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CASOS PRACTICOS

Jumeirah Port Soller Hotel & Spa ha conseguido la
certificacion UNE-EN ISO 22000 que acredita que ha implantado
un Sistema de Gestion de la Seguridad Alimentaria, afiadiendo
tranquilidad y confianza a los clientes del establecimiento. Este
certificado les ha permitido gestionar adecuadamente la seguridad
alimentaria dentro de |a estrategia global del establecimiento
incorporando los requisitos legales, como el Analisis de Peligros
y Puntos Criticos de Control (APPCC) o control de alérgenos.
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se brindan a

maximo nivel y confort.

mente situado en el noroeste de

la de Mallorca, entre la Bahia de S6
ller y la Sierra de Tramuntana, Jumel
rah Port Soller Hotel & Spa ocupa una
extension de 18.000 m?, cuenta con
121 habitaciones y suites, dos restau-
rantes —Es Fanals y Cap Roig—, o Ta-
lise Spa, su centro de fitness y spa, en-
tre otros servicios.

Una de nuestras principales priori-
dades es garantizar los mas elevados
niveles de calidad y seguridad alimen-
taria. En la actualidad, son muchos los
riesgos asociados a una mala gestion
de la alimentacion, lo que provoca di-
versos problemas como, por ejemplo,
intoxicaciones, alergias u otras situa-
ciones derivadas. Desde su apertura,
en Jumeirah Port Soller Hotel & Spa se
han implementado diferentes sistemas
de gestion de seguridad alimentaria

La aplicacion de las buenas practicas recogidas
en la Norma UNE-EN ISO 22000 ayuda a
disminuir considerablemente los riesgos

asociados a la mala gestién de la alimentacion,
asi como las intoxicaciones tanto por

intolerancias como por alergias a productos

(APP

ring Syste

fieles a la filosofia de

jora continua que caracteriza ¢

del hotel, se estudio el valor afac
que podria aportar la implementacion
de laNorma UNE-EN ISO 22000, te-
niendo en cuenta el amplio reconoci-
miento internacional del que dispone
esta certificacion.

Asi pues, se decidio iniciar el cami-
no de la certificacion UNE-EN 1SO
22000 de la mano de AENOR, sien-
do conscientes que constituiria una
herramienta fundamental para sumar
valor al trabajo realizado en Jumeirah
Port Soller Hotel & Spa y al servicio

de Ges

ria dirigido a ofrece

ros a los clientes del estable

Ademas, podemos confirmar que la
aplicacion de las buenas practicas re-
cogidas en la Norma UNE-EN ISO
22000 ayuda a disminuir considera-
blemente los riesgos asociados a la
mala gestion de la alimentaciéon men-
cionados anteriormente.
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LOS DATOS

En los cuestionarios se valoran las instalaciones,
servicio o aspectos de la presentacion del plato final
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El ambiente de trabajo de todo el equipo
del hotel ha mejorado considerablemente
desde que se implanto la UNE-EN ISO
22000; pero especialmente el de cocina
que ve como puede desarrollar su labor
diaria de una forma mucho mas facil y
eficaz generando confianza entre ellos

CASOS PRACTICOS

» Mejora de los procesos

Jumeirah Port Soller Hotel & Spa dis-
pone de instalaciones muy modernas
y la mas avanzada tecnologia, lo que
técnicamente facilita los procesos de
trabajo y brinda las herramientas nece-
sarias para un seguimiento correcto de
los procesos alimenticios. Con la im-
plementacion de la Norma UNE-EN
ISO 22000 se ha podido aumentar
aln mas el rendimiento de estos pro-
cesos. La implicacion de todo el per-
sonal en este proyecto ha sido un pilar
fundamental para culminar con éxito
la certificacién y que constituye, igual-
mente, una fortaleza en este proceso.
Y es que, para garantizar la seguridad
alimentaria dentro del hotel se implica
a gran parte del personal del mismo,
llegando a involucrar a mas de 90 em-
pleados de diferentes departamentos,
como Cocina, Compras, Alimentos o
Bebidas, entre otros.

Algunos de los puntos de control
que se analizaron durante las audito-
rias de AENOR fueron la recepcion
de alimentos precederos; caducidad;

o temperaturas de las camaras, cuar-
tos de preparacion, abatimiento, man-
tenimiento de las cdmaras, emplatado
o descongelacion. En relacion con el
Plan de Alérgenos, se reviso el correc-
to almacenamiento y las medidas para
la minimizacion de la contaminacién
cruzada, verificaciones de etiquetas y
documentacion de proveedores, inclu-
sion de alérgenos en las fichas de ela-
boracion de platos o informacion en
las cartas de los mens.

La limpieza y desinfeccién también
fue un aspecto analizado por los audi-
tores. El programa de Jumeirah Port
Soller Hotel & Spa a este respecto
contempla las diferentes dependen-
cias, como la zona de preparacion de
pescado, carne, pasteleria, frutas-ver-
duras o el cuarto frio. En este senti-
do, uno de los puntos fuertes que los
auditores de AENOR subrayaron du-
rante la auditoria fue el nivel higiénico

sanitario de las instalaciones del ho-
tel, asi como el mantenimiento que
se realiza de las mismas.

Asimismo, se cuenta con un progra-
ma de mantenimiento que contem-
pla los equipos de cocina: freidoras,
hornos, mesa caliente, armarios ca-
lientes, cortafiambres, batidoras, mi-
croondas, basculas, instalaciones eléc-
tricas, revision de paredes y suelos,
camaras, aparatos de gas, cafetera o
campanas. Este sistema de manteni-
miento se compone de tres partes; dos
de mantenimiento rutinario incluyen-
do limpiezas de forma diaria y sema-
nal; y otro preventivo de forma men-
sual y anual por proveedores externos.

La gestion de los proveedores es un
aspecto fundamental para el Sistema
de Gestion de Seguridad Alimentaria
de Jumeirah Port Soller Hotel & Spa.
Asi, el hotel cuenta con una sistemati-
ca para verificar los productos que se



reciben, ademas de una tipologia de
incidencias (temperatura incorrecta,
mala presentacién, calidad, etc). En es-
te sentido, todos los meses se realizan
informes donde se refleja la evaluacion
del desemperio de los proveedores de
acuerdo con estos parametros. Asimis-
mo, se llevan a cabo visitas periédicas
a los proveedores. Y es que nuestro
nivel de exigencia en este ambito es
muy alto y disponemos de cuestiona-
rios que abarcan una puntuacion de
0 a 100 puntos, y exigimos un mini-
mo del 90 % para poder ser suminis-
tradores directos. Por otra parte, des-
de los Departamentos de Compras y
Cocina se controlan los productos que
estan proximos a rebasar la fecha de
consumo preferente o de caducidad.

Mayor seguridad
Son muchas las ventajas que ofrece
la certificacion UNE-EN ISO 22000,

y entre ellas se puede destacar que
ha hecho posible mejorar la imple-
mentacion del sistema de gestion de
seguridad APPCCy FSMS, permitien-
do una evolucién considerable en la
gestion. Asimismo, con el nuevo certi-
ficado garantizamos una mayor segu-
ridad para nuestros clientes y un mejor
uso de los alimentos.

El ambiente de trabajo de todo el
equipo del hotel ha mejorado consi-
derablemente desde que se implan-
t6 la UNE-EN ISO 22000; pero es-
pecialmente el de cocina que ve c6-
mo puede desarrollar su labor diaria
de una forma mucho mas facil y efi-
caz generando confianza entre ellos.
En este sentido, hay que destacar el
orgullo que todos muestran por ha-
ber participado en la consecucion de
la certificacion.

Asimismo, esta certificacion ha per-
mitido gestionar adecuadamente la

seguridad alimentaria dentro de la
estrategia global de Jumeirah Port
Soller Hotel & Spa, incorporando los
diferentes requisitos legales que le
son de aplicacién, como el Andlisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control
(APPCOQ) o la correcta gestion de alér-
genos en alimentos. Ademas, contri-
buye a generar confianza.

Por otra parte, ha facilitado la
puesta en valor de uno de los as-
pectos importantes con los que el
Grupo Jumeirah esta comprometido:
el crecimiento continuo. Este certifi-
cado brinda la oportunidad a todos
los que forman parte del hotel de
poder demostrar sus conocimientos
y, de esta manera, seguir desarro-
llandose profesionalmente.

Desde sus inicios, Jumeirah Port
Soller Hotel & Spa ha ido progresan-
do continuamente en la ampliaciéon de
los platos, asi como en la oferta en ge-
neral. En este sentido, se ha duplica-
do la variedad de productos y recetas
buscando siempre la excelencia. Por
ello, siempre se buscan nuevos retos
para innovar los platos para llegar atin
mas lejos. Y estamos convencidos de
que haber dado este paso adelante en
el compromiso con la calidad y segu-
ridad es una apuesta segura para al-
canzar nuevas metas. Es por eso que
la consecucion del certificado UNE-EN
ISO 22000 no supone el final de un
camino, sino el avance por la senda de
la mejora continua hacia una gestién
de calidad excelente. »
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