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Halal Food & Quality (HFQ) es un organismo de certificación Halal, titular de la Marca de Garantía Halal con la misma denominación registrada y patentada en la Oficina Española de Patentes y Marcas "OEPM" (Ministerio de Industria, Turismo y Comercio), desde febrero de 2013, con el número M3045430 y está legalmente protegida por la Ley de Marcas de Garantías.

Halal Food & Quality (HFQ) fue la primera entidad de certificación española acreditada según las normas ISO 17065 y GSO 2055-2 por el Centro de Acreditación del CCG. También fue la primera en ser reconocida oficialmente por varias autoridades halal líderes, como ESMA (Autoridad de Normalización y Metrología de los Emiratos), EIAC (Emirates International Accreditation Centre), (JAKIM (Malasia), GIMDES (Turquía), BJBPH (Indonesia), SASO (Organización de Normalización, Metrología y Calidad de Arabia Saudí) y MUI (Singapur).
Además, HFQ es la primera y única entidad de certificación española acreditada por HAK (Agencia Turca de Acreditación Halal) de acuerdo con las normas OIC/SMIIC 2, además de contar con otros reconocimientos internacionales.

Gracias a estas numerosas acreditaciones y reconocimientos, el certificado halal de HFQ es aceptado y reconocido en todos los países islámicos del mundo.

Los objetivos de este reglamento son proporcionar el conocimiento acerca de los requisitos para los ingredientes y los procesos de producción, preparación, manipulación, almacenamiento y transporte de productos Halal, para asegurar el máximo control Halal Tayyiban Bayyinan de acuerdo con las normas GSO 993, GSO 2055-1, GSO 1694, GSO 58, GSO 21, GSO 9 y otras normas GSO, OIC/SMIIC 1, OIC/SMIIC 2, otras normas OIC/SMIIC, SNI99002, SNI99003, SNI99004, MS 1500, MS 2400-1,  MS 2400-2, MS 2400-3, HAS-LPPOM-MUI, SMHS (MUIS-HC-5001) y además de otras normas de calidad y seguridad alimentaria, tanto nacionales como europeas, ISO 22000, IFS, sobre las cuales está basado el esquema de certificación Halal de HFQ, garantizando que se cumplan los requisitos y que sean adecuados para todos los consumidores musulmanes de todo el mundo.

El esquema de Certificación Halal de Halal Food & Quality combina entre los requisitos Halal internacionales de los organismos de acreditación arriba indicados, así como los requisitos de seguridad y calidad alimentaria de acuerdo con la legislación española y de la UE y otros requisitos internos de HFQ que se aplican a los productos y servicios de aquellas entidades públicas o privadas que quieran certificarse en Halal.

La ejecución de este esquema de certificación y sus requisitos para la certificación de productos y servicios tiene como objetivo asegurar el cumplimiento mínimo para que todas las empresas u organismos públicos y privados obtengan la certificación.

Este reglamento no sustituye ninguna de las normas mencionadas ni sectoriales. Para más información consultar las normativas pertinentes del sector en cuestión. 


This is an abbreviated version of the manager system requirements to achieve the Halal Certification. HFQ's MSRs do not supersede halal standards. 

To obtain the MSR in full, you should apply for the Halal certificate or obtain a quote from our office. For reasons of protecting our intellectual property rights.
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