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LAS NORMAS RECONOCIDAS POR GFSI CUBREN 23 PROGRAMAS
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ALCANCES - OPERACIONES  DE NORMAS RECONOCIDAS POR GFSI    
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Las Normas reconocidos por GFSI se tornan cada vez mas importantes 

por su consistencia y rigor en los Proceso de Auditoría
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Codex Alimentarius

Principios Generales de Higiene de los Alimentos

CAC/RCP 1-1969, Rev 4 (2003) 

AMBITO DE APLICACIÓN- La cadena alimentaria 

 Aplicable a la cadena alimentaria desde la producción primaria hasta el 

consumidor final.

 Establece condiciones de higiene necesarias para la producción de alimentos 

inocuos y aptos para el consumo 

 Contiene una estructura básica que podrá utilizarse para otros códigos más 

específicos aplicables a sectores particulares.

 Forma parte las directrices para la aplicación del Sistema de Análisis de 

Peligros y de los Puntos Críticos de Control (HACCP)



• INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS- La garantía que los alimentos no

causarán daño al consumidor cuando se preparen y/o consuman de

acuerdo con el uso a que se destinan.

• PELIGRO- Agente biológico, químico o físico presente en el alimento, o

bien la condición en que éste se encuentra, que puede causar un

efecto adverso para la salud.

• PUNTO CRÍTICO DE CONTROL (PCC)- Etapa en la que puede

aplicarse un control y que es esencial para prevenir o eliminar un

peligro relacionado con la inocuidad de los alimentos o para reducirlo a

un nivel aceptable.

Principios generales de higiene del CODEX



CONTENIDO-

• PRODUCCIÓN PRIMARIA-

• Higiene del medio

• Producción higiénica de materias primas

• Manipulación, almacenamiento y transporte

• Limpieza, mantenimiento e higiene del personal

• PROYECTO Y CONSTRUCCIÓN DE LAS INSTALACIONES-

• Emplazamiento

• Edificios y salas

• Equipo

• Servicios

Principios generales de higiene del CODEX



CONTENIDO-

• CONTROL DE LAS OPERACIONES-

• Control de los riesgos alimentarios

• Sistema de control de la higiene

• Requisitos de las materias primas

• Envasado

• Agua

• Dirección y supervisión

• Documentación y registros

• Procedimientos para retirar alimentos

Principios generales de higiene del CODEX



CONTENIDO-

• INSTALACIONES: MANTENIMIENTO Y SANEAMIENTO-

• Mantenimiento y limpieza

• Programas de limpieza

• Sistema de lucha contra plagas

• Tratamiento de los desechos

• Eficacia de la vigilancia

• INSTALACIONES: HIGIENE PERSONAL-

• Estado de salud, enfermedades y lesiones

• Aseo y comportamiento personal

• Visitantes

Principios generales de higiene del CODEX



CONTENIDO-

• TRANSPORTE-

• Requisitos

• Utilización y mantenimiento

• INFORMACIÓN SOBRE LOS PRODUCTOS Y 

SENSIBILIZACIÓN DE LOS CONSUMIDORES-

• Identificación de lotes

• Etiquetado

• Información a los consumidores

• CAPACITACIÓN-

Principios generales de higiene del CODEX





FAO (Food and Agriculture Org)

“Existe Seguridad Alimentaria cuando todas las 
personas tienen en todo momento acceso físico 
y económico a suficientes alimentos inocuos y 
nutritivos para satisfacer sus necesidades 
alimentarias”.



Conceptos y Definiciones

• Inocuidad Alimentaria (Food Safety)

Es la garantía de que un alimento no causará 
daño al consumidor cuando el mismo sea 
preparado o ingerido de acuerdo al uso a que se 
destine



Conceptos y Definiciones

• Programa de Inocuidad Alimentaria

El conjunto de condiciones y medidas necesarias 
durante la producción, almacenaje, distribución 
y preparación de los alimentos para asegurar 
que, una vez ingeridos no representen un riesgo 
apreciable para la salud.



 Organización: 

 Accionistas o propietarios

 Colaboradores o empleados

 Entorno:

 Clientes

 Proveedores

 Sociedad

 Estado

 Competidores

Grupos de interés



ACTORES DE  LA CADENA 

• Proveedores 

• Productores

• Cooperativas, Organizaciones de 
Promoción y venta.

• Plantas empacadoras,  Distribuidores 
mayoristas, Comercial

• Industria Alimentaria

• Distribuidores de alimentos

• Venta Minorista – Empresas de 
Servicios de comidas (Catering).

• Consumidores

GRUPOS DE INTERÉS

• Estado: Regulaciones

• Grupos de Consumidores

• Instituciones de capacitación 
Universitaria y Técnica 

• Organizaciones 
Medioambientales

• Cámaras y Asociaciones 
Empresariales e Industriales

• Organismos de Investigación y 
Desarrollo 

Cadena alimentaria

Productor Industria 

Minorista 

ConsumidorEntrada Comercial
Catering



Sector Primario Transformación Comercial Consumidor

Sistemas Integrados de 

Gestión

ISO 9000 – ISO 14000 –

OHSAS 18000 – SA8000

Cadena de valor

Herramientas específicas de gestión por sector



Productiva Transformación Comercial

ISO 22000 –

BPM - HACCP

BRC – FOOD SAFETY

IFS, SQF

ISO 22000

BPA: GLOBALGAP, 

USGAP, TNC, SQF

Consumidor

Inocuidad 

AlimentariaSistemas Integrados de 

Gestión

ISO 9001 – ISO 14001 –

OHSAS 18001- SA8000

ISO 22000

BRC- STORAGE & 

DISTRIBUTION

Cadena de valor

Certificación Independiente Acreditada



GESTIÓN DE INOCUIDAD DE ALIMENTOS

SISTEMA HACCP



Hazard Analysis and Critical Control 
Points

Análisis de Peligros y Puntos Críticos de 
Control



HACCP

Sistema preventivo de 
aseguramiento de la inocuidad

de los alimentos.



ORIGEN Y EVOLUCIÓN

• Desarrollado al final de la década de 1960 por la Compañía Pillsbury para 

el Programa Espacial de la NASA

• Adoptado por la Pillsbury desde 1971

• En 1973 la FDA exigió los controles basados en HACCP para el 

procesamiento de alimentos enlatados.



EVOLUCIÓN DE LOS SISTEMAS
DE GESTIÓN 

DE INOCUIDAD DE ALIMENTOS



Antecedentes

• Laboratorios Natick y Cia Pilsbury – Vuelos espaciales de la 
NASA

• Exigencias  de los consumidores y de los órganos reguladores y 
fiscalizadores han incidido en la creciente necesidad de que 
todos los integrantes de la cadena alimentaria demuestren su 
capacidad de identificar y controlar los peligros para garantizar 
la inocuidad de los alimentos.

51
2008

1960
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¿Me Tocará a mí?

¡¡Comer es Peligroso!!



HACCP
• Los sistemas HACCP representan un enfoque sistemático par 

la identificación y el control de los peligros biológicos, 
químicos y físicos que puedan razonablemente ocurrir en un 
alimento en particular en un proceso de producción en 
particular. 

• Herramienta preventiva más que reactiva

• Enfatiza el control del proceso

• Se concentra en puntos del proceso que son críticos para la 
inocuidad del producto.



HACCP

Para la implementación exitosa del sistema HACCP se consideran

fundamentales consolidar las Buenas Prácticas de Manufactura (GMP´s) y

los Procedimientos Operacionales Estándar de Saneamiento (SSOP’s):

HACCP

BPM SSOP

Compromiso gerencial  y del personal

GS GS GS GS GS GS GSGSGS



GESTIÓN DEL SISTEMA

Se ha demostrado que los Sistemas de Gestión de Inocuidad de 
Alimentos más eficaces son aquellos que han incorporado los 
siguientes principios de gestión internacionalmente reconocidos:

 Enfoque al cliente

 Liderazgo

 Participación del personal

 Enfoque basado en procesos

 Enfoque de sistema para la gestión

 Mejora Continua

 Enfoque basado en hechos para la toma de decisiones

 Relaciones mutuamente beneficiosas con el proveedor

 Comunicación (interna y externa)

Gestión del 

Sistema



 Identificación y delimitación de procesos 

 Identificación de interacciones 

 Definición de responsabilidades

 Configuración de estructura de proceso (generalmente en varios niveles)

Importancia de orientación en procesos

 Manejo y mejoramiento proactivo de los procesos definidos

 En resumen: 

Utilización del ciclo

PDCA! 

Importancia gestión de procesos



Estrategia para la inocuidad de alimentos

Con base en los Principios 
orientadores de la Gestión 

de la Inocuidad

Con miras a 
obtener los 

máximos beneficios 
de los esfuerzos 
que se hacen en 

Inocuidad



LIDERAZGO

PRINCIPIO 1



La gestión de la inocuidad desde la 
Alta Dirección

Orientación

• Políticas, Principios 

Asignación de recursos

SeguimientoP
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Comunicación 

• La gente debe saber lo 
importante que es la 
inocuidad para la alta 
dirección y para la compañía



COLABORACIÓN 

PRINCIPIO 2



La Inocuidad es una responsabilidad compartida

Reguladores

Industria de 
alimentos

Productores 
primarios

Comercializadores

Gremios

Investigadores y 
docentes

Consumidores



Colaboración 

Con el entorno

Al interior de la 
organización



COMPORTAMIENTO RESPONSABLE

PRINCIPIO 3

http://search.barnesandnoble.com/booksearch/imageviewer.asp?ean=9780387728667&imId=28200483
http://search.barnesandnoble.com/booksearch/imageviewer.asp?ean=9780387728667&imId=28200483


El sistema de gestión de la 

inocuidad debe ser parte 

integral de la cultura de las 

organizaciones

•Frank Yiannas
•Vicepresidente de Inocuidad de Walmart
•Líder mundial en cultura de la inocuidad

”

“



Cultura de la inocuidad

• Cultura del comportamiento autónomo 
responsable con la inocuidad de los productos

• A todo nivel en la organización

• Resultado de un proceso consciente de 
construcción – cambio – cultural 



ÉNFASIS EN LA PREVENCIÓN

PRINCIPIO 4



•“Hay dos tipos de empresas 
de alimentos: las que han 
tenido una crisis de inocuidad 
de alimentos, y las que la van 
a tener ”

RANDY HUFFMAN

Director de Calidad

Maple Leaf Foods, Canadá



Crisis que han impulsado la inocuidad en el mundo

1993

E coli en 
hamburguesas 
de Jack in the

box

1996

Epidemia de las 
vacas locas, 

Europa

2008 

Fórmulas 
infantiles con 

melamina, 
China

2009

Salmonella en 
productos de 

maní

2011

E coli O157:H7 
en germinados 

en Alemania

2013 

Carne de 
caballo en 

hamburguesas, 
Europa



Énfasis en la prevención

PREPARACIÓN 
Y CONSUMO

DISTRIBUCIÓN 
Y EXPENDIO

TRANSPORTEMANUFACTURA
PRODUCCIÓN 

PRIMARIA

A todo lo largo de la cadena alimentaria

Agrícolas
Ganaderas
De alimentación animal
De manufactura

De almacenamiento y transporte 
De expendio
De consumo

BUENAS PRÁCTICAS



Énfasis en la prevención

• Sistema HARPC de la FSMA

– Análisis de peligros y controles preventivos 
basados en el riesgo

• Más conocimiento

• Más control

• Más verificación

• Más evidencia



TRANSPARENCIA 

PRINCIPIO 5



Transparencia 

Construcción de 
credibilidad en clientes 

y consumidores sobre lo 
que sucede a todo lo 

largo de la cadena 
alimentaria

Con base en la integridad y 
la responsabilidad de la 

organización



Transparencia

Trazabilidad
Comunicaciones simples y 

francas acerca de los 
productos y servicios



Principios orientadores

Liderazgo

Colaboración

Cultura de 
inocuidad

Prevención

Transparencia



MUCHAS GRACIAS


