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• Actualmente tenemos 7,2 mil millones personas en el mundo;

• 1,5 mil millones personas duermen con hambre todas las noches;

• 1,3 mil millones toneladas de alimentos desperdiciadas;

• 25% de todo lo que es desperdiciado alimentaria todas las personas
con hambre;

• 9 mil millones de personas en 2050;

• Más de 80% de la población viviendo en países en desarrollo;

• Tenemos que producir el doble de alimentos hasta 2050;

• Mayor preocupación con seguridad alimentaria.

ESCENARIO GLOBAL
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EXIGENCIA DE CAMBIOS Y MEJOR COMUNICACIÓN

4



• Proteger la salud animal y 
humana

• Comprender las necesidades y 
expectativas de los clientes

• Atender requisitos regulatorios

• Garantizar la compra de 
materiales conformes

• No agregar 
riesgos

“Las plantas de alimentos, suplementos y aditivos tienen una participación muy importante en 

toda la cadena de suministros” 

CADENA DE ALIMENTO SEGURA
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- Definido como cualquier agente presente

en un alimento y puede hacerlo no apto al

consumo.

- Puede ser nocivo, toxico y afectar la salud

de los animales y humanos. Puede tener

efecto acumulativo o no.

- Existen diferentes tipos de peligros en

inocuidad alimentaria: FÍSICOS, QUÍMICOS y

MICROBIOLÓGICOS.
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DEFINICIÓN DE PELIGROS



Toxicidad 

Urea
Pesticidas 

Contaminación cruzada

Sanitizantes

Hongos

Ionóforos en caballos

DEFINICIÓN DE PELIGROS 

Herbicidas

GMOs

Toxinas

Rodenticidas

Fraudes/Adulterantes

BSE

Bioseguridad
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Desconocidos



CUAL ES EL IMPACTO DE LOS INGREDIENTES EN LA DIETA?
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Tipo de producto y 

inclusión de los 

ingredientes



ANALISIS DE RIESGOS
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1- EVALUACIÓN DE RIESGOS

2- GESTIÓN DE RIESGOS

3- COMUNICACIÓN DE RIESGOS

ANALISIS DE RIESGOS
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Ingredientes y 

proveedores

Procesos en 

planta

Riesgos y 

incidentes



EVALUACIÓN DE RIESGOS
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Este proceso iba 

MITIGAR LOS RIESGOS 

de seguridade y calidad 

de los alimentos, 

manteniendo las 

personas e animales 

seguros

Evaluación de 

riesgos MPs

CONTROL DE PROVEEDOR



Desarrollo de 
especificación

Evaluación de 
peligros de las 

materias 
primas 

Aprobación 
para uso 

Identificación 
de nuevas  
materias 
primas

Gestión de 
compras

Aprobación 
Determinar  
status final

Due diligence
/ Auditoria

Evaluación de 
riesgo de la 
planta del 
proveedor

Aprobación 
materia prima

Identificación 
de la planta 

del proveedor

Evaluación del uso de nuevos ingredientes

Evaluación de local de manufactura de los proveedores

EVALUACIÓN DE RIESGOS - INGREDIENTES
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1. Categoría de ingredientes vs. lista de materiales asociados;

2. Lista de proveedores para cada material aprobado;

• 350 categorías de ingredientes:

• Subproductos de origen animal;

• Minerales;

• Vitaminas;

• Aceites;

• Aminoácidos;

• Etc.

• 150 peligros asignados;

• 10.000 proveedores;

• 2.500 ingredientes.

EVALUACIÓN DE RIESGOS - INGREDIENTES

14



3. Buscar las referencias internacionales y regulatorias;

4. Definir los procesos de producción de los ingredientes:

- Ayuda a identificar los riesgos que se pueden introducir durante el

procesamiento en el proveedor.

- Cuando se utiliza más de un proceso de producción para una categoría de

material, cada uno será evaluado para identificar los riesgos.

- El diagrama del proceso de producción del producto debe ser incluido.

EVALUACIÓN DE RIESGOS - INGREDIENTES
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EVALUACIÓN DE RIESGOS - INGREDIENTES

5. Evaluación de los peligros (físicos, químicos,

microbiológicos);

6. Asignar la probabilidad y severidad de los

peligros identificados:

1. Probabilidad – significa la probabilidad de un

acontecimiento.

2. Severidad – es la seriedad o criticidad de un

acontecimiento.
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EVALUACIÓN DE RIESGOS - INGREDIENTES

7. Basado en la clasificación vamos tener el grado de significancia.

Grado de significancia: (Probabilidad x severidad) x factor 

Riesgo Categoría del ingrediente

Alto Ingrediente critico

Mediano Ingrediente moderado

Bajo Ingrediente no critico 
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EVALUACIÓN DE RIESGOS - INGREDIENTES

8. Asignar el limite máximo de los peligros:
- Estudios y/o pruebas;
- Legislaciones locales/otros países;
- Revisión de literatura;
- Referencias internacionales;
- Material técnico de los proveedores.

9.    Asignar sus respectivos monitoreos. 
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USO PREVISTO / MITIGACIÓN DE RIESGOS

10. Uso previsto:
- Considera la criticidad en cada producto y especie animal (i.e.
farmacéuticos, aditivos, mascotas, medicados, pre iniciadores, vitaminas &
minerales, lacto-reemplazantes, acuacultura, alimentación animal (Feed),
industrial / no alimenticio).

11. Mitigación:
- Clasificar los riesgos para evaluar si hay posibilidad de reducirlos a nivel
aceptable en el proceso de producción.
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EVALUACIÓN DE RIESGOS - INGREDIENTES

12.   Clasificación de riesgos de los proveedores: 
- Calificación inicial;
- Certificación; 
- Gestión de riesgos, control del proceso;
- Buenas prácticas de manufactura/HACCP/FSSC 22000; 
- Auditoría in situ;
- Asignar si es maquilador, proveedor local, proveedor global, 

distribuidor/trader).
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NIVEL DEL RIESGO:
• Considerar el riesgo combinado de los ingredientes con los proveedores.
• Riesgos del ingrediente (P x S x U x M) x Riesgos del Proveedor 
• Priorizar el trabajo: enfocar la "prioridad" y “los mas altos riesgos”

MATRIZ DE RIESGOS COMBINADA
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EVALUACIÓN DE RIESGOS – MONITOREO SISTEMATICO

Riesgos

Solicitud del 
cliente, 

informaciones de 
la media

Cambios 
regulatorios

Reclamos, no 
conformidades

Histórico de 
análisis
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≈ arriba del limite establecido en
la Directiva Europea

IMPACTO ZNO CONTAMINADO CON DIOXINAS



 Mineral de cobre 

 Residuos de cobre

- Cobre Supermel (Cu) (cables telefónicos);

- Cobre con cadmio (red eléctrica de autobuses,

cables telefónicos);

- Cobre estañado (Sn, Pb) (redes eléctricas, cables

telefónicos);

- Cobre de las palas del radiador (Sn, Pb, Zn, Ag);

- Cobre con cromo (hasta 6% de Cr) (hojas,

conectores eléctricos);

- Cobre con níquel (interruptores eléctricos).

PVC – Cloruro de polivinilo 

(57% Cl y 43% Eteno)

SULFATO DE COBRE
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Plomo > 1200 ppm / Cadmio > 7500 ppm Cobre estañado (Sn = 2%)

Cobre barnizado (el barniz detiene 
los ataques de H2SO4)

Cobre con impurezas

SULFATO DE COBRE
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SULFATO DE COBRE
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Producto in natura, 

una sola molienda

Producto final con 

adición de anti-

humectante

Sal colorado con 

anilina (no tiene 

cobre)



Identificación/categoría del 

material 

Flujograma del proceso 

(macro flujograma de cada 

proceso de producción) 

Descripción del proceso 

(describir cada uno de los 

procesos para entendimiento 

de los riesgos)

Análisis de riesgos 

(descripción de riesgos, 

probabilidad, severidad, grado 

de significancia, referencias, 

medidas de control) 

SULFATO DE COBRE
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GESTIÓN DE RIESGOS
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-Requerimientos
-Materiales
-Procesos
-Productos
-PRPs

Determinación
de los
limites

PRPs
operacionales

Medidas 
de controle

Identificación
de los

peligros

Plan HACCP
PCCs

Validación

Verificación

Modificación

Implantación

Mejora

GESTIÓN DE RIESGOS EN PLANTA

1 2 3

4

4

5

6

78

9
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- Proceso dinámico;

- Estandarizado;

- Disponible a todos;

- Volumen de recepción y producción;

- Proveedores (cantidad, tipo y material);

- Evaluar tipo de producto, líneas, especies

animales (plan HACCP).
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GESTIÓN DE RIESGOS EN PLANTA



- Análisis de riesgos asociados a cada planta

(parte de la especificación de los ingredientes

y productos terminados);

- Monitoreo x Análisis de rutina/descarga;

- Mapeo de riesgos – evaluación de

micotoxinas.
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GESTIÓN DE RIESGOS EN PLANTA



GESTIÓN DE RIESGOS EN PLANTA
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- Evaluar procesos críticos y riesgosos en planta



COMUNICACIÓN DE RIESGOS
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COMUNICACIÓN DE RIESGOS

- Capacitación y conocimiento de los riesgos;

- Proceso estandarizado;

- Comunicación de las partes interesadas;

- Sistemas de alertas (cambios en legislación y

incidentes ocurridos).
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COMUNICACIÓN DE RIESGOS

- Manejo de crisis:

• Problema detectado;

• Formación del equipo;

• Investigación & trazabilidad;

• Identificación de la causa;

• Acción correctiva;

• Solución del problema;

• Comunicación interna/externa;

• Recall/withdrawal.
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ATENCIÓN!

- NUEVOS ingredientes, productos

terminados, o mismo proceso de

producción;

- Tener un proceso estandarizado de

GESTIÓN DE CAMBIOS;

- REVISIÓN frecuente de literatura,

proveedores y procesos en planta;

- ENTENDER legislación de países

donde está exportando.
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EN RESUMEN DEBEMOS...

- Definir bien la especificación de los ingredientes;

- Tener establecido los análisis de riesgos;

- Robusto sistema de aprobación de proveedores;

- Buenas prácticas de manufactura (BPM);

- Plan HACCP;

- Sistema de comunicación de riesgos e incidentes;

- Gestión de cambios;

- Sistema de verificación (monitoreo & auditorias);

- Mejora continua/PDCA.
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Conocimiento de los 
peligros y procesos 
de producción son 
fundamentales para 
la gestión del riesgo

Una cualificación 
inicial cuidadosa y 

un monitoreo 
sistemático son las 
bases para el éxito 

del proceso

Cada empresa 
necesita determinar 
sus criterios para la 

calificación y 
evaluación de los 

proveedores, 
ingredientes y 

procesos
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Q&A
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ALIMENTO SEGURO

Alta calidad, nutricionalmente seguro, conformidad con la 

producción, siempre, en cualquier lugar!
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