Soluciones Especializadas
para la Seguridad, la Sanidad,
la Calidad vy la Inocuidad
de los Alimentos.
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Grupo Delcen le ofrece soluciones especializadas ; ; .
para alcanzar y mantener la inocuidad de los alimentos. o W

Amigo Procesador, ) ‘rwm o ‘NL

El comercio mundial representa una gran oportunidad para los productores y
procesadores de alimentos y bebidas en América Latina.

Los mercados son cada vez mas sensibles a los alimentos que reflejan la
respuesta a sus necesidades de nutricién, sabor, salud y seguridad y por
ende la industria esta siendo fuertemente retada y exigida por el consumidor
a asegurar tanto la calidad como la higiene y salubridad de sus productos.

Nuestra Mision:

Contribuir al fortalecimiento de
Las companias lideres en la produccion de alimentos se han apegado a los

lineamientos de la Iniciativa Global de Inocuidad Alimentaria (GFSI por sus
siglas en inglés) y se encuentran migrando sus sistemas a esquema integra- cién de su modelo de negocio,
les que permitan gerenciar apropiadamente el cumplimiento de los requeri-
mientos de sus principales clientes quienes han reconocido y apoyan el

cumplimiento de estédndares requeridos por la GFSI. servicios especializados de

educacién y consultoria para la

nuestros clientes y la consolida-

mediante la aportacién de

Los protocolos aprobados por la Iniciativa Global estan moviendo fuertemen-
te a las organizaciones lideres al igual que a su cadena de proveedores tanto
de ingredientes y materiales de empaque como de servicios con impacto en seguros, inocuos y legales.
la inocuidad de alimentaria de manera tal que el procesador de alimentos de

cualquier regién del mundo, debe estar consciente de estas exigencias y lo o

que ello representa, cuidando que su modelo de negocio, sus productos y sus Nuestra Vision:

marcas demuestren consistentemente confiabilidad ante los consumidores
que hoy en dia son mas exigentes y conscientes de su fragilidad ante un
producto que puede producirle algun tipo de dafio.

produccién de alimentos sanos,

Consolidar nuestro liderazgo en

México y Latinoamérica como el

Permitanos ayudarle a encontrar soluciones en Seguridad, Salubridad,
Calidad e Inocuidad Alimentaria y con ello contribuir con su empresa en la
consolidacién de sus practicas, procesos y productos, lo que redundara sin especializadas para la inocuidad
duda en el afianzamiento de sus marcas y de su compania. de los alimentos.

proveedor lider en soluciones

El grupo de expertos profesionales de Grupo Delcen esta listo para servirle.
Nuestros Valores:

Atentamente,
Joaquin Nava Fonseca. Pasion por nuestros Clientes,
Director General

Confidencialidad, Eficacia,
Grupo Delcen

Servicio y Responsabilidad Social




Proporcionamos soluciones especializadas

con el mas alto nivel técnico, legal y profesional.

Consultoria Especializada

En Grupo Delcen proporcionamos servicios de Consultoria Especializada
para la implementacién de sistemas de gestion de Inocuidad de los
alimentos. Contamos con un excelente grupo de profesionales preparados y
con amplia experiencia para apoyar sus esfuerzos hacia el cumplimiento de
los requerimientos reglamentarios y de sus principales clientes. Basados en
los protocolos reconocidos por la Global Food Safety Iniciative o GFSI por sus
siglas en ingles, nuestros profesionales le ayudardan a entender los
principales requerimientos normativos marcados en los estadndares de
mayor reconocimiento global como FSSC 22000, IFS, BRC, SQF o Sinergy
22000 y le acompanaran en el proceso de implementacién de su sistema de

gestion.

Nuestros servicios de Consultoria estan enfocados a asegurar que nuestros
clientes logren implementaciones exitosas y desarrollen mecanismos para
mantener todos y cada uno de los elementos que integren los sistemas de
gestion, de modo tal que logren consistencia en el mantenimiento de los
mismos y se impulse la verificacién con enfoque hacia la mejora continua.
De igual forma, nuestros servicios estaran orientados de modo que se
contemplen los desarrollos con un enfoque integrador con otras normas de
calidad, ambiental, seguridad industrial, salud ocupacional vy
responsabilidad social a fin de hacer sinergia con los otros elementos de su
sistema y buscar administrarlos con un enfoque comun.

No dude en contactarnos. Delcen representa una solucién a sus necesidades

de asesoria profesional, experimentada y confiable para su empresa.

Implementacion de Sistemas de Gestion

Programas de prerrequisitos formalizados en Buenas Practicas
de Manufactura

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points)

FSSC 2000 (Food Safety System Certification) Contempla ISO
22000 + PAS 220

SQF (Safe Quality Foods)

BRC (British Retail Consortium)

GMA-SAFE (Supplier Audits for Food Excellence)

IQS (Integrated Quality System)

Food Defense y Prevencién de la Contaminaciéon Dolosa

Evaluacién y Desarrollo de toda la cadena de Proveedores




Implementacion de Sistemas de Gestion

Programas de Prerrequisitos formalizados en Buenas Practicas de Manufactura

La construcciéon de un sistema de seguridad e
inocuidad alimentaria debe contemplar la imple-
mentacion de los diversos Programas de Prerrequi-
sitos mediante la formalizacién de las mejores prac-
ticas y métodos operacionales orientados hacia
minimizar los niveles de riesgo de contaminacién
en el ambiente asociado de proceso e instalaciones,
considerando la naturaleza de productos, condicio-

nes del equipo y maquinaria, edificios e instalacio-
nes, servicios de apoyo, personal y operaciones de
la planta.

Los programas de prerrequisito se constituyen
como la plataforma sobre la cual se construyen los
Sistemas de Gestion para la Inocuidad Alimentaria
independientemente del modelo de gestién que se
busque consolidar.

El sistema de Analisis de Peligros y
Control de Puntos Criticos es hoy por
hoy un mecanismo para asegurar que los
productos alimentarios no impliquen
riesgos de provocar enfermedad o
muerte de los consumidores y por ello se
ha convertido en una herramienta global
reconocida por la Organizacion Mundial
de la Salud y el Codex Alimentarius,
ademas de ser obligatorio bajo los
marcos regulatorios de diversos paises
asi como de empresas y firmas lideres de
la industria.

El protocolo de BRC Global Standard for
Food Safety version 5 ha sido creado
para establecer un estandar para los
proveedores de productos alimenticios
destinados a los minoristas de alimentos
del Reino Unido.

FSSC 22000 (ISO 22000 + PAS 220)

La Certificacién del Sistema de Inocuidad Alimentaria FSSC 22000
es el nuevo esquema de certificacion para productores de alimen-
tos, basado en la integraciéon del estandar de seguridad de alimen-
tos ISO 22000:2005 y la Especificacién Publicamente Disponible
PAS 220.

Fue desarrollado por la Fundacion para la Certificacién de Seguri-
dad Alimenticia, con base en los Paises Bajos, y apoyado por la
Confederacién de las Industrias de Alimentos y Bebidas de la Unién
Europea (CIAA). Actualmente se encuentra aprobado por la Iniciati-
va de Seguridad de Alimentos Global (GFSI).

La certificacion de FSSC 22000 sera acreditada bajo el estandar ISO
22003 y la Guia 65 ISO (certificacion del producto), que proporciona
sistemas de administracién de seguridad alimenticia para organiza-
ciones.

La Especificaciéon Publicamente Disponible (PAS 220:2008) propor-
ciona una guia especifica para la implementaciéon de los Programas
de Prerrequisito bajo ISO 22000, haciéndola mas completa y ponién-
dola en linea con los requisitos de la Iniciativa de Seguridad
Alimenticia Global (GFSI) para los estandares de referencia. Los
productores ya certificados segtun ISO 22000, sélo necesitaran una
revision adicional segun PAS 220 y algunos elementos adicionales
para satisfacer los requisitos de FSSC 22000.

La Certificacién de Sistemas SQF es una decla-
racién de que los planes de inocuidad de
alimentos del proveedor han sido implementa-
dos en acuerdo con los métodos HACCP vy los
requisitos regulatorios aplicables, y que la
validaciéon y verificacién de los planes de
Inocuidad de Alimentos han sido evaluados y
se han determinado que son efectivos para el
manejo de la inocuidad de alimentos. Bajo
GFSI, el protocolo aceptado de SQF es la
versién 2000 en los niveles 2y 3.




Evaluacion de Proveedores

Grupo Delcen cuenta con la capacidad e infraestructura
necesarias para apoyarle en la evaluacién de sus proveedo-
res tanto de materias primas como de material de empaque
y servicios con impacto en la Inocuidad Alimentaria.

Contamos con mecanismos de evaluacién que le permitiran
establecer cualitativamente el estado de los sistemas
implementados por sus proveedores, y conocer el estatus
de los Programas de Prerrequisitos, el Plan HACCPE, los
elementos de prevencion de la contaminacion dolosa asi
como los sistemas de Mejora Continua y enfoque a la
Calidad, asi como las acciones enfocadas a la proteccion de
medio ambiente y la seguridad ocupacional.

Asi mismo, podemos apoyarle para establecer mapas gene-
rales de su red de suministro y mecanismos de seguimiento
a planes de accién de proveedores criticos.

Food Defense e Implementacion del Sistema de
Seguridad y Defensa de Alimentos

La seguridad contra la contaminacién maliciosa de alimen-
tos, se esta convirtiendo en una prioridad para las empre-
sas de proceso de alimentos debido a que los eventos terro-
ristas que han amenazado con la contaminacién de fuentes
de agua y comida, han cambiado la forma en que los gobier-
nos y los consumidores perciben la "seguridad" en la indus-
tria.

Grupo Delcen ha implementado con firmas lideres de la
industria sistemas de defensa de alimentos a través de la
realizacién de andlisis de vulnerabilidad del sitio, asi como
de identificacién de procesos y operaciones sensibles en
plantas de alimentos y centros de distribucion.

Nuestro grupo de expertos le permitira establecer con toda
claridad las medidas de control adecuadas para reducir al
maximo los riesgos de sabotaje hacia sus instalaciones,
marcas y productos, con lo que su compania podra demos-
trar la fortaleza de su sistema hacia sus clientes.
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Global Food Safety Iniciative GF'SI
L

Ante la necesidad de mejorar la\seguridad de
los alimentos y garantizar/la proteccién del
consumidor asi como de lla importancia de
fortalecer su confianza, la 1n101at1va global de
inocuidad de los ahmentos ha fijado normas y
estandares reconocidos para la seguridad
alimentaria. 'f

]
Los objetivos de la GFSI’son:

*Mantener un pI’OCGS(;! de evaluacién compara-
tiva para que los programas de gestion de segu-
ridad ahmentana sean convergentes con las
normas de segurldad alimentaria.

*Mejorar la ef1c1enc1a de costos en toda la
cadena de sumlmstro ’ahmentano mediante la
aceptacion comurﬁde las normas GFSI reconoci-
das por los minorist‘as eqliltodo el mundo.
“

eOfrecer una plataforma internacional de
partes interesadas, Unica®en su género para
establecer Contactols, if{tercsmbiar conocimien-
tos y compartir mejoresipracticas e informacién
en el ambito de la’seguridadfalimentaria.

La iniciativa globaljcontempla,tres elementos
clave: .

*Los sistemas dgl gest

taria. = .
¥4 F = rhw'a.

*Las buenas practlcas para agricultura, la

fabricacion y la distribuciéon de alimentos.

i6én id;'féegundad alimen-

*Los planes HACCP.

)
Sin duda la GFSI es una tendencia que esta
impactando fuertemente a la Industria de
alimentos globalmente y ha venido consolidan-
dose con agilidad como la referencia obligada
de la industria.

Permita ‘que los_expertos de Grupo Delcen le
asesoremos para facilitar el analisis: de su
modelo de negocio y las decisiones estratégi-
cas den su organizacién a fin de determinar
cual de los protocolos: reconocidos por la GFSI
es el que su organizacion néqesita implementar
en base a los requerimientos déjsus principales
clientes, productos'y procesos.






Nuestros cursos son ejecutados
por un grupo de profesionales
con amplia experiencia en cada
una de las especialidades

técnicas de la industria.

Grupo Delcen se encuentra
inscrito al Programa de Apoyo a
la Capacitacion (PAC) de la

Secretaria de Trabajo de

México. Pregtintenos sobre los

apoyos econdémicos que puede
lograr su empresa para

capacitacion.

Seminarios Abiertos

Cursos en Planta

Grupo Delcen ofrece cursos en planta que se adaptan
a las necesidades de su empresa, disenados en funciéon

de sus requerimientos, procesos y productos.

Catalogo de cursos en planta:

La Nueva Tendencia Alimentaria Global FSSC 22000 (ISO 22000 + PAS 220).
SQF 2000. Fundamentos y aplicacién practica.

SQF 3000. Fundamentos y aplicacién practica.

Sinergy 22000. Fundamentos y aplicacién practica.

IFS Fundamentos y aplicacién practica.

BRC Fundamentos y aplicacion practica.

PAS 220. Fundamentos y aplicaciéon practica.

Formalizacién de los Programas de Prerrequisitos en Buenas Practicas de
Manufactura acorde a los protocolos aprobados por la GFSI.

Sanidad e Higiene en Plantas de Alimentos. Guia de implementacién del
plan maestro de limpieza.

Manejo y control de Alérgenos en Plantas de Alimentos.

Disefo, operacién y sostenimiento del programa del control de plagas en
plantas de alimentos bajo estandares internacionales.

Taller de Inspeccién y Auditoria en Plantas de Alimentos acorde a los
lineamientos de la GFSI.

Taller de Integracion del Equipo de Seguridad Alimentaria.

Fundamentos y Principios de HACCP bajo Codex Alimentarius y los
lineamientos de la GFSI.

Taller de HACCP avanzado. Principios de validacion.

Microbiologia y Buenas Practicas de Laboratorio.

Taller de Trazabilidad y Retiro.

Disefo Sanitario de Equipos y Plantas de Alimentos.

Taller de Manejo de Riesgo Operacional, Bioseguridad Alimentaria y Food
Defense acorde a los lineamientos de la GFSI.

PAS 96. Prevencién de contaminacion maliciosa de alimentos.

Pruebas Organolépticas.

GAP’s: Buenas Practicas Agricolas acorde a los lineamientos de la GFSI.
Manejo de Crisis y retiro por Contaminacién de Productos Alimentarios.

Grupo Delcen cuenta con uno de los programas de educacion abierta mas importantes y reconocidos de América

Latina. Nuestros seminarios atienden de manera muy practica los retos que representa bajar la teoria al terreno de las

mejores practicas reflejadas en el piso de la planta, dotando de herramientas cognoscitivas a cada uno de los asisten-

tes a nuestros cursos, talleres y seminarios.

Lo invitamos a consultar nuestros sitio en internet para conocer la agenda de seminarios abiertos:

WWW. inocuidad-alimentaria.org




Inocuidad Alimentaria

®

Inocuidad Alimentaria Mexicana S.A. de C.V.

Contactenos:

Oficina México Oficina Colombia

Camino Campo Militar 12 Calle 118 No. 19-52 Ofc. 204
Col. San Antonio de la Punta  Edificio Acocentro
Querétaro, Qro.  Bogota, Colombia
México C.P. 76135  Tel: (1) 6582945
Teléfonos: 52 +442 +214 3070  Fax: (571) 6291283
+214 5903, +214 5962

www.inocuidad-alimentaria.org & -
consultoria@delcen.com.mx 69
oficinacolombia@delcen.com.mx

Servimos a toda Latinoamérica.

- i

Oficinas de enlace en Argentina, Chile, Peru, Costa
Rica, Venezuela, Ecuador y Guatemala.
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