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INOCUIDAD CALIDAD
e La inocuidad es la garantia de que e La calidad de los productos y
los alimentos no causaran dafo al servicios de una organizacion esta
consumidor cuando se preparan determinada por la capacidad de
y/o cuando se consumen de satisfacer a los clientes y por el
acuerdo con el uso previsto. impacto previsto y el no previsto

sobre las partes interesadas.

L La calidad debe garantizar siempre la seguridad alimentaria
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INTRODUCCION

Hoy en dia en la industria alimentaria, para poder crecer y ser competitivo en el
mercado, las organizaciones deben ser capaces de demostrar que sus productos son
producidos, procesados, empacados y comercializados con altos estandares de calidad
e inocuidad, garantizando la seguridad del consumidor. B

« Lainocuidad de los alimentos es una enorme responsabilidad en las empresas, por lo
gue los sistemas de gestion de seguridad alimentaria han ganado una gran
importancia para su implementacion y busqueda de certificacion.

« El aumento de las expectativas de los consumidores y su preocupacion por la calidad
y la seguridad alimentaria; el requisito de cadenas alimentarias diversificadas y el
desarrollo de empresas alimentarias con fines de lucro ha obligado a los fabricantes a
mejorar los estandares de calidad y seguridad alimentaria de sus productos mediante
la implementacion de sistemas de gestion
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SISTEMAS DE GESTION DE INOCUIDAD ALIMENTARIA

Son una herramienta que las empresas del sector de alimentos utilizan para identificar y
controlar los riesgos que puedan poner en peligro la seguridad alimentaria.
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SISTEMAS DE GESTION DE INOCUIDAD ALIMENTARIA

Tienen el objetivo de garantizar la seguridad (inocuidad) de los alimentos y la salud de los
consumidores.

Su implementacion es de caracter voluntario, es decir, las empresas no tienen ninguna
obligacion de implementarlas, a diferencia de las normas locales.

Todos los estandares gue mencionamos anteriormente establecen una serie de requisitos muy
similares entre si. Estas normas estan basadas en el sistema HACCP y en el Codex
Alimentarius, los cuales tienen un alcance mundial.

Demandan del liderazgo y del apoyo de la alta direccion para una eficaz implementacion que
asegure resultados positivos.

Requieren de la realizacion de auditorias internas al menos una vez al afio para asegurarse del
correcto cumplimiento de todos los requisitos y de la eficacia del proceso.

Determinan acciones correctivas y procesos de mejora continua al momento de controlar
riesgos y subsanar las No Conformidades.

El cumplimiento de los requisitos permite obtener la certificacion de la norma y esto da mayor
credibilidad, una mejor imagen y dependiendo la norma, permite el acceso a mercados
internacionales.
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INGRESO A NUEVOS MERCADOS Y
CAPTACION DE CLIENTES

El producto se hace mas atractivo para
los compradores.

Demuestra el cumplimiento de
estandares altos que a su vez son
exigidos por el destino.
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¢, Cual es la mejor?

¢, Cual debemos implementar?
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¢, CUAL ES LA EXIGENCIA ACTUAL?

Los principales programas de certificacion cubren todos los aspectos claves, valorados
por los consumidores y reglamentados por las administraciones de los distintos paises.

Higiene del personal, superficies, equipos, utensilios y, por supuesto, los propios
alimentos, la prevencion de la infeccion por patdgenos, su correcto almacenamiento y
preparacion, el control de plagas, asi como la informacion sobre alérgenos y las medidas
para evitar la contaminacion cruzada.
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¢, CUAL ES LA EXIGENCIA ACTUAL?
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El mercado pide “cumplir con el conjunto”
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ASPECTOS DEL PROCESO DE CERTIFICACION

1. Auditoria previa de La certificacion es la confirmacién por parte
diagnostico. de un "tercero" de que se cumplen los

2. Programacion de inspeccion requisitos de, por ejemplo, normas
remota (verificacion de internacionales, especificaciones industriales
documentacion, instalaciones y o reglas técnicas. La certificacién se basa en
modelo de maquina instalada) una evaluacién de la conformidad en la que

3. Informe de auditoria se comprueba el cumplimiento de los

4. Cierre de no conformidades / requisitos. El objeto de estas evaluaciones
desviaciones puede ser, por ejemplo, productos,

5. Certificacion  proyectos, procesos o sistemas de gestion. |
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INTERNATIONAL FEATURED STANDARDS O IFS FOOD

Aunqgue inicialmente esta norma fue desarrollada en Francia.
Alemania e lItalia, actualmente es reconocida y aceptada a
nivel internacional. La International Featured Standards o
IFS Food enmarca los requisitos para los procesos de
produccion y manipulacion de los alimentos luego de la
etapa de produccion primaria.

IFS Logistic: Para empresas de transporte de alimentos, distribucion o
almacenamiento.

IFS Packaging Guideline: Para empresas que se dediquen al envasado de
productos.

IFS Cash & Carry: Para autoservicios mayoristas.
IFS HPC: Para empresas de productos para el hogar y cuidado personal.
IFS Broker: Para empresas especializadas en importacion.
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GLOBAL G.A.P. BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS

Este estandar define un marco normativo para asegurar las Buenas Practicas
Agricolas (BPA) y de esta manera garantizar las mejores practicas en la
produccion primaria.

ejlqueja GGN
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La etiqueta GGN'e¥ una etiqueta de consumd’ mulhcafegqna%ue

significa agrieulfura ceértificada, responsable y frarfsparéncia.”

Aplicable a frutas y verduras, mariscos de cultivo y flores y plantas
que se han producido de acuerdo con los estindares
GLOBALG.AP, la etiqueta GGN le ayuda a mejorar su ventaja
competitiva y aumentar la confianza en su marca al hacer visible la
agricultura responsable en los lineales de las tiendas.
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1ISO 22000:2018

Fue desarrollada por la Organizacion Mundial de Normalizacion (ISO) con el fin de
armonizar los requisitos necesarios para garantizar la inocuidad y establecer un
estandar comun a nivel internacional. Esta norma aplica para todas las empresas
de la cadena de alimentos en cualquiera de sus fases; desde la produccion

primaria hasta el consumidor final.
,
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M?: ?&2,‘,@%%’:,“ nivel de control de la compromiso con la seguridad alos
seguridad alimentaria seguridad alimentaria productos alimenticios
tle tu empresa fabricados
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Esta norma beneficia a tu organizacion, puesto que la dota de una
mayor transparencia, gracias a que se minimizan los principales
riesgos alimentarios.
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FSSC 22000

Aunque la ISO 22000 se cre0 para asegurar el cumplimiento de la normativa
vigente y asegurar la salud de los consumidores, esta norma no es reconocida por
la Global Food Safety Initiative (GFSI), ya que considera insuficientes los
prerrequisitos que establece. Por esta razon la Foundation for Food Safety
Systems Certification (FSSC), desarrollé la norma FSSC 22000 que se integra a
la ISO 22000 con el fin de cumplir con las exigencias de la la Global Food Safety

Initiative (GFSI).

SISTEMA de Gestion Programa Requisitos
Seguridad Alimentaria PREREQUISITOS ADICIONALES
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SQF

Es un estandar de seguridad alimentaria reconocido por GFSI. GFSI aprobo SQF
como uno de los esquemas de referencia que cumplen con sus estrictos
requisitos para sistemas de gestion de seguridad alimentaria.

P SQF
Food Safety Code:
Food Manufacturing

Produccion de Planta Primaria Produccion Animal Primaria Acuicultura
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PRIMUS GFS

PrimusGFS es un programa de certificacion de auditoria reconocido por la Iniciativa
GFSI, con certificacion en 22 paises. Respaldado por mas de 7326 organizaciones,
PrimusGFS brinda cobertura total de la cadena de suministro de productos agricolas.
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La Conferencia GFSI

8-11 DE ABRIL DE 2024, SINGAPUR
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¢ QUE ES LA GFSI?

GFSI es la Iniciativa mundial de Seguridad Alimentaria que por
sus siglas en inglés GFSI significa Global Food Safety Initiative.

¢ Como surge GFSI?, esta iniciativa nace como resultado de noticias de alimentos
contaminados y alertas de estos que se produjeron a principios del ano 2000, busca
promover la inocuidad en la preparacion de los alimentos y que lleguen al consumidor sin
contaminantes.

La certificacion GFSI propone desarrollar eficiencias entre las empresas que cuentan con
una certificacion, promover la transparencia y ahorrar costos al reducir las auditorias que
se realizan en las industrias y convertirse en una plataforma de mejora continua en el
ambito de la inocuidad.
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¢, Qué no es GFSI?

No es una norma de gestion,
ni es un certificado o un
esquema de reconocimiento
auditable. GFSI promueve que
las normas que ya existen
sean consideradas como
equivalentes a traves de
requisitos que deben cumplir
las normas de gestion de
inocuidad y sean equivalentes

entre ellas. J

MARKETS
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PROPONE UN ENFOQUE ARMONIZADO DE SISTEMAS DE GESTION




GFSI
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Interesados Comité Grupos de ¥ Soluciones
de la ejeutivo de trabajo de en
industria la GFSI la GFSI X colaboracion

De las preocupaciones colectivas de las
industrias a las soluciones en colaboracion
para garantizar la confianza en la entrega de
alimentos inocuos a los consumidores.
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