
La Gestión de la Seguridad Alimentaria: 
Pasado, presente y futuro 

Pamplona 19 de octubre de 2016 

Moderador
Notas de la presentación
El objetivo es Presentar la evolución, estado actual y perspectivas de futuro de los sistemas de gestión de seguridad alimentaria implantados en los diferentes eslabones de la cadena alimentaria.



DEL PASADO A NUESTROS DÍAS 

Entorno «globalizado» 

APPCC 

Importación y 
exportación 

Información al 
consumidor 

1960- Primera Conferencia Regional de la 
FAO para Europa: 
 
"Se reconoce la conveniencia de un acuerdo 
internacional sobre normas alimentarias 
mínimas y cuestiones conexas (en particular 
los requisitos de etiquetado, los métodos de 
análisis, etc. ) como un medio importante 
para proteger la salud de los consumidores, 
asegurar la calidad y reducir las barreras 
comerciales…..."  
 

De la escasez a 
la sobre 

producción 

De la 
seguridad a la 

higiene 

Entorno «local» 

Moderador
Notas de la presentación
1- El entorno económico mundial cambia tras la recuperación de la «º Guerra M. Se da un factor nuevo que es que se pasa de la escasez a la sobre producción.2- Se pasa de un concepto de «seguridad alimentaria» a la «higiene»3-Se incrementan las importaciones y exportaciones4- El consumidor está más sensibilizado con lo que como pq puede elegir!!5- Surge el APPCC como herramienta fundamental para el análisis de riesgos6- Se establece Codex Alimentarius como Organismo internacional para el consenso



DEL PASADO A NUESTROS DÍAS 

Entorno legal 

• CAE-Código Alimentario Español (Decreto 2484/67) Entra en vigor 1974 
• RTS 
• NC 

• Libre circulación de alimentos y piensos 

• Proteger los intereses de los consumidores 

• De la Directiva…… Al Reglamento Europeo 

• De la granja….. A la mesa 

• La seguridad alimentaria NO es negociable 

• APPCC «por ley» 

• Análisis de Riesgos para la toma de 

decisiones 
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DEL PASADO A NUESTROS DÍAS 

Entorno normativo 

Once certified, accepted everywhere 

Moderador
Notas de la presentación
1938 Las Buenas Prácticas de Fabricación son reforzadas por el servicio de control de alimentos y medicamentos de EEUU (FDA) como resultado del acta de 1938 en Alimentos, Medicamentos y Cosméticos.1960s Surge el APPCC.1995 Nace el estándar para alimentos sanos y de calidad “Safe Quality Food” (SQF).1997 Se pone en marcha EurepGAP (actualmente GlobalGAP).1998 Se crea el primer estándar de la asociación de minoristas británicos BRC 2000 The Food Bussinnes Forum funda la GFSI con el objetivo de lograr convergencia entre los estándares de inocuidad de alimentos.2004 Alemania, Nace IFS “International Food Standard”.2004 Se crea la Fundación para la Certificación en Inocuidad Alimentaria FSSC.2005 Se desarrolla ISO 22000:2005.2007 Las siete principales cadenas de supermercados acuerdan reducir la duplicidad en la cadena de abastecimiento a través de la aceptación común de cualquiera de los estándares aprobados por el GFSI.2008 Se publica PAS 220:2008 estableciendo prerrequisitos para ISO 22000:2005.2009 Se publica FSSC 22000 como una combinación de ISO 22000:2005 y PAS 220:2008.2011 GFSI publica la sexta edición de «Guidance Document».



EL PRESENTE 

P Primaria Pre 
procesado Fabricación 

Servicios apoyo IA 

Servicio 

Moderador
Notas de la presentación
La Edición 6 de la GFSI se organiza por módulos de forma que hay un enfoque de la granja a la mesa



EL PRESENTE 

NORMAS RECONOCIDAS POR GFSI a Septiembre 2015 

CERTIFICADOS CON ESQUEMAS 
RECONOCIDOS 

150.000 productores primarios 

77.000 fábricas 

Moderador
Notas de la presentación
Produccion primaria: Primus, GlobalGap, Canada GAPPAlmacenamiento y distribución: BRC e IFSPackaging: BRC e IFSFabricación IFS y BRCVarios alcances FSSC, GRMS, SQF, Alliance aquaculture



EL FUTURO…. REALIDADES Y PREOCUPACIONES 

• Abastecimiento de materias primas 
• Cantidad 
• Autenticidad 

El consumidor cada vez es más 
consciente e informado 

Cada vez somos más 

• De comer… a alimentarse 
• Salud y bienestar son prioridades 
• Preocupa la sostenibilidad del entorno 

(origen, Km0…) 
• Cierta vuelta a los productos de 

siempre 

Hay aspectos consensuados (ya no se 
discuten ni en las Normas ni en la 
legislación) 

• Seguridad alimentaria 
• Trazabilidad 
• APPCC- Análisis de Riesgos 
• Mejor prevenir que curar 

Moderador
Notas de la presentación
En el entorno sociodemográfico mundial destacan la explosión demográfica y el aumento de la clase media. Se calcula que en 2050 la población mundial llegará a los 9.000 millones y que la población sénior(más de 65 años) se habrá duplicado.FAO: será necesario que la producción mundial de materias primas aumente en un 70% en los próximos 40 años si queremos cubrir las necesidades alimentarias del planetaEn círculos las principales tendencias del consumidor



EL FUTURO 

Seguridad 
Alimentaria 

Evaluación de 
productos 

Auditorías 

Control de 
proveedores 

Evaluación de 
procesos 



EL FUTURO 

Desarrollo de sistemas 
para empresas menos 

desarrolladas 

Más control de 
eslabones previos 

de la cadena 
(M.primas) 

Más 
flexibilidad   

Conceptos ya 
«asentados»: 
trazabilidad, 

L+D…. 

Convergencia 
cada vez 
mayor de 
Normas 

Cierta vuelta a las 
auditorías de retailer 

(LIDL, Eroski, 
mercadona…) 

Herramientas 
fundamentales  

ANALISIS DE 
RIESGO  

APPCC (mejorado?) 

Enfoque 
preventivo 

(FSMA, 
Normativa…) 

Nuevos 
riesgos y 

amenazas 

Moderador
Notas de la presentación
Más flexibilidad en los ámbitos voluntario y reglamentario (productos tradicionales, normas con módulos voluntarios…)MEMORIA ANUAL MERCADONA 2014: PLAN CONTROL DE SEGURIDAD ALIMENTARIA Y CALIDAD: Evaluación de las instalaciones y procesos de proveedores: +270 instalaciones evaluadas
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