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Las noticias de prensa que con relativa frecuencia nos advierten de la presencia en el merca-
do de productos cuya ingesta puede perjudicar a los consumidores han suscitado un crecien-
te inferés en la sociedad y los mercados por fodo lo que tiene que ver con la seguridad alimen-
taria (SA). Enlos paises desarrollados esta expresion hace referencia ala solucion de los problemas

relacionados con la higiene e inocuidad de los ali-
mentos, de forma que las diversas legislaciones no-
ciondles e internacionales en esta materia tienen co-
mo objetivo fundamental que todo alimento que
llegue al consumidor sea un alimento seguro vy, por
tanto, libre de contaminaciones que supongan una
amenaza para la salud. La industria alimentaria es asi
responsable de producir alimentos con estas carac-
teristicas, por o que disponer de mecanismos que
garanticen la posesion de atributos objetivos de ca-
lidad y/o el cumplimiento de determinados requisitos
en los procesos productivos relacionados con la se-
guridad alimentaria (SA) resulta cada dia mds impor-
tante para la competitividad de estas empresas.

Es preciso tener en cuenta que el sector alimentario, o
de la dlimentacién y bebidas, es un sector clave para
la economia espanola y constituye, en la actualidad,
uno de los principales motores econdmicos del pais
con una aportacidn 2,7% al PIB y mds del 22% al PIB
industrial (FIAB, 2014). Asi, la industria alimentaria estd in-
tegrada por cerca de 30.000 empresas -la mayoria de
ellas Pymes de cardcter familiar-, emplea a mdas de
400.000 personas y es clave en la proyeccion exterior

de Espana, con unas exportaciones de mds de 16.000
millones de euros. Su principal responsabilidad y carta
de presentacion es poder poner en la mesa de los con-
sumidores alimentos seguros y de calidad. No obstan-
te, los problemas de calidad y SA tienen su base en la
existencia infinseca de una situaciéon de asimetria de
informacidn entre los productores y los consumidores.

En este escenario las certificaciones externas de co-
récter voluntario constituyen una forma de solucionar
este problema si no total, si parcialmente, al fransmitir
una senal de confianza al mercado (Teerlak & King,
2006). De este modo, la proliferacion de esténdares y
protocolos privados de SA ha constituido un rasgo di-
ferencial de la industria alimentaria europea propicia-
do tanto por la obligaciéon de actuar con diligencia de-
bida que impone la legislacion Comunitaria, como por
la creciente atencidn que presta el sector a su respon-
sabilidad socidl, lo que acrecienta los esfuerzos de las
empresas por asegurar la calidad y reducir al minimo
los riesgos de ver afectada su reputacion.

Asi, las principales cadenas de distribucion de algu-
nos paises de nuestro entorno han desarrollado sus
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propios estandares y exigido su certificacion, habién-
dose llegado a identificar mds de un centenar de sis-
femas de calidad vigentes simulténeamente en la in-
dustria (Berga, 2005; Lopez ef al., 2008; Fabidn, 2009).
No obstante, la falta de concrecién sobre cudil es el sis-
ferma de gestion de la seguridad alimentaria (SGSA) mas
recomendable y las diferentes exigencios de las gran-
des cadenas comerciales a sus proveedores, suponen
en la prdctica un gran problema para las companias
que suministran sus productos en diferentes mercados
infernacionales y operan con grandes compradores, al
verse obligadas a cumplir los requisitos especificos im-
puestos por cada uno de sus clientes. Esta circunstan-
cia conduce a mantener sistemas de gestion en paro-
lelo, a la duplicidad de documentacion y registros, y al
sometimiento a auditorias muttiples, lo que conlieva la
resolucion de no conformidades v la realizacion de ac-
ciones correctivas para cada auditoria recibida
(Verano, 2009). La elaboracion por parte de la
QOrganizacion Internacional de Normalizacion (ISO) de
una norma certificable que amoniza a nivel global los
requisitos de un sisterna de SA para toda la actividad
dentro de la cadena alimentaria (CA) ha contribuido so-
lucionar en gran medida estos problemas, aportando
claridad y homogeneidad al sector.

La norma 1SO 22000 estd basada en los enfoques de
SA internacionalmente aceptados y apoyados por la
Comision del Codex Alimentarius y por la Organizacion
Mundial del Comercio y, en consecuencia, combi-
na en un mismo referente principios y metodologias
ampliamente difundidas y reconocidas, por lo que pue-
de afirmarse que sirve para unificar criterios a nivel mun-
dial (Faergermand, 2008). El valor anadido de este es-
téndar radica en que complementa el sisera APPCC
(Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos) obliga-
forio para la produccidn de alimentos en la UE, con los
PPRs (Programas de Prerrequisitos) que consideran los pe-
ligros provenientes del enforno de frabagjo, en el marco
de un sisterna de gestion tipo 1SO 9001 que actia co-
mo un eslalbdn que vincula la gestiéon de la seguridad
y de la calidad de los alimentos (Grigg y McAlinden,
200T1). En definitiva, ISO 22000 especifica los requisitos
necesarios para desarrollar un SGSA cuando una orga-
nizaciéon en la cadena alimentaria necesita demostrar
su capacidad para controlar los peligros relacionados
con la inocuidad de los alimentos, asi como la confor-
midad con los requisitos legales y reglamentarios apli-
cables.

Segun el Ultimo Informe  de la 1ISO sobre la certificacion
a nivel mundial (IS0, 2014) son mds de 30.000 las em-
presas que, a dia de hoy, cuenfan con un SGSA 1SO
22000 certificado, observéndose un incremento cre-
ciente y sostenido de su demanda al que las empresas
dlimentarias espanolas no han permanecido ajenas.

Dada la importancia del sector alimentario enla eco-
nomia espanola, que la certificacion de la SA se per-
fila como un valor anadido capaz de fortalecer la
competitividad de sus empresas facilitdndoles el ac-
ceso a otros mercados, y gue en la actualidad, ISO
22000 es el Unico esquema de certificacion de SA

aplicable en toda la CA de cardcter intemacional, se
ha realizado un estudio empirico sobre el proceso de
implantacion de esta normai. Es preciso destacar que
el nimero de estudios cuantitativos que hacen referen-
cia a este SGSA es todavia muy escaso y que, hasta la
fecha, han estado siempre referidos a la experiencia
de empresas de oftros paises. Una nota comun a to-
dos ellos es ademds la baja tasa de respuesta obteni-
day el pequeno famano de la muestra analizada.

En resumen, este trabajo analiza la experiencia real de
las empresas alimentarias espanolas en relacion ala
implanfaciony certificacion de SGSA, profundizando en
los objetivos perseguidos, la delimitacion de los facto-
res gue facilitan y limitan su desarrollo, asi como los be-
neficios alcanzados, fanto en general, como en rela-
cién a la integracion con ofros sistemas de gestion. Esta
investigacion, constituye la primera aproximacion a la
realidad de la gestién de la SA 1ISO22000 de la empre-
sa espanola y pretende servir de punto de referencia y
orientacion para aguellas empresas que deseen alcan-
zar esta certificacion.

Para determinar el tamanfo de la poblaciéon objeto de
estudio se contactd con el Centro Nacional de Infor-
macién de la Calidad. Gracias a su colaboracion se
identificaron 314 empresas poseedoras de la certifica-
cién ISO 22000 a 31 de enero de 2012, de las que 305
pudieron ser localizadas. Tras contactar telefonicamen-
te con el responsable de SA de cada una de ellas, en
elmes de marzo de 2012 se les remitié por coreo elec-
frénico un cuestionario disefiado tomando como refe-
rencia los principales estudios empirticos sobre SGSA re-
cogidos en el cuadro 1, en la pagina siguiente.

Como se ha indicado previamente, el nUmero de es-
tudios cuantitativos que hacen referencia especifica-
mente a la norma 15022000 es todavia muy escaso.
De hecho, por lo general, la mayoria de los frabajos so-
bre SGSA recogidos en el cuadro no versan directa-
mente sobre este referencial, sino sobre la experiencia
de las empresas en la aplicacion del sistema APPCC.
Dado que éste constituye una parte fundamental de
cualquier SGSA y es uno de los elementos clave de ISO
22000, para el diseno del cuestionario de este estudio
se ha considerado que gran parte de las motivaciones,
facilitadores, dificuttades, obstéculos y beneficios aso-
ciados a la aplicacidon de APPCC son fambién atribui-
bles a ISO 22000. Entre los tralbajos disponibles sobre la
ISO 22000, estacan por su cardcter muttisectorial, los de
Mensah y Julien (2011) en el Reino Unido, los de Ma-
chenka et al. en Zimbabue, Kafetzopoulos y Gotzama-
ni (2014)y Chenetal. (2015) en Graciay el de Teixeira
y Sampio (2011) en Portugal. Otros trabajos inferesantes
son los realizados por Bilalis et al. (2009) en Turquia,
Wedyant ef al. (2011) en plantas procesadoras de pes-
cado portuguesas (2011), el de Mamalis et al. (2009) en
empresas del sector restauracion en Méjico.

En este estudio, la muestra objeto de andilisis quedo fi-
nalmente configurada por 189 empresas que se cores-
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CUADRO 1
ESTUDIOS EMPIRICOS SOBRE SGSA
Estudio Pais Muestra/sector Variables
Henson y Holt (2000) UK 192 / lacteo Motivaciones
Vela et al. (2003) Spain 16 / cdrmnicas, pescado, ldcteo Dificultades
Herath y Henson (2006) Canadd 134 / camicas, frutas y verduras Motivaciones, dificultades
Bas et al. (2007) Turquia 109 / servicios de comida y catering, Dificultades
Khatri y Collins (2007) Australia 13 / cdmico Motivaciones, beneficios
Semos y Kontogeorgos (2007) Grecia 91 / multisectorial Dificultades, beneficios
Jin et al. (2008) China 117 / multisectorial Motivos
Bilalis ef al. 2009)* Grecia 33 / multisectorial Razones, beneficios, dificulfades
Fotopoulos et al. (2009) Grecia 107 / multisectorial Razones, factores criticos
Herath y Henson (2010) Canadd 134 / lacteo, frutas y verduras Dificultades
Maldonadoet al. (2009) Méjico 92 / cdmicas Razones
Mamalis et al. (2009)* Grecia 20 / catering Razones
Mensah y Julien (2011)* UK 120 / multisectorial Razones, beneficios, dificulfades, facilitadores
Teixeira y Sampaio* (2011) Portugal 62 [ multisectorial Razones, beneficios, dificultades
Wedyantet al. (2011)* Portugal 5 / procesadoras de pescado Razones, beneficios
Wilcok et al. (2011) Canadd 87 | multisectorial Razones, facilitadores
Karaman et al. (2012) Turquia 28 / lacteo Beneficios, dificultades
Machenka et al. (2012) Zimbawe 30 / multisectorial Motivos dificultades, beneficios
Tomasevic et al. (2013) Serbia 171 / camicas Incendios, dificultades, beneficios
Kafetzopoulos y Gotzamani (2014) Grecia 28 / lacteo Motivaciones
Chen et al. (2015) Nueva Zelanda 115 / multisectorial Facilitadores
* Estudio con referencia a ISO 22000
FUENTE: Elaboracion propia.
CUADRO 2
CLASIFICACION DE LA MUESTRA POR TAMANO Y TIPO DE ACTIVIDAD

Actividad Micro y Pequefas Medianas Grandes Total
Produccién 83 21 148 (78%)
Distribucion 17 1 22 (12,2%)
Servicios 6 3 19 (9.8%)

106 (56.08%) 58 (30.69%) 25 (13.22%) 189 (100%)

(*) Tamano: micro y pequenas < 49 trabajadores; medianas 50-249; grandes = 250 tfrabagjadores

FUENTE: Elaboraciéon propia.

ponden con idéntico nimero de encuestas vdlidas, lo
que supone una tasa de respuesta proxima al 62% so-
bre la poblacion certificada y acrecienta el inferés de
los resulfados observados. Para la realizacion de todos
los andlisis estadisticos se utilizd el pagquete estadistico
SPSS (19.0).

El perfil de la empresa certificada ISO 22000 en Espana
es el de una Pyme de capital nacional y cardcter fa-
miliar con una facturacion superior a los 3 millones de
euros. A pesar de su reducido tamano, en lo que a nu-
mero de frabajadores se refiere —el 56% de la muestra
cuenta con menos de 50 empleados como recoge
la el cuadro 2, el 61,3% de las empresas analizadas
afirna contar con presencia en los mercados exterio-
res, lo que evidencia la existencia de una cierta relo-
cién entre la posesion de esta certificacion y la expor-
tacion. Asi, el 46,2% de los encuestados considera que
la certificacion 1ISO 22000 se convertird con el tiempo
en un estdndar de exportacion y que, por tanto, serd
necesaria para poder estar presente en los mercados
internacionales. En este sentido, el 65% de las empre-

sas analizadas declard que venden sus productos en
el extranjero desde hace mdas de 10 anos, siendo los
paises de la Unidn Europea su principal destino.

Por lo que respecta a la actividad principal de las em-
presas de la muestra (cuadro 2), la mayoria, el 78%, se
dedica a la elaboraciéon de productos alimentarios, el
12,2% a su distribucion y el 9,8% restante a otras acti-
vidades relacionadas, como prestacion de servicios de
catering, tfransporte 0 packaging, entre otros. Ello po-
ne de manifiesto que se ha conseguido uno de los ob-
jetivos fundamentales de 1a ISO 22000, que este referen-
te sea utilizado por empresas pertenecientes a todos los
segmentos de la CA, desde el campo hasta la mesa,
ya se frafe de operadores implicados en la produccion,
fransformacion, comercializacion y venta de productos
dlimentarios, 0 de subcontratistas relacionados.

El gréfico 1, enla pdgina siguiente, recoge la distribucion
por sectores del colectivo mds numeroso de las empre-
sas de la muestra, el de los productores de productos ali-
mentarios. Como se puede observar «bebidas» (20%),
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GRAFICO 1
DISTRIBUCION SECTORIAL DE LOS PRODUCTORES ALIMENTARIOS DE LA MUESTRA
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FUENTE: Elaboracion propia.

«cames» (15%), «frutas y hortalizas» (13%) son, por este
orden, los sectores mds activos a la hora de certificar
su sistema de gestion de SA ISO 22000. Sin embargo, las
empresas dedicadas ala elaboracion de «otros produc-
fos alimenticios» son las que integran el subgrupo Mmdas
numeroso, al haberse incluido en esta categoria a los
fabricantes de productos tan diversos como azdcar, ca-
fé, especias, adifivos alimentarios, efc.

Las firmas infegrantes de la muestra cuentan con un
departamento o drea de calidad con una antigie-
dad supetior a 10 afos en el 42,5% de los casos, 1o
que refleja la gran importancia que esta variable tiene
en un sector, el alimentario, en el que calidad y segu-
ridad se hallan estrechamente relacionadas. Asi, la
gestién de la SA corre a cargo del deparfamento de
calidad en el 82,5% de los casos.

Del mismo modo, la investigacion, el desarrollo y la in-
novacion son actividades importantes para un gran nu-
mero de empresas de la muestra. Prueba de todo ello
es el hecho de que el 36,55% de las mismas afirme
contar con un departamento de [+D. Asimismo, mas
del 70% de los firmas encuestadas declaran haber
puesto en marcha en los Ultimos 5 anos iniciativas in-
novadoras referidas a productos, procesos, gestion y
marketing.

Por ofro lado, no hemos de olvidar que junto a ISO
22000 coexisten otras certificaciones en el campo de la
SA, entre las que destacan BRC (British Retail Consortium
Global Standard Food) e IFS (Infemational Food Stan-
dard) (1). Si bien su difusion en la empresa espanola no
estd tan extendida como en otros paises, su relevancia
y la exigencia de su posesion para poder tener acceso
a ciertas cadenas de distibucion extranjeras ha llevado
al 19,6% de las encuestadas, en el caso de IFS, y al
13,2% en el de BRC, a optar por su consecucion.

RAZONES PARA IMPLANTAR Y CERTIFICAR UN SISTEMA

La literatura recoge muchos y muy diferentes moti-
VOS por los que las empresas deciden implantary ob-

tener la certificacion de un sistema de gestion de SA
basado en la norma ISO 22000. La revisién exhausti-
va de los trabajos previos permitid delimitar un con-
junto de motivaciones recogidas en el cuadro 3, en
la pdgina siguiente, y que los encuestados valoraron
en una escala de 1 (hada importante) a 7 (muy im-
portante). Si bien conseguir mejorar la imagen de la
empresa en el mercado es el argumento de mayor
peso, ese deseo de mejora también se extiende al
suministro de productos mds seguros y de mayor de
calidad, fruto de procesos y procedimientos clara-
mente definidos y controlados, tal y como exige 1ISO
22000. De esta manerq, y a fravés de la certificacion,
las empresas de la muestra tratan de dar confianza
a sus clientes, reforzando su ventaja competitiva al
anticiparse al futuro al gue tienden los mercados. En
resumen, mejorar -interna y externamente- y dar con-
fianza son los motivos que presiden la decision de
certificacion en Espana. En ello, la empresa alimenta-
ria espanola se diferencia de la de ofros paises como
el Reino Unido en el que si bien la mejora de la segu-
ridad de los productos es motivo mds relevante, la pre-
sidn/exigencia de los clientes es el segundo en impor-
tancia (Mensah y Julien, 2011), al igual que sucede en
nuestro vecino Portugal (Sampaio y Teixeira, 2011).

Como se comentd anteriormente la muestra analizo-
da estd infegrada en su mayoria por pequenas em-
presas, dedicadas a la elaboracion de productos ali-
mentarios y con presencia en los mercados exteriores.
La realizacion de tests de diferencias de medias ha per-
mitido detectar la existencia de diferencias significati-
vas —con niveles de confianza superiores al 95%— en
las valoraciones medias de algunas de las motivacio-
nes analizadas en este estudio en funcion del tamano
de la empresq, el tipo de actividad desarrollada vy su
vocaciéon exportadora.

Tal y como se recoge en el cuadro 4, en la pdgina si-
guiente, se observa que las empresas de menor tama-
Ao son las que manifiestan que razones como reforzar
su ventaja competitiva, utilizar la certificacion como he-
rramienta promocional de marketing, poder ser suminis-
fradoras de ciertas cadenas de distribucion, y el acce-
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CUADRO 3 ’
RAZONES PARA LA IMPLANTACION Y CERTIFICACION ISO 22000
Razones Media Desviacion iipica
Mejorar la imagen de la empresa en el mercado 5.90 1.14
Mejorar la calidad y seguridad de los productos 5.82 1.33
Conseguir la confianza de los clientes 5.76 1.38
Reforzar la ventaja competitiva de la empresa 5.60 1.27
Mejorar los procesos/procedimientos infernos y su control 5.59 1.41
Anticiparse al futuro al que tienden los mercados 5.55 1.36
Complementar el sistema APPCC 5.48 1.51
Mejorar la eficiencia de la empresa 5.41 1.47
Cumplir con la legislacion sobre seguridad alimentaria 5.40 2.24
Anticiparse a la demanda de los clientes 5.24 1.46
Meijorar los resultados respecto a los competidores 5.20 1.49
Utilizar la certificaciéon como herramienta de marketing 5.16 1.64
Poder acceder a ciertas cadenas de distribucion 4.71 1.87
Mejorar la productividad de la empresa 4.70 1.80
Mejorar la cuota de mercado 4.70 1.65
Exigencia/presion de los clientes 4.53 1.93
Acceso a los mercados exteriores 4.43 2.08
Complementar otros sisternas de gestion (SO 9001, 14001...) 4.39 2.06
Proporcionar evidencia de «diligencia debida» 4.32 1.74
Reducir auditorias de clientes 4.28 1.77
Nota: 1= nada importante; 7= muy importante
FUENTE: Elaboracién propia.
_CUADRO 4 ’
VARIABLES DE CLASIFICACION Y RAZONES PARA LA CERTIFICACION
i Tamano (*) )
Razén . — - Sig.
Micro y pequenas Medianas Grandes
Reforzar la ventaja competitiva 5.72 5.64 4.91 0.01
Cerificacion como herramienta de marketing 5.25 5.34 4.13 0.01
Acceder a ciertas cadenas de distribucion 4.99 4.60 3.69 0.01
Acceso a los mercados exteriores 4.58 4.63 3.43 0.05
Tipo de actividad .
Productor Distribucién Servicios Sig.
Mejorar la imagen de la empresa 5.80 6.30 6.18 0.04
Utilizarla como herramienta de marketing 5.04 5.562 5.94 0.05
Reducir las auditorias de clientes 4.48 3.48 3.82 0.02
Actividad exportadora .
si No Sig.
Acceso a los mercados exteriores 5.31 3.08 0.00
Exigencia de los clientes 4.87 4.03 0.01
Reduccién de auditorias 4.53 3.88 0.05

(*) Tamano: micro y pequenas < 49 trabajadores; medianas 50-249; grandes = 250 trabagjadores

FUENTE: Elaboracion propia.

SO alos mercados exteriores, son las que han tenido una
mayor relevancia en su decision de certificacion. Una
posible explicacion puede deberse a que estas empre-
sas son las que han de competir, y no precisamente en
igualdad de condiciones, con grandes firmas ya asen-
tadas en el mercado, por lo que la ventaja de diferen-
ciaciéon que la certificacion 1ISO 22000 puede reportar-
les, junto a la posibiidad de poder acceder gracias a
ella a grandes cadenas de distribucion nacionales y/o
extranjeras, ya sea como proveedor de productos pro-

pios © como fabricante de marcas de distribuidor, cons-
fituyen sélidos argumentos.

En cuanto al tipo de actividad desarrollada, las em-
presas productoras de alimentos conforman el grue-
so de la muestra. Se ha podido constatar que es pre-
cisamente para este grupo de empresas para las
que reducir las auditorias de clientes tiene una ma-
yor incidencia en su decision, algo légico posible-
mente por considerar que contfar con la certificacion
ISO 22000 les permite dar testimonio de diligencia
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CUADRO 5
FACILITADORES DE LA IMPLANTACION DE LA ISO 22000

Facilitadores

Compromiso de la Alta Direccion con la SA
Existencia de un APPCC previo

Contar con personal formado en materia de SA
Experiencia previa en SA

Adecuado mantenimiento de las instalaciones
Compromiso y motivacion de los empleados
Compatibilidad con ofros sistemas de gestion
Facil integracion con otros sistemas de gestion
Contar con unas instalaciones modernas y 10s equipos adecuados
Ayuda de un consultor externo

Existencia de un sistema de gestion 1SO 9001
Nota: 1= nada importante; 7= muy importante

Media Desviacion tipica
5.87 1.21
5.78 1.53
5.58 1.53
5.55 1.28
5.41 1.48
5.32 1.37
5.24 1.70
5.21 1.57
4,94 2.01
4.89 1.46
4.51 1.75

FUENTE: Elaboracién propia.

debida. No sucede lo mismo con las motivaciones
vinculadas con mejorar la imagen de la empresa y
utilizar la certificacion como herramienta de marke-
ting. En ambos casos son las empresas distribuidoras
y las dedicadas a la prestacion de servicios de ca-
tering, fransporte 0 packaging, entre otras, las que
en mayor medida ven en la certificacion una via po-
ra darse a conocer y favorecer su confratacion.Por
otra parte, el cuadro 4 también muestra que, como
cabria esperar, las empresas exportadoras son las
que atribuyen una mayor importancia a razones ta-
les como el acceso a los mercados exteriores y la
exigencia de los clientes, asi como a la reduccion
de auditorias, debido probablemente también a las
mayores exigencias en este dmbito de sus clientes
internacionales.

EL PROCESO DE IMPLANTACION Y CERTIFICACION DE

La implantaciéon de un sistema de gestion de SA con-
lleva en muchos casos un importante cambio, y mds si
ese sisterna ha de gjustarse a los requisitos establecidos
por una norma de referencia. Por ello, se estima que la
presencia de ciertos factores puede hacer que todo re-
sulte mucho mas llevadero (Herath y Henson, 2011). A
este respecto, los encuestados han manifestado que la
existencia de un claro compromiso por parte de la al-
fa direccion con la SA es determinante para una exito-
saimplantacién del sistema (cuadro 5). En este extremo,
las empresas espanolas coinciden con las opiniones
manifestadas en la literatura por companios de otros
paises, para las que ignorar el importante papel desem-
penado por los MAaximos responsables de la empresa
podria condenar fodo el proceso al fracaso. Junto a di-
cho compromiso, otros facilitadores de la implantacion
de la 1SO 22000 gue han obtenido una valoracion por
encima del punto medio de la escala utilizada en este
estudio son los siguientes: confar con experiencia 'y co-
nocimientos sobre SA —fruto, por ejemplo, de la existen-
cia de un sistema APPCC previo y/o de disponer de per-
sonal formado-; la compatibilidad con otros sistemas de
gestion —hecho favorecido por la existencia de notables
semejanzas estructurales, e incluso en requisitos, entre las

normas elaboradas por ISO como el sistema de gestion
de la calidad ISO 9001-; contar con unas instalaciones
adecuadas y debidamente mantenidas; el compromi-
SO de los trabajadores y el asesoramiento de un consul-
for externo.

No obstante, la adaptacion de los procesos y procedi-
mientos empresariales a las exigencios de la norma, y
el logro del compromiso firme y decidido de todos los
infegrantes de la organizacién, independientemente de
su nivel, requiere tiempo, esfuerzo y la superacion de un
gran nimero de obstdculos de los que también se ha-
ce eco la literatura (Mensah y Julien, 2011). A la luz de
las respuestas de las firmas de la muestra sobre las difi-
cultades para la implantacion de la ISO 22000 (cuadro
6, en la pdgina siguiente) es posible distinguir entre 1) los
factores vinculados al elemento humano o resistencia
organizativa, 2) los asociados al cardcter novedoso de
esta normativa o a su propio desconocimiento, y 3) lo
que hemos denominado burocracia y coste, es decir,
un factor que reline un conjunto de dificultades presen-
tes en todos los fralbajos sobre implantacion de sistemas
de gestion normalizados: el excesivo consumo de fiem-
o Y recursos, el volumen de documentacion requerida
y elevado coste de la implantacion y certificacion del
sistema. Son precisamente estos Ultimos, y mds en una
época de crisis como la actual, los considerados mas
importantes por las empresas de la muestra.

BENEFICIOS DE LA CERTIFICACION DE LA NORMA ISO

22000+%

Todo plan empresarial, y la certificacion conforme ala
noma 1SO 22000 puede ser entendida como tal, exi-
ge que una vez ejecutado se verifique si los objetivos
y expectativas preestablecidas se han cumplido o no.
La pregunta que cabe hacerse es si las empresas de
la muestra han visto satisfechas sus expectativas y con-
seguido sus objetivos como consecuencia del proceso
de certificacion. A la luz de la informacién obtenida po-
demos afirmar que todas las empresas encuestadas de-
claran haber experimentado beneficios de muy diversa
indole, si bien no con la misma intensidad (cuadro 7, en
la pdgina siguiente).
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CUADRO 6 |
DIFICULTADES PARA LA IMPLANTACION DE LA ISO 22000

Dificultades

Excesivo consumo de tiempo y recursos (3)

Excesivo formalismo de la norma (3)

El volumen de documentacion requerida (3)

Elevado coste, restricciones financieras (3)

Insuficientes ayudas econdémicas (3)

Norma desconocida por los clientes consumidores (2)
Dificultad a la hora de interpretar la norma (2)

Dificultad de los frabajadores para aceptar y adaptarse al sistema (1)
Resistencia al cambio por parte del personal (1)

Falta de conocimientos/formacién por parte del personal (1)
Falta de informacion (2)

Nota: 1= nada importante; 7= muy importante

Media Desviacion tipica
4.90 1.56
4.57 1.67
4.36 1.78
416 1.67
4,04 1.91
3.94 1.74
3.82 1.68
3.81 1.69
3.79 1.81
3.78 1.59
3.20 1.64

FUENTE: Elaboracién propia.

CUADRO 7
BENEFICIOS DE LA CERTIFICACION ISO 22000

Beneficios

Mejor gestion/control de los riesgos alimentarios

Mejora de la imagen de la empresa en el mercado

Facilita el cumplimiento de la legislacion sobre seguridad alimentaria
Mejor respuesta ante emergencias

Mejora continua de la seguridad alimentaria

Mejora de la calidad y seguridad de los productos

Incremento de la confianza de clientes

Mejora del nivel de formacién de los trabajadores

Mejora de las instalaciones de la empresa

Mayor participacion de los tfrabajadores en la gestion de la SA
Mejora de la comunicacién/relacion con stakeholders (AAPP, clientes)
Mejora de la comunicacién con las autoridades sanitarias
Disminucién de incidencias

Incremento de la satisfaccion de los clientes

Incremento de la ventaja competitiva

Disminucién de las reclamaciones/quejas de clientes

Mejora de la comunicacion interna

Mejor coordinaciéon con los proveedores

Adaquisicién de equipos y tecnologias mds modernas

Captaciéon de nuevos clientes

Mejor aprovechamiento de los recursos

Mejora de la productividad

Reduccién de auditorias de clienfes

Incremento de la cuota de mercado

Incremento de las ventas

Acceso a nuevos mercados

Incremento de las exportaciones

Acceso a cadenas de distribucion extranjeras

Fabricacion de marcas de distribuidor

Nota: 1= no alcanzado 7=alcanzado de modo muy importante

Media Desviacion tipica
5.66 1.20
5.64 1.31
5.62 1.49
5.53 1.39
5.52 1.17
5.49 1.36
5.21 1.36
5.16 1.19
5.04 1.41
5.03 1.38
4.92 1.59
4.92 1.79
4,79 1.55
4.75 1.46
4,72 1.49
4.60 1.58
4.59 1.563
4.50 1.63
4.32 1.61
4.13 1.78
4.10 1.61
4.05 1.73
3.97 1.90
3.64 1.60
3.63 1.56
3.51 1.86
3.25 1.84
3.13 1.93
2.80 1.87

FUENTE: Elaboracién propia.

Los motivos que presiden la decision de certificacion
ISO 22000 en las empresas espanolas son el deseo de
mejora, tanto de su propia gestiéon como de sus pro-
ductos, junto con la necesidad de aportar confianza
al mercado mejorando laimagen y competitividad de
la empresa.

En este sentido, el cuadro 7 refleja que los beneficios ob-
fenidos en mayor medida se concretan en la consecu-
cién de mejoras de naturaleza intera: como una ges-
fién y un control Mds eficiente de los riesgos alimentarios,
la mejor capacidad de respuesta ante emergencias, la
mejora de la calidad y seguridad de los productos y de
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CUADRO 8
PROPORCION DE POBLACION CON ESTUDIOS UNIVERSITARIOS POR GRUPOS DE EDAD
B Tamano (*)
Razén — Sig.
Micro y pequenas Medianas Grandes
Meijora de la productividad 4.37 3.60 3.69 0.03
Tipo de actividad .
Productor Distribucion Servicios Sig-
Mejorar la imagen de la empresa 5.80 6.30 6.18 0.05
Utilizarla como herramienta de marketing 5.04 5.52 5.94 0.04
Actividad exportadora sig.
Si No
Incremento de las ventas 3.85 3.27 0.02
Incremento de las exportaciones 4.03 2.02 0.00
Acceso a nuevos mercados 3.85 3.03 0.00
Acceso a cadenas de distiibucion extranjeras 3.66 2.28 0.00
Fabricacion de marcas de distribuidor 3.18 2.24 0.00

* Tamano: micro y pequenas < 49 tfrabagjadores; medianas= 50-249; grandes = 250 trabagjadores

FUENTE: Elaboracion propia.

los procesos infemos e, incluso, la mayor formacién e im-
plicacion de los frabajadores. Ademds se percibe la con-
secucion de algunas mejoras de indole externa, como
la mejora de la imagen de la empresa en el mercado,
elincremento de la confianzay satisfaccion de los clien-
tes, o el refuerzo de la ventaja competitiva de la em-
presa. Estos beneficios se completan con una mayor
facilidad para el cumplimiento de la legislaciéon en mao-
feria de seguridad alimentaria y la reduccién de inci-
dencias, todo lo cual confirma que se han conseguido
muchos de las intenciones perseguidas por las empre-
sas al acometer la certificacion de Ia 1ISO 22000.

Oftros beneficios destacables, con valoraciones por
encima del punto medio de la escala, son los rela-
cionados con la mejora de la comunicacion fanto in-
tema, dentro de la organizacién, como externa, con
los diferentes publicos de la empresa, lo que confirma
empiricamente el papel de ISO 22000 como una he-
ramienta que facilita una comunicacion organizada
y eficaz con todas las partes interesadas. El ahorro de
fiempo y costes también destacan entre las ventajas
importantes para las empresas de la muestra.

Sin embargo, llama la atencion el hecho de que otros
beneficios de naturaleza eminentemente externa,
habitualmente asociados a la posesidon de una cer-
fificacion de SA y que algunos frabajos califican den-
fro del conjunto de «ganancias comerciales», ocupan
los Ultimos lugares las valoraciones medias de los en-
cuestados. Este es el caso de incremento de las ventas,
acceso a nuevos mercados, incremento de las expor-
taciones, acceso a cadenas de distribucion extranjeras
y, fabricacién de marcas de distribuidor. Este hecho nos
obliga a reflexionar acerca de que la implantacion
de sistemas de SA puede ser una condicion necesa-
ria pero no suficiente para constituir una garantia de
éxito comercial en estas cuestiones y que, posiblemen-
te, ofro tipo de decisiones estratégicas de las empre-
sas, como el tipo de estrategia competitiva que adop-
fan o el grado de orientacion al mercado con el que
operan, pueden fener un papel mds determinante en

GRAFICO 2
BENEFICIOS DERIVADOS DE LA CERTIFICACION
ISO 22000 COMPARACION CON LOS COSTES

Mayores

48% Menores

20%

lguales
32%

FUENTE: Elaobracion propia.

la consecucion de este tipo de resultados. Este es un
aspecto que merece ser objeto de futuras investiga-
ciones.

En este caso, la realizacion de tests de diferencias de
medias fambién ha permitido detectar la existencia de
diferencias significativas —con niveles de confianza su-
periores al 95%— con respecto a alguno de los benefi-
cios obtenidos en funcion del tamano de la empresa,
el tipo de actividad desarollada y su vocacion expor-
tadora.

Como se puede observar en el cuadro 8, son las em-
presas de menor tamano las gue afirman haber expe-
rimentado en mayor medida una mejora de su pro-
ductividad, un hecho probablemente asociado a un
mejor aprovechamiento de sus recursos y capacida-
des propiciado por la disciplina impuesta por la norma.
Por otra parte, las empresas distribuidoras y dedicadas
a la prestacion de servicios de catering, transporte o
packaging son las que afirman haber experimentado
de forma mds intensa un incremento de su ventaja
competitiva y de la confianza de sus clientes; este da-
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o evidencia el potencial de crecimiento de la deman-
da de esta certificacion por el tipo de organizaciones
del eslabdn de la CA responsables, en muchas oca-
siones, de violaciones de la SA. Finalmente, cabe des-
tacar que son las empresas con presencia en los mer-
cados exteriores las que disfrutan en mayor medida de
las denominadas «ganancias comerciales», lo que pa-
rece confimnar la relaciéon entre certificacion y fortale-
cimiento de la exportacion.

Finalmente, a pesar de que los resultados de este es-
tudio indican que el elevado coste de la certificacion
de la ISO 22000 es una de las razones que justifican
que no todas las empresas se certifiquen, conviene po-
ner de manifiesto que el 80% de las empresas de la
muestra senalan que los beneficios conseguidos como
consecuencia de la certificacidn compensan o supe-
ran los costes de verificacion de este sistema de gestion
de la SA (grdfico 2). Por anadidura, las empresas espa-
nolas certificadas ISO 22000 se declaran globamente
satisfechas con la certificacion ya que mds del 72% de
las organizaciones encuestadas afirnan que la certifica-
cion ha colmado sus expectativas, satisfaccion que es
fotal o casi total en cerca del 41% de los casos. Tan so-
lo el 8,3% de las empresas indican estar insatisfechas o
muy insatisfechas fras el proceso de adopcion v verifico-
cién de la norma.

INTEGRACION DE ISO 22000 CON OTROS SISTEMAS DE

ISO 22000 sefala que «los sistemas de SA mads efica-
ces se disenan, operan y actuadlizan en el marco de
un sistema de gestion estructurado y estan incorpora-
dos dentro de las actividades generales de gestion de
la organizacién. Esto proporciona el mdximo beneficio
para la empresa vy las partes interesadas». Concreta-
mente, ISO 22000 toma como base, la norma 1SO
9001, con la que se halla alineada a fin de aumentar
su compatibilidad y facilitar su integracién. Ambos es-
tédndares son documentos que desarrollan sistemas de
gestién con un esqueleto comun, aungue ninguNo sus-
fituye al otro, sino que se complementan para hacer
mas eficaz la gestion de una organizacion del sector
agrodiimentario en los aspectos relativos a la calidad
y seguridad de los alimentos (Verano, 2010). Asi, si una
organizacion quiere desarroliar un sistema de gestion
que cubra la SAy la calidad, deberia desarrollar un sis-
fema que integre ambos estandares (Surak, 2013)

La aparicidn, consolidacion y éxito de ISO 9001 tam-
bién ha facilitado sobremanera la difusidon de otros
estandares de sistemas de gestion de estructura se-
mejante y principios comunes, pero correspondien-
tes a dmbitos diferentes —como el medio ambiente
(ISO 14001) y la seguridad y salud laboral (OHSAS
18001)- o especificamente disehados para sectores
especificos de actividad y su integracion (Heras et
al., 2007; Sampaio et al., 2012). Dada la compatibi-
lidad existente entre ISO 9001 e ISO 22000, y la cre-
ciente tendencia a la integracion de sistemas obser-
vada en la empresa espanola (Simoén et al., 2012;

AUTOR, 2012), se han planteado diversas cuestiones
a las empresas de la industria alimentaria que han
permitido verificar que si la tendencia a la integra-
cién también existe en este sector.

De este modo se verifica que la posesion de mds de
un sistema de gestion ISO  certificado es habitual entre
las empresas alimentarias, tal vez debido al «efecto ex-
periencia», entendido como el efecto que posibilita que
las organizaciones implementen y certifiquen estos es-
tédndares con una facilidad creciente, dado que cada
vez se encuentran mds halbituados a su utiizacion (Heras,
2011). El 82% de las empresas manifestd que el primer
sistera de gestion implantado fue un sistema de co-
lidad I1SO 9001, el 32,3% cuenta ademds con la ISO
14001, y el 12,2% con el certificado OHSAS 18001. Por
lo que respecta ala posible integracion de los sistemas
de gestion, el 73,3% de los encuestados sostiene que
la integracion es total, especialmente en lo que a los
recursos documentales se refiere. Asimismo, el 60%
manifiesta que la responsabilidad, asi como la super-
vision y control de los diversos sistemas de gestion se
redliza desde un mismo deparfamento, como regla
general, el de calidad.

No obstante, la infegracion de los sistemas de gestion
No es un requisito que una organizacion haya de cum-
plir cuando decide adoptar dos 0 mds de estos siste-
mas, pero ofrece una oportunidad para explotar siner-
gias en términos de recursos y habilidades (Salomone,
2008). Por ello, consideramos interesante que las em-
presas de la muestra, tanto las que afirmatban contar
con un sistema infegrado de gestion (SIG), como en-
fre aguéllas que se encontraban envueltas en dicho
proceso, valorasen la percepcion de los beneficios de-
rivados de la unién de sus sistemas.

Como se puede observar en el cuadro 9, en la pd-
gina siguiente, la integracion de sistemas parece ha-
ber reportado numerosas ventajas. A pesar de que
algunos estudios sefalan que la implantacion de un
SIG conlleva un incremento del papeleo (Zeng et al.,
2007), el beneficio mds valorado ha sido la posibili-
dad de compaginar la documentacién y eliminar
posibles redundancias, lo que se concreta en la
prdctica en una simplificacion de la documentacion.
El segundo beneficio en orden de importancia es el
logro de un sistemna mds consistente, eficiente y con
mayor éxito gracias a unos procesos mejor estructu-
rados y una clara definicion de responsabilidades, to-
do lo cual contribuye a una mejora de la comunica-
cién. A los beneficios sefialados han de unirse otros
dos apuntados por la mayoria de los trabajos sobre
el tema:. el ahorro de tiempo y costes de implanta-
cién y auditoria. Y es que entre las ventajas habitual-
mente asociadas a la integraciéon se encuentra la
posibilidad de que las auditorias de implantacion, se-
guimiento y revision de los sistemas se realicen al mis-
mo tiempo por un equipo auditor polivalente,

En definitiva, la integraciéon conliseva un ahorro de
tiempo, dinero y trabagjo, a lo que sin duda contribui-
r&d tambien el hecho de que en Espana, al igual que
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CUADRO 9
BENEFICIOS DE LA INTEGRACION DE SISTEMAS

Beneficios de la integracion de sistemas

Evita la duplicidad de politicas, procedimientos e instrucciones de trabajo

Permite lograr un sistema consistente, eficiente y con mayor éxito
Mejor estructuracion de los procesos

Mayor claridad en la definicion de responsabilidades

Mayor transparencia

Mejora de la comunicacion

La realizacién de auditorias conjuntas

Ahorro de tiempo y costes de implantacién, auditorias, etc.
Simplificaciéon de la documentacion

Mayor diferenciacion de la empresa

Mec!iq Integrqcién Integracion signlf.
(Desv. tipica) parcial total

5.44 (1.40) 4.71 5.74 0.00
5.39 (1.39) 4.55 5.69 0.00
5.36 (1.29) 4.84 5.55 0.00
5.28 (1.36) 4.63 5.53 0.00
5.27 (1.39) 4.53 5.54 0.00
5.22 (1.30) 4.68 5.43 0.00
5.16 (1.74) 4.39 5.44 0.00
5.14 (1.58) 4.49 5.40 0.00
5.14 (1.65) 4.08 5.50 0.00
4.97 (1.45) 4.47 5.40 0.00

Nota: 1= no alcanzado importante; 7= alcanzado de modo muy importante

FUENTE: INE, EPA.

sucede en otros paises como Nueva Zelanda, Australio,
Francia, Paises Bajos o Dinamarca, se hayan desarro-
llodo o estén desarrollando normas propias sobre in-
tegracién de sistemas de gestion con el propdsito de
facilitar y agilizar este proceso (Jorgensen et al.,
2006). Asimismo, las empresas de la muestra tam-
bién consideran que contar con un SIG es una fuen-
te de diferenciacion. Sea como fuere, la realizacion
de tests de diferencias de medias ha permitido de-
tectar, taly como muestra la Tabla 8, la existencia de
diferencias significativas en la intensidad de la per-
cepcidn de los beneficios, segun el grado de inte-
gracién de los sistemas: parcial o total. Asi, son las
empresas gue cuentan con un SIG plenamente desa-
rrollado las que experimentan con mayor intfensidad
todos los beneficios potenciales a los que nos hemos
referido.

CONCLUSIONES+

Laimportancia de la seguridad en la industria alimen-
taria se ve reflejada en su incorporacion en la ges-
1ién de la empresa mediante la implantacion de sis-
temas que tratan de garantizar la inocuidad de los
dlimentos. Dado que la SA es un problema global,
las reglas que gobieman el sistema alimentario son
cada vez mds internacionales. Entre los diversos es-
tédndares de gestion de la SA con los que trabaja la
industria destaca la norma ISO 22000, cuya certifico-
cién permite a cualguier organizacion de la cadena
alimentaria desde el campo a la mesa, demostrar
la conformidad con los requisitos legales y reglamen-
tarios aplicables en materia de SA.

Las opiniones manifestadas por las empresas certifica-
das parecen constatar que la implantacion de este sis-
tema y su posterior certificacion, a pesar de los obs-
taculos temporales y monetarios que dificultan dicho
proceso, permite alcanzar variados e intensos benefi-
cios, para cuyo logro ha sido decisivo contar con un
equipo directivo comprometido con experiencia pre-
via en temas de SA. Se trata de beneficios disfrutados
directamente por la empresa -mejorar, dar confianza

y fortalecer su posicidn competitiva-y que también se
extienden a todas las partes interesadas: tralbajadores
-mds formados y participativos— clientes —-mds satisfe-
chos y confiados— y Administraciones PUblicas. En de-
finitiva, unos beneficios que, a pesar de que no com-
portan algunas de las ventajas de indole comercial
que calbria esperar, sobrepasan los desembolsos efec-
tuados. Por ahadidura, se observa que aguellas em-
presas gue cuentan con mds de un sistema de ges-
1idn son proclives ala integracion y gestion conjunta de
los mismos, lo que en su opinidn en la prdctica se ha
fraducido en una mejor organizaciéon interma y una ma-
yor diferenciacion de la empresa.

En consecuencia, y aunque en la industria alimenta-
ria no existe el riesgo cero, puesto que incluso la le-
gislaciéon mdas estricta y los sistemas de control mds
seguros no pueden protegernos totalmente, contar
con un sistema de gestion de SA I1SO 22000 es mds
que un buen punto de partida para garantizar la SA
y mejorar la competitividad de la industria. Por ello,
entendemos que es necesario un esfuerzo conjunto
de las administraciones publicas y las propias empre-
sas. En el caso de las primeras, fomentando la puesta
en marcha de SGSA facilitando de las empresas el ac-
ceso a posibles ayudas o el disfrute de beneficios fis-
cdales y/o reconocimientos. En el caso de las segundas,
compartiendo su experiencia y formacion.

Sea como fuere, la consolidacion de 1ISO 22000 de-
penderd en gran medida: 1) de su adopcidn y exigen-
cia por las grandes productoras de dlimentos que no
fabrican marcas de distribuidor, sino que comerciali-
zan Marcas propias; 2) de que las empresas del sec-
for de la alimentacién que cuentan con la certificacion
ISO 9001 apuesten por ISO 22000 al ser especifica pa-
ra la gestion de la SA y compatible con su sistema de
calidad; 3) de su progresiva utilizacién por otros agen-
tes de la CA distintos de los productores como empre-
sas de restauracion, catering, packaging...; 4) de su
adopcion por empresas de paises extranjeros, espe-
cialmente asidticos para los que una certificacion 1SO
22000 puede ser la llave para acceder a las grandes
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cadenas de suministro internacional; v, finalmente, 5)
de la postura adoptada al respecto por los tres moto-
res principales del mercado alimentario: las empresas
multinacionales de alimentacion, las autoridades v el
pequeno comercio.

Respecto a las limitaciones y futuras lineas de inves-
figacion, hemos de sefalar que este es un estudio
exploratorio de cardcter cualitativo, por lo que inevi-
tablemente existe un cierfo grado de subjetividad,
pudiendo existir cierto sesgo en las respuestas del en-
cuestado.

Por otra parte, no podemos obviar la convivencia y
competencia de la ISO 22000 con otros referentes
en el sector de la distribucion. En este sentido, es im-
portante mencionar que, si bien habitual que las
grandes cadenas de distribucion europeas exijan a
los fabricantes de su marca blanca contar con un
certfficado BRC o IFS (1), agunas de ellas comienzan
a demandar también la cerficacionISO 22000 a sus
proveedores. Por ello, en futuras investigaciones es
preciso andlizar la influencia del distribuidor a hora de
seleccionar el referente para la implantacion y certi-
ficacion de un SGSA, especialmente en el caso de em-
presas que se dediquen total o parciamente a la fabri-
cacién de marcas blancas. Asimismo, fambién es
aconsejable profundizar en la influencia que el estdn-
dar FSCC22000, basado en ISO 22000 y reconocido
por la Global Food Safety Initiative (GFS), pero Unica-
mente dirigido a fabricantes de productos alimenticios,
puede tener en el futuro de esta norma ISO.

(*) Los autores desean manifestar su agradecimien-
to al CNIC (Centro Nacional de Informacién de la
Calidad) asi como a las entidades de certificacion,
que han colaborado de manera totalmente desin-
teresada en el suministro de la informacién nece-
saria para la confeccién del censo de empresas
certificadas ISO 22000 en Espana, sin el cual esta
investigacion no podria haberse realizado.

m Los protocolos BRC e IFS constituyen dos referenciales pri-
vados de calidad y SA esenciales para proveedores de
alimentos de cadenas de distriibucion alimentaria foriténi-
cos como Asda, Tesco y Sainsbury’s —en el caso de BRC—,
y germanos, franceses e italianos como Aldi, Lidl, Carrefour,
Auchan y Mefro -en el caso de IFS. Ambos referentes exigen
la implantacion de un sistema de calidad documentado y
tienen cardcter certificable. De ahi que un beneficio deriva-
do de la posesion de estas certificaciones sea el acceso a
los mercados de alimentacion del Reino Unido, Alemania,
Francia e Italia.
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