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e Un sistema de calidad es un método planificado y sistematico de medlos y \:_
acciones, encaminados a asegurar que los productos o servicios, se//////
ajusten a requisitos establecidos. ( ISO 9000:2000)

Estos requisitos pueden estar vinculados con aspectos de :

- MEDIO AMBIENTE
- SEGURIDAD E HIGIENE :
- RESPONSABILIDAD SOCIAL \ /

- SEGURIDAD INFORMATICA y

- SEGURIDAD ALIMENTARIA
-  OTROS
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Es la garantia de que los alimentos no van a causar daio a la person’ds
que los consuma, cuando se preparen y/o ingieran de acuerdo con el uso
al que se destinan (Codex Alimentarius Rev.4, 2003).

“Un alimento sequro es ..............
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- Fisicos (huesos, piedras, fragmentos de metal o cualquier materia
extrana)
- Quimicos (medicamentos veterinarios, pesticidas, toxinas de
microorganismos, agentes de limpieza y desinfeccion)
4/,
¥ /"/'
- Biologicos (microorganismos patogenos). \ //
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Alimentaria ( GFSI) 7 N

Es una Fundacion sin fines de lucro, creada en el aino 2000 por el Fotb de
la Industria de Alimentos (The Food Business Forum1) con el objetiv]b de
llevar a la mejora continua los sistemas de gestion de seguridad
(inocuidad) alimentaria a fin de generar confianza en el suministro de
alimentos seguros a los consumidores en todo el mundo. /
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Estandares\reconocudos para Ia Industrla

de los Alimentos TR

e INTERNATIONAL FOOD STANDARD ( IFS)

e SAFE QUALITY FOOD 2000 CODE (SQF2000)

e FOUNDATION FOR FOOD SAFETY CERTIFICATION (FSSC)

e BRITISH RETAILS STANDARD ( BRC) \ //

WWW.CALIBA.ORG.AR



ANIVERSARIO
T s

3
i
SEMINARIO INTERNACIONAL

ALIMENTOS SEGUROS

Tendencias Mundiales

EX|genC|as de Ios estandares GFSI en

e T PR

— G e

e BPM/HACCP por Codex Alimentarius CA/RCP 1-1969, es mas genéric_a*’"por
su espiritu armonizador con el fin de favorecer el comercio internacid’hal.
No es normativa dentro del marco de GFSI, pero igualmente posee
requisitos de analisis de materias primas y servicios.

* BRC recomienda la utilizacion de laboratorios acreditados, o soI|C|ta que /_,;*'
en caso de no usar laboratorio con la técnica empleada dentro delfalcance /
acreditado, se debe justificar la utilizacion de otro laboratorio o de

técnicas no acreditadas.
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e FSSC, en su nueva version Abril 2013, incorporo un requisito ad|c10nal
(requisito 5), donde la organizacion debe seguir los lineamientos de Ia
norma ISO/IEC 17025 para la realizacién de ensayos.

e IFS exige que los andlisis se deberan llevar a cabo preferentemente/en
laboratorios con programas o meétodos adecuadamente acreditadgs (ISO y
17025). Si los analisis se realizan dentro de la empresa o por un \
laboratorio sin programas o métodos adecuadamente acreditados,\los
resultados deberan verificarse de forma periddica por laboratorios |
acreditados en estos programas o métodos (ISO 17025).
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= |Los Analisis de Laboratorio cubren multiples parametros para .l-;.?:" \;;;
analizar la composicién e inocuidad de los alimentos:

— Analisis Microbioldgicos.
— Analisis Alérgenos.
— Analisis Sensoriales.
— Analisis Fisico — Quimicos.
— Analisis de Residuos de Pesticidas. //
— Analisis de Residuos de Antibioticos. \ //

— Analisis de Metales Pesados. W

— Analisis de Factores Nutricionales.
— Micotoxinas.
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Los laboratorios son un componente esencial del sistema de control de Ios N
alimentos, por lo tanto: // |
e Deben tener instalaciones adecuadas para analisis fisicos, mlcroblologlcos
y quimicos. ( contaminacion cruzada) |
e Contemplar que la exactitud y fiabilidad de los resultados analiticgs esta y
determinada no solo por los instrumentos/equipamientos e insumps

utilizados, sino también por |la preparacion y competencia de qwe es /
realizan los analisis y la fiabilidad del método utilizado. W22
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e Enlo que respecta al marco SENASA; tener en cuenta que los Iaborato;rj-«__i?bs
de ensayo tanto de red vegetal como animal tienen que estar acredit_a_fdos
en sus técnicas incluidas dentro del alcance habilitado como Iaborato"ﬁio
de la red de ensayos. De acuerdo al porcentaje de técnicas acredltadas el
laboratorio pasaria a ser habilitado o autorizado. /]

 Los resultados analiticos de un laboratorio de control de alimentos|se
utilizan con frecuencia como prueba ante los tribunales para determinar el /
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e Analisis de productos en Gondola
e Control y sequimiento de Productos durante el Transporte y
Almacenamiento
e Auditorias / Desarrollo proveedores
y
y
e Desarrollo de Productos / Especificaciones \ /
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* Reconocimiento internacional AN
e Cumplimiento exigencias de grandes empresas y reduccion de audltorlas |
externas de clientes
* Competencia /diferenciacion con otros laboratorios acreditados
e Autodisciplina
e Base para avanzar en la mejora continua, satisfaccion del cllente y
Calidad Total y
Y y//
i /’

* Reduccion de costos y mejora de eficiencia \ //
 Argumento de marketing (mercado global) '/
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NO ES TIEMPO DE REPLANTEARSE EL

ENFOQUE
HACIA LA SEGURIDAD ALIMENTARIA?
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NOW ISN'T THE - : _—
TIME TO NOW ISN'T THE TIME = \
TO THINK ABOUTm r

SGS FOOD SERVICES PROVE YOUR COMPANY VALUES SAFETY,
QUALITY, AND COMPLIANCE
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