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EDITORIAL

Al analizar los temas relacionados con la inocuidad y/o seguridad alimentaria nos damos cuenta que cada dia
cobra mayor importancia, continuamente escuchamos empresas certificadas en estdndares de inocuidad;
sin embargo la pregunta que siempre estara presente es ;cual es el estdndar que le conviene a nuestra
Organizacion implementar?; entonces ahi es donde se tienen que analizar los diferentes factores para lograr
una certificacién; primeramente preguntarse cual es el estatus actual de la organizacién en términos de
implementacién de sistemas de inocuidad alimentaria.

Se podria decir que existen diferentes niveles de implementacién de sistemas entre los cuales se encuentran,
las BPM's (buenas practicas de manufactura), que aplican principalmente para empresas que inician en la
cultura de la inocuidad; posterior a ello se podria hablar del sistema HACCP (anélisis de peligros y puntos
criticos de control), donde se demanda una mayor madurez y compromiso por controlar, reducir y/o eliminar
los peligros asociados con lainocuidad delos alimentos, desde larecepciéon de materias primas, en los procesos
y en la entrega del producto terminado; éste sistema normalmente esta asociado a la implementacién de
programas de prerrequisitos (PRP’s) que ayudan a administrar el ambiente de seguridad alimentaria dentro
de la organizacién; si una empresa demuestra compromiso con la implementacién de las BPM's (buenas
practicas de manufactura), mas algunos PRP's (programas de prerrequisitos), y adicional el sistema HACCP
(analisis de peligros y puntos criticos de control), entonces podria cumplir con los requerimientos nacionales
obligatorios de la NOM-251-SSA1; (NORMA Oficial Mexicana, aplicable a las practicas de higiene para el
proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios).

El cumplir nicamente con la NOM-251-SSA1, no sera suficiente para algunos de los clientes localizados a nivel
nacional e internacional ya que ademas solicitan la certificacién en un esquema de seguridad alimentaria que
este reconocido por la Iniciativa Global de Seguridad Alimentaria (GFSI) reconocida internacionalmente por
mas de 80 paises; la cual reconoce hasta hoy a nivel internacional no més de diez esquemas de certificacién,
qgue van mas alla el cumplimiento de la NOM-251-SSA1; entre los esquemas reconocidos se encuentran:

1. PrimusGFS Standard, enfocado a certificaciones relacionadas con inocuidad en agricultura;
. IFS PACsecure, enfocado a certificaciones relacionadas con calidad e inocuidad de los empaque para alimentos;

2
3. Global Aquaculture Alliance Seafood, certificaciones relacionadas con inocuidad de productos del mar (pesca);
4

. GLOBAL G.A.P. Integrated Farm Assurance, certificaciones relacionadas con inocuidad en practicas de
agricultura;

1

Global Red Meat Standard, relacionado con certificaciones de inocuidad de productos de carne rojas de animales;
6. CanadaGap Scheme, relacionado con certificaciones de inocuidad de frutas y verduras frescas;

7. BRC Global Standard for Food Safety; relacionada con certificaciones de calidad e inocuidad de procesamiento
de alimentos y empaque;

8. IFS International Featured Standards, relacionada con certificaciones de calidad e inocuidad de procesamiento
de alimentos;

9. FSSC 22000, relacionada con certificaciones de inocuidad de procesamiento de alimentos y empaque;

10.SQF Code, relacionada con certificaciones de calidad e inocuidad de procesamiento de alimentos,
agriculturay empaque, entre otros.

El reto y el camino a seguir es mayor para aquellas empresa que quieren estar presentes en los mercados
internacionales; es tiempo de que las organizaciones decidan su alcance de mercado y por consecuencia su
modelo de calidad e inocuidad a implementar y no perder oportunidades de crecer y vender por falta de una
certificacion;

Felicitamos a todos nuestros clientes que han tomado la decision de lograr la certificacion de calidad e
inocuidad y mantenerse en cumplimiento con los requerimientos internacionales y los de sus clientes.

iEn horabuenal!

Atentamente
Miguel A. Romero
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Comité de imparcialidad
Alejandra Gémez / Belticos
Sector alimentos

Fernando Guzman / CIAJ
Sector alimentos

Héctor Morales / Lechera Guadalajara
Sector alimentos

Enrique Gémez / GLOP
Sector privado

Francisco Medina
Sector privado

Celina Zambrano / Direccién de Finanzas U de G /
Sector Educativo

Selene Moreno / Contraloria
(Gobierno)

Etiquetado 1 1
Frontal

Entrevista a 1 4
Bell Flavors

Nuestro compromiso con la imparcialidad

La imparcialidad es la base de los servicios de
GlobalSTD y se aplica en cualquiera de nuestros
articulos y sitio web. Se especifica que debemos
tratar los temas y preguntas desde el punto de
vista de un mediador apegado solo al contenido
de las normas I1SO 9001, ISO 14001, I1SO 22000,
entre otras, siempre con la finalidad de cumplir
los lineamientos especificados en lanorma 17021
asi como las reglas de acreditacién emitidas por
ANAB y los documentos mandatorios de la IAF.

Se afirma que GlobalSTD tiene prohibido ofrecer
soluciones o aplicaciones especificas ya que pueden
ser consideradas como Consultoria y lo expuesto
en los articulos es responsabilidad del autor.

f OS8O &


https://www.facebook.com/globalstd
https://twitter.com/globalstd
https://plus.google.com/%2BGlobalstd/posts
http://www.linkedin.com/company/global-standards-certification
https://www.youtube.com/user/globalstandards

NUBNVAIMAGEN
GLOBALSTD

W

-
-
1#

I Mira el video

CONOCE LAS NUEVAS FUNCIONES Y NUESTRO NUEVO DISENO
BLOG MAGAZINE - CHAT EN VIVO - VIDEOS - FORO

www.globalstd.com


https://www.youtube.com/watch%3Fv%3Dt6Dz363GH_0




| sistema de gestién de inocuidad y calidad alimen-

taria SQF define los requisitos para procesos inte-

grados que trabajen en conjunto para controlar
y minimizar los peligros de inocuidad alimentaria. Para
alcanzar la certificacion SQF, se deben implementar
procesos para:

Compromiso de la direccion.
Control de Documentos y Registros.

Fundamentos de Inocuidad Alimentaria
(También conocidos como programas de prerrequisitos).

Planes de Inocuidad Alimentaria.
Verificacion y Validacion.
Identificacién y Rastreo de Productos.
Seguridad de las Instalaciones.
Gestién de Alérgenos.

Capacitacion.

El Sistema SQF fue disefiado para proporcionar compafiias
en la industria de los alimentos con una certificacion recono-
cida para demostrar que tienen un sistema de gestion de
inocuidad alimentaria riguroso en sus instalaciones. Esto
AR proporciona al procesador de alimentos un incremento en
LAR\R la presencia de mercado y la confianza del consumidor.

| |
A

A \I\l\l\! El programa de certificacién es gestionado por el Safe
A T Quality Food Institute (SQFI). Es importante mencionar
IVEYINRURYRUMRR que este esquema es reconocido por la Global Food Safety
’ J I I ), | ’ ' Initiative (GFSI), proporcionando reconocimiento y aceptacion

\ETALALALATAT mundial de manufactureros de alimentos y de minoristas.
I,'i’,’.’.,.’.’.’u’
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| | ! | Se pueden escoger tres niveles de certificacion, los cuales son:

El proceso inicial de certificacidon
requiere dos auditorias separadas,
la primera es denominada de
“Escritorio” (Desk/Document Audit),
y la segunda a las Instalaciones
(Implementacion en sitio del esquema,).
La Recertificacion se realiza con una
Hay 16 médulos diferentes en el cédigo, todas las empresas  frecuencia anual, en un solo evento
que apliquen para este esquema, deben cumplir con los  (Aydijtoria) la cual es una combi-

requisitos descritos en el moédulo 2, mismo que tiene los naciéon de ambos enfoques (Escritorio
tres diferentes niveles de requisitos. Los médulos 3 al 16

definen los fundamentos de inocuidad alimentaria para los
diversos segmentos industriales (Se seleccionan de acuerdo
al giro de la organizacion). SQF tiene productos y servicios
divididos en 35 categorias (FSC, Food Sector Categories)

+ Instalaciones).




o)

ENTREVISTA
PROFUSA

En entrevista con el Lic. Henry Ramon Blanco, director de Profusa

conocimos el origen de la empresa y como fue su experiencia de
certificacion con GlobalSTD, ademas de los beneficios que este

proceso les aporto a su empresa.
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En la medida que
cumplamos los
estandares
internacionales
nuestra empresa
se puede ver mas
proyectada hacia el
futuro y hacia las
necesidades de

un mercado

gobazado”

rofusa es una empresa, netamente
Pmexicana y zamorana, fundada por la

familia Garcia de Alba hace 37 afios,
tiempo en el que se ha desarrollado en el
mercado agroindustrial de la zona. De cinco
afios a la fecha Profusa vivié un proceso de
institucionalizacion donde se reformo la
organizacion y se cred una nueva politica
de trabajo. Los resultados de este proceso
han sido extraordinariamente buenos, como
prueba de ello se ha logrado introducir en el
mercado internacional.

ENTREVISTA/PROFUSA

¢Qué factor determiné a su organizacion
para decidirse certificarse en el Sistema de
SQF?

Hay un factor determinante que es el mercado
internacional, en la medida que cumplamos
los estandares internacionales nuestra empresa
se puede ver mas proyectada hacia el futuro
y hacia las necesidades de un mercado
globalizado.

¢Cudles son los beneficios que ha obtenido
0 desea obtener al tener esta certificacion
en el interior de su organizacion y en el
mercado?

La principal es la confianza del consumidor,
la ética con la que trabajamos y la seguridad
de que el producto que estamos manufac-
turando aqui en Zamora, México, es de
primera calidad.

¢Considera que las certificaciones impactan
en la toma de decisiones comerciales?

Por supuesto que si, ya que eso nos determina
ha llevar un estandar del proceso y un
estandar de certificacion, repito para darle
confianza a nuestros clientes.

¢Ademas de esta certificacion en SQF,
consideran alguna otra?

El objetivo principal de la compafiia es tener
todas las certificaciones que sean necesarias
para cumplir con los requerimientos de
nuestros clientes a nivel internacional, por
ahora estamos buscando la certificaciéon
BRC y el EurepGAP para todo el mercado
europeo.

¢En general como fue su experiencia con
GlobalSTD como organismo certificador?

Es un equipo bastante flexible, de respuesta
inmediata y con los parametros econémicos
que requerimos, nos quedamos con una
grata satisfaccion de su servicios

Lic. Henry Blanco

Mira la entrevista aqui
Link a video @

www.profusa.net


https://www.youtube.com/watch?v=HGGRJsRp8Kc&index=3
http://www.profusa.net

~Alimentos Profusa S.A

Certificacion SQF, Nivel 2.
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Historia de la empresa

Profusa es una Empresa Mexicana con 35 afios de experiencia como
proveedor de frutas y vegetales a la industria de alimentos bajo un
sistema integral de calidad, seguridad alimentaria y tecnologia de
punta para ofrecer a nuestros clientes productos naturales y
preparados de alta calidad e inocuidad.

Nuestra planta cuenta con todos los recursos y materiales necesarios
para satisfacer las necesidades de nuestros clientes, asi como con un
equipo de profesionales para el desarrollo de productos.

Ponemos a su disposicion nuestra experiencia en innovacién
tecnoloégica que nos ha dado como resultado una eficiencia singular,

aunado a las ventajas de contar con equipo y maquinaria de punta.

Nuestros Productos

Politica de Calidad

“Profusa, procesa frutas y vegetales
asegurando la cadena productiva, a
fin de satisfacer las necesidades de
nuestros clientes y los requisitos
legales aplicables”.

Objetivos de Calidad

e Entregar oportunamente el
producto en las instalaciones del
cliente.

e Cumplir con las especificaciones
de los productos terminados.

e Corregir efectivamente las
desviaciones del sistema de
administracion de calidad e
inocuidad.

e Satisfacer las necesidades de
nuestros clientes.

e Disminucién de quejas por
inocuidad.

Estabilizados y Asépticos Congelados BQF Congelados IQF

Fresa BQF Pifia BQF

Mango BQF Guayaba BQF Fresas IQF
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ETIQUETADO FRONTAL
DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
NO ALCOROLICAS PREENVASADAS

| pasado 14 de febrero de 2014, se publico en el
E Diario Oficial de la Federacion el Decreto por el que

se reforman y adicionan diversas disposiciones del
Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios,
como resultado de lo anterior, el 14 de Abril de 2014 se
publicd en el Diario Oficial de la Federacion, el Acuerdo por
el que se emiten los lineamientos a que se refiere el articulo
25 de dicho Reglamento, para efectos de la informacién que
debera de incluirse en el area frontal de exhibicién.

El Acuerdo tiene por objeto establecer los criterios y
especificaciones que deberdn observar los productores
de alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasadas, para
cumplir con los requerimientos de informacién que deberan
ostentar en el area frontal de exhibicion del producto; esta-
blecer las cantidades de referencia que las presentaciones
de dichos productos deberan observar, para ser consider-
ados como individuales o familiares.

Nuestro pais cuenta con Normas Oficiales que establecen
reglas de etiquetado para alimentos y bebidas no
alcohdlicas, para proporcionar informacion al consumidor en
materia de alimentacion, mediante la inclusién de valores
nutrimentales. Dichas Normas son:

> Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010.
Especificaciones generales de etiquetado para alimentos
y bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacién
comercial y sanitaria.

> Norma Oficial Mexicana NOM-086-SSA1-1994.
Bienes y servicios. Alimentos y bebidas no alcohdlicas
con modificaciones en su composicion. Especificaciones
nutrimentales.

TEMAS/ETIQUETADO FRONTAL



TEMAS/ETIQUETADO FRONTAL

No obstante a ello, la inclusién obligatoria del etiquetado La informacion a expresarse en el etiquetado de alimentos
frontal, tiene como objetivos: y bebidas no alcohdlicas a que hace referencia al articulo

25 del Reglamento de Control Sanitario de Productos
1. Sedalar el contenido caldrico del producto de acuerdo a y Servicios, deberd ser expresada en el area frontal de

una Ingesta Diaria Recomendada. exhibicion del envase de modo tal que sea informativo,
2. Distribuir la fuente de la cual provenga el aporte calérico  Visible y legible. Entendiéndose por area frontal de
en: grasa saturada, otras grasas, azUcares totales y sodio. exhibicién, aquella en donde se encuentra la denominacién

3. Expresar el contenido energético total del producto, Y ! marca comercial del producto.

el numero de porciones presentes en el envase y el
contenido caldrico por cada porcion. Las menciones obligatorias a expresarse en el etiquetado

deberan estar contenidos en el siguiente icono:
En el caso de grasas saturadas, otras grasas, y azlcares
totales, se debera expresar el aporte energético de cada
nutrimento, indicando el porcentaje que cada uno de ellos
represente en el producto con base en los valores estable-
cidos en la siguiente tabla: Las dimensiones minimas son reguladas en funcién del
area frontal de exhibicion (para mayor informacion a efecto
del célculo de dicha area consulte NOM-030-SCFI-2006); de
Grasas saturadas 200 calorias tal forma que las menciones obligatorias deben ocupar por
lo menos 0.5 % de la misma por cada icono que haya de ser

Otras grasas 400 calorias !

Azcares Totales 360 calorias reportado pero nunca debera ser meno,r a0.6cm d(,a anchoy
: = 0.9 cm de alto. En todos los casos, cada icono debera guardar

Sodio 200 miligramos

la proporcién de dos tercios de ancho respecto de la altura.

LA EXP,RESIC')N DE LOS NUTRIMENTOS Y EL APORTE ENERGETICO
DEBERA SUJETARSE A LO SIGUIENTE:

Grasa Otras Azucares Sodio Energia
Cumplir con el siguiente orden de izquierda a derecha: Grasa | s2trada | | grasas || totales | [ | el
saturada, Otras grasas, Azucares totales, Sodio y Energia. % % % % %

b C d

Representar el porcentaje del aporte Reportar el contenido de Sodio Expresar el contenido energético
calérico de Grasa saturada, Otras en miligramos debiendo usar la usando la palabra “Energia”
grasas y Azlcares totales en kilo- abreviatura “mg”, o en su caso seguido del numero de kilo-
calorias o Calorias debiendo usar “g" cuando se declare mas de calorias correspondientes,
la abreviatura “kcal” o “Cal” y el un millar, y el porcentaje con el debiendo usar la abreviatura

porcentaje con el signo porcentual “%". signo porcentual “%”". “kcal” o “Cal”.
Sodio Sodio Energia Energia
6 6 6
kcal Cal mg g kcal Cal

% % % % % %



TEMAS/ETIQUETADO FRONTAL

Los envases de alimentos y bebidas no alcohdlicas, considerados como individuales,
deberan realizar la declaracién de los nutrimentos y el aporte energético por el
contenido total del envase.

En el caso de manejo de porciones se afiadird un icono en el que se declaren las kilocal-
orfas por porcién, el cual se ubicara al final de los iconos de izquierda a derecha

Se deberd sefialar el nUmero de porciones contenidas en el envase, bajo el ultimo de los
iconos mencionados, de la siguiente manera:

Grasa Otras Azlcares Sodio Energia Energia X porciones
saturada grasas totales por por envase
Cal/kcal Cal/kcal Cal/kcal Cal/kcal porcién
Cal/kcal
% % % % Cal/kcal

El presente numeral no le sera aplicable a:

+ Bebidas saborizadas que sean consideradas de bajo contenido energético.

« Productos envasados de manera individual cuyo contenido sea menor a la porcién de
referencia sefialada en el articulo noveno del Acuerdo.

Cuando se trate de un envase familiar, en el que el productor opte por declarar por
porcion, debera cumplir con lo siguiente:

« La declaracién se hara por porcion, pieza o medida casera.

+ Se afiadird un icono en el que se declaren las kilocalorias totales, el cual se ubicara al
final de los iconos de izquierda a derecha.

« Se debera sefialar el nimero de porciones contenidas en el envase, bajo el Ultimo de
los iconos mencionados.

Lo anterior tiene como finalidad informar al consumidor sobre el aporte energético
total, si decide consumir por completo el contenido del envase familiar.

Para mayor informacion en referencia al calculo correspondiente, factores de conversion,
referencias de tamafio de porcién individual o familiar, unidades ya sea medida o
caseras; asi como de consideraciones de reporteo, consultar el Acuerdo publicado en el
Diario Oficial de la Federacién con fecha de Abril 14, 2014.

La Estrategia Nacional para la Prevencion y Control de Sobrepeso, la Obesidad y la
Diabetes especifica que “el etiquetado de alimentos y bebidas no alcohdlicas debe
comunicar informacién nutrimental clara a los consumidores y fomentar decisiones
saludables entre estos”. El nuevo etiquetado frontal es una herramienta del Gobierno
Federal que apoya a esta estrategia. El reto es que la informacién pueda ser analizada y
entendida para que el consumidor tome una decisién de compra de manera consiente o
racionalice su consumo, a pesar de ser polémico el uso de la misma.
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os origenes de Bell datan de 1912
cuando William Bell fundé la compafiia
en la Cd. De Chicago. Estratégicamente
Bell bas6 sus operaciones en esta ciudad
ya que se consideraba la capital mundial
del dulce, muchas compafiias de chocolates,
caramelos y helados tenian sus plantas en
esta ciudad. Es asi que comienza la gran
historia de la compafiia; en sus origenes,
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: Daniel Alejandre - Ejecutivo GlobalSTD
Mike Natale - Director General Bell Flavors

Entrevista con el Lic. Octavio Roman, Director de operaciones de Bell Flavors, México.

Bell se caracterizo por enfocarse a desarrollar
sabores Unicos para las marcas mas
importantes de confiteria y asi comenzo
la relacién con muchas de las marcas mas
emblematicas a nivel global. Con el paso
de los afios, la reputacion de la calidad
Bell fue creciendo y explorando diferentes
mercados, como los de bebidas, panificacion
y lacteos.



Ya hacia la década de los 60’s Bell fue
adquirida por la familia Heinz y desde
entonces ellos han sido responsables del
crecimiento de la compafiia. Con una vision
clara de cual era el rumbo de la misma, la
familia Heinz encabezada por Edward Heinz
plante6 una estrategia de posicionamiento
a nivel global en la década de los 70's, que
llevaria a Bell a un crecimiento exponencial
dentro de la industria de sabores y fragancias.

Cuando el concepto de globalizacién no existia
aun, la familia Heinz ya tenia muy clara la
filosofia: convertir a Bell en una compafiia
globalizada; fue asi que durante las siguientes
décadas, Bell comenz6 la adquisicion de
multiples compafiias alrededor del mundo,
posicionando la marca en diferentes
mercados estratégicos que le dieron una
ventaja competitiva a la companiia. Asi es
como en 1993 Bell llega a Europa adquiriendo
una de las compafilas mas emblematicas
dentro de la industria de sabores y fragancias,
Schimmel & Company ubicada en Leipzig,
Alemania, quien hasta la segunda guerra
mundial era la empresa de sabores y fragancias
mas grande del mundo.

Schimmel & Company fue pionera en muchos
de los procesos de extraccién y creacion
de sabores y fragancias que hasta el dia
de hoy se siguen utilizando en la industria,
también cred la primera vinoteca cientifica
del mundo, que data del afio 1829, docu-
mentando asi, toda la informacién acerca
de aceites esenciales sabores, fragancias,
quimicos aromaticos y extractos botanicos.
Todos los logros de Schimmel & Company
han sido reconocidos a nivel mundial,
inclusive con un premio novel de quimica,
que lo gano el Dr. Otto Wallach en 1910.
Bell es orgullosa cuidadora de todo este
gran conocimiento que sirvié para que la
industria desarrollara nuevas técnicas para
la creacién de sabores y fragancias.

Bell siguid su proceso de crecimiento en
mercados internacionales y funda Bell Canada
en 1995, Bell China en 1999y Bell Brasil en 2013.

ENTREVISTA/BELL FLAVORS

Bell llega a México en 2001, como parte de
esta estrategia, adquiere una compafiia
de sabores en Guadalajara con mas de 60
afos de experiencia en este mercado. En
2013 Bell concreta una gran inversién y crea
el Centro de Innovacién Bell. Bell a nivel
global cuenta con 8 plantas y con mas de 40
oficinas comerciales alrededor del mundo
atendiendo las diferentes demandas de
innovacion.
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La decision de invertir tiempo y
recursos en obtener una certifi-
cacion, se debe basar en el com-
promiso de la organizacion para
legar al siguiente nivel, se debe de
capacitar a todo el personal para
obtener un mayor beneficio, No sola-
mente de forma, sino de fondo. ’ ’

Lic. Octavio Romdn

Para conocer mas de Bell Flavors y su
experiencia en el proceso de certificacion
con GlobalSTD, mira la entrevista completa
con el Lic. Octavio Roman en nuestro canal
oficial de Youtube

Mira la entrevista aqui
Link a video @

www.bellff.com.mx


http://www.bellff.com.mx
https://www.youtube.com/watch?v=XsnZ1PFNGIo

- Compromlso total
b conlacalidad

QB@' | Orgullosamente es la PRIMERA y UNICA planta de SABORES
con CERTIFICACION %SQF NIVEL 3 en MEXICO, con esto

garantizamos que nuestros sabores son 100% INOCUOQOS

asegurando a nuestros clientes que QBQ”trabaja con los mas

altos estandares de CALIDAD a nivel internacional.

2 SQF LBell

somos diferentes’
Somos UINiCOS

SOMos._

BELL FLAVORS & FRAGRANCES DE MEXICO S. DE R.L. DE C.V.
Gabiro Barreda #1122, Col San Carlos, Guadalajara, Jal. e WWW.bEl Iff. com .mx

Tel: (0133) 36501212  infomexico@bellff.com
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| concepto de mejora continua se refiere al hecho de que nada puede considerarse como algo

terminado o mejorado en forma definitiva. Estamos siempre en un proceso de cambio, de desarrollo

y con posibilidades de mejorar. La vida no es algo estatico, sino mas bien un proceso dinamico en
constante evolucién, como parte de la naturaleza del universo. Y este criterio se aplica tanto a las personas, cay
como a las organizaciones y sus actividades. El esfuerzo de mejora continua, es un ciclo interrumpido, a =
través del cual identificamos un area de mejora, planeamos como realizarla, la implementamos, verifi-
camos los resultados y actuamos de acuerdo con ellos, ya sea para corregir desviaciones o para proponer; J (G
otra meta mas retadora. Este ciclo permite la renovacion, el desarrollo, el progreso y la posibilidad de A
responder a las necesidades cambiantes de nuestro entorno, para dar un mejor servicio o producto a
nuestros clientes o usuarios. Después de esta pequefa introduccién, veamos entonces, las noticias mas ‘L___J
recientes de algunos de los sistemas de gestion que estan en proceso de actualizacion. A
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El 8 de mayo de 2014 se publicd el ISO/DIS
9001:2015, esta es la ultima etapa en el
proceso de revisién del estandar ISO 9001.
Este draft describe los requisitos poten-
ciales de la version revisada de ISO 9001,
mas no es aun la version final. Sin embargo,
nos proporciona una guia sobre qué es
lo que contendra y que es lo que necesi-
taremos para actualizar nuestro sistema
o para implementarlo. Es importante
mencionar también que, todavia es posible
realizar cambios antes de la publicacion
final de la norma, programada para el cuarto
trimestre del 2015. Este draft tiene un costo
de CHF 58 y lo pueden adquirir en ISO Store
http://www.iso.org/iso/catalogue_
detail?csnumber=62085.
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De este esquema se tienen varias noticias.
En abril de 2014, se publico la version 3.1, en
esta edicion, se presenta un cambio en la certifi-
cacion de sistemas de gestién de inocuidad
alimentaria, al incorporar categoria F Feed
Production es decir, alimento para consumo ani-
mal, con la especificacion técnica aplicable (También
conocidos como programas de prerrequisitos)
PAS 222:2011. Esta informacion esta disponible
en la Parte 1 Requisitos para Obtener la Certificacion
http://www.fssc22000.com/documents/
pdf/certification-scheme/fssc22000_part1-
v3.1_2014.pdf. Es importante comentar que,
se tienen que aplicar los tres componentes
caracteristicos, el sistema de gestién de
inocuidad alimentaria (ISO 22000:2005), la
especificacion técnica mencionada (PAS 222:2011)
y los requisitos adicionales solicitados por
la Foundation for Food Safety Certification
(Apéndice IA del documento Parte 1 Requisitos
para Obtener la Certificacion).


http://www.iso.org/iso/catalogue_detail%3Fcsnumber%3D62085.
http://www.iso.org/iso/catalogue_detail%3Fcsnumber%3D62085.
http://www.fssc22000.com/documents/pdf/certification-scheme/fssc22000_part1-v3.1_2014.pdf.%20
http://www.fssc22000.com/documents/pdf/certification-scheme/fssc22000_part1-v3.1_2014.pdf.%20
http://www.fssc22000.com/documents/pdf/certification-scheme/fssc22000_part1-v3.1_2014.pdf.%20

TEMAS/NOVEDADES EN SG

El certificado FSSC sera emitido cuando todos los planes de
acciones correctivas de las no conformidades menores han sido
aceptados por el organismo de certificacion...

En mayo 21 de 2014, se emitieron tres comunicados:

I. Transicién de la especificacién técnica PAS 223:2011 a
ISO/TS 22002-4:2013. A partir del primero de noviembre de
2014, no se emitiran recomendaciones para certificacion con
PAS 223. Para aquellas empresas que se certificaron con el
PAS 223, el periodo de transicion expira el 31 de octubre de
2015.

Il. se actualizaron las modificaciones a los alcances,
para cumplir con los requisitos establecidos en la ISO
22003:2013; las modificaciones impactan en la categoria
K Manufactura de [Bio] Quimicos (En la ISO 22003:2007
se menciona como categoria L, utilizada actualmente). El
cambio esta relacionado con la remocion de la exclusion
de los biocultivos y de los auxiliares de proceso. La otra
modificacion es relacionada con la produccion de gases
(quienes también han sido enlistados en la categoria ya
mencionada (K).

I1l.Se han modificado los tiempos de respuesta y cierre
de las no conformidades detectadas en los eventos de
auditoria. Para las No Conformidades Menores, se requiere
que se presente un plan de acciones correctivas en un intervalo
maximo de tres meses después de haberse celebrado el
evento de auditoria, y las acciones correctivas deben haberse
completado en un intervalo no mayor a 12 meses después de
la auditoria. La implementacion y/o efectividad de las acciones
correctivas deberan ser revisadas y evaluadas en la siguiente
auditoria en sitio. En el caso de las No Conformidades
Mayores, la organizacion debe proporcionar el plan de
acciones correctivas en un periodo no mayor a 14 dias
después del evento de auditoria, posteriormente, una vez
que el organismo de certificador evalle y apruebe el plan,
en un plazo no mayor a 14 dias la organizacién debe
haber completado las acciones correctivas. Es importante
mencionar que, en ambos casos, la organizacion debe
proporcionar evidencia objetiva del andlisis de causa raiz.
Asi, las condiciones de certificacion quedan de la siguiente



manera: El certificado FSSC sera emitido cuando
todos los planes de acciones correctivas de las no
conformidades menores han sido aceptados por
el organismo de certificacion, y/o cuando todas las
acciones correctivas relacionadas con las no confor-
midades mayores han sido cerradas. En los casos en
que una o mas no conformidades no se resuelvan en
el tiempo establecido y el certificado no sea emitido
a mas tardar tres meses después de la auditoria, se
requiere repetir el evento de auditoria.

Es importante tener presente estos comunicados esto
para preparar nuestros Sistemas de Gestion y realizar
los eventos de auditoria en conformidad y asi estar listos
para las migraciones que solicitaran los Organismos
Certificadores para cambiar los certificados emitidos

Camara de la Industria
Alimenticia de Jalisco

Servicios

'%") FOMENTO COMERCIAL

EMPRENDURISMO

ASESORES ESPECIALIZADOS

CAPACITACION

COMERCIO EXTERIOR

DISENO E IMAGEN DE TU PRODUCTO

PROVEEDORES CALIFICADOS

Camara de la Industria Alimenticia de Jalisco
Av, Washington 1920, Col. Moderna, Guadalajara, Jalisco, México
Tel 01(33) 38104178y 79 ext 102
capacitacion@ciaj.org.mx / www.ciaj.org.mx

f ciaj.jalisco @ ciaj_jalisco
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http://quimicosmarlo.com.mx/
http://www.gelatinegroup.com/es/
http://www.donzabor.org/	
http://www.margrey.com.mx/
http://www.nutriagaves.com/
http://www.flavorscgv.com/
http://www.spprb.com/	
http://www.cococolima.com.mx/cgi-sys/suspendedpage.cgi
http://www.leocen.com.mx/
http://www.armexsa.com.mx/	
http://www.dulcesdelarosa.com.mx/#/bienvenidos	
http://www.cpkprinting.com.mx/cpk/
http://www.transportes-delatorre.com/
http://www.cardetex.com/
http://www.cardetex.com/
http://www.interlub.com/
http://www.impalaterminals.com/
http://www.miquimica.com.mx/
http://www.grupopremier.com.mx/
http://www.globalstd.com

AN

Reqguerimiento 50001 s Virtual
Auditor interno FSSC 22000 3-5 IPTO
Auditor lider FSSC 22000 812~ GDL
Auditor Interno SQF Ed. 7.2~ 22-25 DF
Auditor Lider ISO 9001:2008 22-26 GDL
Auditor lider OHSAS 23-26 GDL

Analisis de datos y soluciones 24-26 Virtual
de problemas
Requerimientos 17025 29-30 GDL

Auditor interno ISO 9001:2008 29-30 AGS

30% De descuento a clientes
20% De descuento a grupos

De descuento
1 0% confirmacion anticipada

OCTUBRE

Core Tools 6-9
Auditor lider 1ISO 14001:2004 7-10
Auditor lider Integrado 9k, 14k, OHSAS 13-17
Auditor Interno FSSC 22000 27-29
Auditor lider FSSC 22000 27-31
Requerimientos ISO 9001:2008 28:29
HACCP 30-31
PAS 096 30-31

IPTO
DF
TOL
GDL
MTY
Virtual
Zamora
Virtual

CONSULTA EL CALENDARIO ANUAL AQUI

GlobalSTD se reserva el derecho de cancelar el evento en caso de no reunir un minimo de participantes. Sujeto a cambios sin previo aviso


http://www.globalstd.com/capacitacion/calendario-de-cursos

FUNDACT DN

Em 1Se un Hermano Mayor!

- RAFA MARQUEZ -

FUTBOL Y CORAZON 4. p
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