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Aperitivos Snack, S.A, tiene un compromiso con la Calidad y la Seguridad 
Alimentaria. Para lograr la confianza de nuestros clientes tenemos implementado un 
sistema de gestión de calidad e inocuidad que cumple con todos los requisitos legales, 
reglamentarios y los acordados mutuamente con ellos.  

Como medio para alcanzar el reconocimiento y garantizar la seguridad y la 
calidad de sus productos y servicios, la organización ha implantado un Sistema de 
Gestión de la Calidad conforme con la Norma Mundial en Seguridad Alimentaria BRC, 
edición 9, y la norma AIB.  

Esta Política de Calidad y Seguridad Alimentaria debe servir de guía y orientación 
a toda la empresa, y se define con estos puntos de actuación: 

 Crear una cultura dentro de la organización que permita anticiparse a las 

necesidades de nuestros clientes. Se garantiza que se actúa en el momento que se 

detectan incidencias. Garantizar la elaboración de productos inocuos y legales para 

los consumidores, y fomentar que los procedimientos de la empresa sean ágiles, 

eficientes y económicos y se establezcan acciones y programas orientados a la 

prevención antes que a la corrección. 

 Las medidas que te tomarán serán: 

o Medición y control en continuo durante la fabricación por parte del 

equipo de calidad, el cual está cualificado para tal fin. Queda definido 

todo el proceso en el PR.18_Control del proceso v8. 

o Revisión antes de empezar la producción, y tras cada cambio de 

producto, por parte del equipo de calidad, el cual está cualificado para 

tal fin. Queda definido todo el proceso en el PR.18_Control del proceso 

v8. 

o Seguimiento diario y en continuo de todos los Puntos de Control 

Críticos y las variables fundamentales que aseguran un producto de 

calidad, legal e inocuo. Quedan definidos todos los procesos clave en 

los siguientes procedimientos que son conocidos y comprendidos por 

todos los afectados: 
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 Mejorar continuamente la cultura de seguridad y calidad de los alimentos del 

establecimiento, e, Implicar a todos los miembros de la organización en el desarrollo 

y mejora continua del Sistema de Gestión de Aperitivos Snack, S.A. 

o Para ello, se establecen 6 reuniones como mínimo al año los 

departamentos de calidad, seguridad alimentaria, equipo de fábrica y 

equipo de almacén. En estas reuniones, se expondrán casos reales, lo 
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cuales a través de una formación interactiva se irán resolviendo por 

todos los asistentes. La formación se hará utilizando el método del 

caso. 

o Cómo mínimo 4 veces año el director general hará una comunicación, 

por videoconferencia a toda la organización, donde entre otros 

aspectos se informará sobre la situación relacionada con la calidad, y 

la seguridad de los productos, y el asentamiento de la cultura de 

calidad.  

o Una vez al año la empresa organiza una convención donde reúne a 

todos sus empleados. En la misma, se dedica un espacio para la 

comunicación de temas relacionados con la calidad y seguridad 

alimentaria, objetivos, incidencias etc. 

o Además, disponemos de un código de conducta, en Codigo-de-

conducta_V5-16-12-2024 donde se incluye entre otros puntos, 

todos los aspectos relacionados con la cultura de la inocuidad. Este 

documento se ha publicado  en la intranet de Aperitivos Snack, a 

través de la herramienta Sharepoint y también está publicada en 

nuestra web. 

 Cumplir con todas las normas y legislación vigentes, así como, los 

requerimientos de calidad y Seguridad Alimentaria requeridos por la Norma BRC y 

AIB.  

o A través del asesoramiento de la ASOCIACIÓN ASINCA, y PEPSICO 

en Aperitivos Snack nos mantendremos al día. 

o Y se validará el cumplimiento de la legislación vigente a través de 

auditorías internas, y, auditorías externas de certificación BRC, y AIB. 

 

 Mantener informado al consumidor con etiquetado adecuado de los alimentos, 

haciendo constar el/los ingredientes/s alérgeno/s, información nutricional y modo de 

empleo, garantizando que la información de etiquetado sea simple y fácil de entender 

por nuestros consumidores, garantizando así la transparencia y confianza en 

nuestros productos. 



 

COMPROMISO DE LA GERENCIA SENIOR 
POLÍTICA DE CALIDAD Y SEGURIDAD 

ALIMENTARIA 

Página 5 de 4 
 

   Rev.16 2025 

 

 
 

o Los departamentos de Calidad, Seguridad Alimentaria y Marketing 

trabajan de forma conjunta para su: revisión, actualización y 

concordancia con la legislación vigente del etiquetado para formalizar 

la gestión que hoy día se hace y se asegure el cumplimiento de la 

normativa, la agilidad y eficacia del proceso. 

 

 Ofrecer a nuestros clientes y proveedores una trazabilidad y seguridad, 

extrínseca e intrínseca, desde la entrada a nuestras instalaciones de materias primas 

hasta la salida de nuestros productos terminados. 

o Para ello se crea y se sigue el procedimiento 

PR.06_TRAZABILIDAD_v7. 

o Mensualmente se realizará un ejercicio de trazabilidad interno y, 

anualmente un simulacro de retirada de producto para comprobar la 

eficacia del proceso. 

 Mantener una comunicación transparente, fluida y eficaz con proveedores, 

clientes internos y externos, autoridades competentes y cualquier parte interesada 

de manera que se disponga de la información necesaria a lo largo de toda la cadena 

alimentaria. 

o Para ello mantendremos las relaciones con todos los grupos de interés 

mencionados a través de los responsables y directores de cada área. 

 

 Mantener el sistema de recogida información/denuncias de manera 

confidencial, que permita al personal comunicar problemas relacionados con la 

seguridad, integridad, calidad y legalidad del producto. 

o Tenemos en la web corporativa un canal de denuncias anónimo y 

accesible para todo el mundo. A través de dicho canal pueden realizar 

cualquier tipo de denuncia, incluyendo asuntos que afecten a la 

seguridad, integridad, calidad y/o legalidad: Blockchannel GT  

 Usar de manera sostenible los recursos con el fin de mitigar los efectos del 

cambio climático y proteger la biodiversidad y los ecosistemas, creando un clima 

favorable para la prevención de la contaminación y protección del medio ambiente 
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en el seno de la empresa, formando, motivando y sensibilizando al personal en 

relación con la calidad, el medio ambiente y el trabajo en equipo, que permita la 

consecución de los objetivos de calidad y medio ambiente definidos. 

o Para ello disponemos del sistema de gestión de residuos interno en la 

empresa, con empresas gestoras autorizadas. 

o En el 2025, las inversiones previstas, relacionadas con este ítem 

serían: 

 Vamos a empezar la transformación de nuestra fábrica con un 

nuevo sistema de transporte de producto y dosificación de 

aromas con maquinaria más eficiente desde el punto de vista 

energético, de consumo de materias primas y de consumo de 

agua. 

 Seguir con el plan de conversión de la flota de vehículos en 

vehículos ECO (GLP, híbridos y eléctricos), con el objetivo de 

llegar al 2026 con toda la flota transformada. 

 Mantendremos la política de contratos con comercializadoras de 

energía que nos certifiquen que las fuentes de generación 

provienen de fuentes renovables. 

 Mantener las instalaciones en un estado higiénico seguro para los alimentos, 

acorde con la normativa. 

o Para ellos disponemos de planes de limpieza tanto internos como 

externos. 

o Además, contamos empresas externas que colaboran en el 

mantenimiento preventivo y correctivo. 

 Garantizar la formación necesaria de los trabajadores para el correcto 

desarrollo de todas las actividades productivas, especialmente en la manipulación 

de alimentos, llevando a cabo las Buenas Prácticas en lo que a Seguridad 

Alimentaria se refiere, además de la prevención de los riesgos laborales. 

o En 2025 se llevará a cabo con empresas externas certificadas las 

siguientes formaciones: 
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 Norma BRCGS V9, APPCC, para el jefe de producción y para el 

responsable de instalaciones. 

 

o E internamente: 

 Formación continua en Manipulador de Alimentos, con 

periodicidad anual. 

 Formación continua mediante charlas de casos reales, mínimo 

6 veces al año. 

 Formación específica de AIB a todas las personas que se vayan 

incorporando al equipo auditor. 

 


