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ASPECTOS RELACONADOS CON LA 
CALIDAD DE LOS ALIMENTOS



Es la garantía de que los alimentos
no causarán daño al consumidor
cuando se preparan y/o
consuman de acuerdo
con el uso a que se
destinan
(Codex Alimentarius).



❖ El nombre BPM previene del término en
inglés Good Manufacturing Practices,
de un código promulgado por el FDA.

❖ CODEX se refiere a ellas como
Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RPC 1-1969, Rev. 4 –
2003).





Sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros 
significativos para la inocuidad de los alimentos  

(Códex Alimentarius)



❖Productos químicos 

❖ Materias extrañas

❖ Microorganismos 

Staphylococcus 
aureus



Análisis de Peligros
Considerar  la probabilidad

de la presencia de los 

microorganismos, la 

capacidad para sobrevivir 

o multiplicarse y las 

cantidades. Así como de 

productos químicos y 

objetos

Valorar la gravedad o 

severidad de los peligros 

identificados, para la salud 

Salmonella sp.





Normas vigentes para 
Sistemas de Inocuidad

GFSI 
Global Food Safety Initiative

• Conformada por grupos de interés en la 

inocuidad: distribuidores, fabricantes de 

alimentos y proveedores de servicios, 

aproximadamente 300 organizaciones de 

diferentes países.



Recolección de mp

Almacenamiento

Transporte

Consumo animal Consumo humano

Aplicación en la Cadena Alimentaria

Transformación industrial



 SQF 2000 (1BPM*, 2HACCP, 3Calidad)

 BRC (BPM+ HACCP+ Calidad)

 IFS (BPM + HACCP + Calidad)

 FSSC 22000 (BPM + HACCP)

 Nivel 1 no reconocido

Normas reconocidas por GFSI

http://www.sqfi.com/
http://www.ifs-certification.com/index.php/en/
http://www.mygfsi.com/gfsi-benchmarking-general/applications-a-scopes/fssc.html


Es la unión de las normas ISO 
22000:2005 (SGI) y la TS 
22002-1(BPM), además de los 
Requisitos Complementarios.

 ISO 22002 proviene de la PAS220 
que ya no existe como tal.

FSSC 22000   

http://www.mygfsi.com/gfsi-benchmarking-general/applications-a-scopes/fssc.html


FSMA
Requisitos para las empresas 
exportadoras a los Estados Unidos, 
(Instalaciones que manufacturan, 
procesan, empacan o almacenan alimento 
para consumo humano (21 CFR Parte 
117))

Buenas Prácticas de Manufactura Actualizadas,

Análisis de Peligros y Controles Preventivos con 
base en el riesgo para Alimento Humano

Reglamento Final, Septiembre 2015.



Alianza para el Control Preventivo de 

la Inocuidad de los Alimentos

https://www.ifsh.iit.edu/fspca



117.4 Cualificaciones de individuos que 

manufacturan, procesan, empacan, 

almacenan alimentos

• Deben estar entrenados/educados/experiencia 
necesaria para manufacturar, procesar, empacar, 
almacenar de manera apropiada alimento limpio e 
inocuo, conforme a las tareas designadas al 
individuo.

• Debe recibir entrenamiento en los principios de 
higiene e inocuidad alimentaria, conforme a lo 
apropiado al alimento, instalación y tareas asignadas 
al individuo

• Registros requeridos para entrenamiento en 
higiene e inocuidad de



Muchas Gracias 


