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RESUMEN  

Para este trabajo se revisó documentación propiedad de Torribas S.A., 

empresa en la que se centra el tema, para extraer el marco teórico y presentar 

la problemática específica que enfrenta una empresa de su tipo.  

  

  

Se revisó también la normativa general europea para las empresas del sector 

alimentario y los reglamentos generales de cada una de las normas, de 

voluntaria certificación, con las que cuenta la mencionada empresa. Así como 

los estados previo y posterior a las certificaciones.  

  

  

Para el desarrollo del tema se consideraron los checklist de las auditorías 

externas de certificación, en las diferentes normas así como las desviaciones 

encontradas y las acciones correctivas para subsanarlas. Finalmente se 

presentan recomendaciones y conclusiones en concordancia con el  

desarrollo del tema.  
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INTRODUCCIÓN  

Este proyecto de graduación, es un trabajo de investigación que se ha 

desarrollado en cuatro capítulos, que van desde el marco teórico hasta las 

conclusiones obtenidas pasando por el desenvolvimiento del tema.  

  

  

El capítulo 1, presenta las generalidades del tubérculo patata, su distribución 

y calendario de recogida en el territorio español y un extracto de la norma de 

calidad de la patata, que especifica los requisitos mínimos para su 

comercialización. También, permite conocer el proceso llevado a cabo por la 

Industria Procesadora, Envasadora y Distribuidora Torribas S.A., en lo que se 

refiere a los parámetros de calidad, que se aplican y los diferentes 

presentaciones que la industria comercializa.  

  

  

El capítulo 2, comprende las normas alimentarias de obligatorio cumplimiento 

en la Comunidad Europea (CE) y aquellas de tipo voluntario, cuyo objetivo es 

ampliar las opciones de comercialización con las grandes superficies. Se 

expone una idea general del marco legal que rige la industria alimentaria 

europea y se presenta la historia y estructura de las normas potestativas.  

  



 

Se muestra el estado de Torribas S.A. previo a sus certificaciones y como caso 

particular también, se muestra el conjunto de requerimientos propios de dos 

clientes, los supermercados Eroski y Bon Preu.  

  

  

El capítulo 3, consta de los diferentes checklist, desviaciones, acciones 

correctivas y resultados de las auditorías externas, de las normas en las que 

Torribas S.A., se encuentra certificada y que le permiten comercializar sus 

productos con una amplia gama de establecimientos dedicados al 

abastecimiento masivo de alimentos. Al terminar el capítulo se expone el 

estado actual de la empresa en cuanto a volumen de ventas, facturación y 

reclamaciones de clientes.  

  

  

Finalmente se presentan las conclusiones y recomendaciones contenidas en 

el capítulo 4.  

  



 

CAPÍTULO 1  

1  GENERALIDADES  

1.1  La Patata  

La patata cuyo nombre científico es Solanum tuberosum es el tubérculo 

de la planta que lleva el mismo nombre, reconocida como alimento 

básico alrededor del mundo por su valor nutricional, cultivada en las 

regiones templadas y presente en el mercado Europeo durante todo el 

año.  

  

  

  

La diferencia entre los componentes depende de la variedad de patata 

y de la duración de su periodo de maduración, que va desde 60 hasta 

145 días. El cultivo de la patata está muy extendido por todas las 

regiones de España, en la siguiente tabla se pueden observar los 

periodos de recogida de la patata.   
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TABLA 1. CRONOLOGÍA DE LA RECOGIDA DE LA  

PATATA EN ESPAÑA  

  

Tipo  Periodo de recogida  

Extra temprana  Del 15 de enero al 15 de abril  

Temprana  Del 16 de abril al 15 de junio  

Media estación  Del 16 de junio al 30 de septiembre  

Tardía  Del 1 de octubre al 15 de enero  

Fuente: Confederación de cooperativas agrarias de España.  

La composición química de los tubérculos está sumamente diferenciada, en 

gran medida depende de sus características genéticas, aunque tubérculos de 

la misma variedad incluso de la misma planta pueden variar en el contenido 

de componentes particulares.   

  

  

Por otra parte la composición química se ve  afectada por la edad y la madurez 

de la patata así como factores medioambientales como el clima, las 

condiciones del suelo, tiempo y condiciones de crecimiento. Cabe mencionar 

también que la estructura química de la patata también cambia durante el 

almacenamiento. Estudios sobre este tema han sido llevados a cabo por más 

de 100 años y sus resultados presentados en numerosos libros, en la siguiente 

tabla se muestran los datos que indican la composición química promedio de 

la patata.  
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TABLA 2. COMPOSICIÓN QUÍMICA DE LAS PATATAS  

Sustancia  Contenido (%)  

  Rango  Media  

Materia seca  13,1-36,8  23,7  

Almidón  8,0-29,4  17,5  

Azúcares reductores  0,0-5,0  0,3  

Azúcar total  0,05-8,0  0,5  

Fibra cruda  0,17-3,48  0,71  

Sustancias pécticas  0,2-1,5  -  

Nitrógeno total  0,11-0,74  0,32  

Proteína cruda (N x 6,25)  0,69-4,63  2,0  

Nitrógeno proteínico en nitrógeno total  27,3-73,4  54,7  

Amida nitrogenada  0,029-0,052  -  

Aminoácido nitrogenado  0,065-0,098  -  

Nitratos  0,0-0,05  -  

Lípidos  0,02-0,2  0,12  

Ceniza  0,44-1,87  1,1  

Ácidos orgánicos   0,4-1,0  0,6  

Ácido  ascórbico  y  ácido  

dehidroascórbico   

1,0-54  10,0-25  

Glicoalcaloides   0,2-41  03- 10  

Compuestos fenólicos   5,0-30  -  

Fuente: G. Lisinska y W. Leszczynski (1989)  

  

Ubicación geográfica de la patata en España  

La recogida de los tipos de patata extratempranos se inician en la zona de 

Andalucía, hasta los ciclos tardíos del norte de España, pasando por los ciclos 
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tempranos de Murcia, Valencia y el litoral catalán, y los ciclos de media 

estación de la zona del interior, como se puede observar en la figura, donde 

se detalla las comunidades que conforman España.  

  

FIGURA 1.1 MAPA POLÍTICO DE ESPAÑA   

  

1.2  Criterios de Calidad y Selección de la Materia Prima  

La patata es un alimento básico y versátil, tanto en la cocina española 

como internacional. Durante años ha arrastrado la leyenda de ser un 

ingrediente de segunda que además engordaba. Sin embargo, hoy en 

día ha conseguido un puesto destacado por su sabor exquisito. El 

consumidor no tiene únicamente en cuenta factores como el tamaño, 

forma, color de la piel, sabor, o aspecto exterior del producto a la hora 

de adquirir la patata, sino que cada vez más considera su ―tipo 
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culinario‖. Existe una normativa que recoge los requisitos que deben 

presentar las patatas después de su manipulación para su correcta 

comercialización, ésta es la norma de calidad de la patata de consumo 

aprobada en el año 2009 reemplazando a la de 1986. Uno de sus 

apartados es descrito más adelante.  

  

  

Si bien estos criterios corresponden a la venta y distribución también 

son bastante aplicables para la selección de la patata como materia 

prima por parte de las empresas envasadoras.  

Tipo varietal  

El tipo varietal hace referencia a las cualidades culinarias de las patatas.  

Estas características determinan su destino al proceso productivo.    

  

Las variedades de patatas deben provenir de cultivos sanos, deben ser 

resistentes a patógenos y no formar de pigmentos negros o moretones (back 

spot) durante su almacenamiento prolongado.  

Cada variedad es más o menos apta a un determinado tipo culinario. Esto 

depende directamente de la variedad y de  factores tan diversos como el 

método de cultivo, de almacenamiento aplicado, las condiciones de 

crecimiento y momento de cosecha. Incluso, el tipo culinario de una misma 

variedad puede presentar alteraciones durante una misma temporada o 
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mostrar pequeñas diferencias de una temporada a otra. Se distinguen los 

siguientes tipos culinarios, que se detallan en la tabla 3 donde se indica su 

clasificación por consistencia, harinosidad, sequedad y grano en cuatro 

categorías.  

  

A. Firme al cocer, son patatas de carne firme que se mantienen intactas al 

cocer, recomendadas para la cocción con su piel, tanto al vapor como 

en agua. De textura fina, firme, cremosa y consistente en la boca.  

B. Bastante firme al cocer, son ligeramente harinosas, apropiadas para 

usos múltiples. Patatas de carne suave que aguantan bien la cocción y 

no se desmoronan.   

C. Bastante blanda, son patatas que tienden algo a desmenuzarse  

durante la cocción alto contenido en materia seca, ideales para fritas y puré. 

D. Blanda de consistencia desigual, son patatas que al cocer se  

desmenuzan con facilidad. Industria feculera.  

  

TABLA 3. TIPOS CULINARIOS  
  A  B  C  D  

Consistencia  

Firme  Bastante firme  
Bastante 

blanda  

Blanda, 

consistencia 

desigual  

Harinosidad  No 

harinosa  

Ligeramente 

harinosa  
Harinosa  Muy harinosa  

Sequedad  
Húmeda  

Ligeramente 

húmeda  

Ligeramente 

seca  
Seca  

Grano  
Fino  Bastante fino  Bastante basto  Basto  

Fuente: Dossier calidad patata, Torribas S.A.  
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Patatas para frito  

Se considera que una patata da buenos resultados al frito cuando al freírse en 

aceite a una temperatura de 160ºC no se quema y tampoco se torna oscura, 

en cualquier época del año.   

Estas patatas reúnen las siguientes características:  

• Formas uniformes redondeadas – alargadas  

• Ojos superficiales  

• Calibres medianos (entre 45-50/80 mm)  

• Bajo nivel de defectos  

• Porcentaje de materia seca (entre 20 y 24 %)  

  

Como características deseables para que tenga una buena aptitud al frito se 

requiere que cumpla:  

• Adecuado color al frito (Valor entre 1 y 2 de acuerdo a la figura 1.2 de 

la escala de aptitud al frito)  

• Baja absorción de aceite  

• Textura consistente y crujiente  
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Patatas para cocción  

Las variedades de carne firme se corresponden con el tipo culinario A. Se 

caracterizan por una excelente consistencia a la cocción y una buena calidad 

gustativa; están bien adaptadas a su utilización como patatas al vapor, 

salteadas o para ensaladas. Sus tubérculos tienen generalmente forma 

alargada, tamaño medio y poseen una carne de grano fino.  

Deben reunir las siguientes características:  

• Buena presentación, sin defectos internos, con calibre y madurez 

homogéneos  

• Calibre mediano (30/55 mm)  

  FIGURA  1 . 2   ESCALA DE COLOR  
APTITUD AL FRITO   

Fuente: Guide d’éval uation de la qualité (CNIPT) .   
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• Buena resistencia a la cocción y una débil sensibilidad al 

ennegrecimiento después de cocción  

• Presentar en el momento de degustarlas una harinosidad de débil a 

moderada, una carne firme, dura, además de un gusto agradable.  

  

Calidad sanitaria y defectos  

La patata destinada al proceso industrial requiere unas características 

sanitarias exigentes, estos criterios se reflejan en la norma de calidad de la 

patata de consumo aprobada mediante el Real Decreto 31/2009. En el 

apartado 2.1 de dicha norma se encuentran los siguientes requisitos mínimos, 

como a continuación se transcribe:  

            

          Enteras y con la piel bien formada, es decir exentas de toda 

ablación o ataque que tenga por efecto alterar su integridad. La ausencia 

parcial de piel en los tubérculos «De Primor» no constituye una alteración 

de la integridad de los mismos.  

      Sanas, quedando excluidos los productos que presenten 

podredumbre u otras alteraciones que los hagan impropios para el 

consumo.  

      Prácticamente limpias, exentas de materias extrañas visibles.  

      Firmes y de aspecto fresco.  

      Prácticamente exentas de plagas.  

      Prácticamente exentas de daños causados por plagas.  

      Sin germinar. Se consideran tubérculos sin germinar aquellos en los 

que los brotes no miden más de 3 mm. En las patatas «De Primor» y 

«Nuevas» no se admite la presencia  de ningún brote.  

      Exentas de un grado anormal de humedad exterior, es decir 

suficientemente secas tras el lavado al que se hayan podido someter en 

su caso.  

      Exentas de olores y/o sabores extraños.  



   12  

  

      Prácticamente exentas de defectos externos o internos que 

perjudiquen a su aspecto, a su calidad, a su conservación y/o a su 

presentación, tales como:  

  

Manchas pardas debidas al sol.  

Enverdecimiento en más de la octava parte de la superficie total del 

tubérculo, que no  pueda desaparecer con un pelado normal 

(aproximadamente de 1,75 mm, de espesor).  

Grietas, incluidas las de crecimiento (con una longitud mayor que la 

mitad del eje  correspondiente a la dirección de la grieta), fisuras, cortes, 

mordeduras, picaduras y  magulladuras, de una profundidad superior a 

3,5 mm para los tubérculos «De Primor» y 5,0 mm para los demás, y/o 

rugosidades de la piel (para aquellas variedades en las que ésta no es 

normalmente rugosa).  

Deformaciones fuertes (muñones o carretes).  

Manchas subepidérmicas, de más de 5,0 mm de profundidad, grises, 

azules o negras, sobre una superficie mayor de 2 cm2.  

Manchas de mohos (herrumbre), corazón hueco, ennegrecimiento y otros 

defectos internos.  

Sarna común profunda y sarna polvorienta afectando en más de la 

décima parte de la superficie total del tubérculo y con una profundidad 

de 2 mm o más.  

Sarna común superficial en más de la cuarta parte de la superficie total 

del tubérculo, que no pueda desaparecer con un pelado normal. Daños 

causados por el frío.  

  

Las patatas deberán haberse cosechado cuidadosamente y presentar las 

características morfológicas normales de su tipo varietal, teniendo en 

cuenta la zona y el año de producción.  

  

Para aprobar o descartar la recepción de determinada materia prima se realiza 

un control de calidad en laboratorio que se basa en observar en una muestra 

representativa el cumplimiento de los criterios mencionados anteriormente.  

Calidad visual  

La calidad visual es el valor (en nuestro caso particular, alfabético) que se le 

otorga a una partida una vez hecha la observación de la muestra lavada, este 
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valor surge de evidenciar la ausencia o presencia de defectos fácilmente 

visibles y de una comparación con patrones estándares propios.  

  

  

La calidad visual es un factor importante en el destino que se le dé a la partida. 

Se valora una muestra representativa del lote en general no tubérculos 

específicos. Si el cumplimiento con los criterios mínimos de calidad es total se 

le otorga la calidad visual A, para los casos en los que no sea así la calificación 

irá de B hasta D. Las muestras de patatas que una vez lavadas no cumplen 

los estándares para formatos lavados pero que poseen sus características 

internas intactas serán clasificadas como calidad visual sin lavar.  
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FIGURA 1.3 NIVELES DE CALIDAD VISUAL DE  

 LA PATATA BLANCA  
Fuente: Anexo I a IT recepción calidad visual y defectos. Propiedad  

 de Torribas S.A.  

  

Calibre y longitud  

El calibre vendrá determinado por la longitud del lado de la retícula de una 

malla cuadrada, en la que pasen los tubérculos de forma natural y más 

favorable, según la norma de calidad de la patata. El calibre de compra que se 

ha establecido va de 45 a 80 mm ya que es el que por segmentación más peso 

tiene en el mercado.   

  

  

Como norma general se consideran mermas por calibre aquellos tubérculos 

cuyo calibre esté fuera de los rangos del calibre de compra. Generalmente se 
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considera merma cuando es inferior a 45 mm o superior a 80 mm, pero en 

función del producto o la variedad, podría haber distintas especificaciones de 

calibre.  

Origen  

El origen puede ser variado siempre y cuando se identifique claramente en el 

albarán de entrega de materia prima y el envasador/distribuidor se encuentre 

en facultades de comercializar dicha patata cumpliendo los requerimientos del 

cliente.  

  

  

Básicamente existen dos periodos en el año, de octubre a mediados de abril 

se recibe y comercializa en su mayoría patata francesa; de mayo a inicios de 

octubre se trabaja con patata española. Existen formatos específicos que  

obligan a abastecerse de patata española o de algún otro origen específico 

durante todo el año como es el caso de la patata cachelos de Galicia y la patata 

Kennebec de Cataluña.  

  

  

  

Tipo de producción  

Existen básicamente dos tipos de producciones agrícolas, una convencional y 

otra controlada.  
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La producción convencional es aquella en la que el agricultor no se ha 

certificado en ninguna norma. Es decir, puede que lleve registros y controles 

de sus parcelas pero no los somete a ninguna certificación. Este tipo de 

producción es la que más frecuentemente se encuentra entre los agricultores 

españoles.  

  

  

La producción controlada por otro lado es aquella en la que el agricultor se ha 

certificado en alguna norma, pudiendo obtener GlobalGap, Integrada,  

Ecológica, Denominaciones de origen e indicaciones geográficas protegidas,  

QS, etc.    

  

  

Todas estas certificaciones responden a las exigencias del mercado para dar 

respuesta a las demandas de los consumidores que quieren conocer el origen 

de los alimentos, y piden unos alimentos sanos y que hayan sido producidos 

cuidando del medio ambiente y de la salud de los trabajadores.  

    

1.3 Descripción del Diagrama de Flujo y Proceso de elaboración  

A continuación se presenta el diagrama de flujo de proceso se siguen las 

patatas en Torribas S.A.  
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FIGURA 1.4 DIAGRAMA DE FLUJO DE 

PROCESO  
Fuente: Plan APPCC edición 14. Propiedad de Torribas 

S.A.  
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Recepción  

La patata es recibida en yumbos (big bags), palots, o ya envasada la cual es 

normalmente destinada a la venta directa. Los yumbos y palots son 

almacenados una vez hayan pasado el control de calidad.  

  

  

Volcado  

En base a las necesidades de producción las patatas son volcadas sea a la 

línea de seco o la línea de lavado para luego pasar por una tría o selección 

manual en donde se retiran los tubérculos que no cumplen las características 

necesarias para el destino previsto.  

  

Calibrado  

Los tubérculos pasan por unas mallas de diferentes medidas con el fin de 

separar los diferentes calibres. Así al pasar la primera malla las patatas cuyo 

calibre sea inferior a 45 mm (calibre menor) saldrán de la línea. Al pasar la 

segunda malla las patatas cuyo calibre sea superior a 45 mm e inferior a 60 

mm irán a la tolva destinada, al pasar la tercera y última malla las patatas cuyo 

calibre sea superior a 60 mm e inferior a 80 mm también irán a la tolva 

destinada, las patatas cuyo calibre sea superior a 80 mm serán enviadas a la 

tolva específica para ese calibre (calibres > 80mm).  



   19  

  

  

Tolvas  

Las tolvas son grandes espacios tipo embudo donde se almacenan las patatas. 

Se encuentran en una zona refrigerada (10 °C) y de atmósfera controlada con 

ozono.  

  

Pesado, envasado y etiquetado  

Las patatas salen de las tolvas a través de cintas hacia las diferentes máquinas 

pesadoras y envasadoras. En éste punto también se etiqueta automáticamente 

cada producto con la información obligatoria que marca la norma de calidad 

de la patata y con la información adicional que haya solicitado el cliente. Las 

bolsas o mallas son colocadas en cajas las mismas que son parte de los 

requerimientos del cliente.  
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Agrupado y paletizado  

Esto también ocurre en dependencia de las especificaciones del cliente, puede 

ser que se requiera el uso de euro palet o palet americano y las cajas irán 

dispuestas cumpliendo estas especificaciones.  

Venta y expedición  

La expedición puede realizarse en contenedores acondicionados o en 

plataformas autorizadas para distribución dentro del mercado.   
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1.4  Tipos de presentación y envasado  

  

Los formatos comerciales se establecen según dos grandes grupos 

según su uso o características de calidad como se muestra en la tabla 

siguiente:  

  

 

  

Según el tamaño del formato que van desde 500 g (Patmicro) hasta 25 kg 

(sacos rachel). Los formatos más pequeños suelen ser de características 

especiales ya sea por su uso, calibre o variedades gourmet.  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

TABLA  4 .   CLASIFICACIÓN DE LOS  

FORMATOS COMERCIALES   DE PATATAS   

Elaborado por: D. Andrade Ruperti   
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Los formatos de venta más habituales a nivel de consumo doméstico, son de 

2 y 3 kg, donde están representadas la mayoría de las segmentaciones. Los 

formatos de 5 y 6 kg suelen asociarse a patata sin uso declarado y de bajo 

coste. Los formatos mayores a 6 kg suelen ser para la venta mayorista, y se 

presentan en todas las segmentaciones y calidades (desde calidad top hasta 

patatas de destrío).  

  

  

  

  

  

  

    



 

  

CAPÍTULO 2  

2   NORMATIVAS  

2.1  Normativas. Generalidades.  

La normativa alimentaria entendida por el conjunto de leyes que regulan 

la producción, comercio y manipulación de alimentos, por la cual se 

establecen los requisitos mínimos de calidad con el fin de proteger la 

salud del consumidor, evitar fraudes y adulteraciones y  satisfacer su 

necesidad sentida de información. Existen normativas cuya observancia 

es de obligado cumplimiento y otras normas cuyo cumplimiento es 

voluntario.  

  

  

En España las normas cuyo cumplimiento es obligatorio se dictan a  

 través  de  Reales  Decretos  de  carácter  soberano  que  

fundamentalmente regulan la producción de cada tipo de producto 

alimentario como es el caso de la norma de calidad de la patata 

aprobada mediante el R.D. 31/2009 o mediante Directivas y  

Reglamentos comunitarios que se encuentra en el Anexo A.  
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Por otro lado las normas potestativas o más bien recomendaciones que no 

regulan aspectos de la convivencia sino de la ciencia, tecnología y la industria 

son emitidas en España por la AENOR (Agencia Española de 1986, organismo 

legalmente responsable del desarrollo y difusión de normas técnicas como las 

normas UNE. Y a nivel comunitario por el CEN (Comité Europeo de 

Normalización), asociación no lucrativa formada por los organismos nacionales 

de normalización de 33 países europeos, responsable de la elaboración y 

definición de normas como norma EN.  

Internacionalmente este tipo de normas se desarrollan por ISO (International  

Organization for Standardization) como normas ISO.  

  

Estado Previo a las Certificaciones  

En el año 2005 la empresa Torribas S.A. contaba con la implementación de los 

pres requisitos del Codex Alimentario y con su plan APPCC. Había certificado 

su sistema de gestión de calidad con ISO 9001 mediante la subcontratación 

de los servicios de un auditor. En aquel momento sus clientes, ventas e 

incidencias se encontraban como se muestra en la  

siguiente tabla:  
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TABLA 5. ESTADO CLIENTES TORRIBAS S.A. 

(2005)  
  

ORDEN  CLIENTE  

VENTAS  

(KG)  Nº  

ABONOS  

% 

ABONOS  

IMPORTE 

ABONOS  IMPORTE 

EUR  

1  CAPRABO, S.A.  
12.883.653  

5.119.077,00  
61  0,45  23.136,00  

2  

CONDIS  

SUPERMERCADOS,  

S.A.  

8.817.465  

3.090.058,68  
23  0,48  14.980,46  

3  

MIQUEL 

ALIMENTACIÓ 

GRUP, S.A.  

6.551.843  

2.099.827,88  
4  0,01  232,92  

4  

SUPERFICIES DE  

ALIMENTACIÓN,  

S.A.  

2.079.366  

793.673,72  
26  0,47  3.759,69  

5  
PATATAS  

GISEBAR, S.L.  

1.539.629  

402.371,77  
1  0,001  5,63  

6  
EL CORTE INGLES,  

S.A.  

1.902.368  

769.368,99  
23  1,63  12.514,77  

7  
PATATAS  

NATURALES, S.L.  

945.085  

379.681,44  
6  3,89  14.780,26  

8  
PATATES COLL,  

S.A.  

306.429  

108.547,93  
0  0  0  

9  

AHOLD  

SUPERMERCADOS,  

S.A.  

213.374  

111.012,16  
0  0  0  

10  BON PREU, S.A.  
547.925  

350.191,31  
0  0  0  

   6,931  69409,73  

  

Fuente: Memoria de Revisión Interna del Sistema 2006. Propiedad de  

Torribas S.A.  
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2.2  Normativas Globales  

En todo el mundo el sector de la producción alimenticia se enmarca bajo 

un sistema de reglamentos por los cuales se establecen los parámetros 

y requisitos a los que los operadores, cargos medios y directiva se 

someten para garantizar la inocuidad y calidad de los alimentos.    

  

A nivel mundial existen dos fuentes fundamentales de derecho alimentario:  

 La Comisión del Códex Alimentarius, organización fundada en 1963 por 

la FAO (organización mundial de la alimentación) y la OMS (organización 

mundial de la salud) que no establece normativas de obligado cumplimiento 

pero que sí elabora normas y códigos de buenas prácticas que son aceptados 

como referente en todo el mundo.  

 Los acuerdos mundiales de comercio como los de  la Ronda de Doha, 

Ronda de Uruguay, etc.  que establecieron condiciones y normativas a cumplir 

por los productos en el comercio internacional y que se apoyan en las 

directrices del Códex Alimentarius. Estas normas se encargan de regular tanto 

la seguridad de los productos como de proteger aquellos productos 

alimentarios propios de una zona o país de la competencia.   

El núcleo de la normativa europea para la seguridad alimentaria se encuentra 

conformado por el Reglamento (CE) 178/2002 comprendiendo los principios y 

requisitos generales de la legislación alimentaria, creando la autoridad europea 
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de seguridad alimentaria y fijando procedimientos relativos a la seguridad 

alimentaria.  Y por el denominado ―paquete de higiene‖ el cual está  

formado por 6 reglamentos, entró en vigencia el 1 de enero de 2006, 

estableciendo una política de higiene alimentaria única aplicable a todos los 

alimentos.  

  

  

Uno de esos 6 reglamentos es el Reglamento (CE) 852/2004 cuyo objetivo es 

garantizar la higiene de los productos alimenticios en todas las etapas del 

proceso de producción, desde la producción primaria hasta la venta al 

consumidor final. No cubre las cuestiones relativas a la nutrición, a la 

composición y a la calidad de los productos alimenticios.  

  

2.2.1 GLOBALG.A.P.  

Anteriormente EUREPGAP, nace de una iniciativa del sector minorista 

británico conjuntamente con los supermercados de Europa continental 

agrupados bajo el nombre EUREP (Euro-Retailer Produce Working 

Group) este organismo establece normas voluntarias a través de las 

cuales se pueden certificar productos agrícolas, ayudando a los 

productores a cumplir con los criterios aceptados en toda Europa en lo 

relativo a la inocuidad alimentaria, los métodos de producción 

sostenible, el bienestar de los trabajadores y de los animales, el uso 
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responsable del agua, los alimentos para animales y los materiales de 

reproducción vegetal.  

Esta norma concierne a nivel de la explotación o previo a ella que engloba la 

certificación de todo el proceso de producción del producto desde el momento 

en que la planta se encuentra en la tierra incluyendo origen y control de 

semillas o desde que el animal se incorpora al proceso productivo hasta el 

producto final no procesado, es decir excluye el procesamiento, la manufactura 

o el sacrificio.  

  

  

La normativa GLOBALGAP define los manuales para unas buenas prácticas 

agrícolas que incluyen:  

• Manejo Integrado de Cultivos (MIC).  

• Control Integrado de Plagas (CIP).  

• Sistemas de Gestión de la Calidad (SGC).  

• Análisis de Peligros y Puntos de Control Críticos (APPCC)  

• Salud, seguridad y bienestar laboral de los trabajadores.  

• Gestión de la conservación del medio ambiente.  
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Opciones de Certificación  

Existen dos opciones a las que los solicitantes pueden acogerse. Estas 

opciones están basadas en el tipo de entidad legal que solicita la  

certificación.  

Opción 1:   

Certificación individual   

Un productor individual solicita la certificación de GLOBALG.A.P. Una vez 

obtenida la certificación, el productor individual será el titular del certificado.  

Explotación múltiple sin implantación de un SGC  

Un productor individual o una organización que posee varias localizaciones de 

producción o unidades de gestión que no funcionan como entidades legales 

separadas.  

  

Explotación múltiple con implantación de un SGC   

Un productor individual o una organización que posee varias localizaciones de 

producción o unidades de gestión que no funcionan como entidades legales 

separadas, pero donde se ha implantado un SGC. En este caso se aplican las 

normas del Reglamento General Parte II —SGC —.  
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Opción 2  

Un grupo de productores solicita la certificación de GLOBALG.A.P. Dicho 

grupo, como entidad legal, será el titular del certificado una vez obtenida la 

certificación. El grupo deberá haber implantado un SGC y cumplir con las 

reglas que establece el Reglamento General Parte II —Normativa del SGC —  

  

  

La versión actual de esta norma es la número 4.0 publicada en enero del 2011 

y en vigor a partir de enero del 2012, consta de tres partes cada una con sus 

respectivos apartados.  

Parte I Normas Generales  

1. Introducción  

2. Documentos normativos  

3. Opciones de certificación  

4. Proceso se registro  

5. Proceso de evaluación  

6. Proceso de certificación  

7. Acrónimos y referencias  

8. Anexo I.1 Normas para el uso de la marca registrada y el logotipo de  

GLOBAL G.A.P. y EUREPGAP  

9. Anexo I.2 Requisitos de los datos de registro  
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Parte II Normas para Opción 2 y Opción 1 Explotaciones  

Múltiples con SGC  

Requisitos para explotaciones múltiples con SGC y grupos de productores –  

Anexos  

  

Parte III Normas para la Acreditación y los Organismos de  

Certificación De la versión 4.0.   

Edición 4.0 - 2 en vigor desde marzo del 2013.  

1. Acuerdo de licencia y certificación  

2. Procedimiento de aprobación del organismo de certificación  

3. Requisitos operativos  

4. Registro y aceptación del productor  

5. Proceso de evaluación  

6. Proceso de certificación  

7. Transferencia entre organismo de certificación  

8. Sanciones a los organismos de certificación  

9. Programa de integridad  

10. Anexos  

Torribas S.A. cuenta con la certificación opción 1 explotación múltiple con 

implantación de un SGC, esto porque por medio de contratos comerciales con 
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productores de zonas cercanas se crea la figura de Torribas S.A. como 

propietaria de áreas de explotación de cebolla y patata.  

  

2.2.2 ISO 9000   

Las normas de calidad familia ISO 9000 fueron creadas por la  

Organización Internacional de Normalización (ISO) en 1987.  

  

  

El objetivo de las series ISO 9000 es facilitar el intercambio comercial a través 

de la normalización internacional, son la base para establecer sistemas de 

gestión de calidad. La norma ISO 9001 cuyo título es Sistema de gestión de la 

calidad. Requisitos es particularmente conocida por especificar los requisitos 

para un sistema de gestión de la calidad para cualquier tipo de organización 

que necesita demostrar su capacidad de servir productos de manera 

controlada, constante y que den por satisfechas los requerimientos de sus 

clientes. La norma ISO 9001 es la única forma certificable de la serie de las 

9000.  

  

  

La versión actual de la ISO 9001 es la del 2008, versión que no incorpora 

nuevos requisitos respecto a la versión del 2000 sino que incluye cambios para 
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aclarar los requisitos ya existentes y pretende mejorar la compatibilidad con la 

norma ISO 14001:2004.  

La norma en su  versión 2008 incluye los siguientes apartados:  

1. Alcance  

2. Normas de referencia  

3. Términos y definiciones  

4. Sistema de gestión de la calidad  

5. Responsabilidad de la dirección  

6. Gestión de los recursos  

7. Realización del producto  

8. Medición, análisis y mejora  

Anexos  

La próxima versión será presentada en el 2015.  

2.2.3 ISO 22000   

Publicada en el año 2005 por la organización ISO cuyo título es Sistema 

de gestión en seguridad alimentaria. Requisitos para organizaciones en 

cadena alimenticia. Creada por expertos de la industria en colaboración 

con organizaciones especializadas y apoyándose en el Codex 

Alimentario desarrollaron un estándar internacional auditable que reúne 

los requisitos que una organización debe cumplir para asegurar la 

inocuidad de los alimentos que fabrica a lo largo de toda la cadena.  
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Esta norma combina los siguientes elementos:  

• Comunicación interactiva  

• Gestión del sistema  

• Programa de prerrequisitos  

• Plan APPCC  

  

Una de las ventajas más reconocidas de esta norma es que es totalmente 

compatible con la norma ISO 9001 lo cual permite su integración. La norma en 

su versión 2005 incluye los siguientes apartados:  

  

1. Objeto y campo de aplicación  

2. Referencias normativas  

3. Términos y definiciones  

4. Sistema de gestión de la inocuidad de los alimentos  

5. Responsabilidad de la dirección  

6. Gestión de los recursos  

7. Planificación y realización de productos inocuos  

8. Validación, verificación y mejora del sistema de gestión de la inocuidad 

de los alimentos.  

Anexos  

Existen otros sistemas de gestión de seguridad alimentaria cuya 

implementación en organizaciones que ya cuentan con ISO 22000 es 
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completamente armónica, tales como Internacional Food Standard (IFS) y 

British Retail Consortium (BRC) los cuales se detallan a continuación.  

2.2.4 IFS  

International Featured Standard es un sistema desarrollado por los 

miembros de la Federación alemana de distribuidores, Hauptverband 

des Deutschen Einzelhandels (HDE), y su homólogo en Francia, 

Fédération des Entreprises du Commerce et de la Distribution (FCD) 

para los productos alimentarios producidos bajo la marca del distribuidor 

también conocidos como productos de marca blanca o propia.  

  

  

La norma IFS Food tiene como objeto asegurar que las empresas 

procesadoras de alimentos suministren productos seguros cumpliendo las 

especificaciones de sus clientes y la legislación vigente.    

  

La primera versión publicada en el 2003 fue desarrollada por HDE siendo la 

número 3, la versión del 2004 se elaboró con la colaboración de FCD, para la 

versión 2005 intervino la asociación italiana de distribuidores, para la versión  

5 lanzada en el año 2007 se suman a los tres países anteriores Suiza y  

Austria.   

La versión vigente de esta norma es la número 6 publicada en el 2012 y  

actualizada este año fue desarrollada por un grupo más nutrido de 
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colaboradores entre los que se encontraron el Comité IFS Técnico 

Internacional, grupos representantes de los distribuidores, industria, entidades 

de certificación de Alemania, Francia e Italia. Contando además con ideas del 

grupo de trabajo norteamericano, distribuidores españoles, asiáticos y 

latinoamericanos.  

Entre las empresas distribuidoras que respaldan IFS se encuentran:  Lidl, 

Aldi, Tegut, Tengelmann, Globus entre otros en lo que respecta al mercado 

alemán.  

• Carrefour, Auchan, Monoprix, Francap en el mercado francés.  

• Grupo Carrefour España.  

  

De la lista anterior Torribas S.A. suministra patatas a los supermercados 

Carrefour y  Alcampo (supermercado español que pertenece al grupo  

Auchan). Se colaboró en el pasado con los supermercados Aldi.  

  

  

La norma tiene como título Norma para realizar auditorías de calidad y 

seguridad alimentaria de productos alimenticios.   

La norma en su versión actual consta de cuatro partes cada una de ella con 

sus apartados.  

Parte 1: Protocolo de Auditoría  

1. Historia de IFS y de la norma IFS Food  
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2. Introducción  

3. Tipos de auditoria  

4. Alcance de la auditoria  

5. El proceso de certificación  

6. Concesión del certificado  

7. Distribución y conservación del informe de auditoría  

8. Acciones suplementarias  

9. Procedimiento de recursos y reclamaciones  

10. Propiedad y uso del logotipo IFS Food  

11. Revisión de la norma  

12. ―Integrity Program‖ de IFS  

Anexos  

Parte 2: Lista de requisitos de auditoria  

1. Responsabilidad de la dirección  

2. Sistema de gestión de la calidad y la seguridad alimentaria  

3. Gestión de los recursos   

4. Planificación y proceso de producción  

5. Mediciones, análisis y mejoras  

6. ―Food Defense‖ e inspecciones externas  

Anexos  
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Parte 3: Requisitos para las entidades de acreditación, entidades de 

certificación y auditores  

1. Introducción  

2. Requisitos para las entidades de acreditación  

3. Requisitos para las entidades de certificación  

4. Requisitos para los auditores IFS  

Anexo  

  

Parte 4: Informes, software auditXpresstm y portal de auditorías  

IFS  

1. Introducción  

2. Confección del informe  

3. Software auditXpresstm   

4. El portal de auditorías IFS y la base de datos IFS  

Anexos  

  

IFS inició con la norma IFS Food para luego ir desarrollando otras normas para 

el resto de la cadena de suministro como: IFS Broker, IFS Cash &  

Carry/Wholesale, IFS Food Store, IFS HPC, IFS Logistics y IFS PACsecure.  

  

2.4 Normativa para el mercado británico, (BRC) British Retail  
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Consortium Global Standard for Food safety  

La Norma mundial de seguridad alimentaria, publicada por British Retail 

Consortium (BRC) en el año 1998 tiene como objeto garantizar que las 

empresas proveedoras de productos alimenticios a las grandes 

superficies  bajo marca propia cumplan con todos los criterios de 

seguridad, calidad y funcionamiento para cumplir la legislación y 

protección al consumidor.  

  

  

La actual versión de esta norma es la número 6 que entró en vigor en enero 

del 2012, se tiene previsto para Julio 2015 iniciar las auditorias con la versión  

7.  

Esta norma se centra en dos componentes claves:  

• El compromiso de la directiva de la empresa  

• La adopción y aplicación del sistema APPCC  

  

La norma consta de cinco secciones cada una con sus respectivos apartados.  

Sección I: Antecedentes y detalles  

1. Introducción  

2. Sistema de gestión de la seguridad alimentaria  
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Sección II: Requisitos de la norma a cumplir por la empresas que soliciten 

la certificación  

1. Compromiso del equipo directivo y mejora continua  

2. El plan de seguridad alimentaria – APPCC  

3. El sistema de gestión de calidad y la seguridad alimentaria  

4. Normas relativas a las instalaciones  

5. Control del producto  

6. Control de procesos  

7. Personal  

Sección III: Organismo y proceso de certificación  

1. Introducción  

2. Autoevaluación del cumplimiento de la norma  

3. Selección de un organismo de certificación  

4. Disposiciones contractuales entre la empresa y el organismo de  

certificación  

5. Preparación de la auditoría por parte de la empresa  

6. Duración de la auditoría  

7. Auditoría in situ  

8. No conformidades y acciones correctivas  

9. Otras acciones  

10. Clasificación de la auditoría  
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11. Preparación de informes de auditoría  

12. Frecuencia de las auditorías para el mantenimiento de la certificación  

13. Auditorías opcionales no anunciadas  

14. Comunicación con los organismos de certificación  

15. Control de la actuación del organismo de certificación  

Sección IV: Directorio de normas mundiales de BRC  

1. Introducción  

2. Beneficios que el Directorio aporta a las empresas  

3. Funciones del Directorio  

Apéndices  

  

Se han redactado también otras normativas como Global Standard For 

Packaging and Packaging Materials (BRC/IoP) orientada a los productores de 

envases para alimentos y productos no alimenticios y BRC Storage and 

Distribution dirigida a empresas de almacenamiento y distribución de 

productos alimenticios y no alimenticios.  

  

2.5 Normativa para el mercado alemán, (QS) Qualität und Sicherheit    

Qualität und Sicherheit (Calidad y Seguridad) es un protocolo de origen alemán 

que pretende garantizar el aseguramiento de la calidad en cada una de 

las etapas de creación de valor del producto, para lo que se han creado 
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requisitos específicos tanto para la producción primaria 

(agrícola/ganadera), producción y comercialización.  

  

Creado en el 2001 por Qualität und Sicherheit GmbH alcanzando en primera 

instancia al sector cárnico para en el 2004 extender su protocolo a frutas y 

hortalizas.  

  

El reglamento QS que es aplicable a Torribas S.A. es el que respecta a 

mayoristas ―Wholesale‖ el cual se enfoca en asegurar que los productos 

lleguen seguros y en condiciones frescas a los puntos de venta. Como se 

mencionó anteriormente Torribas S.A. colaboró con supermercados Aldi en  

España que al ser alemán exigía tener el sello de calidad QS.  

  

La versión actual de QS es la del 01.01.2014 en cuya primera parte se enfoca 

en los mayoristas de frutas, verduras y patatas y consta de los siguientes 

apartados:  

1. Fundamentos  

2. Requisitos Generales  

3. Esquema general de requisitos  

4. HACCP  

5. Buenas prácticas de higienes  

6. Personal de higienes  
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7. Personal de entrenamiento  

8. Requisitos Específicos del Proceso  

9. Recepción de mercancía  

10. Almacenamiento  

11. Cámaras frigoríficas  

12. Proceso  

13. Criterios específicos para la venta al por mayor de patatas  

14. Empaque y redistribución  

15. Preparación de pedidos, órdenes y envíos  

16. Otros locales  

17. Transporte  

18. Monitoreo de residuos  

19. Logística de eliminación de desechos  

20. Trazabilidad y Origen  

  

Antes de certificarse la empresa debe formalizar con contrato con la Secretaría 

QS, una vez pasada la auditoría se otorga una calificación en función de la 

cual se establece la periodicidad de las próximas auditorías.  

  

  

  

2.6 Requisitos propios de clientes (especificaciones y pliego de  
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condiciones)  

Torribas S.A. es una empresa procesadora de patatas y cebollas que 

además de comercializar sus propias marcas también comercializa 

marca blanca o marca del supermercado.  

  

Para este apartado se ha analizado las condiciones y especificaciones que dos 

supermercados exigen cumplir para poder trabajar con ellos.    

  

El primero de ellos es el supermercado Eroski perteneciente al grupo del 

mismo nombre, es una cooperativa española fundada en el País Vasco. 

Comercializa frutas, verduras, pescados y carnes bajo la marca Eroski Natur  

para la cual el proveedor debe cumplir su pliego de condiciones cuyas 

características se detallan en la siguiente tabla.  

  

  

  

  

  

  

TABLA 6. RESUMEN DEL PLIEGO DE 

CONDICIONES PARA MARCA "EROSKI 

NATUR"  
Técnicas de cultivo acordes con  

GlobalGap  

 El proveedor debe suministrar los 

certificados vigentes del productor  
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Proveedor certificado  
El proveedor debe contar con alguna 

certificación para su SGC  

Controles y seguimiento del 

producto en planta  

Cumplimiento de las FT por personal 

formado  

Seguimiento y control previo al 

cultivo  

Certificados de calidad, no utilización de  

OGM  

Seguimiento y control durante el 

cultivo  

Uso de fertilizantes, fitosanitarios, 

cuadernos de campo cumplimentados, 

lucha contra plagas y enfermedades, 

etc.  

Análisis de laboratorio  
Residuos fitosanitarios y sanciones al 

proveedor  

Trazabilidad, manipulación y 

fecha de envasado  

Capacidad para rastreo del producto 

hasta su parcela de origen, confección 

por línea apartada del resto de 

productos y fecha de confección según 

formato CC  

Almacenaje y conservación  Separación de otros productos  

Utilización de la marca y 

consumible  

Permisos para compra de consumible, 

prohibiciones.  

Identificación de cajas y palets  Códigos de barras  

Gestión de la documentación  Al menos 3 años y de rápida consulta  

Devoluciones y sanciones    

Confidencialidad    

Elaborado por: D. Andrade Ruperti  

  

  

El segundo supermercado con el que se trabaja baso su marca es Bon Preu 

perteneciente al grupo Bon Preu de origen catalán, centra su actividad 

comercial en Cataluña. Entre los requerimientos que se deben cumplir se 

encuentran:  
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• Registro sanitario  

• Certificado GlobalG.A.P. de productores  

• Certificado del SGC  

• Cumplimiento de FT  

• Identificación de palets mediante programa informático propio  

• Facturación vía EDI (Electronic Data Interchange)  

• Declaración escrita de ausencia de alérgenos y transgénicos  

  

  

  

  



 

  

CAPÍTULO 3  

3  CHECKLIST DE NORMAS  

3.1 Checklist Global G.A.P., implementación de las mejoras al  

proceso productivo  

Torribas S.A. cuenta con la certificación opción 1 explotación múltiple 

con implantación de un SGC, esto porque por medio de contratos 

comerciales con productores de zonas cercanas se crea la figura de 

Torribas S.A. como propietaria de áreas de explotación de cebolla y 

patata.  

  

  

Cuenta con la certificación desde el año 2009. Para la composición de este 

punto se ha analizado el checklist del 2013, las acciones de mejora para 

subsanar las no conformidades y el checklist del 2014.  

  

  

Las auditorías se reparten entre la visita a los campos ubicados en la comarca 

del Maresme en Barcelona y la revisión documental tanto en la oficinas 

ubicadas en el campo como en Torribas S.A. (Mercabarna). Como parte de los 
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documentos normativos Global G.A.P. se encuentra aquel que establece los 

requisitos a cumplir por parte de los productores conocido como los puntos de 

Control y Criterios de Cumplimiento – Aseguramiento Integrado de Fincas   

  

Este se divide en varios módulos cada uno cubriendo diferentes áreas de 

actividad en la zona de producción. En la figura 3.1 se muestra como según la 

norma IFA (Integrated Farm Assurance) se organizan los módulos y 

submódulos.  
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FIGURA 3.1 ESTRUCTURA DE LA NORMA IFA Y SU 

INTERACCIÓN CON OTRAS NORMAS GLOBAL 

G.A.P  
Fuente: GlobalG.A.P. Aseguramiento Integrado de Fincas versión 4.   

  

Aquellos que competen a la actividad productiva de Torribas S.A. son:  

• Módulo base para todo tipo de explotación agropecuaria (AF)  

• Módulo base para cultivos (CB)  
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• Frutas y hortalizas (FV)  

• Estos documentos comprenden los checklists que se repasan en las  

auditorías.  

El resumen del checklist que se realizó en la auditoría externa GlobalG.A.P. 

del año 2013 a Torribas S.A. se encuentra en el Anexo B.  

  

El informe de la Auditoria y las acciones correctoras de ese año se presenta a 

continuación:  
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TABLA 7. INFORME DETALLADO AUDITORIA EXTERNA GLOBALG.A.P 

2013  
INFORME DETALLADO DE NO CONFORMIDADES, ACCIONES CORRECTORAS Y EVALUACIÓN DE LAS 

MISMAS.  

El plazo de cierre de las no conformidades es de 28 días desde la última jornada de auditoría.  

Nº  NIVEL  PUNTO DE CONTROL  CUMPLE  
OBSERVACI 

ÓN  

ANÁLISIS 

DE CAUSAS  

EVIDENCIAS 

APORTADAS  

AF. 2.1.3  MAYOR  ¿Se han tomado 
medidas para corregir 
las no-conformidades 
detectadas durante la 
auto-evaluación interna  
(productor) o la 
inspección interna  
(grupo de productores)?  

NO  Se detectan 
tres no  
conformidad 

es, están 

incluidas en 

el sistema de 

acción de 

mejora pero 

no  se 

evidencia su 

tratamiento.  

Al tratarse de 
 un  

reducido  

número  de  

no 
conformidad 
es menores, 
no  se  

consideraba 
documental-  
mente  el  

cierre  

Informe de tratamiento 

de no conformidades  
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AF. 10.2  Menor  ¿Todos los productores 

tienen acuerdos para 

prevenir el uso 

inadecuado de su GGN 

por sus clientes 

directos?  

NO  No  se 
disponen de 
documentos  

con  los 

clientes para 

uso 

inadecuado 

del GGN.  

No  se  

habían 

enviado  

Documentos  firmados  

por clientes  

 

CB.   9.1  Menor  ¿Se controla 

periódicamente todo el 

equipamiento sensible 

en cuanto a la inocuidad 

alimentaria y el medio 

ambiente (tal como el 

aplicador de fertilizante, 

el pulverizador de 

productos fitosanitarios, 

los sistemas de riego, 

las balanzas y los 

controladores de 

temperatura)? Cuando 

corresponde, ¿se 

calibra al menos una vez 

al año?  

NO  Cebolla,  

patata, no 
hay 
evidencia de  
la 
verificación  
 de  la  

maquinaria 

de aplicación  

No  se 

 ha 

documentad 

o  la  

verificación  

de  la  

maquinaria  

Por bajo porcentaje de  

NC se pospone 

cierre previo a 

próxima campaña  

el 

la  
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AF. 9.1  MAYOR  ¿Se ha realizado una 

evaluación de riesgos 

para la defensa de los 

alimentos y se han 

establecido políticas 

para tratar los riesgos 

relacionados con la 

defensa de los 

alimentos?  

NO  Documento 
"Defensa de  
los 
alimentos"  
 no  se  

contemplan 
todas las 
fases de  
producción  

 ni  los  

peligros 

potenciales  

No han 

tenido en 

cuenta en la 

redacción 

inicial del 

documento.  

Nueva  edición 

 del documento  

FV.  4.1.9  Menor  ¿Tienen los operarios 

acceso en las 

inmediaciones de su 

trabajo a servicios 

limpios?  

NO  Cebolla, no 

hay baños; 

patata, se 

dispone de 

baños en la 

caseta  

Inversión 

económica  

Por bajo porcentaje de  

NC se pospone el cierre 

previo a la próxima 

campaña  

AF. 3.4.5  Menor  ¿Hay siempre en cada 

explotación un número 

apropiado de personas 

(al menos una) con 

formación en primeros 

auxilios, cuando se 

estén realizando 

actividades propias de la 

explotación?  

NO  Patata, 
Albert Ribas 
formación 
incluida en el 
carnet 
 de  

aplicador; 

cebolla, 

 no hay 

evidencia  

No  se  ha  

programado  

Por bajo porcentaje de  

NC se pospone el cierre 

previo a la próxima 

campaña  



   54  

  

AF. 6.1.1  Menor  ¿Cuenta cada productor 

con un plan de gestión 

de conservación del 

medio ambiente que 

reconozca el impacto de 

sus actividades en el 

medio ambiente?  

NO  No  se 

dispone 

 de 

evidencia  

documentad 

a  

No  se  ha  

realizado  

Por bajo porcentaje de  

NC se pospone el cierre 

previo a la próxima 

campaña  

Elaborado por: D. Andrade Ruperti  
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GlobalG.A.P. es una norma aplicable al campo y al almacenamiento del 

producto previo a su transformación, Torribas S.A. obtuvo esta certificación al 

suscribir contratos comerciales con agricultores de la zona para ayudarlos 

llevar una producción controlada, certificar el producto y facilitar su venta.  

  

El estado de implementación de acciones correctivas y preventivas se 

introduce en la memoria de revisión del sistema 2014 como se muestra en la 

siguiente tabla.  
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TABLA 8. ACCIONES CORRECTIVAS Y 

PREVENTIVAS  
Auditoría / 

inspección  

Descripción 

desviación  

Estado  

Auditoría 
externa  

GlobalG.A.P  

Patata, Albert Ribas 

formación en primeros 

auxilios incluida en el 

carnet de aplicador hace 

más de 5 años; cebolla, 

no hay evidencia.  

Pendiente tratar el tema de la 

formación  con  los 

proveedores.  

Cebolla, no hay baños 

en la explotación; 

patata, se dispone de 

baños en la caseta, 

cumpliendo el requisito.  

Considerar si merece la pena la 

inversión económica  

No se ha tenido en 
cuenta el aporte de 
nutrientes en las 
aplicaciones de  
fertilizantes orgánicos  

Tener en cuenta el aporte de 

nutrientes en las aplicaciones 

de fertilizantes orgánicos.  

No se dispone de 

evidencia documentada 

de que cada productor 

cuente con un plan de 

gestión de conservación 

del medio ambiente que 

reconozca el impacto de 

sus actividades en el 

medio ambiente.  

Desarrollar un plan de 
conservación del 
medioambiente para los 
proveedores de patata 
GlobalG.A.P. a nombre de  
Torribas S.A..  

Elaborado por: D. Andrade Ruperti  

  

El resultado de aquella auditoría se refleja en la tabla continuación:  
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TABLA 9. RESULTADO AUDITORÍA EXTERNA 

GLOBALG.A.P. 2013  

INFORME DE AUDITORIAS GLOBAL G.A.P.  
 

Número de No 

conformidades  

Nº NC mayores  2  

Nº NC menores  5  

Nº NC recomendaciones  9  

Nº requisitos menores no aplicables  17  

Nº No  

Conformidades  

Menores Abiertas 

Máximo  

5  

 

Grado de 

cumplimiento  

Mayores SGC  100,00%  

Mayores  97,89%  

Menores  95,00%  

Recomendaciones  55,00%  

  

Elaborado por: D. Andrade Ruperti  
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FIGURA 3.2 GRADO DE CUMPLIMIENTO DE 

REQUERIMIENTOS GLOBALG.A.P 2013  
Elaborado por: D. Andrade Ruperti  

  

  

  

  

  

  

  

3.2  Checklist ISO 9000, implementación de las mejoras al proceso  
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productivo  

Torribas S.A. cuenta con certificación en la Norma ISO 9001 desde el 

2003 el alcance comprende el procesado, envasado, comercialización 

y distribución de patatas y cebollas. Para este punto se ha tomado de 

referencia a la auditoría de seguimiento del año 2013.  

  

Los objetivos de aquella auditoría fueron:  

1. Confirmar que el sistema de gestión de la organización es conforme con 

todos los requisitos de la norma(s) de auditoría.  

2. Confirmar que la organización ha implantado de forma efectiva sus 

medidas previstas.  

3. Confirmar que el sistema de gestión es capaz de alcanzar las políticas 

y objetivos de la organización y evaluar la capacidad del sistema de 

gestión para asegurar que la organización cliente cumple los requisitos 

legales, reglamentarios y contractuales aplicables.  

4. Cuando corresponda, la identificación de las áreas de mejora  

potencial del sistema de gestión.  

5. Confirmar que el sistema de gestión certificado es conforme con los 

requisitos de la norma, incluyendo, pero no limitado a:  

• Auditorías internas y revisión por la dirección;  

• Una revisión de las acciones tomadas sobre las no  

conformidades identificadas durante la auditoría previa;  
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• El tratamiento de las quejas,  

• La eficacia del sistema de gestión en relación con el logro de los 

objetivos del cliente certificado;  

• El progreso de las actividades planificadas dirigidas a la mejora 

continua;  

• La continuidad en el control operativo;  

• La revisión de cualquier cambio, y  

• La utilización de las marcas y/o cualquier otra referencia a la 

certificación.  

  

El resumen del checklist que se realizó en la auditoría externa  ISO 9001:2008 

del año 2013 se encuentra en el Anexo C. Las conclusiones, hallazgos, 

observaciones de la auditoría entre otros se observan en las tablas 10, 11, 12, 

13, 14, 15 y 16 siguientes:  

  

   
  
  
  

  

  
  
TABLA 10.CONCLUSIONES AUDITORÍA ISO 9001  

Conclusiones de la Autoría  
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Criterio de referencia UNE ISO 9001:2008  

Se puede confirmar que el sistema de gestión de calidad es capaz de 

garantizar el cumplimiento de los requisitos legales, reglamentarios y 

contractuales aplicables en base a la auditoría llevada a cabo.  

Respecto al cumplimiento de objetivos, se encuentran planificados para este 

ejercicio y se consideran adecuados.  

Se ha podido comprobar tendencia general hacía la mejora. Para el período 

actual los objetivos planteados son realizables  

Evidencias claras de la adopción de mejoras encaminadas a evitar posibles 

problemas identificados en auditorías anteriores en este y otros referentes.  

El sistema de gestión proporciona las herramientas necesarias para lograr el 

cumplimiento de los propios objetivos de la organización, y hasta el momento 

ha demostrado su eficacia en el logro de dichos objetivos.  

Puede concluirse que los objetivos de la auditoría se han conseguido y que 

la organización cumple con los criterios de referencia, Se recomienda dar 

tratamiento a las observaciones descritas en este informe.  

Elaborado por: D. Andrade Ruperti  

  

TABLA 11. HALLAZGOS DE LA AUDITORÍA ISO 9001  
Hallazgos de la Autoría  

Número de no conformidades encontradas: Mayores 0     Menores  0  
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Se requiere auditoría extraordinaria: No  

Fecha de inicio de auditoría extraordinaria: -   

Duración (días): 0  

Elaborado por: D. Andrade Ruperti  
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TABLA 12. EFICACIA DEL SISTEMA DE GESTIÓN 

AUDITORÍA ISO 9001  
Eficacia del Sistema de Gestión  

Es obligatorio revisar:  

1. Documentación del Sistema de gestión  

2. Implementación y mantenimiento eficaz del Sistema  

3. Mejoras  

4. Objetivos clave del Sistema y su monitorización  

5. Programa de Auditorías Internas  

6. Acciones Correctivas y Preventivas  

Elaborado por: D. Andrade Ruperti  

TABLA 13. PUNTOS FUERTES AUDITORÍA ISO 9001  
Puntos Fuertes  

1. Compromiso de la Dirección.  

2. Revisión del Sistema.  

3. Control proceso producción.  

4. Sistema de seguimiento de proveedores de patata, en función del 

riesgo, procedencia, época, cantidad suministrada.  

5. Conservación de muestras y pruebas organolépticas.  

6. Tratamiento de las observaciones y oportunidades de mejora de 

anteriores auditorias.  

Elaborado por: D. Andrade Ruperti  

  



   64  

  

TABLA 14. OPORTUNIDADES DE MEJORA  

AUDITORÍA ISO 9001  
Oportunidades de Mejora  

1. Considerar establecer frecuencia para la revisión de las 

especificaciones de los materiales de envasado en contacto.  

2. Aseos conductores acceso a planta, pero con vestíbulo. Mejorar 

pavimento del mismo.  

3. Publicar en página web los Certificados vigentes.  

Elaborado por: D. Andrade Ruperti  

  

  
TABLA 15. OBSERVACIONES DE LA AUDITORÍA ISO 

9001  
Observaciones  

1. Se ha omitido la realización del análisis básico de agua de red en el 

mes de enero.  

2. Procedimiento obsoleto en papel en departamento Mantenimiento. 

Política corporativa obsoleta en Manual de Acogida  

3. Para control de temperaturas, termómetro láser con etiqueta de Testo 

vencida. No se ha cambiado equipo 31318949. Pone próxima calibración  

29.06.12.  

Elaborado por: D. Andrade Ruperti  
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No se encontraron no conformidades sin embargo las observaciones 

generadas en la auditoría son consideradas dentro de la memoria de revisión 

del sistema del 2014.  

  

  

  

TABLA 16. MEMORIA DE REVISIÓN ISO 9001  
Auditoría / 

inspección  

Descripción desviación  Estado  

Auditoría  externa  

ISO 9001  

Los Aseos de los conductores 

acceso a planta, pero con  

vestíbulo. Mejorar pavimento del 

mismo  

Pendiente 

confirmar por la 

dirección  

Elaborado por: D. Andrade Ruperti  

  

3.3  Checklist ISO 22000, implementación de las mejoras al proceso  

productivo  

Torribas S.A. cuenta con certificación en la Norma ISO 22000 desde el 

2006 el alcance comprende el procesado, envasado, comercialización 

y distribución de patatas y cebollas. Para este punto se ha tomado de 

referencia a la auditoría de seguimiento del año 2013.  
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Los objetivos de aquella auditoría fueron:  

1. Confirmar que el sistema de gestión de la organización es conforme con 

todos los requisitos de la norma de auditoría.  

2. Confirmar que la organización ha implantado de forma efectiva sus 

medidas previstas.  

3. Confirmar que el sistema de gestión es capaz de alcanzar las políticas 

y objetivos de la organización y evaluar la capacidad del sistema de gestión 

para asegurar que la organización cumple los requisitos legales,  

reglamentarios y contractuales aplicables.  

4. Cuando corresponda, la identificación de las áreas de mejora potencial 

del sistema de gestión.  

5. Confirmar que el sistema de gestión certificado es conforme con los 

requisitos de la norma, incluyendo, pero no limitado a:  

a) Auditorías internas y revisión por la dirección;  

b) Revisión de las acciones tomadas sobre las no conformidades  

identificadas durante la auditoría previa;  

c) Tratamiento de las quejas;  

d) La eficacia del sistema de gestión en relación con el logro de los  

objetivos del cliente certificado;  

e) El progreso de las actividades planificadas dirigidas a la mejora 

continua;  

f) La continuidad en el control operativo;  
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g) La revisión de cualquier cambio, y  

h) La utilización de las marcas y/o cualquier otra referencia a la  

certificación.  

  

El resumen del checklist que se realizó en la auditoría externa ISO  

22000:2005 del año 2013 se encuentra en el Anexo D.  

  

Las conclusiones, hallazgos, observaciones de la auditoría entre otros se 

observan en las tablas 17, 18, 19, 20, 21, 22 y 23 siguientes:  

  

  

  

  

  

TABLA 17. CONCLUSIONES AUDITORÍA ISO 22000  
Conclusiones de la Autoría  

Criterio de referencia UNE ISO 22000:2005  

Se han verificado otros criterios: documentación del sistema de gestión de 

inocuidad, normativa legal y otros acuerdos contractuales asumidos por la 

organización en relación a la revisión de las especificaciones técnicas de 

productos suministrados.  

Se ha verificado si el sistema de gestión de Torribas, S.A cumple con los 

criterios de referencia.  
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Se puede confirmar que el sistema de gestión de inocuidad es capaz de 

garantizar el cumplimiento de los requisitos legales, reglamentarios y 

contractuales aplicables en base a la auditoría llevada a cabo.  

Respecto al cumplimiento de objetivos, se encuentran planificados para este 

ejercicio y se consideran adecuados.  

Se ha podido comprobar tendencia general hacía la mejora. Para el período 

actual los objetivos planteados son realizables  

Evidencias claras de la adopción de mejoras encaminadas a evitar posibles 

problemas identificados en auditorías anteriores en este y otros referentes.  

El sistema de gestión proporciona las herramientas necesarias para lograr el 

cumplimiento de los propios objetivos de la organización, y hasta el momento 

ha demostrado su eficacia en el logro de dichos objetivos.  

Se han evaluado todas las actividades, emplazamientos, y procesos según 

lo previsto en el Plan de auditoría. Durante la visita el Equipo de Inocuidad y 

el mismo Gerente de Torribas S.A. han actuado como guías principales del 

auditor.  

Puede concluirse que los objetivos de la auditoría se han conseguido y que 

la organización cumple con los criterios de referencia, Se recomienda dar 

tratamiento a las observaciones descritas en este informe.  

Elaborado por: D. Andrade Ruperti  

TABLA 18. HALLAZGOS DE LA AUDITORÍA ISO 22000  
Hallazgos de la Autoría  

Número de no conformidades encontradas: Mayores 0     Menores  0  

Se requiere auditoría extraordinaria: No  

Fecha de inicio de auditoría extraordinaria: -  

Duración (días): 0  

Elaborado por: D. Andrade Ruperti   
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TABLA 19. EFICACIA DEL SISTEMA DE GESTIÓN  

AUDITORÍA ISO 22000  
Eficacia del Sistema de Gestión  

Es obligatorio revisar:  

1. Documentación del Sistema de gestión  

2. Implementación y mantenimiento eficaz del Sistema  

3. Mejoras  

4. Objetivos clave del Sistema y su monitorización  

5. Programa de Auditorías Internas  

6. Acciones Correctivas y Preventivas  

Elaborado por: D. Andrade Ruperti  

  

  

  

  

TABLA 20. PUNTOS FUERTES AUDITORÍA ISO 22000  
Puntos Fuertes  
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1. Compromiso de la Dirección.  

2. Revisión del Sistema.  

3. Control proceso de producción.  

4. Sistema de seguimiento de proveedores de patata, en función del 

riesgo, procedencia, época, cantidad suministrada.  

5. Conservación de muestras y pruebas organolépticas.  

6. Tratamiento de las observaciones y oportunidades de mejora de 

anteriores auditorias.  

Elaborado por: D. Andrade Ruperti  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

TABLA 21. OPORTUNIDADES DE MEJORA 

AUDITORÍA ISO 22000  
Oportunidades de Mejora  
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1. Establecer  documentalmente  frecuencia  de  revisión 

 de  las  

especificaciones.  

2. No se ha identificado el peligro, alérgenos, hay en la máquina de 

vending (café y bollería procesada). Muy improbable contaminación patata y 

cebolla entera  

3. Mejora en la situación de productos químicos en Taller. La puerta no 

siempre está cerrada.  

4. Considerar la sustitución del desinfectante BUGA  

5. ACCU TAB pastillas de cloro con hipoclorito sódico NSF 60. Verificar 

que este cumple los criterios de la UNE 901:2007  

6. No se tiene como criterio documentado para homologación para 

transportistas el contar con RGSA Clave 40.  

7. Se debe mejorar la situación del material sobrante de láminas y mallas, 

dos apoyados en el suelo, se retiran en auditoría. 8. Actualizar certificado 

vigente en la página Web  

Elaborado por: D. Andrade Ruperti  

    

TABLA 22. OBSERVACIONES DE LA AUDITORÍA ISO 

22000  
Observaciones  
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1. En el departamento de mantenimiento se ha retirado el procedimiento 

obsoleto durante la auditoria, el vigente en red.  

2. No se encuentra en listado requisitos legales Reglamento 10/2011, 

Reglamento 1881/2006 y sus posteriores modificaciones.  

3. En cuanto a la IT, de cocción, se debe actualizar la documentación del 

anexo, ya no se usa olla a presión.  

4. Diagrama flujo no aparece adición de hipoclorito, ozonización del agua 

de lavado de patata.  

6. Free Chlorine H1 937010, un paquete sin lote.  

7. Sil PLX-20 para máquinas de coser sacos. No accesible 

documentación.  

8. Política corporativa (2009) en Manual de acogida, la vigente es del 

4.04.2013  

9. Fallos puntuales empleo de precinto y cartón. Limpieza zona 

colindante con vecino de la nave.  

10. No queda claro documentalmente el despeje de máquina, limpieza, 

etc.  

después de las operaciones de mantenimiento.  

11. Actualizar Certificados de Conformidad mallas y bandas de Giró.  

Elaborado por: D. Andrade Ruperti  
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No se encontraron no conformidades sin embargo las observaciones 

generadas en la auditoría son consideradas dentro de la memoria de revisión 

del sistema del 2014.  

TABLA 23. MEMORIA DE REVISIÓN ISO 22000  
Auditoría / 

inspección  

Descripción desviación  Estado  

Auditoría externa  

ISO 22000  

Mejora en la situación de 

productos químicos en Taller. 

La puerta no siempre está  

cerrada.  

Establecer acciones 

para disminuir el 

riesgo de acceso a  

los  productos  

químicos situados en  

el taller  

Considerar la sustitución del 

desinfectante BUGA  

Se ha solicitado 

presupuesto y 

muestras de un  

producto alternativo  

Actualizar certificado vigente en 

la página Web  

A  la  espera  de  

implantar la nueva 

página Web  

Elaborado por: D. Andrade Ruperti  

  

    

3.4  Checklist IFS, implementación de las mejoras al proceso  
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productivo  

  

Torribas S.A. cuenta con certificación en la Norma IFS - Food 

(International Featured Standard)  desde el 2006 el alcance comprende 

selección, clasificación y envasado de patatas y cebollas.  

  

Para este punto se ha tomado de referencia a la auditoría del año 2012. El 

resumen del checklist que se realizó en la auditoría externa IFS – FOOD 

versión 6 del año 2012 se encuentra en el Anexo E.  

  

En la tabla 24 se muestran las aclaraciones relativas a la evaluación de los 

requisitos y en la tabla 25 las aclaraciones relativas a la concesión del 

certificado.  

  

  

  

  

  

     

TABLA 24. ACLARACIONES RELAVITAS A LA 

EVALUACIÓN PREVIO AUDITORÍA IFS  
Aclaraciones relativas a la evaluación  

Evaluación de las exigencias  

Resultado  Explicación  Puntuación  
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A  Cumplimiento compl eto  20 puntos  

B  

(desviación)  

Cumplimiento 

completo  

prácticamente  15 puntos  

Requisito KO 

puntuado con 

una B  

Cumplimiento 

completo  

prácticamente  15 puntos  

C  

(desviación)  

Se ha implementado una pequeña  

parte del requisito  

5 puntos  

D  

(desviación)  

El requisito no se ha implementado  -20 puntos  

No 

conformidad 

mayor  

Cuando existe una deficiencia 

sustancial en el cumplimiento de los 

requisitos de la Norma, lo que 

incluye seguridad alimentaria y/o 

los requisitos legales aplicables en 

los países de producción y de 

destino. También se puede otorgar  

Se restará un 15% de 

la puntuación total  

posible.  
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 una no conformidad mayor cuando la 

no conformidad identificada puede 

implicar un peligro serio para la salud 

de los consumidores. Una no 

conformidad mayor se puede otorgar 

contra cualquier requisito, a 

excepción de los  

requisitos KO.  

 

Requisito KO 

puntuado con 

una D  

KO. El requisito KO no ha sido 

implementado  

Se restará un 50 % de la 

puntuación total  

posible.  

N/A  No aplicable. Exigencia no aplicable 

para esa empresa en concreto  

Las exigencias N/A se  

eliminarán  de  la  

puntuación total.  

Elaborado por: D. Andrade Ruperti  

    

TABLA 25. PUNTUACIÓN Y CONCESIÓN DE 

CERTIFICADOS IFS  
Puntuación y concesión de certificados  

Resultado 

de la 

auditoría  

Estado  Acciones de 

la empresa  

Tipo de 

informe  

Certificado  
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Al menos  

1 KO  

No 

aprobado  

Se deberán 

acordar 

acciones y 

una nueva  

auditoría  

El informe 

indica el 

estado  

No   

> 1 mayor 

y/o < 75%  

de las 

exigencias 

cumplidas  

No 

aprobado  

Se deberán 

acordar 

acciones y 

una nueva 

auditoría  

El informe 

indica el 

estado  

No   

Máx.  1  

mayor y ≥  

75%  de 

las 

exigencias 

cumplidas  

No 

aprobado 

hasta  

que  se 

emprendan 

nuevas 

acciones  

Enviar 

 el plan 

 de 

acción 

 2 

semanas 

después de 

recibir 

 el 

informe 

preliminar. 

Auditoría de 

seguimiento  

máx.  6  

meses  

Un 

informe 

incluyendo 

el plan de 

acción 

determina 

el estado  

Certificado a nivel 

básico, si la no 

conformidad mayor 

finalmente se 

resuelve según se 

controle en la  

auditoría 

complementaria.  

  después de 

la fecha de 

auditoría  
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Resultado 

total ≥ 75  

% y <  

95%  

Aprobado  

a  Nivel  

Elemental 

IFS Food,  

una  vez  

que reciba 

el plan de 

acción  

Enviar 

 el plan 

 de 

acción 

 2 

semanas 

después de 

recibir 

 el 

informe 

preliminar.  

Un 

informe 

incluyendo 

el plan de 

acción 

determina 

el estado  

Sí, certificado a nivel 

elemental con 12 

meses de validez.  

Resultado  

total ≥  

95%  

Aprobado  

a nivel  

Superior  

IFS Food,  

una  vez  

que reciba 

el plan de 

acción  

Enviar 

 el plan 

 de 

acción 

 2 

semanas 

después de 

recibir 

 el 

informe 

preliminar.  

Un 

informe 

incluyendo 

el plan de 

acción 

determina 

el estado  

Sí, certificado a nivel 

superior con 12 

meses de validez.  

Elaborado por: D. Andrade Ruperti  

  

En la tabla 26 se puede observar el resumen general de puntuación por 

capítulos.  
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TABLA 26. RESUMEN GENERAL POR CAPÍTULOS IFS  

   Resumen General    

  Capítulo 1  

Responsabilidad 

de la dirección  

Capítulo 2 

Sistema 

gestión 

 de 

calidad  y 

seguridad 

alimentaria  

de 

la 

la  

Capítulo 3 

Gestión de los 

recursos  

Capítulo 4 

Planificación 

proceso de 

producción  

y  Capítulo 5 

Mediciones, 

análisis, mejoras  

Capítulo 6:  

Food defense  

KO  0  0   0  0   0  0  

Mayores  0  0   0  0   0  0  

A  21  28   25  107   40  6  

B  0  0   0  0   0  0  

C  0  0   1  2   0  0  

D  0  0   0  0   0  1  

N/A  1  5   2  36   5  1  



 

Elaborado por: D. Andrade Ruperti  
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La evaluación general por capítulos se muestra en la figura 3.3 a continuación.  

 
La puntuación total se calcula como sigue:

  
  

Cantidad total de puntos = (cantidad total de requisitos IFS – requisitos 

puntuados con N/A) × 20  

Puntuación final (en %) = número de puntos concedidos/número total de 

puntos.  

  

  

  

  

  

  

   80  

FIGURA  3 . 3   GRÁFICO GENERAL DE LA  
EVALUACIÓN IFS   

Elaborado por: Javier Cuco, Auditor Jefe.   



 

  

  

La puntuación obtenida en la auditoría se refleja en la siguiente imagen:  

  

 
  

Las desviaciones encontradas en la auditoría se subsanaron mediante el plan 

de acción que se presenta en la tabla 27 a continuación:  

    

  

  

FIGURA  3 . 4   RESULTADO DE LA AUDITORÍA  
EXTERNA IFS 2012   

Elaborado por: Javier  Cuco, Auditor Jefe.   
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TABLA 27. DESVIACIONES Y ACCIONES CORRECTIVAS AUDITORÍA 

IFS  

Nº  Capítulo  Requisitos IFS  Evaluación  Explicación  
Medida correctiva de 

la empresa:  

Fecha y estado 
de la medida  
correctiva  

1  3.2.2.1  

Se deberá disponer de 

procedimientos que 

aseguren que todo el 

personal, 

subcontratistas y 

visitantes sean 

conscientes de las 

normas relativas al 

uso y recambio de la 

ropa de protección en 

áreas específicas, de 

acuerdo con los 

requisitos del 

producto.  

C  

No se evidencia 
un sistema de 
comunicación 
efectivo en la 
zona  de 
recepción y de 
expediciones en 
cuanto al empleo 
de la ropa de 
protección para 
las posibles 
visitas. Se ha 
detectado algún 
acceso sin  
vestimenta 

adecuada.  

  

  

Reforzar la 
comunicación en 
planta sobre el buen 
uso de la ropa de 
protección.  
  

  

  

Calidad;  

31/12/12;  

Implantada  
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2  4.5.6  

La información del 

etiquetado debe ser 

legible, indeleble y 

cumplirá con las 

especificaciones de 

producto convenidas  

C  

Se detecta 

durante la 

inspección que en 

la etiqueta de la 

confección Eroski 

Natur 5  

Añadir GGN a la 

etiqueta de la patata 

Buti Natur. Impartir 

formación al personal 

de envasado para que 

actúen como  

Calidad;  

31/12/12;  

Implantada  

 

  del cliente. Esto 
deberá comprobarse 
con regularidad y  
dichas 
comprobaciones  
deben  ser 

documentadas.  

 piezas), no se ha 
indicado GGN 
(especificado por 
el cliente).  
Por otra parte en 
una de las 
confecciones de 
marca propia  
(Señor Cura), la 
impresión ha  
salido  

desplazada y 

borrosa (en el 

propio film), 

aunque los datos 

eran correctos.  

filtro básico para las 

comprobaciones 

correcta impresión del 

etiquetado.  

de   
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3  4.18.5  

Deberá asegurarse la 

trazabilidad en todas 

las etapas, incluyendo 

el trabajo en curso, los 

tratamientos 

complementarios y los 

reprocesos.  

C  

En  el 

procedimiento no 

se detalla la 

trazabilidad en 

caso  de 

precalibrados.  

 Revisar  plan  

trazabilidad  

de  

Calidad;  

21/12/12;  

Implantada  



   86  

  

4  6.2.2  

Deberá disponerse de 

procedimientos para 

evitar cualquier 

sabotaje y/o para 

permitir la detección de 

indicios de sabotaje.  

D  

Se  han 
identificado los 
accesos como  

zonas 
vulnerables.  Se 

evidencia que por 

la sistemática de 
trabajo  de 

 la empresa 
 y  la  

zona  

(Mercabarna).  

Algunos de los 
accesos no 
presentan un 
sistema efectivo 
en cuanto al 
control de 
posibles accesos 
no autorizados. 
Ej.: puerta de 
recepción  
(accede personal 

sin previo aviso. 

Los productos son 

de bajo riesgo.  

Mantener los accesos 

cerrados con llave e 

instalar un timbre para 

controlar los accesos  

Calidad;  

31/12/12;  

Implantada  

Elaborado por: D. Andrade Ruperti  
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3.5 Checklist BRC, implementación de las mejoras al proceso  

productivo  

  

Torribas S.A. cuenta con certificación en la Norma BRC - Global 

Standard for Food safety desde el 2007 el alcance comprende selección, 

clasificación y envasado de patatas y cebollas. Desde que se ha 

empezado a certificar BRC, las auditorías de IFS y BRC se llevan a cabo 

juntas por la misma empresa certificadora.  

  

Para este punto se ha tomado de referencia a la auditoría anunciada del año  

2012. El resumen del checklist que se realizó en la auditoría externa BRC  

Global Standard for Food safety  del año 2012 se encuentra en el Anexo F.  

  

Previo a iniciar la auditoría se redacta en inglés un breve perfil de la empresa 

auditada.  

  

El resultado de esta auditoría se muestra en la tabla 28 a continuación.  
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TABLA 28. RESULTADO AUDITORÍA EXTERNA BRC  
Resultados   

Resultado  

de  la  

auditoría  

Certificado  Grado  

Obtenido  

A  Tipo de 

auditoría  

Anunciad 

a  

Frecuencia 
de  la  

auditoría  

12 meses  Fecha prevista 

próxima 

auditoría  

  

  2013-11-28   

Grado  

anterior  

A  Fecha  de  la  

auditoría 

anterior  

  

  2013-11-28   

Elaborado por: D. Andrade Ruperti  

  
TABLA 29. NO CONFORMIDADES AUDITORÍA 

BRC  
Número de No Conformidades  Fundamentales  0  

Críticas  0  

Mayores  0  

Menores  5  

Elaborado por: D. Andrade Ruperti  

  

Las no conformidades encontradas fueron menores y las evidencias aportadas 

para su subsanación se muestran en la tabla 30 a continuación:  
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TABLA 30. NO CONFORMIDADES Y ACCIONES CORRECTIVAS 

AUDITORÍA BRC  

No.  
Nº 

requisito  

Descripción  No 

conformidad  

Acciones 

emprendidas  

Análisis de 
causa raíz y plan 
de acción  
propuesto  

Evidencias 
proporcionadas: 
Documental  
Fotografía Visita  

Otro  

fecha de  

la 

revisión  

Revisado 

por  

1  3.9.1  

En  el 

procedimiento no 

se detalla la 

trazabilidad en 

caso  de 

precalibrados.  

Actualización del 
plan  de  

trazabilidad 

siguiendo el DDF  

El plan de 
trazabilidad no 
se había 
redactado de 
forma tan  
detallada, 

incluyendo todas 

las fases del 

diagrama de 

flujo.   

Plan 

trazabilidad 

(edición 6)  

de  

21/12/12  
JM  

Gestoso  
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2  4.2.1  

Se  han 
identificado los 
accesos como  
zonas vulnerables. 

 Se 

evidencia que por 

la sistemática de 

trabajo  de 

 la  

Mantener  los 

accesos cerrados 

con llave  

La puerta de 
recepción no se 
mantenía  
cerrada con llave 
debido a la 
percepción de  
bajo riesgo  

Fotografía 

(figura 3.5)  

 

31/12/12  
JM  

Gestoso  
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  empresa  y  la  

zona  

(Mercabarna).  

Algunos de los 
accesos no 
presentan un 
sistema efectivo 
en cuanto al 
control de 
posibles accesos 
no autorizados. 
Ej.: puerta de 
recepción  
(accede personal 

sin previo aviso. 

Los productos son 

de bajo riesgo y 

ninguno de los 

accesos se 

evidencia que se 

acerque a estos.  
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3  4.8.6  

Los grifos de los 

vestuarios no 

disponen de 

sistema de 

accionamiento no 

manual.  

Cambiar la 

grifería de los 

lavabos a sistema 

de accionamiento 

no manual  

Por el bajo riesgo 

que representan 

los productos 

manipulados no 

se consideraba 

necesario. Se 

había  

Fotografía 

(figura 3.6)  
31/12/12  

JM  

Gestoso  

 

    establecido  un 

procedimiento 

para el lavado de 

manos  
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4  6.1.7  

Se detecta 
durante la 
inspección que en 
la etiqueta de la 
confección Eroski 
Natur 5 piezas), 
no se ha indicado  
GGN  

(especificado por 
el cliente).  
Por otra parte en 
una de las 
confecciones de 
marca propia  
(Señor Cura), la 

impresión ha 

salido desplazada 

y borrosa (en el 

propio film), 

aunque los datos 

eran correctos.  

Añadir el número 
de GGN a la 
etiqueta que 
carece de él  
(realizado ya en el 
momento de la 
auditoría)  
Impartir formación 
al personal de 
envasado para 
que actúen como 
filtro básico para 
las  
comprobaciones  

de correcta 

impresión del 

etiquetado.  

La falta del GGN 
en etiqueta fue 
un despiste 
puntual, ya que 
era la única 
etiqueta entre 
todas que 
carecía del 
número. La  
impresión  

desplazada y 
borrosa se 
produjo por una 
incorrecta 
colocación del 
film, en las 
primeras bolsas 
impresas.  

 Se  impartirá  

formación 

anualmente  

Plan 

formación  

de  

31/12/12  
JM  

Gestoso  

5  7.4.1  

No se evidencia 

un sistema de 

comunicación 

efectivo en la  

Implantar 

comunicación en 

planta del buen 

uso de la ropa de  

Falta  de 

información en 

planta por 

percepción de  

Fotografía 

(figura 3.7)  

 

31/12/12  
JM  

Gestoso  
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  zona  de 
recepción y de 
expediciones en 
cuanto al empleo 
de la ropa de 
protección para las 
posibles visitas.   
Se ha detectado 

algún acceso sin 

vestimenta.  

protección.  bajo riesgo en la 

zona  

   

Elaborado por: D. Andrade Ruperti  
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A continuación se muestras las fotografías aportadas como acciones 

correctivas.  

  

  

FIGURA 3.5 PUERTA DE RECEPCIÓN   
 

CERRADA  
 Fuente: Documento Cierre de NC BRC 2012.    

Propiedad de Torribas S.A.  
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FIGURA  3 . 6   CAMBIO GRIFERÍA NO  
MANUAL   

Fuente: Documento Cierre de NC BRC 2012.  

Propiedad de Torribas S.A.   
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FIGURA  3 . 7   COMUNICACIÓN AL  
PERSONAL SOBRE USO DE  
VESTIMENTA ADECUADA   

Fuente: Documento Cierre de NC BRC 2012.  

Propiedad de Torribas S.A   
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3.6 Checklist QS, implementación de las mejoras al proceso  

productivo  

  

Torribas S.A. cuenta con certificación en la Norma QS - Qualität und 

Sicherheit desde el 2012 el alcance comprende venta al por mayor de 

patatas (comercial de primera línea).  

  

En dependencia del estatus alcanzado se determina la periodicidad de la 

próxima auditoría, en el caso de Torribas S.A. en su primera auditoría alcanzó 

el estatus I con lo cual le corresponden auditarse cada dos años. El resumen 

del checklist de la auditoría externa QS se encuentra en el Anexo G.  

  

En la tabla 31 se presentan las desviaciones y acciones correctivas  

correspondientes.    
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TABLA 31. NO CONFORMIDADES Y ACCIONES CORRECTIVAS AUDITORÍA QS  

Número  Ponderación  Requisito  Evaluación  Comentario  Acciones Correctivas  Fecha  

a 2.2.1  1  Métodos  y  

trazabilidad  

C  Trazabilidad    en  

procedimiento SA-7, edición 

7. El proceso a seguir con el 

producto QS no se describe 

completamente.  

Por ejemplo, los códigos de 

trazabilidad no están en los 

albaranes.  

Completado y 

modificado el  

procedimiento de 

acuerdo con el  

proceso  de  

trazabilidad QS.  

30.06.12  

a 3.1.5  1  Inspección de  

entrada  de  

producto  

C  Recepción de producto se 

inspecciona. Producto QS  

proviene de proveedores QS 

que están en la plataforma  

Finaliza el proceso de 

registro de los  

productores  en  

Plataforma QS.  

30.06.12  
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    QS,  pero  no  con  la  

elegibilidad para entregas  

(proceso no terminado).  

  

a 3.9.1  1  Participación 

en control de 

residuos  

C  Laboratorios SICA AgriQ, 

habilitado en Plataforma QS. 

No se realiza análisis  

completos.  

Tomar una muestra 

QS y seguir el  

procedimiento.  

30.06.12  

Elaborado por: D. Andrade Ruperti  
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TABLA 32. EVALUACIONES QS  

  

Número de evaluaciones  

Número respuestas a:  66  Ponderación número A:  66  

Número respuestas b:  4  Ponderación número B:  4  

Número respuestas c:  3  Ponderación número C:  3  

Número respuestas d:  0  Ponderación número D:  0  

Número respuestas e:  7  Ponderación número E:  7  

Elaborado por: D. Andrade Ruperti 
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TABLA 33. RESULTADO DETALLADO AUDITORÍA QS  
Checklist:  Venta al por mayor de 

frutas, verduras y patatas  

Versión:   01.01.2012  Tipo 

auditoría:  

de  Auditoría 

regular  

Fecha de inicio 

de auditorías:  

23.05.2012 (10:00)  Fecha 

finalización 

auditorías:  

de 

de  

23.05.2012  

(18:45)  

Duración 

auditoría:  

de  08:45  

Empresa 

certificadora:  

KIWA ESPAÑA, S.L.U.  

(4031735649338)  

Auditor:   María Isabell 

Chiva.  

Persona 

contacto:  

de  José  

Manuel  

Gestoso.  

General KO:  No  Comentario 

general KO:  

 N/A   

Resultado (%):  96.58  QS Status:   QS Status I   

Porción  

evaluación  C  

(%):  

4.1  Porción 

evaluación D (%):  

0  Porción 

evaluación 

C+D (%):  

 4.1  

 Elaborado por: D. Andrade Ruperti 
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Estado Posterior a las Certificaciones  

En la actualidad Torribas S.A. cuenta con seis certificaciones tanto de su 

sistema de gestión de la calidad como de seguridad e inocuidad alimentaria. 

Los pasos seguidos para obtener cada una de las certificaciones han ido 

variando con el paso de los años, los checklists en este trabajo mostrados 

corresponden a los años en los que la autora de este proyecto ha estado 

presente pudiendo acceder a ellos. En este punto el estado de los clientes, 

ventas e incidencias se muestran a continuación:  

 

FIGURA 3.8. KILOGRAMOS VENDIDOS PATATA (2012 

- 2013)  
Fuente: Memoria de Revisión Interna del Sistema 2013. Propiedad de  

Torribas S.A.  
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Fuente: Memoria de Revisión Interna del Sistema 2013. Propiedad Torribas  

de S.A.  

  

    

 

TABLA 34. ESTADO CLIENTES TORRIBAS S.A. 

(2012)  
  

CLIENTE  

VENTAS  

(KG)  Nº  

ABONOS  

%  

PROPORCION  

TOTALABONOS  

IMPORTE 

ABONOS  IMPORTE 

EUR  
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CAPRABO, S.A.  
9.850.000  

5.150.000,00  
41  0,27  17.966,84  

CONDIS  

SUPERMERCADOS,  

S.A.  

5.740.300  

2.936.125,00  
18  0,23  6.407,46  

SUPERFICIES DE  

ALIMENTACIÓN,  

S.A.  

2.152.222  

1.092.642,71  
21  0,42  4.167,22  

BON PREU, S.A.  
1.600.090  

700.507,03  
2  0,05  129,85  

MIQUEL 

ALIMENTACIÓ 

GRUP, S.A.  

5.715.369  

2.398.098,27  
2  0,015  340,41  

CARREFOUR - 

CATALUÑA  

4.000.219  

1.765.785,03  
1  0,001  6,24  

FRUTAS SA2P  
1.173.844  

622.529,52  
10  1,55  9.695,78  

OTROS  
1.114.294  

701.263,57  
16  1,03  687,76  

  3,566  39401,56  

Fuente: Memoria de Revisión Interna del Sistema 2013. Propiedad de  

Torribas S.A.  

  



 

CAPÍTULO 4  

  

4  CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES  

     Conclusiones   

  

1. La implementación de las normativas de calidad, ISO 9001, GlobalG.A.P., 

ISO 22000, IFS – Food, BRC y QS, en la empresa Torribas S.A. han 

contribuido a la disminución del porcentaje de devoluciones en un 50%. 

Además le ha permitido ingresar al mercado de grandes superficies y al 

consumidor final con calidad en los productos que comercializa pudiendo 

ampliar sus líneas de producción.  

  

2. La continua evaluación mediante auditorías internas anuales ha permitido 

mantener las certificaciones nacionales e internacionales abriéndose de  

 esta  manera  a  nuevos  mercados.  Al  momento  la  última  
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normativa en certificarse ha sido QS permitiendo su ingreso  al mercado 

alemán con su producto ―patata de consumo‖.  

  

3. Al termino de este trabajo Torribas S.A.  ha logrado ampliar su participación 

de mercado  incluyendo nuevas líneas como la cebolla y el ajo, basándose 

en la experiencia por las certificaciones obtenidas en cuanto a la calidad de 

sus productos.  



 

  

  

  

Recomendaciones  

  

1. Mantener el cumplimiento de las exigencias locales y comunitarias en 

cuanto a legislación alimentaria Nacional e Internacional, cumpliendo los 

pre requisitos del Codex Alimentario y un plan de calidad y mejora 

continua.  

  



 

2. Pedir  y realizar en conjunto la certificación de los agricultores que son sus 

proveedores, de manera que se asegure la calidad del producto desde el 

campo.  

  

3. Aplicar y certificarse en normativas para productos ecológicos ya que es 

la tendencia del mercado actual.   

  

  

  




































































































































































































































































































































































