen numerosas consideraciones legales que deberas
tener en cuenta al desarrollar o reformular alimentos y bebidas saludables.

Dada esta diversidad, no es posible que proporcionemos una lista exhaustiva de legislacién en esta breve
sesion de formacion. No confies en ella como tu Unica fuente de referencia legal.

Sin embargo, esperamos que sirva para aumentar tu conciencia sobre este importante aspecto del desarrollo
de productos y te motive a investigar las consideraciones legales mas a fondo o que busques asesoramiento
legal profesional para garantizar su cumplimiento.

Ten en cuenta también que la legislacidn a menudo esta sujeta a enmiendas y actualizaciones, o puede ser
reemplazada por nuevas regulaciones. Esta formacion se refiere a la legislacion vigente en enero de 2021.

Por tanto, recuerde que siempre es importante comprobar que estas utilizando la legislacién mas actualizada
como referencia.

Para obtener una descripcion general mas detallada de las regulaciones de etiquetado, consulta nuestro
modulo de formacién sobre "Etiquetado Legal.
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Contenidos del modulo

1. Introduccion a las

responsabilidades legales

en el desarrollo de
productos

Obligaciones legales de
desarrollo de productos
Obligacion de diligencia
Tus obligaciones
fundamentales
Documente su desarrollo
Por qué es importante
una defensa de la debida
diligencia

2. Areas de desarrollo de
productos a considerar

Proveedores
Ingredientes

Recetas

Alérgenos

Etiquetado y envasado
Salud y seguridad
Responsabilidades
sociales y ambientales

3. Informacion adicional

= Autoridades publicas
competentes

= Enlacesamas
informacién




Hay muchas obligaciones legales que sustentan todos los
aspectos del desarrollo de productos

Compras y abastecimiento ®

Gestionar la base de suministro y
garantizar la integridad de los

ingredientes y la idoneidad del equipo.

Produccion y operaciones

Producir productos con las
especificaciones y los plazos
acordados mientras se mantiene
la seguridad alimentaria

Ingenieriae IT
Especificar, poner en

servicio y mantener
equipos, edificios y
sistemas de IT eficaces

Gestion de cuentas y ventas
Administrar los contratos

y las relaciones con los
clientes para generar

ventas y ganancias

(

Ciencia y tecnologia de los
alimentos
Garantizar que la innovaciéon
conduce a productos seguros,
estables y replicables.

Crear productos apetitosos y
enfocados a la nutricion dentro
de las definiciones legales

C(%%)) —® Culinaria y Nutricidn
7~

Experiencia del consumidor
Asegurar que los productos
satisfacen las necesidades de
los consumidores y generan
compras con una investigacion
que cumpla con el RGPD.

—@ Disefio y marketing

Comunicar los méritos del
producto de manera efectiva
dentro de los limites legales.



Deber de diligencia

Un principio fundamental en torno a la fabricaciéon y venta de productos alimentarios es que
todos los fabricantes tienen “el deber de diligencia”hacia los que consumen sus productos.

Existen leyes que estipulan tus obligaciones como fabricante para cumplir con este deber de
diligencia.

Se asignan agencias administrativas para hacer cumplir estas leyes y establecen regulaciones
que son estandares y reglas que definen como se haran cumplir las leyes.

Estas autoridades publicas encargadas de hacer cumplir la ley son responsables de garantizar
que todas las empresas cumplan con la ley y pueden ejercer el poder de enjuiciar a quienes no
lo hagan.

Las leyes y reglamentos que se aplican a la fabricacién de alimentos se relacionan con muchos
aspectos de la comercializacion de alimentos; deberas pensar en ellos a medida que desarrollas
o reformulas tus productos.

Estos incluyen los ingredientes, la composicion y la calidad de los alimentos, las condiciones de
higiene en las que se producen, almacenany venden los productos y la forma en que se
etiquetan, anuncian y presentan los alimentos. También contratos legales, salud y seguridad y
obligaciones ambientales.



Las obligaciones fundamentales

01

[\‘\@ (ﬂ PROTEGER LA
\

SALUD

@ ASEGURAR LA 0
A CALIDAD

PREVENIR EL
FRAUDE e

No debes incluir nada en los alimentos, eliminar
nada de los alimentos o tratarlos de ninguna
manera que seria perjudicial para la salud de las
personas que los comen. Los alimentos no
deben ser "nocivos para la salud".

Debes asegurarte de que la comida que sirves o
vendes sea de la naturaleza, sustancia o
calidad que los consumidores esperarian.
Todos los alimentos "comercializados"
deben ser "aptos para el consumo humano”.

Debes asegurarte de que tus productos
alimentarios estén etiquetados, anunciados y
presentados de una manera que no sea falsa
0 engafiosa.



Documenta tu desarrollo

Es importante poder demostrar que cuentas con un

so6lido proceso de desarrollo de productos que @ ﬁ
demuestre que tus productos son seguros para
consumir. IDENTIFICAR EL ALUAR EL

RIESGO RIESGO

También que lo has llevado a cabo de manera
metodicay bien documentada, que tienes
plenamente en cuenta tus obligaciones legales de
producir productos seguros, saludables y
comunicados correctamente.

Si contindas con tu proyecto de desarrollo
utilizando este enfoque, podras reunir pruebas de
gue has tenido todo el cuidado posible y has
mostrado el “deber de diligencia" al crear tu nuevo CONTROLAR
producto, lo que podrias presentar como defensa si CONTROLES LOS RIESGOS
fueses acusado de una infraccion de leyes
relacionadas con los alimentos.




Porqué la defensa del deber de diligencia es importante

e El"deber de diligencia” se refiere a poder demostrar que tu
empresa ha hecho todo lo razonablemente posible para
cumplir con la legislaciéony las reglamentaciones vigentes, y
que has aplicado todas las precauciones razonables para evitar
cometer un delito.

e Porejemplo, en términos de seguridad alimentaria, tu empresa
debe demostrar que ha hecho todo lo razonablemente posible
para anticipar los riesgos y prevenir que se produzcan
infracciones de la seguridad alimentaria.

e Unadefensa del deber de diligencia es la mejor manera de
prevenir repercusiones legales si ocurre un incidente que
involucre a tu negocio y estd disefada para proteger el
derecho de los comerciantes para que no sean condenados por
un delito si tomaron todas las precauciones razonables para
prevenir un incidente.




Analizaremos con mas detalle en que aspectos debe pensar acerca
de las implicaciones legales durante el desarrollo de productos

)<

Ingredientes




Incorporar nuevos productos a tus sistemas de seguridad

alimentaria

Prevenir Controles de
contaminacion temperatura

cruzada

Limpiezay Formacién
control de del personal
plagas




En que debo pensar sobre ... Proveedores

L ‘ Crea un grupo de proveedores de renombre
i e intenta seleccionar lo que necesitas de
ellos

Legalmente, debes poder rastrear al menos
a tu proveedor directo y cliente directo para
cada ingrediente

Los términos y condiciones son un componente

llresponsabilidades

= Considera el apoyo continuo que puedas

gl 0 consejos de seguridad alimentaria para el
mantenimiento seguro de los equipos

Algunos proveedores, como disefiadores y
fotografos, generaran propiedad intelectual, por
lo que debes asegurarte de que los contactos
sean claros sobre quién posee los derechos de
esta propiedad intelectual

internacionales, pero tu proveedor y, a su vez, sus
proveedores, deben poder rastrear todo el camino

importante de tus contratos con los proveedores,
asi que asegurate de comprender tus derechos y

necesitar de los proveedores, p.ej., ingenieros

Auditar tu base de suministro para asegurarte
de que puedan suministrar productos seguros y
consistentes requiere tiempo, dinero y esfuerzo,
por lo que el enfoque es beneficioso

Muchas cadenas de suministro son complejas e

hacia atras a lo largo de la cadena de suministro

Por ejemplo, ¢ puedes devolver productos que no
cumplan con las especificaciones y en qué plazo
de tiempo? ¢ solo al recibirlos o después del
almacenamiento en tu empresa?

Elije proveedores que puedan brindarte el nivel
de apoyo que necesitas para cumplir con tus
obligaciones legales como parte de los acuerdos
de suministro o con tarifas asequibles

Consulta nuestro mddulo de formacion sobre
"Propiedad intelectual" para obtener mas
informacion.
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En que debo pensar sobre... Ingredientes

Debes asegurarte de que tus productos
sean de una calidad constante y segun lo
declarado en tu envase

Asegurate de haber acordado especificaciones

detalladas y documentadas para los
ingredientes. Estos deben estar firmados y
actualizados ya que, junto con los documentos
asociados, formaran la base del contrato de
suministro de todos sus ingredientes

El control de alérgenos es clave para el

deben capturar la informacion critica
necesaria para la seguridad alimentaria.

Si te basas en algun ingrediente para
garantizar un reclamo legal en el envase,
debes demostrar que has demostrado la

incluidos los ingredientes.

Se debe indicar explicitamente la presencia de
alérgenos, ya sea en el propio ingrediente o en la
posibilidad de que se haya producido una
contaminacion cruzada en la cadena de suministro

suministro y la manipulacién seguros de los
ingredientes, por lo que las especificaciones

) &
)4

debida diligencia para lograr este reclamo,

Necesitas que tus ingredientes se suministren
con atributos de una especificacion
consensuada y acordada para lograr esto

Estos deben incluir compromisos precisos sobre
todos los atributos del producto, como
composicion, apariencia, tamafio y forma, textura,
olor, perfil nutricional, etc., asi como garantizar el
origen, estar libre de contaminacién como residuos
quimicos o cuerpos extrafos.

Debes explicar explicitamente y documentar
formalmente el requisito con el proveedor y
asegurarte de que los certificados de conformidad
acompafan las entregas y se examinan como parte
de las inspecciones de ingesta de ingredientes




En que debo pensar sobre... Recetas

Al elaborar tu receta no debes incluir ni Este es un tema amplio, desde las propiedades fisicas

excluir nada ni tratar el alimento de ninguna como los bordes afilados, los peligros de asfixia en los

forma que pueda dafar la salud de los alimentos para nifios o la acidez excesiva hasta el uso 7
consumidores o hacer que no sea apto para correcto de conservantes para evitar que los patégenos o —
el consumo humano los productos se pongan rancios o se descompongan

Los ingredientes nuevos e innovadores de origen

animal y vegetal deben tener la autorizacion de
“Nuevos alimentos” antes de su uso, disefiada
O',‘/AE para proteger a los consumidores de las

Estas categorias son muy diversas e incluyen
productos carnicos como hamburguesas, pan,
mermeladas y mermeladas, productos de leche y
chocolate, entre otros, asi que asegurate de
consultar con las autoridades nacionales si tus
productos estan incluidos en estas leyes

Ciertas categorias de productos tienen
} estandares legales para su composicion en
Q ) relacion a coémo se deben etiquetar.
@ 2O Porlo tanto, tus recetas deben elaborarse
cuidadosamente para cumplir con los estandares
de los nombres de productos que planeas usar

Verifica si hay algun ingrediente "nuevo en el
mercado" o que solo se consumen comunmente fuera
de la UE y que deseas usar estan en el Catalogo de
nuevos alimentos, o pueden requerir una autorizacion
formal antes de poder usarlos

consecuencias adversas del consumo de
sustancias poco comunes

= Tu§ recet_a snson urrrll actlv(;Jr,COm(;)r(tnal crllave, Consulta nuestro médulo de capacitacion en
= ?rS' quedple sar((:jo (;po r:?; pno_ elgde das i propiedad intelectual para obtener mas informacion
M@ aves de acuerdos de contigenciaidad o no sobre como se pueden proteger los valiosos activos

intelectuales de recetas

divulgacion, derechos de autor o secretos
comerciales



https://ec.europa.eu/food/safety/novel_food/catalogue/search/public/index.cfm
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En que debo pensar sobre ... Alérgenos

Vivir con una alergia alimentaria es un
estrés contante para quienes la padecen,
incluido el miedo a consumir un alérgeno
accidentalmente y las limitaciones en lo
gue pueden comer

Los alérgenos deben controlarse

rigurosamente en cada paso de la adquisicion,
. manipulacién, procesamiento, envasado,
\

T+ o
o

'... almacenamiento, distribucion y
.comercializacion para garantizar que su
® presencia esté documentada y se evite una
potencial contaminacion cruzada

Para cualquier persona que sufra de alergias
alimentarias, los alimentos etiquetados

ausar enfermedades y malestar y, en el peor de
los casos, pueden ser realmente potencialmente
mortales. Siempre resalta los cambios en los
Iérgenos en cualquier producto existente

Hay 14 alérgenos legalmente declarables;
consulta las siguientes diapositivas para
obtener mas detalles, pero los
consumidores también pueden tener
reacciones alérgicas a otros alimentos

incorrectamente pueden, en el mejor de los casos,

¢, Como podrias ayudar? A medida que desarrollas
tus productos, desafia todos los alérgenos que
puedan estar en tu receta: ¢ podrias eliminarlos sin
afectar negativamente a tu producto?

Asegurate de que todos los componentes que

contienen alérgenos estén estrictamente separados y

administrados de manera controlada; esto se aplica

no solo en el entorno de la fabrica, sino también

cuando estés preparando muestras o probando
productos durante el proceso de desarrollo

’ ‘ pertinente; consulta el modulo de formacion de

Etiguetado legal para obtener mas detalles.

El etiquetado preciso e informativo de los alérgenos

es fundamental para proteger a las personas
alérgicas y debes cumplir con la legislacion

La documentacion precisa de todos los
componentes de tus recetas te permite
proporcionar a los consumidores vulnerables la
informacion que necesitan para mantenerse sanos
y Seguros.

HgHW
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14 Alérgenos declarables

» ) St 0
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Apio Cereales que Crustaceos Huevos Pescado Altramuces Leche
Esto incluye contienen gluten | Los cangrejos, Los huevos se Se puede Aunque el La leche es un
tallos de apio, Trigo (como la langostay las | encuentran a encontrar en altramuz es una | ingrediente
hojas, semillas | espelta, trigo gambas son menudo en algunas salsas flor, también se comun en la
y laraiz Khorasan, Kamut), [ crustaceos. pasteles, algunos | de pescado, usa para hacer mantequilla, el
llamada apio centeno, cebada 'y productos pizzas, harina. gueso, la nata,
nabo. avena. A menudo Pasta de carnicos, condimentos, La harinay las las leches en

se encuentra en camarones, de mayonesa, aderezos para | semillas de polvo y el yogur.
A menudo se alimentos con uso frecuente mousses, ensaladas, altramuz se También se
puede harina, como pan enelcurryolas | pasta, quiche, pastillas de pueden utilizar encuentra en
encontrar apio rallado, pan, ensaladas salsasy caldo en algunos tipos | alimentos
en sal de apio, pasteles, . tailandesas y reposteria o concentrado y de pan, bolleria glaseados con
rebozado, cuscus, .

ensaladas, productos del sudeste glaseados con salsa e incluso en leche, y en
algunos carnicos, pastas, gsiétic_o son huevo. Worcestershire. | pastas. sopas y salsas
pr,od_uctos pasteles, algunos ingredientes a en polvo.
carnicos, polvos para tener en cuenta.
sopasy hornear, salsas,
pastillas de sopas y alimentos
caldo fritos
concentrado espolvoreados con

harina.

Fuente: REGULATION (EU) No 1169/2011 — Annex |l & UK Food Standards Agency



https://www.food.gov.uk/business-guidance/allergen-guidance-for-food-businesses
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/ALL/?uri=CELEX%3A32011R1169
https://www.food.gov.uk/business-guidance/allergen-guidance-for-food-businesses

14 Alérgenos declarables

we &~ 0% s
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Moluscos Mostaza Nueces Cacahuetes Semillas de Soja Di6xido de azufre
Estos incluyen | La mostaza Frutos secos que |Los cacahuetes |sésamo A menudo se (sulfitos)
mejillones, liquida, la crecen en los son enrealidad |Estas semillas |encuentra en la A menudo se utiliza
caracoles mostaza en polvo | arboles, como una leguminosa |a menudo se cuajada de frijoles, |en frutos secos
terrestres, y las semillas de |anacardos, que crece bajo | pueden los edamames, la | como pasas,
calamares y mostaza entran almendras y tierra. Los encontrar en el | pasta miso, la orejones y ciruelas
bigaros, pero | en esta categoria. | @vellanas. cacahuetes se pan (en proteina de soja pasas.
a menudo Se pueden utilizan a menudo | hamburguesas | texturizada, También se utiliza
también Este ingrediente encontra_r en como ingrediente bpllos, por harina de soja o en p_roductos
pueden también se puede panes, bizcochos, en galletas, eje_mplo), tofu. _ carnicos, reftescos,
encontrarse en | encontrar en galletas saladas, | ocieles curry, |Palitos depan, |Lasojaesun verduras, asi como
salsa de panes, curry, postres, nueces postres, salsas hummus, aceite mgredlent_e basico en vino y cerveza.
ostras o0 como |adobos en polvo (se usan (como salsa de sésamoy enla comida Si tienes asma,
) ) ’ a menudo en . tahini. oriental. tienes un mayor
mgredlente en pr’od'uctos curry asiatico), satay),_aS| COMO | A veces se También se puede |riesgo de
guisos de carnicos, platos salteados, | €N aceite de tuestan y se encontrar en salsas, | desarrollar una
pescado aderezos para helados, cacahuete y usan en postres, helados, reaccion al dioxido

ensaladas, salsas | mazapan, aceites |harina de ensaladas productos carnicos | de azufre.

y sopas cacahuete

y salsas de frutos
secos

y productos
vegetarianos.

Fuentes: REGULATION (EU) No 1169/2011 — Annex |l & UK Food Standards Agency



https://www.food.gov.uk/business-guidance/allergen-guidance-for-food-businesses
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/ALL/?uri=CELEX%3A32011R1169
https://www.food.gov.uk/business-guidance/allergen-guidance-for-food-businesses

En que debo pensar sobre ... Etiquetado y envase

-0 Hay informacion especifica que debe indicarse
en el envase de todos los productos alimentarios
en determinadas ubicaciones, formatos y

El médulo de formacion sobre etiguetado legal
aporta informacion detallada sobre lo que se debe

tamafios de letra tener en cuenta al etiquetar los productos

Ninguna informacion o imagenes que aparezcan en Asegurate de no mencionar o incluso insinuar algo
7~ |EJ| los envases de los alimentos o en la publicidad y el que no sea cierto, p. ej. usar ingredientes cortados
e |-=: (Tabrket:ng'deb%n ('j”duc'r aterrlor. Pdor 'O,Ta”tol’ se en pastillas, pero mostrarlos como gruesos o sugerir
B | CCPc eedrculdadosamente fa redaccion y 1as gue un producto es auténticamente italiano cuando

imagenes y compararlas con el producto final , .
g y P P no esta hecho en Italia

debe ser exacto y hay una serie de se elija envasar al peso minimo o al promedio, los
regulaciones que aconsejan como se debe productos estan dentro de las tolerancias aceptables

El peso o volumen declarado en el paquete ’ ‘ Las pruebas de desarrollo deben demostrar que, ya
pesar y etiquetar los productos permitidas

Los materiales de embalaje deben estar . . . .
L . ~ Asegurate de testar que los alimentos no interactian
limpios, sin dafos, aprobados para el contacto . .
con alimentos, almacenados y manipulados de causando que los materiales de envase se deterioren
' durante la vida Gtil. Ademas, el almacenamiento y el uso del

manera_ que_ ,Se evite cualquier riesgo de envase durante la produccion se controlan cuidadosamente
contaminacion del producto.

El tamafio del en deb . Por lo tanto, no se puede poner una pequefa cantidad de |
amano ael envase debe se producto en un paquete grande con mucho espacio Q \

proporcional al (_:ontenldo y no inducir a vacio, ya que el paquete grande podria inducir a error en
error al consumidor. cuanto a la cantidad de producto que realmente contiene U
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En que debo pensar sobre ... declaraciones nutricionales y de propiedades saludables

Como hemos visto, proteger a los consumidores de ser engafiados sobre lo que estan comprando es un principio
fundamental de las regulaciones que rigen el etiquetado, la publicidad y la comercializacién de productos.
Con este fin, existen normativas especificas que establecen lo que esta permitido y prohibido declarar sobre los productos en
relacion con sus perfiles nutricionales y beneficios para la salud.

Declaraciones sobre
propiedades saludables

Una declaracion de propiedades saludables se define
como cualquier declaracién que indique, sugiera o
implique que existe una relacion entre una categoria de
alimentos, un alimento o uno de sus componentes y la
salud. Las declaraciones de propiedades saludables
son diferentes de las declaraciones de propiedades
nutricionales, ya que se refieren o implican una funcién
en el cuerpo.

Cualquier afirmacion debe haber sido autorizada por la
EFSA (Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria) y
estara sujeta a un escrutinio riguroso de la evidencia
cientifica de que la afirmacion ha demostrado ser
cierta.

Muy pocas de estas reclamaciones presentadas para
su aprobacién tienen éxito y, por lo tanto, se les
permite entrar en el Registro oficial de la UE.

B o Ca . e o
@O' K Declaraciones nutricionales
©/ [ov\

Las declaraciones de propiedades nutricionales se definen como cualquier
declaracién que indique, sugiera o implique que un alimento tiene propiedades
nutricionales beneficiosas particulares debido a la presencia, ausencia, niveles
elevados o reducidos de energia o de un nutriente u otra sustancia en
particular.

Las declaraciones de propiedades nutricionales proporcionan informacién
objetiva sobre la composicion nutricional de los alimentos. Algunos ejemplos
de declaraciones de propiedades nutricionales son "energia reducida”,
"contiene calcio", "bajo contenido de grasas", "alto contenido de fibra" y
“contiene licopeno”.

Dado que la base sobre la cual se permite que cada nutriente haga una
declaracion varia, debe tener cuidado de aplicar los criterios de evaluacion
correctos para el nutriente que esta destacando en su declaracion.

Para obtener la lista de declaraciones aprobadas en la UE, haga clic aqui. Las
empresas del Reino Unido pueden encontrar informacién relevante aqui.
Cualquier afirmacién que haga debe probarse utilizando muestras
representativas y mediante métodos de prueba adecuados durante su proceso
de desarrollo. Para obtener mas informacién, consulte nuestro moédulo de
formacioén sobre etiguetado legal.



https://ec.europa.eu/food/safety/labelling_nutrition/claims/nutrition_claims_en
https://www.gov.uk/government/publications/nutrition-related-labelling-composition-and-standards-from-1-january-2021/nutrition-related-labelling-composition-and-standards-from-1-january-2021
https://www.ahfesproject.com/training/more-training-launching-throughout-2021/

En que debo pensar sobre ... Cambios en las leyes de etiquetado
Siempre debes verificar que estas basando el disefio del envase y la

. ., .. L . P
informacion en los requisitos mas actualizados para el mercado en el NUMER'CU“,MWW: S'MG,:“EM o
7 ® g
que venderas tus productos. e I s «"“\
. . . . - o | GEDKED A EDED \
Las regulaciones de etiquetado de alimentos estan sujetas a revisiones
frecuentes por parte de las autoridades de diferentes paises. Estas COLOUR-CODED (Traffic lights) GRADED

S-colour nutrition label/NutriScore
revisiones pueden generar cambios en la forma bajo la cual se deben
etiquetar los productos.

NUTRI-SCORE

sso@e0 @ (B

Logo Nutri-Score/Santé Publique France 2017

Typical val rmmmrwtwmm;ﬁu/zm
Los cambios pueden afectar a la informacion requerida, a la posicion en Warning symbols
el envase a al formato en el que se debe presentar esta informacion o o

. 0eee £ - ¢
Por ejemplo, las regulaciones del Reino Unido pueden diferir de las = S

equivalentes de la UE al salir el Reino Unido de la UE. mosae sy o
Nutrltlon Facts

También en 2020, el gobierno del Reino Unido llevé a cabo una aerungs prcotaner
consulta sobre la forma mas ventajosa de presentar la informacion e ——
. : . Calories 230
nutricional en el frontal del envase, lo que puede cambiar los requisitos —
en el futuro. T Sehrana o T
En Francia, las autoridades francesas han implementado el sistema de i
etiquetado Nutri-Score y en los Estados Unidos ahora se requiere un Torm Sugars 123 o
nuevo formato para las etiquetas de informacién nutricional. T —
Vitamin D 2mcg 10%

Por lo tanto, vale la pena asegurarse de estar utilizando informacion oty i

Potassium 235mg 6%

actualizada.




En que debo pensar sobre ... Salud y seguridad

Esta es un area amplia de responsabilidades, por
lo que, para asegurarse de que cumple con la ley,
considere la posibilidad de recibir asesoramiento
las normas de seguridad, por ejemplo, profesiopal dfe‘un especialista en salgd y
proteccion y suministro de energia seguridad si estd implantando equipamientos
seguro, advertencias sonoras. nuevos o innovadores o cambios importantes en
los procedimientos de trabajo.

Equipamiento
El equipamiento debe cumplir con todas 4

Debe existir una certificaciéon adecuada.

Debe ser apto para alimentos y no
presentar riesgos de cuerpos extrafios.

Produccidn y tareas asociadas

Los métodos de produccion y toda manipulacion auxiliar no
deben suponer un riesgo para la salud y seguridad del personal
u otras personas.

Debe poder limpiarse rigurosamente para
evitar la contaminacién cruzaday la
acumulacién de patégenos.

Todo el equipamiento debe probarse
durante el desarrollo para garantizar que

Esto cubre una amplia gama de riesgos, pero puede incluir

no surjan problemas de salud y seguridad cosas como el riesgo de lesiones por esfuerzo repetitivo, el
durante la produccion. peligro de cuchillos o hojas, riesgo de inhalacién que puede
Estos ensayos deben documentarse y, Si provocar enfermedades pulmonares, corte de sustancias que
se identifican problemas, demostrar como puedan dafiar la piel, niveles de ruido superiores a los
se evitaran, mitigaran o superaran. estandares legales.




En que debo pensar sobre ... Responsabilidad social y ambiental

Abastecimiento responsable Entorno natural

Los productos, procesos de
produccion, envases y
subproductos deben gestionarse
para cumplir con todas las
normativas medioambientales.

Todos los recursos, como ingredientes,
equipos y envases, deben obtenerse de
fuentes que cumplan con la ley.

Gestion de residuos

Cualquier material de desecho que
surja de tus operaciones debe
eliminarse de acuerdo con las

regulaciones vigentes para evitar la

contaminacion del aire, tierra o agua.

Se debe investigar y cumplir con las
regulaciones de responsabilidad del
productor que se apliquen a los
productos, envases y operaciones.

Buenos vecinos

Las acciones de tu empresa no
deberian afectar negativamente a tus
vecinos, por ejemplo, ruido excesivo o
contaminacion por trafico.

Ademas de la salud fisica del personal,
los contratistas y los visitantes, se
debe apoyar su salud mental y

«« bienestar y se debe prevenir el estrés
i en el lugar de trabajo.




AESAN: Agencia Espanola
de Seguridad Alimentaria
y Nutricion

Sus objetivos
Fundamentales son

Seguridad Alimentaria
Control del mercado de
productos alimentarios para
asegurar el cumplimiento con

la legislacion vigente. Gestion y
evaluacion de los riesgos para
proteger la salud de la poblacion
y alerta en caso de ser
necesario.

Redes de alerta: SCIRI, RASFF,
INFOSAN

Nutricion Saludable
Estrategia NAOS: una estrategia de
salud que promueve una
alimentacién saludable y la préactica
de la actividad fisica, para invertir la
tendencia de la prevalencia de la
obesidad, mediante el desarrollo de
acciones o intervenciones, en base a
la evidencia cientifica en todos los
ambitos y con todos los sectores
(publicos y privados) de la sociedad.

Laboratorios

Andlisis de los alimentos con el fin

publica.

de detectar aquellos que puedan
suponer un peligro para la salud

RELSA: gestion de la base de
datos de la Red de Laboratorios de
Seguridad Alimentaria

Centro Nacional de Alimentacién

(CNA): Laboratorio de referencia



http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/web/seguridad_alimentaria/seccion/legislacion_seg_alimentaria.htm
http://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/seguridad_alimentaria/seccion/alertas_alimentarias.htm
http://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/nutricion/seccion/estrategia_naos.htm
http://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/laboratorios/subseccion/RELSA.htm
http://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/laboratorios/subseccion/sobre_CNA.htm

Algunos enlaces a mas informacion para empresas de Espana

Codex Alimentarius:
Estandar
Internacional

Ley de Seqguridad Reglamentos de Higiene
Alimentaria Alimentaria

Reglamentos de Salud y Sequridad
Informacion Alimentaria en el Trabajo

Derechos del
Consumidor

Gestion de
Residuos



https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/seguridad_alimentaria/detalle/legislacion_higiene_alimentos.htm
https://www.boe.es/diario_boe/txt.php?id=BOE-A-2011-11604
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/es/
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/consumo/estudios/Interpretacion_cantidades_nominales.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/Doc_criterios_minimos_manipuladores_DEFINITIVO.pdf
https://boe.es/buscar/doc.php?id=BOE-A-2007-20555
https://www.miteco.gob.es/es/calidad-y-evaluacion-ambiental/temas/prevencion-y-gestion-residuos/flujos/envases/
https://boe.es/doue/2002/031/L00001-00024.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/seguridad_alimentaria/subdetalle/norma_general_etiquetado.htm
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/seguridad_alimentaria/subdetalle/norma_general_etiquetado.htm
https://www.boe.es/buscar/act.php?id=BOE-A-1967-16485&p=20201210&tn=1
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Este proyecto esta cofinanciado por el Fondo
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