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Objetivos de la ponencia

�� METODOLOGMETODOLOGÍÍA DE DIAGNA DE DIAGN ÓÓSTICO DE LA AECSTICO DE LA AEC

�� PROYECTOS REALIZADOS CON EL APOYO PROYECTOS REALIZADOS CON EL APOYO 
MINISTERIO DE CIENCIA E INNOVACIMINISTERIO DE CIENCIA E INNOVACI ÓÓNN



METODOLOGMETODOLOGÍÍA DE A DE 
DIAGNDIAGNÓÓSTICO DE LA AECSTICO DE LA AEC

CNIC

Centro Nacional de InformaciCentro Nacional de Informaci óón de la Calidadn de la Calidad



¿¿QuiQui éénes somos?nes somos?
Entidad privada sin ánimo de lucro 

Fundada en 1961
Entidad privada sin Entidad privada sin áánimo de lucro nimo de lucro 

Fundada en 1961Fundada en 1961

Miembro español de:Socio Mundial de:

ASOCIACIASOCIACI ÓÓN ESPAN ESPAÑÑOLA PARA LA CALIDADOLA PARA LA CALIDAD

Fomentamos el desarrollo de la cultura de 
la calidad y el desarrollo sostenible

Fomentamos el desarrollo de la cultura de Fomentamos el desarrollo de la cultura de 
la calidad y el desarrollo sosteniblela calidad y el desarrollo sostenible

ONA de:



ASOCIACIASOCIACI ÓÓN ESPAN ESPAÑÑOLA PARA LA CALIDADOLA PARA LA CALIDAD

¿¿CuCuáál es nuestra MISIl es nuestra MISI ÓÓN?N?
��Facilitar el Facilitar el intercambiointercambio de ideas y de ideas y experienciasexperiencias , en relaci, en relaci óón n 
con las mejores prcon las mejores pr áácticas y metodologcticas y metodolog íías sobre Gestias sobre Gesti óón de la n de la 
Calidad y el Desarrollo SostenibleCalidad y el Desarrollo Sostenible

��Participar activamente en la definiciParticipar activamente en la definici óón de los n de los nuevos valoresnuevos valores
en la gestien la gesti óón en el n en el áámbito internacionalmbito internacional

��Ser lSer l ííderes en la deres en la formaciformaci óónn de los profesionales espade los profesionales espa ññoles en oles en 
Calidad y Desarrollo SostenibleCalidad y Desarrollo Sostenible

��Impulsar la excelencia en la gestiImpulsar la excelencia en la gesti óón: apoyo a las n: apoyo a las PYMEPYME

certificada ISO 9001:2000

certificada ISO 14001:2004AECAEC



¿¿QuiQui éénes formamos la AEC?nes formamos la AEC?

Datos: 31 diciembre 2008

�������� Miembros Colectivos 
(Empresas)

�������� Miembros Individuales
(Profesionales)

• 81% PYME



Nuestros campos de actuaciNuestros campos de actuaci óónn
CALIDAD Y DESARROLLO SOSTENIBLECALIDAD Y DESARROLLO SOSTENIBLE

Intercambio de 
Experiencias Sensibilización Información

Formación Certificación



AtenciAtenci óón y resolucin y resoluci óón de consultas n de consultas sobre temsobre tem áática tica 
diversa relativa a calidad, medio ambiente, riesgos l aborales, diversa relativa a calidad, medio ambiente, riesgos l aborales, 
innovaciinnovaci óón, desarrollo sostenible, ... n, desarrollo sostenible, ... 

Más de 34.000 Consultas técnicas resueltas

Más de 12.000 usuarios (80% PYME)

Respuestas en menos de 5 días

Hemeroteca con más de 1.500 documentos y 

revistas técnicas

Más de 7.000 artículos recopilados e indexados

Nuestros datos nos avalan

Más que
una respuesta

Centro Nacional de InformaciCentro Nacional de Informaci óón de la Calidadn de la Calidad
(CNIC)(CNIC)



Centro Nacional de InformaciCentro Nacional de Informaci óón de la Calidadn de la Calidad
CNICCNIC

Distribución de consultas por tema

20,53%

19,98%

17,25%

10,36%

9,62%

7,26%

7,07%

0% 10% 20% 30%

Porcentaje

ARTÍCULOS O PUBLICACIONES 
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LEGISLACIÓN - SUBVENCIONES

CONCEPTOS RELACIONADOS CON
LA CALIDAD 

IMPLANTACION DE SISTEMAS DE
GESTIÓN CALIDAD, MEDIO AMBIENTE,
PRL
INFRAESTRUCTURA DE LA CALIDAD

1949 consultas
resueltas en 2008



Ayudamos a evaluar y mejorar la gestiAyudamos a evaluar y mejorar la gesti óón interna de n interna de 
las organizacioneslas organizaciones

Mas de 150 participantes en 3 aMas de 150 participantes en 3 a ññosos

DiagnDiagn óóstico de Prevencistico de Prevenci óón de Riesgos n de Riesgos 
LaboralesLaborales

DiagnDiagn óóstico de Gestistico de Gesti óón de la n de la 
Seguridad AlimentariaSeguridad Alimentaria

DiagnDiagn óóstico de Gestistico de Gesti óón de la n de la 
InnovaciInnovaci óónn

DiagnDiagn óóstico de Gestistico de Gesti óón de la Calidadn de la Calidad

DiagnDiagn óóstico de Gestistico de Gesti óón Ambiental n Ambiental 

Modalidades de DiagnModalidades de Diagn óósticostico

DiagnDiagn óósticos de Gestisticos de Gesti óónn



DiagnDiagn óósticos de Gestisticos de Gesti óónn

Objetivo globalObjetivo global
Un servicio Un servicio a medidaa medida de las organizaciones para  de las organizaciones para  

evaluar y mejorar la gestievaluar y mejorar la gesti óón que realizan.n que realizan.

MetodologMetodolog íía utilizadaa utilizada
Visita del personal tVisita del personal t éécnico de la AEC a las instalacionescnico de la AEC a las instalaciones

Herramientas de DiagnHerramientas de Diagn óóstico de Gestistico de Gesti óón n 

¿¿QuQuéé obtiene la organizaciobtiene la organizaci óón? n? 

-- Plan ActuaciPlan Actuaci óón orientado a alcanzar el objetivo del n orientado a alcanzar el objetivo del 
diagndiagn óóstico.stico.
-- ÁÁreas de mejora identificadas.reas de mejora identificadas.
-- Puntos fuertes a potenciar.Puntos fuertes a potenciar.



Objetivos EspecObjetivos Espec ííficos del Servicio de ficos del Servicio de 
DiagnDiagn óóstico:stico:

1. Definir el Plan de Implantaci1. Definir el Plan de Implantaci óón de un sistema de gestin de un sistema de gesti óón. n. 
(ISO 22000, BRC, IFS)(ISO 22000, BRC, IFS)

2. Identificar y proponer las 2. Identificar y proponer las ááreas de mejora de un sistema reas de mejora de un sistema 
implantado.implantado.

3. Establecer el Plan de Integraci3. Establecer el Plan de Integraci óón de un sistema de gestin de un sistema de gesti óón n 
con otro existente.con otro existente.

4. Identificar, gestionar y documentar los procesos  de una 4. Identificar, gestionar y documentar los procesos  de una 
organizaciorganizaci óónn

5. Identificar los riesgos desde el punto de vista de la 5. Identificar los riesgos desde el punto de vista de la 
seguridad alimentaria seguridad alimentaria 

DiagnDiagn óósticos de Gestisticos de Gesti óónn



CaracterCaracter íísticas de los participantes sticas de los participantes –– sector de actividadsector de actividad
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DiagnDiagn óósticos de Gestisticos de Gesti óón n 



EMPRESAS CON SGA IMPLANTADO

Sin SGA
88%

 SGA
Implantado

12%

CaracterCaracter íísticas de los participantessticas de los participantes
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DiagnDiagn óósticos de Gestisticos de Gesti óónn



PROYECTOS 2009PROYECTOS 2009

DIAGNDIAGNÓÓSTICO DE GESTISTICO DE GESTIÓÓN N 
EMPRESAS SECTOR EMPRESAS SECTOR 

ALIMENTACIALIMENTACI ÓÓNN



DiagnDiagn óóstico de Gestistico de Gesti óón empresas del Sector n empresas del Sector 
Alimentario. Proyecto subvencionado por el Alimentario. Proyecto subvencionado por el 

Gobierno de EspaGobierno de Espa ññaa

SubvenciSubvenci óón del Gobierno de Espan del Gobierno de Espa ñña para la a para la 
realizacirealizaci óón de 30 diagnn de 30 diagn óósticossticos

••-- RestauraciRestauraci óón y hostelern y hosteler ííaa
••-- Industria cIndustria c áárnicarnica
••-- ConservaciConservaci óón y produccin y producci óón de pescadon de pescado
••-- PreparaciPreparaci óón y conservacin y conservaci óón de frutasn de frutas
••-- FabricaciFabricaci óón de grasas y aceitesn de grasas y aceites
••-- Productos de alimentaciProductos de alimentaci óón animaln animal
••-- ProducciProducci óón de pan y galletasn de pan y galletas
••-- Industrias azucarerasIndustrias azucareras
••-- FabricaciFabricaci óón de cacao, chocolate y confitern de cacao, chocolate y confiter ííaa
••-- FabricaciFabricaci óón de especias y condimentosn de especias y condimentos
••-- FabricaciFabricaci óón de alimentos infantiles y dietn de alimentos infantiles y diet ééticosticos
••-- ElaboraciElaboraci óón de aguas, bebidas, vinos y cervezasn de aguas, bebidas, vinos y cervezas



DIAGNDIAGNÓÓSTICO DE GESTISTICO DE GESTIÓÓN N 
EMPRESAS SECTOR EMPRESAS SECTOR 

ALIMENTACIALIMENTACI ÓÓNN

MetodologMetodolog ííaa



ModalidadesModalidades

••APPCCAPPCC
••GestiGesti óón Ambientaln Ambiental
••DiagnDiagn óósticos lista marco exportacisticos lista marco exportaci óónn
••BRCBRC
••IFSIFS
••ISO 22000ISO 22000



MetodologMetodolog íía utilizada:a utilizada:

1.1.-- PlanificaciPlanificaci óón y n y prediagnprediagn óósticostico

2.2.-- Visita a las instalacionesVisita a las instalaciones

3.3.-- EntrevistaEntrevista

4.4.-- Informe de conclusionesInforme de conclusiones

DiagnDiagn óóstico de Gestistico de Gesti óón empresas del Sector n empresas del Sector 
AlimentarioAlimentario



1.1.-- PLANIFICACIPLANIFICACI ÓÓN Y PREDIAGNN Y PREDIAGNÓÓSTICOSTICO

Necesidades de la organizaciNecesidades de la organizaci óónn

Actividades de la organizaciActividades de la organizaci óón: Legislacin: Legislaci óónn

PreparaciPreparaci óón de check n de check listlist especespec ííficafica

LogLog íística del diagnstica del diagn óósticostico

DiagnDiagn óóstico de Gestistico de Gesti óón empresas del Sector n empresas del Sector 
AlimentarioAlimentario



DiagnDiagn óóstico de Gestistico de Gesti óón empresas del Sector n empresas del Sector 
AlimentarioAlimentario

2.2.-- VISITA A LAS INSTALACIONESVISITA A LAS INSTALACIONES

ObservaciObservaci óón directa de actividades, procesos e n directa de actividades, procesos e 
instalacionesinstalaciones



DiagnDiagn óóstico de Gestistico de Gesti óón empresas del Sector n empresas del Sector 
AlimentarioAlimentario

2.2.-- VISITA A LAS INSTALACIONES VISITA A LAS INSTALACIONES 

a.a. RecepciRecepci óón de materia priman de materia prima
b.b. AlmacenamientosAlmacenamientos
c.c. Procesado del productoProcesado del producto
d.d. AlmacAlmac één de producto terminadon de producto terminado



DiagnDiagn óóstico de Gestistico de Gesti óón empresas del Sector n empresas del Sector 
AlimentarioAlimentario

3.3.-- ENTREVISTAENTREVISTA

ChecklistChecklist especespec íífica desarrollara segfica desarrollara seg úún la naturaleza y n la naturaleza y 
necesidades de la organizacinecesidades de la organizaci óón. n. 



DiagnDiagn óóstico de Gestistico de Gesti óón empresas del Sector n empresas del Sector 
AlimentarioAlimentario

3.3.-- EntrevistaEntrevista

a.a. Plan de agua: controles Plan de agua: controles 
b.b. Plan de limpieza y desinfecciPlan de limpieza y desinfecci óón: procedimienton: procedimiento
c.c. Plan de mantenimiento: procedimiento Plan de mantenimiento: procedimiento 
d.d. Plan de D+D: procedimiento y documentaciPlan de D+D: procedimiento y documentaci óón de la empresa n de la empresa 

externaexterna
e.e. Control de proveedores: procedimientoControl de proveedores: procedimiento
f.f. Plan de formaciPlan de formaci óónn
g.g. Buenas prBuenas pr áácticas de higienecticas de higiene
h.h. Plan de segregaciPlan de segregaci óón y eliminacin y eliminaci óón de residuosn de residuos
i.i. Establecimiento de PCCEstablecimiento de PCC
j.j. Tratamiento de no conformidades y productos potenci almente Tratamiento de no conformidades y productos potenci almente 

no inocuosno inocuos
k.k. Trazabilidad Trazabilidad –– Ejercicio de trazabilidadEjercicio de trazabilidad
l.l. Envasado del productoEnvasado del producto



DiagnDiagn óóstico de Gestistico de Gesti óón empresas del Sector n empresas del Sector 
AlimentarioAlimentario

4.4.-- INFORME DE CONCLUSIONESINFORME DE CONCLUSIONES

En funciEn funci óón de las necesidades expresadas por la n de las necesidades expresadas por la 
organizaciorganizaci óón:n:

Directrices para cumplimiento legalDirectrices para cumplimiento legal
Plan de implantaciPlan de implantaci óón/integracin/integraci óónn
Orientaciones para la mejora de sistemasOrientaciones para la mejora de sistemas ……



DiagnDiagn óóstico de Gestistico de Gesti óón empresas del Sector n empresas del Sector 
AlimentarioAlimentario

4.4.-- INFORME DE CONCLUSIONES INFORME DE CONCLUSIONES –– EJEMPLO BRCEJEMPLO BRC
Nivel documental Nivel documental 

BRC consta de 7 capBRC consta de 7 cap íítulos:tulos:

1.1. Compromiso del equipo directivo y mejora continuaCompromiso del equipo directivo y mejora continua
2.2. El plan de seguridad alimentaria El plan de seguridad alimentaria -- APPCC APPCC 
3.3. El sistema de gestiEl sistema de gesti óón de la calidad y la seguridad n de la calidad y la seguridad 

alimentaria alimentaria 
4.4. Normas relativas a las instalaciones Normas relativas a las instalaciones 
5.5. Control del producto Control del producto 
6.6. Control de procesos Control de procesos 
7.7. GestiGesti óón del Personal n del Personal 



MUCHAS GRACIAS POR SU 
ATENCIÓN

Más Información
www.aec.es

Centro Nacional de InformaciCentro Nacional de Informaci óón de la n de la 
Calidad (CNIC)Calidad (CNIC)

Tfno. 902 115 599 – 915 752 750
Email: : cnic@aec.escnic@aec.es


