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1.- Que es RPS “Food Safety”
Cuando nos referimos al módulo Food Safety de RPS, no nos referimos propiamente a un módulo de
software, sino más bien a una agrupación conceptual de funcionalidades de RPS, orientadas a cubrir las
actividades de soporte de un Sistema de Gestión de la Calidad y Seguridad Alimentaria.

El principal objetivo de Food Safety es dar soporte a los requisitos establecidos por lo principales
referenciales del Sector, esto es:

•ISO 22000:2005

•BRC•BRC

•IFS

Destacar que la capacidad de Food Safety de integrarse con soluciones ERP supone un cambio radical
en la gestión de estas actividades que tradicionalmente han venido siendo cubiertas mediante soluciones
no integradas, personales y normalmente basadas en herramientas Ofimáticas.
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2.- Gestión de los Prerrequisitos
2.1.- Alcance

Tanto el Codex Alimentarius como el R.D.2207/95 consideran aspectos generales de higiene en
las industrias alimentarias y cuya implantación previa resulta imprescindible para el posterior
desarrollo del APPCC. Estas condiciones previas y básicas son denominados REQUISITOS
PREVIOS O PRERREQUISITOS. Es decir, estos requisitos previos se presentan en la mayor
parte de las etapas de producción de las industrias, independientemente del sector en el que
desarrollen su actividad, y están dirigidos al control de los peligros generales, dejando que el plan
APPCC se encargue de los peligros específicos del producto o proceso.

Plan de control de aguas

Plan de limpieza y desinfección

Plan de formación y control de manipuladores

Plan de mantenimiento

Plan de desinsectación y desratización

Plan de control de proveedores

Plan de control de la trazabilidad

Plan de control de desperdicios.
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Food Safety en sus diferentes módulos, contempla la gestión de los siguientes requisitos previos:



2.- Gestión de los Prerrequisitos
2.2.- Prerrequisitos gestionados en el módulo de Mantenimiento (I)

Food Safety en su módulo de Mantenimiento Preventivo/Correctivo el cual es uno de los
prerrequitos antes mencionado permite planificar y gestionar otros prerrequisitos que se
caracterizan por ser actividades que se desarrollan de forma regular y planificada.

Plan de control de aguas

Plan de limpieza y desinfección

Otra característica de estos prerrequisitos es que son
actividades ligadas a Instalaciones, Máquinas, áreas,
etc. Por ello una de las primeras tareas a
cumplimentar en Food Safety es la de configurar la
estructura de Instalaciones, Máquinas y
Componentes.

Plan de mantenimiento

Plan de desinsectación y desratización



2.- Gestión de los Prerrequisitos
2.2.- Prerrequisitos gestionados en el módulo de Mantenimiento (II)
A partir es esta estructura, Food Safety permite la planificación de las actividades estableciendo
periodicidades, responsables, recursos y materiales a utilizar, características a controlar

Posteriormente, Food Safety permite el registro de la realización de estas actividades, así como
las posibles incidencias que puedan detectarse en la verificación de su desarrollo



2.- Gestión de los Prerrequisitos
2.3.- Plan de formación
Food Safety permite la planificación de actividades de formación estableciendo las fechas
previstas de cada actividad , quien las solicita y los empleados que asistirán a las mismas. Una vez
desarrollada cada actividad las misas son evaluada por los alumnos y por la propia organización.

Estas actividades se verán reflejadas en la ficha de cada
unos de los empleados, así como la cualificación interna de
cada empleado



2.- Gestión de los Prerrequisitos
2.4.- Gestión de los Proveedores

En el módulo de Calidad, Food Safety además de
la gestión de las fichas de los proveedores, permite
su evaluación continua desde el punto de vista de
la calidad de las entregas así como de la calidad de
servicio.

Esta evaluación se basa en la
gestión de la recepción de los
productos, para ello en Food Safety
se definen la Pautas de Recepción,
en las cuales se establecen las
características a verificar y sus
especificaciones. Se registran los
resultados de la recepción y como
se ha mencionado estas
recepciones se valoran desde el
punto de vista de calidad y plazos



2.- Gestión de los Prerrequisitos
2.5.- Gestión de la Trazabilidad/Alerta Sanitaria

Desde Food Safety se puede acceder de forma rápida y estructurada a los datos de la
trazabilidad. Esta trazabilidad se construye a partir del registro de los lotes de materias primas,
aditivos y materiales de envase y embalaje más el registro de los lotes internos de fabricación,
los lotes de expedición y su vinculación con los pedidos de los Clientes.

Básicamente, toda esta estructuración de información se realiza en el ERP de la organización.
Mediante su integración con el ERP, Food Safety se constituye en un visor sencillo y eficaz, de
esta información que permite consultar los datos de trazabilidad desde un pedido de Clienteesta información que permite consultar los datos de trazabilidad desde un pedido de Cliente
hacia atrás o desde un lote de materia prima, etc., hacia delante de forma prácticamente
instantánea. Esta gestión de la Trazabilidad es fundamental a la hora de afrontar de manera
eficaz Alertas Sanitarias.



2.- Gestión de los Prerrequisitos
2.6.- Plan de Control de los Residuos
Food Safety permite definir los residuos que se generan en la fabricación de cada producto, en
que etapa de su proceso se generan y el tratamiento de estos residuos.

Integrando Food Safety con el ERP, se registran, las cantidades de residuos generadas y el
registro del tratamiento aplicado a los residuos.
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3.- APPCC
3.1.- Alcance

El APPCC (Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control),
podríamos definirlo como un sistema metódico, con base
científica y enfoque eminentemente preventivo, empleado en
la identificación, evaluación y control de peligros existentes
durante la transformación, almacenamiento y distribución de
alimentos, con el objeto de producir alimentos sanos e
inocuos para el consumidor.inocuos para el consumidor.

Este enfoque desecha el análisis de producto final como
medio de control alimentario a favor de la aplicación de
medidas preventivas en todas las etapas de producción,
distribución y venta

Food Safety en su módulo de Calidad permite la elaboración
y gestión del APPCC. Desde el análisis de Peligro
Potenciales de un proceso de transformación, hasta la
definición del Cuadro de Gestión/Panel de Control de los
Puntos Críticos establecidos



3.- APPCC
3.2.- Identificación y evaluación de Peligros Potenciales

El primer paso a dar en Food Safety es la identificación de los Peligros Potenciales a lo largo de
los procesos de transformación de los alimentos. Estos peligros son ponderados y clasificados
de forma que su paso a su evaluación como Puntos Críticos sea filtrado en base a esta
ponderación.

El APPCC es una
actividad viva y por lo
tanto en la solución se
pueden gestionarpueden gestionar
revisiones del APPCC.



3.- APPCC
3.3.- Identificación de los Puntos Críticos

Evaluados los Peligros Potenciales, Food Safety nos permite mediante la aplicación del
“algoritmo” de las cuatro preguntas, identificar que Peligros Potenciales se convierten en Puntos
Críticos de Control.

También el sistema permite
“forzar” el control de
características de producto que
aunque no supongan unaunque no supongan un
peligro desde el punto de vista
de la seguridad alimentaría, si
supongan la posibilidad de No
Conformidades o
Reclamaciones de los Clientes.



3.- APPCC
3.3.- Cuadro de Gestión/Plan de Control

Identificados los Puntos Críticos de Control y/o de Calidad, Food Safety nos permite definir como
van a ser gestionados los mismos, es decir como se van controlar, quien , con que frecuencia,
con que medios, que tratamiento se va a dar a los controles, etc.

Esta definición de los
controles se realiza
operación o fase por fase
del proceso, de forma quedel proceso, de forma que
también se obtiene la Pauta
de Control de cada una de
estas operaciones.



3.- APPCC
3.4.- Registro de los Controles

Definidos los Controles , Food Safety nos permite registrar los valores de control obtenidos en
el proceso. Inicialmente este registro se realiza de forma manual, pero es evidente que la
manera más eficaz de realizar este registro es la integración de Food Safety con sistemas
MES (Captura de Datos en Planta).

Este registro siempre esta vinculado a las Ordenes de Fabricación o Lotes, de forma que a
posteriori, siempre se pueden trazar los resultados de control.
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4.- Otras actividades del Sistema de Calidad
4.1.- Gestión de la Documentación

Food Safety permite la gestión de la aprobación, revisión y notificación
de las revisiones de la documentación relacionada con el Sistema de
Calidad y Seguridad Alimentaria.

El sistema permite la asociación de usuarios del mismo a los roles de
Aprobación, Revisión y Notificación de los documentos y del
establecimiento del circuito o flujo de estos estados.



4.- Otras actividades del Sistema de Calidad
4.2.- Gestión de las No Conformidades

Food Safety permite la gestión de No Conformidades tanto de
origen externo como reclamaciones de Cliente, como de origen
interno bien provengan de los procesos de fabricación o bien
provengan de procesos de gestión de la organización.

En cada No Conformidad se pueden registrar los problemas y
causas de la No Conformidad, así como la definición de la Acciones
Preventivas y/o Correctivas con sus fechas de control,Preventivas y/o Correctivas con sus fechas de control,
responsabilidades, grado de avance, etc.

Tanto la No Conformidades, como las Acciones derivadas conforma
un Panel de gestión que permite a los usuarios hacer el
seguimiento y el control de las mismas.



4.- Otras actividades del Sistema de Calidad
4.3.- Costos de Calidad/No Calidad

Food Safety permite la gestión de los Costes de No Calidad los cuales se registran vinculados a
la No Conformidades y los Costes de la Calidad los cuales se registran de forma manual o bien
mediante la integración de Food Safety con el ERP de la organización.


