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1- Introduccion

Se pretenden fabricar en la Industria Gastronémica Blanca Mencia S.L.
(Cascajares) productos que cumplan los requisitos oportunos para que sean aptos
para la venta en el mercado musulman. Para ello es necesario obtener un Certificado

Halal de dichos productos.

Figura 1: Logo Cascajares
El certificado Halal es aquel que garantiza, bajo la aplicacion del Reglamento
de la Junta Islamica, que todo producto que obtenga dicho documento es apto para el
consumo del gremio musulman. Los productos que vayan a ser Halal deben de
cumplir con varios requisitos que se comentaran en el punto 3 (Aspectos Técnicos de
la Certificacion Halal).

El objetivo de realizar el Trabajo Fin de Master en Cascajares es colaborar en
obtener todos los documentos necesarios para el certificado, adaptar el proceso
productivo a los requisitos Halal y aprobar la auditoria para certificar los productos
como Halal.

2- Antecedentes. Certificacion Kosher o Halal. Analisis vy
tendencias del mercado.

Antes de comenzar con la Certificacion Halal se plante6 la duda de si certificar
productos para el grupo judio (Certificacion Kosher) o para el grupo musulman

(Certificacion Halal).

Las leyes de la dieta Kosher se basan en los mandamientos que se encuentran
en el Tora, el cual ha sido interpretado y refinado por los lideres religiosos conocidos
como rabinos, este sistema de la ley judia se conoce como “Halaja”. Kashurt y la ley
Kosher (Halaja) incluyen una serie de prohibiciones, como la prohibicion de la carne de
cerdo, y la mezcla de productos a base de leche y carne (Fischer, 2016). En las leyes
judias, los alimentos se clasifican en cuatro: la carne (Fleishig), productos lacteos

(Michig), neutral (pareve) e inaceptable (Traif) (Regenstein & Regenstein, 1991).

Uno de los aspectos mas importantes del islam es la creencia de que solo Dios
tiene el derecho de determinar lo que es Halal y Haram, y que las buenas intenciones

no transforman el Haram en Halal (Al-Qaradawi, 1960). La ley islamica esta basada en



el Cordn y las ensefianzas del profeta Mahoma, todo ello recopilado en libros

conocidos como Hadith (Farouk, 2013).

A continuacién se explicaran los requisitos técnicos mas importantes de cada
certificacion, las ventajas e inconvenientes que presenta cada una, y asi poder decidir

entre una certificacion u otra.

» Certificacion Kosher

La palabra Kashrut significa “correcto” o “apropiado”. Se refiere a los preceptos
judios que determinan con precisién que alimentos se puede y no se puede ingerir, es
decir, cudles cumplen con los requisitos de la religion y cuales no. Aquellos que

cumplen con las normas del Kashrut son denominados Kosher.

Para una industria agroalimentaria como Cascajares lo fundamental son los
requisitos en cuanto a los alimentos, los productos carnicos permitidos son los
provenientes de animales rumiantes y con pezufia (es decir la vaca, cabra y oveja,
mientras que cerdo, conejo y ciervo estan prohibidos). En cuanto a las aves permitidas
son las que no son carrofieras (gallina, pavo y pato por ejemplo, y prohibidas serian el
avestruz y el faisdn). En ambos casos, los animales deben ser sacrificados de acuerdo
al Halaja (normativa judia). La carne de un animal puro, sacrificado de acuerdo a la
normativa, y que ha pasado todo el control se vuelve apto para el consumo y recibe el

certificado de Kashrut.

En cuanto a los pescados (son considerados parve), para ser considerados
Kosher, los animales acuéticos deben tener las siguientes caracteristicas: escamas y

aletas. Los insectos y gusanos estan prohibidos al igual que los mariscos.

Ciertos ingredientes causan preocupacion en Cascajares, ya que pueden ser o
no Kosher, como son la renina, caseinato de sodio, las vitaminas, los huevos,
productos de la uva, frutas, verduras y los alimentos de la Pascua judia (Regenstein y
Regenstein, 1979). Durante la pascua, los judios deben de consumir productos Kosher
Passover, es decir, productos que no contengan los siguientes cereales: trigo, cebada,

centeno, avena y espelta). Se utiliza para diferenciar estos productos una letra "P” al

@P

Figura 2: Logo Kosher Passover

lado del logo Kosher.



En cuanto al sacrificio, las leyes Kosher dictan que los mamiferos y las aves
son sacrificados mediante el procedimiento shejita, en el cual la garganta del animal es
rapidamente cortada, en un corte exacto con un cuchillo perfectamente filoso y liso

(Carrillo, Plascencia & Ramos, 2015).

Una materia prima muy utilizada en Cascajares es el pollo. El sacrificio de los
pollos tiene ciertas etapas diferentes al sacrificio convencional. Como ya se ha
mencionado anteriormente, no existe aturdimiento. Una vez colgados los pollos y
desangrados, en el sacrificio Kosher no se escalda el pollo, ya que la cultura judia
entiende que por encima de 20°C la carne esté siendo cocinada. No son permitidas las
quemaduras para el desplume automético, éste debe hacerse de forma manual, lo que
convierte el sacrificio en un proceso lento. A continuacion se introduce el pollo en
cubetas con agua en refrigeracion y se produce el salado. La sal se denomina Kosher
y la utlizan para eliminar por completo la sangre del animal. (Braga, Gongalves,
Mendonga, Belém & Nogueira, 2012).

La carne mediante el sacrificio Kosher es mas tierna, Powers y Mast (1980) y
Mast y Macneil (1983) sugieren que si el escaldado a 58°C se hiciese en el sacrificio
convencional se podria eliminar la capa de grasa superficial, la cual le hace méas duro
y por lo tanto menos agradable al paladar. Dukes & Janky (1984) muestran que la
mayor cantidad de sal en las canales tiene un efecto de marinado y hace que el
producto este mas sabroso. Angel & Weinberg (1986) afirman que una cantidad de sal
residual puede alterar las propiedades coligativas de la carne, tales como la retencién

de agua, menor cantidad de bacterias y en consecuencia mejor calidad microbioldgica.

La mayor potencia que demanda productos Kosher es Estados Unidos, situado
cerca de Canada (pais al cual exporta Cascajares, y tiene un empresa del grupo alli
instalada) en ella existen mas de 100.000 productos con Certificacion Kosher. Se
certifican mas de 7.500 nuevos productos cada afio. En general, solo el 20% de sus
consumidores son de religion judia. Los consumidores de productos tanto Kosher

como Halal, estan menos influenciados por los descuentos.

La Kashrut es por lo tanto, un valor agregado que sin duda afade
competitividad al producto abriendo nuevas oportunidades de mercado. La Federacion
de Comunidades Judias de Espafa, a través de personal cualificado supervisa la

Kashrut en Espafia desde el comienzo del proceso de produccion hasta el envasado.



En las Ultimas dos décadas, mads o menos los cinco grandes grupos de
certificadoras Kosher (Orthodox Union, OK Kosher, Kof-K Kosher Supervision, Star K'y
Chicago Rabbinical Council) trabajan por alcanzar un alcance global.

Es muy importante la investigacion en cuanto a la certificacion Kosher y sus
logotipos en la vida cotidiana de muchos grupos de judios en Europa (Fischer y Lever,
2016). El sello OU (Orthodox Union) es de EEUU y es el mas reconocido. Un producto
con sello asegura que ha sido elaborado con ingredientes Kosher y procesado en un

equipo exclusivo para alimentos Kosher.

Figura 3: Logos certificadoras Kosher

El proceso de certificacién varia en funcién del tipo de producto a certificar, su
naturaleza, composicién y el grado de transformaciones, véase en la siguiente tabla
algunos ejemplos:

Tabla 1: Procesos de certificacion en funcion del producto

Menos ingredientes/ Mas rapido y sencilo Mas Ingredientes/ Menos sencillo

Aceite de Oliva. Harina, Miel... | Helado, Galletas, Margarinas...

Certificacion Anual Lote de Produccion

| Aceite de Oliva, Grasas, Cremas, Miel__ | Homeado, vino, conservas de pescado. |
Simple Moderado Dificil
| Aceite de Oliva, Vegetales | Queso | Vino, Galletas, Homeados |

> Certificacion Halal

Antes de comentar las especificaciones técnicas es importante exponer varias

definiciones para entender la certificacion:

e Halal: segun el Reglamento de Uso de la Marca de Garantia Halal de Junta

Islamica (M.G.H.J.I en adelante) significa “permitido, autorizado, saludable,



ético 0 no abusivo”. Se considera Halal todo aquello que no esta expresamente
indicado como Haram.

e Haram: segun el Reglamento de la M.G.H.J.l significa “prohibido, perjudicial,
dafiino o abusivo”. (como por ejemplo productos procedentes del porcino y el
alcohol).

e Productos Mashbooh o dudosos: se consideran asi, segln la normativa

isldmica, los productos o ingredientes dudosos que a causa de la dificultad en
conocer el momento y forma de su origen, o sacrificio en caso de los animales,

imposibilitan garantizar su licitud.

Asi, el que evita ingredientes Mashbooh respeta su religién y su horna,
mientras que el que usa Mashbooh cae en lo que es ilegal. Por regla general
los productos dudosos no entran en los pardmetros Halal y siempre que sea

posible es mejor evitarlos.

En la industria alimentaria moderna, se han incrementado los requisitos en
relacion a la alimentacién halal, por ejemplo, para evitar cualquier sustancia que podria
estar contaminada con residuos de porcino o alcohol, tales como gelatina, glicerina,
emulsionantes, enzimas, aromas y saborizantes (Riaz y Chaudry, 2004).

La poblacién de musulmanes mundial se estima en cualquier lugar entre 1,6 y
1,8 millones de ddlares, y se prevé que representen el 27% en 2030, dato muy
significativo ya que Cascajares exportara a esta grupo en crecimiento. Junto a este
dato se destaca el crecimiento econdmico y desarrollo de los paises musulmanes.
Estos dos factores son los principales motores del crecimiento halal y son las razones
potenciales de que se haya convertido en la marca mas grande del mundo (Farouk,
2012; Sunkar, 2008).

En 2013, los musulmanes gastaron 1,3 billones de dolares en alimentacién y
bebidas; de éstos fueron destinados por parte de los paises miembros de la OIC
(Organisation of Islamic Cooperation) a consumir alimentos Halal; ademas, se espera
que el gasto en alimentos Halal crezca hasta los 2,5 billones de délares en 2019 y
represente un 21,2 % del gasto mundial en alimentacion y bebidas. . En el siguiente
grafico se muestra la evolucién mundial de la poblacion musulmana y una comparativa

entre el crecimiento de la OCl y el global:
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Grafico 1: Crecimiento Global vs Crecimiento OIC (en ddlares)

Uno de los puntos mas importantes de los productos Halal de origen carnico,
mucha materia prima que se recibe en Cascajares es de este origen, es el método de
sacrificio de los animales. El sacrificio consiste en una incision con un cuchillo afilado
rapido y profundamente en el cuello, cortando la vena yugular y la arteria carétida de
ambos lados pero dejando intacta la espina dorsal. Grandin (2013) recomienda que a
fin de reducir el estrés en los animales destinados al sacrificio. Los dispositivos
utilizados deben de limitar la presion, deslizar correctamente, las piezas deben de

moverse de forma constante.

En cuanto a la clasificacion de bienestar de los dispositivos de retencion,
Grandin (2013) mantiene que los animales se coloquen en forma vertical. El objetivo
de esta técnica es el drenaje efectivo de la sangre del animal muerto, lo que da como
resultado una carne mas higiénica a la vez que una reduccién del dolor y la agonia
para el animal (segun el gremio musulman). Los detalles precisos de este método

proceden de la tradicion islamica mas que de un mandato coranico concreto.

La religibn musulmana de acuerdo con los lideres religiosos que hacen
habitualmente de los preceptos del Coran, no aceptan siempre el aturdimiento previo
al sacrificio de los animales, para ellos esta operacion es una merma de vitalidad del
animal. Sin embargo, en algunas ocasiones, algun lider religioso convenientemente
informado de lo que supone el aturdido, ha permitido la aplicacion de algunos tipos de
aturdido potencialmente “reversibles”. El aturdimiento eléctrico es el método mas
comun antes del sacrificio (Gregory, 2007). Es interesante porque es barato, adecuado

para conseguir altos rendimientos de los animales y puede ser automatizado.

En cuanto a los equipos, la investigacion en la década de los 80 por el Instituto
de Investigacion de la Industria Carnica de Nueva Zelanda, ahora AgResearch Ltd,

condujo al desarrollo de un nimero de sacrificios y equipos autométicos apropiados



limitando la cabeza de los animales para satisfacer los requisitos Halal (Longdell,
1994).

Armenteras, Aragon, Arné y Bertran (2010) comentan que las operaciones
inadecuadas en este rito son acciones “Haram”, que causan el rechazo de las carnes.

Como son:

o Alterar la piel, por eso no aceptan el aturdido por objetos penetrantes.
o El aturdimiento irreversible.
¢ El animal sucio.

e Que no se haya rezado previamente.
Una carne obtenida conforme al rito es una carne Halal.

A la hora de realizar el sacrificio por el rito Halal, y comin a otros muchos
sacrificios por otro tipo de ritos, se debe de cumplir obligatoriamente una seria de
condiciones, que son (Chaudry, Jackson, Hussaini y Riaz, 1997; Riaz y Chaudry,
2004):

e El rito debe cumplir con todas las caracteristicas anteriormente
especificadas, no valen “adaptadas al gusto” ya que la excepcion es
solo para un rito religioso que cumpla las condiciones como tal.

e Solo se permitira el sacrificio de bovinos por el rito religioso si se
cuentan con equipos mecanicos adecuados para su inmovilizacion
(Anexo B, Real Decreto 54/1995).

e La evisceracion se hara rapidamente tras la muerte del animal.

e Se debera realizar igualmente la ligadura de es6fago, aunque sea mas
dificultosa por motivos de retraccion del mismo.

¢ No se admitird que no se esterilice el cuchillo a 82 °C con el pretexto de
que el filo sea perfecto.

e Se debera realizar una limpieza exhaustiva de la zona

e Se controlara que no se insuflen las visceras que se vayan a consumir.

e Los religiosos matarifes deben poseer acreditacion de su formacion
como manipuladores de alimentos.

o El sello sanitario debe estar siempre presente.



> Elecciédn de una certificacion u otra.

Una agencia de certificacion debe determinar las normas que utilizara para
certificar los productos con su simbolo de marca registrada, y debe de tener la
competencia técnica para asegurar verdaderamente que se siguen sus normas (Al-
Mazeedi, Regenstei y Riaz, 2013). Tabla resumen sobre los alimentos que estan

permitidos y prohibidos por la Ley Kosher y por la Ley Halal:

Tabla 2.

La carne permitida y prohibida por las dos religiones abrahamicas.

Nota: Esta comparacion es generalizada. Hay algunos grupos de religiones que restringen o
permiten algunas de las carnes que se incluyen en esta tabla. Por ejemplo, los adventistas del
séptimo dia tienen requisitos similares con el judaismo, con la excepcién de que prohiben el

consumo de pato.

Teniendo en cuenta los requisitos de una y otra certificacion la empresa
Cascajares se decantd por obtener la Certificacién Halal de varios de los productos. El
principal requisito que se tuvo en cuenta para tomar esta decision es que la
Certificacion Kosher te exige en cada partida que vayas a fabricar la supervisiéon

externa de un rabino autorizado, con el coste econémico que ello supone.

Las exigencias de los clientes ocupan un aspecto muy importante en cuanto a
la toma de decision por una certificacion u otra. En este caso, los clientes de
Cascajares reclaman con mayor celeridad los productos con Certificaciéon Halal, por lo
tanto lo mas beneficioso tanto para la industria como para los clientes es obtener la
Certificacion Halal.



3- Aspectos Técnicos de la Certificacion Halal

Cuando el término Halal se aplica a alimentos o bebidas, implica que éstos son
aptos para ser consumidos por musulmanes, se ajustan a la normativa islamica, a las
tradiciones del Profeta Muhammed y a las ensefianzas de los juristas islamicos. Segun

ellas:

o Debe estar exento de cualquier sustancia o ingrediente no licito (Haram), o de
cualquier componente que proceda de un animal prohibido.

e Debe ser un producto elaborado, manufacturado y/o almacenado usando
utensilios 0 maquinaria que se ajuste a lo que estipula la normativa islamica y
las normas sanitarias espafiolas, comunitarias y requisitos internacionales de
los paises de destino.

¢ No debe ponerse en contacto con una sustancia o producto prohibido durante
su elaboracion, produccién, procesado, almacenamiento y transporte.

e Los animales deben ser sacrificados de acuerdo con lo prescrito en la Ley
Islamica.

e Los pescados se consideran Halal, excepto los criados en piscifactoria o
explotaciones que deberan asegurar el proceso de crianza y engorde del
pescado.

¢ Los alimentos deben estar compuestos por materias primas, ingredientes como
conservantes, colorantes o aromas que en su origen 0 composicion sean
considerados Halal.

e Los piensos y alimentos animales deben contener siempre ingredientes Halal.

En cuanto a los productos Haram o ilicitos, se consideran asi, segun la

normativa Islamica los siguientes:

e La carne del animal hallado muerto, la sangre, la carne de cerdo y jabali, sus
derivados, y aquellos animales sobre los que se ha invocado un nombre distinto
al de su Dios.

¢ El animal muerto por asfixia, estrangulamiento, apaleado, por una caida, de una
cornada o devorado por una fiera, salvo si estando aun vivo ha sido
debidamente sacrificado.

e Los animales carnivoros y carrofieros.

e Las aves con garras.

e El alcohol, las bebidas alcohdlicas, las sustancias nocivas o venenosas, y las

plantas o bebidas intoxicantes.



o Partes de animales que se hayan cortado mientras estaban vivos.

e Ingredientes procedentes de animales prohibidos o de animales no sacrificados
de forma Halal.

e Los aditivos: E-422, E-441, E-470 a E-483 y E-542, ademas de los provenientes
de animales o alimentos Haram. El aditivo E-120 se considera Haram cuando
se encuentra en un porcentaje superior al 0.006 de la composicién del producto.

e La gelatina procedente del porcino o cualquier otro ingrediente proveniente del
porcino.

¢ Productos elaborados que contengan o0 estén expuestos en su produccion a
contaminaciones cruzadas, que la materia prima no sea Halal o que no cumplan
las normas de elaboracion Halal.

e Elinterés bancario y la usura.

e Las apuestas en el juego.

e La pornografia.

e La promocion de la guerra y la fabricacion de armamento cuyo objetivo no sea

la autodefensa y sus fines sean el lucro y el control de bienes y territorios.

La Comisién del Codex Alimentario, para el uso del término Halal (24/1997),
admite que puede haber ligeras diferencias de opinién en la interpretacion de lo que
son animales licitos o ilicitos y del sacrificio segun las distintas escuelas islamicas de

pensamiento.

Para el desarrollo del articulo 14, referido a la alimentacién de los musulmanes,
la Junta Islamica, ha creado un Departamento, denominado “Instituto Halal”’, con el
objetivo de reglamentar, controlar y certificar los alimentos, productos y servicios que
cumplan los requisitos necesarios para utilizar la “M.G.H.J.l.” Dicha marca esta
regulada por la Ley 17/2002 del 7 de Diciembre, de Marcas (B.O.E. del 13 de Julio
2002) y por el Real Decreto 687/2002, de 12 de Julio, por el que se aprueba el
Reglamento para la ejecucion de la citada Ley (B.O.E. de 13/07/2002).

La defensa de la M.G.H.J.1,, la aplicacién de su Reglamento, la vigilancia del
cumplimiento del mismo, asi como el fomento de los productos amparados quedan
encomendados al Instituto Halal y en su caso a aquellos que éste designe para el
desarrollo de las actividades de certificacion y cesiéon del Uso de la M.G.H.J.l. Para

obtener la Certificacion Halal se necesitan numerosos documentos. En primer lugar se

11



especifican los documentos que cualquier empresa debe de enviar a la entidad

certificadora (Véase los modelos en el punto 8, Anexos):

- Un procedimiento Halal - Instrucciéon Documental.
- Formulario de Datos de Cliente. - Solicitud de Inscripcion.
- Impreso Normalizado (Datos de la empresa) - Modelo Compromiso Empresa
Solicitud autorizacion de Supervisor y - Carta de compromiso Supervisor y sustituto
sustituto de Supervisor de Supervisor
- Politica Halal - Registro Mercantil
- Diagramas de Flujo de los productos a - Solicitud autorizacion Responsable de

Certificar Calidad y sustituto de responsable de calidad

- Carta de Compromiso Responsable de

Calidad y sustituto de responsable de calidad

Estos documentos se mandan desde la empresa a la entidad Certificadora para
verificar que todo esta de acuerdo a la normativa antes de realizar la auditoria. Los
documentos que desde la industria hay que solicitar a los proveedores van a depender
del origen de los ingredientes. Estos son los siguientes:

e CH (Certificado Halal): en la primera auditoria se exigirA este

documento de las materias primas céarnicas que formen parte del
producto que se va a certificar como Halal. En auditorias sucesivas sera
obligatorio tener el Certificado Halal de todas aquellas materias primas
carnicas que entren en la misma sala en la que se elaboran los
productos certificados como Halal.

e CHL (Certificado Halal por Lote): este documento sélo sera necesario

de aquellos ingredientes que sean de origen carnico y cada lote que
llegue a la industria deberé llegar con este certificado.

e DHF (Declaracion Halal del Fabricante): se solicita a aquellos

proveedores que por la naturaleza del ingrediente no existe un peligro
de “contaminarse” con cerdo y alcohol.

e Si un proveedor posee Certificado Halal sea el ingrediente que sea no
es necesario que envie la Declaracion Halal del Fabricante a la

industria.

Obtener el Certificado Halal de la materia prima de origen carnico es un factor
importante a la hora de la certificacion, ya que es la base de la piramide a la hora de

obtener la certificacion Halal.
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La problematica de que un proveedor no este certificado por un entidad
homologada por el Instituto Halal es un factor negativo en cuanto a las ventas en otros
paises, ya que éstos suelen ver si la certificadora estd homologada por el Instituto
Halal antes de realizar un contrato con cualquier empresa. Por lo tanto, se recomienda
comprar la materia prima de origen carnico a un proveedor que estad homologado por

el Instituto Halal.

> Procedimiento de Certificacion Halal.

La certificacibn Halal garantiza que un producto ha sido cuidadosamente
investigado y ha demostrado cumplir las leyes alimentarias islamicas. Antes de
plantearse obtener la certificacién Halal es necesario hacer un analisis en profundidad
sobre los productos que se quieren certificar y si se pueden adaptar a las exigencias
de la ley islamica. Después se pone en contacto con el Instituto Halal, y éste explica el

procedimiento de Certificacion Halal.

ih@w)

institutohalal

Figura 4: Logo Instituto Halal
El Instituto Halal es la Gnica organizacion que puede emitir un certificado Halal
en Espafia. Esta reconocido en la mayoria de los paises. Las empresas certificados
por esta entidad en base a la normativa Halal pueden exportar sus productos a
Europa, Estados Unidos, Oriente Medio, Africa y al Sudeste Asiatico, a excepcion de

Malasia, cuyas autoridades religiosas (JAKIM) no reconocen a la organizacion.

Una vez finalizada las etapas del procedimiento Halal el auditor, tras la
auditoria, da un veredicto. Este presenta unas acciones correctoras al equipo de
certificacion (Responsable de Calidad, de produccion y Gerente de la fabrica).
Después se revisan las acciones correctoras presentadas, se evallan los resultados

analiticos, y el auditor aporta una conclusion del proceso de Certificacion.

Si el veredicto es positivo, se le otorga a la empresa la concesion del
Certificado Halal del producto con su n° de certificacion Halal. Después creas el
modelo de etiqueta para los productos, y se envia al Instituto Halal. Una vez den el

aprobado a la etiqueta puedes comercializar los productos como Halal. Sin embargo
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si el veredicto es negativo, se vuelve al punto de tener que auditarse del certificado de

nuevo. Las etapas del procedimiento son las siguientes (Véase el diagrama siguente):

Solicitud de Certificacion

. Informacion preliminar y cuestionario de
evaluacian

Revision de la Documentacidn
. Revisidn de la Documentacion aportada
por elcliente.
. Estudio de la Normativa o Pliegos de
Condiciones aplicable al producto.

1

Auditoria de Certificacion
- Designacién de un equipo auditor
aceptado porelcliente. —
. Auditoria de Productos y toma de
muestras.
T

Acciones correctoras
. Presentacion de las AccionesCorrectoras MNO
presentadas.

Ewvaluacion y Dictamen
- Revision de las Acciones Correctoras
presentadas.
. Evaluacion de los resultados analiticos.
. Conclusion del proceso de Certificacion.

Concesion del Certificado del Producto

Figura 5: Diagrama del Procedimiento de auditoria

4- Situacion inicial en Cascajares frente a la Certificacion
Halal

Es importante realizar una reunién con los diferentes departamentos de la
empresa (Calidad, 1+D, Compras, Produccion y Gerente) para comentar la situacion
inicial del proyecto. Se ha de hablar de los cambios que debe de realizar la empresa
(reorganizacion de camaras de almacén, procesos de produccion, etiquetado...). Ya
que por ejemplo, la camara elegida para producto Halal no puede contener ningun

producto o ingrediente que contenga cerdo o derivados.

Se debe empezar analizando cada uno de los productos que hay en las
diferentes camaras de la fabrica y comprobar cuales de ellos tienen entre sus

ingredientes cerdo o derivados de él, y alcohol o derivados.

La eleccién de los productos a certificar debe de tenerse muy en cuenta a la
hora de comenzar la Certificacion Halal. Se debe de elegir aquellos productos que

sean de buen agrado para los consumidores musulmanes, y ofrecer gran variedad.
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Desde Cascajares se decide certificar la siguiente gama de productos: carne en salsa,

guarnicion, pasta, sopay una salsa.

Especial atencion hay que tener con los productos carnicos, ya que son platos
en los que la legislacién islamica exige mayor documentacién y control tanto en el
matadero, la sala de despiece y la industria transformadora. Otro aspecto a tener en
cuenta es la presencia de alcohol en la receta de los productos a certificar. Al principio
de la presente memoria se explica que el alcohol es un ingrediente Haram por lo tanto

no puede estar presente en un producto que se va a certificar como Halal.

En la siguiente tabla se enumeran las principales condiciones que se exigen a
una industria agroalimentaria para obtener la Certificacion Halal. También se indica
cudles de estas cumplen y que condiciones no cumplen (y por lo tanto habra que

solventar) en Cascajares.

Tabla 3: Condiciones Certificacion Halal

No presencia de cerdo X
No alcohol X
Sistema APPCC X
Evitar contaminacién cruzada con cerdo y
alcohol X

Sala para productos Halal

Utensilios y maquinaria Halal

Proveedores con Certificacion Halal X

X | X [X [ X

Formacién personal

Posibilidad de adaptar la empresa a la
certificacion

Hay que dar solucién a varias condiciones para poder obtener la certificacion.
Todo esto implica una reorganizacion de camaras de almacenamiento, cambios en los
utensilios y maquinaria utilizada, estudio de los ingredientes que forman los productos

Halal, analizar los proveedores que suministran dichos ingredientes....

La mejor forma para solventar estos condicionantes es estudiar las alternativas
que presenta cada punto que no cumple en la empresa. Mediante un estudio detallado
de cada alternativa, valorando las ventajas e inconvenientes de cada una de ellas y

realizando una evaluacioén final mediante una suma de valores ponderados.
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5- Proceso de Implantacion Halal en Cascajares

Se explica el proceso de implantacion en la empresa Industria Gastronémica

Blanca Mencia, pero es igual al que se realizaria en otra empresa agroalimentaria.

5.1- Estudio de las Alternativas

Una vez se identifican los puntos conflictivos de Cascajares, se trabaja con la
colaboracion de diferentes departamentos de la empresa en buscar soluciones
mediante un estudio de las alternativas. Dicho estudio se realiza mediante la técnica
del andlisis multicriterio (criterios cuantificables y no cuantificables). Con este analisis
se consigue seleccionar la alternativa mas idénea para solucionar el problema en

cuestion.

La seleccion de una alternativa mediante el andlisis multicriterio se da
manejando muchos criterios. Para ello se pondera la importancia de cada criterio
valorandose todas y cada una de las alternativas con respecto a cada criterio. Lo que
interesa es obtener una funcion de criterio para cada alternativa, para lo cual se

multiplicara la valoracién de cada alternativa por el peso de cada criterio.
FCAI = Vai Ci. PC1 + Vai C2. PC2 + ... + VAiI Cn. PCn

Donde:
- VAI Ci: valor de la alternativa "A" respecto del criterio "i"

- PCn: valor ponderado del criterio "n"

La alternativa seleccionada serd la que posea la mayor funciéon de criterio

cuando se habla de eficiencia, o la menor funcién de criterio cuando se habla de coste.

> Presencia de cerdo vy alcohol en las instalaciones

Como se ha comentado anteriormente, el cerdo es un ingrediente Haram, y por
lo tanto no puede formar parte de la composicion de los productos Halal. La camara
que se destine a productos Halal no debe contener absolutamente nada de cerdo y/o
derivados. Por lo tanto, hay que reorganizar las camaras de la empresa, ya que en

todas ellas hay cerdo, ya bien sea en materia prima o en producto terminado.

En cuanto al alcohol, también es un ingrediente Haram, pero la normativa de la

Junta Islamica si que permite almacenar alcohol en la misma camara en la que haya o
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bien ingredientes Halal o bien productos Halal. Eso si, debe de estar en una zona bien

identificada de la cAmara y separada de los productos Halal.

En las siguientes tablas se describe el estudio de la alternativa de la presencia

de cerdo y alcohol en la planta:

Tabla 4: Presencia de cerdo y/o alcohol en la planta

Tabla 5: Ventajas e Inconvenientes

- Evitas el problema de
contaminacién cruzada
- Més espacio en camaras
- Mas salas de produccion Halal

- Menos variedad de productos
- Menos ventas de productos de
porcino

- Control de contaminacion cruzada
- Gran capacidad de fabricacion de
productos Halal

- Necesidad de camara
exclusivamente para cerdo y alcohol
- Reduccioén del espacio en camaras

- Control de contaminacion cruzada
- Aprovechamiento de camaras de
almacenamiento
- Menor inversion para fabricar
productos Halal

- Necesidad de mas control en
camaras

Tabla 6: Evaluacion de las alternativas

En Cascajares se decide optar por la A3, es decir, identificar en las camaras de

refrigeracion y de temperatura ambiente con un cartel de color naranja en el cual

ponga: "Zona Haram’. Se destina una camara de congelacion para todos los productos

a base de porcino y otra camara de congelacion para productos Halal, en la cual
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también se reserva una zona (Zona Haram) con etiqueta naranja para aquellos
productos que no vayan destinados a productos Halal y que entre sus ingredientes
lleven alcohol.

Conseguir implantar esta alternativa en Cascajares es un trabajo costoso y
duradero debido a la gran cantidad de referencias que se elaboran. Se tiene que
analizar las distintas cAmaras para localizar todos los productos con porcino. Se coge
la ficha técnica de cada uno de los productos y se estudia su composicién, aquellos
gue contengan porcino o derivados se llevan a la camara Haram. Por ejemplo,
productos como pueden ser unas costillas de cerdo son facilmente identificados pero
una carrillera de buey que a simple vista es un producto Halal, analizando su
composicion contiene manteca de cerdo entre sus ingredientes, y por lo tanto es

Haram.

Por otro lado, los productos con alcohol se tienen que localizar en las cdmaras
en las zonas Haram. Facilmente se identifica el alcohol como materia prima (vino tinto,
bourbon, vino de oporto, cerveza...) pero mas trabajo conlleva analizar la composicié
de cada producto ya que por ejemplo un pollo en salsa puede llevar cerveza o unas

costillas de lechazo con salsa pueden contener vino tinto en su salsa.

Esta alternativa es la mas complicada de conseguir, ya que hay que tener muy
vigiladas las camaras de almacenamiento para evitar la contaminacién cruzada, pero
es la que resulta méas rentable econdmicamente debido a que optimizas el espacio de
todas las camaras y no eliminas la venta de productos a base de porcino.

> Proveedores
Las alternativas que se dan para solventar el problema de obtener la materia

prima Halal con la que después se elaboran los productos que van destinados a

comercializarse con la etiqueta Halal son:

Tabla 7: Proveedores
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Tabla 8: Ventajas e inconvenientes

- Documento de Certificado Halal en - Mayor precio de los pedidos
poco tiempo - Menor nimero de proveedores
- Cumple requisitos Junta Islamica Halal
- Mayor tiempo en obtener
Certificado Halal
- Incremento del precio del pedido

- Conocer forma de trabajo
proveedor

Tabla 9: Evaluacion de las alternativas

En este caso, dado que es importante obtener el Certificado Halal en la mayor
brevedad posible, se opta por cambiar a proveedores que tenga el Certificado Halal ya
que se agiliza el proceso de comenzar a fabricar productos Halal. Aunque en primer
lugar, se contactd con los proveedores que trabajan con Cascajares para informarles
del proyecto y ver si estaban certificados Halal. La gran mayoria no poseen el
certificado, y tampoco con intencion de obtenerlo en un plazo medio corto, por lo tanto

la mejor opcion es estudiar a proveedores con productos certificados como Halal.

Un aspecto que hizo demorar en Cascajares la obtencion del certificado fue el
proveedor de pollo Halal. El habitual se encuentra en Tailandia, su planta esta
Certificada Halal al completo, ya que todas las referencias de pollo presentan
Certificado. Al solicitar el Certificado Halal por Lote, desde el proveedor se comunica
gue no realizan este tipo de documento ya que toda la fabrica esta certificada como
Halal. Con lo que se plantea al Instituto Halal esta situacion y ellos no aceptan que
cada lote recepcionado no lleve consigo el Certificado Halal por Lote.

Por lo tanto, la solucion es cambiar de proveedor para la referencia de pollo
Halal que se fabrique y para casi todos los ingredientes necesarios para elaborar los
productos Halal. Esto hace que se obtenga més tarde el certificado debido a que la
eleccion de un proveedor es un proceso lento porque se estudian precios, formatos,
calidad de la materia prima...
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Al tomar esta decisién, a continuacion se trabajoé en obtener la informacion de
diferentes proveedores para elegir cual es la materia prima ideal para el producto. Se
eligio en funcién del precio, calidad, formato de productos, de venta, pedidos

minimos...

> Utensilios y maquinaria Halal

Tabla 10: Utensilios y maquinaria

Tabla 11: Ventajas e inconvenientes

- Gran inversion
- Falta de espacio de almacén
- Tiempo de adaptacion de la
maguina al proceso

- Material nuevo
- Adaptado al proceso Halal
- Larga vida util

- Necesidad de dividir el material
existente
- Uso de maquinas para Halal o para

- Ahorro en costes
- No ocupa mas espacio

- Maquina adaptada al proceso Haram

Tabla 12: Evaluacion de las alternativas

Se toma la decision de adaptar los utensilios y maquinaria presente en la planta
para la produccion Halal. Por lo tanto, todos los utensilios que se utilicen en la sala
donde se fabrican los productos Halal seran de color azul. Los carros donde se
transporta el producto antes de su elaboracion irén identificados con una cinta azul.

En cuanto a las camaras de almacenamiento, en las Halal, todos los productos
irAn guardados en jaulas/cajas azules, mientras que los ingredientes y productos
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Haram iran provistos en jaulas verdes. La maquinaria que se use para producciones
Halal Unica y exclusivamente se utiliza para estos productos, nunca para fabricar
producto Haram. La maquinaria no podra salir de la sala Halal para evitar la
contaminacion cruzada, en cuanto a los carros se almacenan en la camara Halal de

refrigeracion, y los utensilios en un armario habilitado de la sala de produccion.

Identificar los utensilios y maquinaria Halal no llevo mucho tiempo, pero el
trabajo al que se dedicé mas tiempo en esta alternativa se enfoc6 en formar al
personal. Debido a que el personal utilizaba los utensilios azules para productos
crudos, y rojos y jaulas verdes para producto cocinado. Cambiar a una persona su
habito de trabajo no es facil ni rapido, se dieron varias jornadas de formacion Halal y
se explicé en el puesto de trabajo la nueva forma de trabajar con los utensilios y

magquinaria.

> Eleccién de productos Halal

La eleccion de los productos se va a basar principalmente en un analisis
econdmico de lo que aporta cada producto a la empresa y de esta forma poder decidir
gué productos se certifican.

Tabla 13: Eleccién de productos

Tabla 14: Ventajas e inconvenientes

- Mayor ingredientes a controlar
- Amplia gama de productos para el - Mayor dificultad en obtener el

cliente certificado
- Mas productos Certificados Halal - Mas tiempo en obtener el
certificado
- Facilidad en proceso productivo = TSI BRI d_e proguctosiparaiel
- Facilidad en obtener el Certificado ) glieme L
- Un s6lo producto Certificado Halal
- Maxima facilidad en proceso - Menor gama de productos para el
productivo cliente
- Facilidad en obtener el Certificado - Un solo producto Certificado Halal
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Tabla 15: Evaluacion de las alternativas

La alternativa mejor valorada es la de certificar una gran variedad de familias
de productos, ya que se podra ofertar a los clientes una carta mas amplia de
productos. Especial cuidado se debe de tener con las referencias que contengan entre
sus ingredientes alcohol, ya que varios productos contienen vino. El problema se
soluciona cambiando el vino de la receta por un vino desalcoholizado, con lo se pasa
de un ingrediente Haram a uno Halal. Este proveedor debe de estar Certificado Halal,
no es suficiente con una Declaracion Halal del Fabricante.

Se colaboré con el equipo de | + D, ya que no es s6lo cambiar un vino por un
sin alcohol, se trata de elaborar un producto con la misma calidad, aspecto, olor,
textura... se hicieron varias pruebas con ingredientes de distintos proveedores hasta

gue se lleg6 al punto en el que el producto alcanza su calidad 6ptima.

En cuanto al resto de platos, los que entre sus ingredientes no hay ninguno de
origen carnico ni con presencia de alcohol, es decir en los que no es estrictamente
necesario obtener un Certificado Halal de los proveedores, basta con una Declaracion

Halal del Fabricante.

Este documento debe ser enviado por el proveedor, de forma que garantice
gue el producto no contiene ninguna sustancia Haram. Dicha Declaracion no es un

documento certificado por ningan tipo de entidad.

> Instalaciones

Tabla 16: Instalaciones
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Tabla 17: Ventajas e inconvenientes

- Evitar la contaminacién cruzada - Gran inversion inicial

- Sala construida para tal fin, - La rentabilidad de la sala depende
adaptada. del volumen de fabricacion
- Facilidad para aprobar la auditoria - Necesidad de maquinaria nueva
- No requiere una gran inversion
inicial - Dificultad para aprobar la auditoria
- No necesidad de comprar - Riesgo de contaminacion cruzada

maguinaria nueva
- No requiere una gran inversion
inicial

- Mayor dificultad para aprobar la

- " auditoria
- Rentabilidad positiva de la sala . .
- No necesidad de comprar - Mayor rles%cr)udzgggntamlnacmn

magquinaria nueva

Tabla 18: Evaluacion de las alternativas

Se adapta una sala para elaborar los productos que se van a certificar como
Halal, pero en dicha sala no soOlo se fabricardn estos productos, también otros
productos siempre y cuando no sean Haram, es decir, todos aquellos productos que
entre sus ingredientes no contengan cerdo y alcohol. De esta forma optimizamos la
"Sala Halal’, evitamos la contaminacion cruzada con ingredientes Haram, y se ahorra

en tener que realizar una gran inversion en construir una ampliacion de la fabrica.

Como en el caso de los utensilios y maquinaria hay que hacer un trabajo de
formacion mas intenso con el personal. Se elabora una lista con los productos que van
a fabricarse en cada sala y con sus respectivos ingredientes. De esta forma el operario
no tiene que parar a pensar si un producto se fabrica en una u otra sala, con ir a verlo
en la lista es suficiente. Se consigue evitar errores y por lo tanto se controla la

contaminacién cruzada.

Bien es cierto que lo ideal para realizar estos productos, desde el Instituto Halal
te recomiendan, es que tengas una sala Unicamente para elaborar estos productos.



Pero en este caso, debido a la variedad de productos que se fabrican en Cascajares,
es una inversibn muy grande para luego no optimizar y obtener una rentabilidad
adecuada de dicha sala. En el caso de que el volumen de ventas aumentase de forma
significativa se puede plantear la idea de realizar esa inversion para ampliar la planta.

5.2- Proceso productivo

El proceso de produccion de un producto carnico Halal se hard de forma
separada en tiempo y espacio a la de productos Haram. En Cascajares se producen
multitud de productos Haram (a base de cerdo y alcohol), por lo que la elaboracién de
producto Halal supone un riesgo en cuanto a contaminacion cruzada en el area de

produccion.

Para solucionar este tema se destina una sala para la elaboracién de productos
Halal, en la que estad terminantemente prohibida la entrada de cualquier elemento
Haram. Por otro lado, se toma como medida realizar la produccién Halal a primeros
de semana y los productos “prohibidos” se dejan para finales de la misma, asi se evita
la posible contaminacion cruzada. Todos los pasos de elaboracion, almacenamiento
de materias primas, transporte interno, manipulacion, coccién, etiquetaje, conservacion
y cuantos pasos afecten al proceso de produccion se hacen de forma que se asegure
gue no existe contaminacién cruzada con otros productos Haram y que se mantiene la

trazabilidad del proceso.

La maquinaria debe de estar limpia y desinfectada antes de comenzar la
elaboracion de productos Halal. Para evitar confusion del personal de producciéon y
prevenir la contaminacién cruzada se trabaja los productos Halal con utensilios de un

color azul. Dicho color para los utensilios es diferente a los de las demas salas.

Hay que instruir a los operarios de produccion mediante una formacion Halal,
en la que se les explique todo lo que implica la elaboracién Halal y cual son las
medidas que deben de tomar en cuanto a las camaras, lineas de produccion,
utensilios y etiquetado. . Comentar en qué consiste la certificacion, porque se hacen
las cosas de esa manera y cudl es el objetivo de la empresa para obtener ese
certificado. De esta forma el trabajador tiene los conocimientos suficientes para

entender la tarea que esta realizando y apoyara a la empresa en obtener el certificado.
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Cascajares, al ser una industria que elabora productos cérnicos Halal, contara
siempre con una persona que supervisara visualmente que se cumplan los requisitos
Halal durante el proceso de elaboracion. Dicho supervisor podra compatibilizar las

tareas de supervision con otras actividades, dentro de la misma zona.

La evolucion de las leyes y normativas internacionales de los paises de
mayoria musulmana, van exigiendo la separacion total de las lineas de produccion
Halal y no Halal, por lo que esta normativa se incorporara de forma definitiva en este
Reglamento de Uso de la M.G.H.J.I. a finales del afio 2016.

5.3- Andlisis de producto

Los productos carnicos elaborados tendrdn que someterse a una analitica de
deteccién de ADN de productos Haram antes de su lanzamiento al mercado. Por tanto,
antes de recibir la certificacion se debe de contar con un boletin de andlisis, de un
laboratorio acreditado por el Instituto Halal que verifique que no contiene ningun
producto o ingrediente Haram.

Una vez que el laboratorio adjunto a la empresa Cascajares confirme que los
productos de la misma no contienen ingredientes Haram, se obtendra la certificacion
Halal de los productos. Al igual que en Cascajares, se observa un aumento de la
tendencia a utilizar laboratorios modernos para vigilar el cumplimiento de la normativa

con el proceso de producto Halal (Griggs, 2013).

Los consumidores musulmanes a los que van a ir destinados los productos
elaborados en Cascajares se aseguran que los alimentos (especialmente los
productos carnicos) son Halal, y por lo tanto no se han mezclado con material o
derivados de origen carnico. Estos derivados pueden incluir coldgeno, grasa porcina,

carne separada mecanicamente, sangre, conservantes o aromatizantes.

Los laboratorios con los que trabaja Cascajares utilizan distintos métodos como
infrarrojos (FTIR), reaccién en cadena polimerasa (PCR), ensayo por inmunoadsorciéon
ligado a enzimas (ELISA), cromatografias, espectroscopia, la biologia molecular,
electroforesis, calorimetria, biosensores, microscopia...para detectar la presencia o no

de componentes Haram en los productos.
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La entidad certificadora hara un analisis para detectar fraude y/o contaminacién
cruzada en cuanto a presencia de alcohol o cerdo como minimo una vez al afio. El
producto a analizar puede ser o bien que este en la misma fabrica, o bien que lo cojan
del lugar al que se vendi6 el producto (otro pais, empresa privada...). El Instituto Halal
trabaja con un laboratorio externo para realizar estos analisis. Dicho laboratorio utiliza
técnicas de PCR a tiempo real en las que es capaz de detectar o bien cerdo o bien
alcohol en unas concentracion del 0,005% de la composicion final del producto.

5.4- Etiqueta

Cuando se haga una declaracion de que el alimento es Halal, en la etiqueta
debera figurar la palabra Halal u otros términos equivalentes. Con arreglo al Proyecto
de Revisibn de las Directrices Generales del Codex sobre Declaraciones de
Propiedades, las declaraciones de propiedades Halal no deberan utilizarse de modo
que puedan originar dudas en cuanto a la seguridad de otros alimentos anélogos, o en
declaraciones de propiedades que den a entender que los alimentos Halal son, desde

el punto de vista nutricional, superiores 0 mas saludables que otros.

En Europa hay un debate relacionado sobre si la carne obtenida por sacrificio
Halal debe ir etiquetada como tal. Al igual que en todos los alimentos, el etiquetado
sirve como informacién para los consumidores en cuanto a su calidad, alguna
caracteristica en concreto, rechazar algo que no buscan (Sentandreu y Sentandreu,
2014). Los envases iran provistos de una etiqueta, autorizada por el Instituto Halal,
que debera ser colocada en el lugar de produccion, antes de su expedicion y de forma

que no permita una segunda utilizacién.

Los productos carnicos elaborados deberan ir identificados claramente con la
M.G.H.J.I y una leyenda sobre el producto, n° de certificado Halal y el teléfono de

atencion al consumidor, todo ello facilitado por el Instituto Halal.

Dentro de la industria agroalimentaria debe de identificarse también los
ingredientes que estén Certificados Halal. Para ello, la empresa tiene un etiqueta
interno de todas las materias primas que recibe, en las etiquetas de los productos
Halal se puede observar, en la esquina inferior derecha, la palabra "Halal’. Esto sirve
para que el personal de produccion identifique de forma rapida y eficaz las materias

primas que deben de utilizar para elaborar los productos Halal.
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La descripcion de la etiqueta oficial del producto Halal sera:

e Logo Halal

e Leyenda: “Producto elaborado conforme a la Ley Islamica” (este
apartado es opcional).

e Numero de expediente o licencia para uso de la Marca de Garantia
Halal de Junta Islamica: IH — XXXXXXXXXXX

e NuUmero de teléfono de atencién al consumidor halal.

DE JUNTA ISLAMICA

Figura 5: Logo Marca de
Garantia Halal. Instituto Halal

6- Conclusiéon

Implantar una certificacion de calidad en cualquier empresa es un simbolo de
higiene y seguridad alimentaria de cara a los clientes. En el caso de la Industria
Gastrondémica Blanca Mencia S.L. apost6 por la certificacion Halal que auna aspectos
técnicos de seguridad y calidad alimentaria al mismo tiempo que aspectos religiosos
provenientes del Coran.

Cumplir con los requisitos técnicos y religiosos de la certificaciébn abre un
mercado en auge, como es el musulman. Analizando los datos presentados en la
presente memoria se observa que este mercado presenta una gran oportunidad de

crecimiento para la empresa.

Una de las mayores dificultades en la implantacion de la certificacion Halal es
la reorganizacion de las camaras de almacenamiento. Debido esto a que en las
empresas hay numerosa variedad de productos y muchos de ellos con materia prima

de origen porcino, la cual esta prohibida (Haram).

Otro aspecto que puede presentar problemas y hay que solventar de cara a la
auditoria es la obtencién de los documentos de certificacion halal y certificacién halal
por lote de las empresas. En concreto, el de las materias primas cérnicas, ya que no
todos los proveedores emiten el Certificado Halal por Lote, y éste es obligatorio. Hecho

gue ocurrié en Cascajares. Por lo tanto, se debe de cambiar el proveedor por uno que
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tenga certificado Halal de su empresa y emita un certificado por lote en cada partida

gue envié a la industria.

Hay que destinar una sala para realizar los productos Halal, y la produccién
Halal se debe de realizar a principios de semana. Los utensilios a utilizar para elaborar
productos Halal deben de estar identificados con un color diferente a los utensilios

empleados para productos que no sean Halal.

En cuanto al proceso de auditoria, en primer lugar se hizo una visita del asesor
Halal. Este indico las cosas que habia que cambiar y mejorar, después se rellenaron y
realizaron varios documentos (Procedimiento, politica Halal, diagramas de flujo de los
productos, fichas técnicas, solicitud de inscripcién...). Una vez revisados y aprobados
por el consultor, se realiza al poco tiempo la auditoria por parte del Instituto Halal. Si
todo esta correcto, emiten las acciones correctoras que tienes que solucionar y te dan

el sello de Marca de Garantia Halal para tus productos certificados.

El certificado expira en un afio y se renueva con otra auditoria. S6lo se puede
utilizar el logo Halal en aquellos productos que certifiques como tal, no en todos los

productos de la empresa.
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8- Anexos

» Tabla Instruccién Documental:

0 o
Ne Cédigo N2 Cédigo Grado de

N2 Ingrediente interno Ingr Proveedor Origen interno conformidad Organismo Validez
' prov. (CH/DHF)

6

7

8

9

10

> Solicitud de autorizacion:

DATOS DE LA EMPRESA:

Lo TR =T =T g o £ P
CONCIF/ NIF oo , dOMICIHO coevvevi e

y N° de Licencia en los registros de Estandar Global de Certificacion Halal S.L. .............cccoviieennee

EXPONE: Quedesea ..., LT

como RESPONSABLEDE ............................. siendo mis datos personales:

APEIIAOS: ... DN

(Do 001 Tod] o I =T o AT PPTRPPP
Teléfono: .......cooovviiiiiiii, , Y COrre0 electrOniCOo: ..o
Categoria del Puesto donde realizara su actividad halal ...

¢ Tiene conocimientos en relacion al concepto Halal? :.........ooo e
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SOLICITA: Sea autorizada la Inscripcion / Renovacion registral de la persona mencionada.

DO oo

> Politica Halal:
POLITICA HALAL

La Direccion de .................... se encuentra plenamente comprometida con la
satisfaccion del cliente, velando siempre por el respeto y la apertura hacia la

diversidad de religiones, culturas y tradiciones.
Por todo ello, se adopta esta Politica Halal, basada en los siguientes aspectos:

¢ |a elaboracion de los productos Halal con un alto nivel de calidad y un estricto
cumplimento de los diferentes requisitos, significativamente los establecidos en
el Reglamento de Uso de la Marca de Garantia Halal de Junta Islamica.

e la implicacién y dotacion de los medios necesarios a todo el personal de la
empresa para su correcta formacion sobre el concepto Halal.

e la colaboracién estrecha con nuestros clientes y proveedores para mejorar y
desarrollar nuestros productos y procesos, adecuandolos y adelantandonos a

las necesidades de los consumidores Halal.

e la inversion constante en nuestras instalaciones y sistemas de produccion,

garantizando asi una mejora continua del sistema Halal.

Nombre Director

Empresa
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» Carta de compromiso:

D con D.INL..ooi , con domicilio a
estos efectosen.............ooooi yencalidadde ...........cooiiiii,
delaempresa ..........cooviiviiiennnnn. ,con NNR.S. ... y Licencia Halal N°

EXPONE:

Que tiene conocimientos de los requisitos que se establecen en el Reglamento
de uso de la Marca de Garantia Halal de Junta Islamica y por lo cual se compromete a
cumplir las prescripciones establecidas en los mismos y el someterse, en su caso, a su

régimen sancionador.

Y para que asi conste a los efectos oportunos, firmo la presente carta de
COMpromiso.

............................................................................ de la industria que se cita,

EXPONE: Que desea ...........cccceeeeeeninnnnnn.n. en Estandar Global de Certificacion
Halal S.L.

Una industria cuya actividad €S ...........ccoiiiiiiiiiiiiiiiir e

(o (<Y aT0T 1 a1 T= o = 1R T
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En consecuencia de acuerdo con lo dispuesto en el Reglamento de la Marca de

Garantia Halal de Junta Islamica.

SOLICITA: Sea autorizada la Inscripcién registral de la industria mencionada.

» Modelo de compromiso empresa:

DECLARACION DE APTITUD HALAL

El producto.......... no contiene cerdo, ni carnes ni derivados de estos, ni ha sufrido

contaminacién cruzada con cerdo ni carnes ni derivados de estos.
Este producto no contiene alcohol ni ha sufrido contaminacién cruzada con alcohol.

Las instalaciones, equipos Yy personas que intervienen en la fabricacion de este
producto aseguran la ausencia de ingredientes haram en el mismo, asi como el

contacto con ingredientes de este tipo durante todas las etapas de su produccion.

Por lo tanto, este producto puede ser consumido y manipulado por los musulmanes
como un PRODUCTO HALAL.

En...... ,a...de...... de 2016

Firmay sello
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