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RESUMEN

En la industria alimentaria cada vez mas que empresas estan certificandose en
esquemas FSSC 22000, BRC, IFS, SQF, Global Gap, por mencionar algunos, pero
¢ de qué se tratan estas certificaciones?, ¢ se refieren a lo mismo?, ¢ existe una que
sea mejor que otra? Se trata de certificaciones de diferentes esquemas de Sistemas
de Gestion de Inocuidad Alimentaria, que varian de acuerdo al alcance, estructura,
criterios, proceso de certificacion y validez. La Global Food Safety Initiative (GFSI),
promueve la inocuidad en los alimentos en la cadena de valor a través de esquemas
de prevencion de riesgos y certificaciones para la inocuidad, como el modelo “Safe
Quality Food” (SQF). El esquema SQF abarca toda la cadena de la industria
alimentaria y se divide por categorias del sector alimentario tanto para la produccion
primaria agropecuaria, como de manufactura y empaque.

En México existe la Certificacién Tipo inspeccion Federal (TIF) para la industria
procesadora de bines de origen animal para consumo humano, aquellos
establecimientos que adoptan el esquema SQF a partir de una Certificacién TIF, no
requieren gran modificacion o trabajo en sus procesos y procedimientos, debido a
la similitud de requisitos entre ambos esquemas; sin embargo, es necesario
homologar ciertos parametros para cumplir con ambos estandares. El Certificado
SQF conlleva una serie de beneficios para la empresa que lo obtiene, como el
reconocimiento del esquema a nivel mundial y apertura de mercados nacionales e
internacionales.

INTRODUCCION

La Global Food Safety Initiative (GFSI), nace como resultado de alertas de alimentos
contaminados que afectaron la salud humana a principios del afio 2000; busca
promover la inocuidad en los alimentos en la cadena de valor a través de esquemas
de prevencion de riesgos de contaminacién. Esta iniciativa reconoce una serie de
programas certificables que cumplen en inocuidad y calidad alimentaria, uno de
estos esquemas es el modelo “Safe Quality Food” (SQF), el cual es un sistema
integrado de gestion de la inocuidad calidad de los alimentos en los procesos y
productos. Hace énfasis en la aplicacion metodologia de un sistema Analisis de
Peligros y de Puntos Criticos de Control (HACCP por sus siglas en inglés) para el
control de los peligros para la inocuidad alimentaria’.

El esquema SQF abarca toda la cadena de la industria alimentaria y se divide por
categorias del sector alimentario. Los coédigos SQF se clasifican en 3
correspondientes a la producciéon primaria, 5 para la manufactura de alimentos de



consumo humano o animal y 2 para almacenamiento y produccién de empaques;
asimismo, cuenta con 1 codigo dirigido a la calidad?.

En México existe la Certificacion Tipo inspeccion Federal (TIF) la cual es un
reconocimiento que otorga la Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural (SADER),
a través del Servicio Nacional de Sanidad, Inocuidad y Calidad Agroalimentaria
(SENASICA), a las empresas dedicadas al sacrificio, procesamiento, almacén y
distribucion de la carne, productos y subproductos de origen animal en México?. Los
establecimientos TIF de sacrificio, corte, deshuese, procesamiento de carne y aves
que aspiren a la Certificacion SQF deben cumplir con el cédigo sobre inocuidad de
los alimentos denominado “Fabricacion de alimentos de origen animal™.

Las empresas que migran y adoptan el esquema SQF a partir de un sistema TIF, no
requieren gran modificacion o trabajo en sus procesos y procedimientos, debido a
la similitud de requisitos entre ambos esquemas; sin embargo, es necesario que se
homologuen ciertos parametros para cumplir con ambos estandares. El Certificado
SQF conlleva una serie de beneficios para la empresa que lo obtiene, como el
reconocimiento del esquema a nivel mundial, apertura de mercados internacionales,
promueve la confianza al consumidor, mejora la gestion del proceso en la
prevencion de riesgos, aumenta la produccién al reducir el desperdicio de materiales
y optimiza la gestion de procesos. En el presente trabajo, se desarrollo un mapa
conceptual sobre el modelo de Certificacion SQF, para el mejor entendimiento de
las partes interesadas que colaboran en los establecimientos TIF.

MARCO TEORICO

El modelo SQF y sus beneficios

La Certificacion SQF permite verificar y validar los sistemas de calidad e inocuidad
de los alimentos a lo largo de toda la cadena alimentaria, lo que aumenta la
proteccion de la marca, la confianza y lealtad del consumidor.

El esquema SQF es reconocido mundialmente, ya que promueve la confianza en la
calidad, legalidad e inocuidad de los alimentos, mejorando la imagen de
comercializaciéon de la empresa certificada. Asimismo, proporciona una base para
la mejora constante de los procesos de calidad e inocuidad. Entre otros beneficios
de la Certificacion SQF se pueden destacar los siguientes:

e Mejora la gestion de los procesos al ayudar proactivamente a identificar y
administrar los riesgos.

e Permite realizar retiros de emergencia de mercancias mas rapido y
eficientemente.



e Aumenta la produccién al reducir el desperdicio de materiales y optimiza la
gestion de procesos y riesgos.

e Asegura el cumplimiento de los requerimientos regulatorios’.

e Es reconocido por vendedores minoristas, proveedores de servicios de
alimentos y agencias reguladoras de todo el mundo, por ejemplo: Walmart,
HEB, Costco, McDonald’s, entre otros”: 8. 9. 10,

La certificacion de SQF publica la informacion de contacto de aquellas empresas
certificadas en una base de datos accesible, para que los vendedores minoristas y
los compradores de servicios de alimentos de todo el mundo puedan acceder a
proveedores confiables.

La Certificaciéon de SQF esta basada en los requerimientos de inocuidad de la
industria alimentaria y del gobierno, de modo que las empresas de todos los niveles
tienen la documentaciéon que necesitan para demostrar los pasos que han seguido
para aumentar la inocuidad de los alimentos. Asimismo, el Programa SQF
proporciona documentos guia especializados en normas de categorias especificas,
como procesamiento de huevos y operaciones de empaquetamiento de productos
frescos®.

Invertir en un programa soélido de calidad e inocuidad de los alimentos no se trata
solo de satisfacer los requerimientos regulatorios o del cliente, sino también de algo
aun mas importante como: proteger su marca, a los compradores y la rentabilidad.
La Certificacion de SQF ofrece una solucion integral que lo ayuda a verificar y
demostrar que los controles de calidad e inocuidad de los alimentos se han
implementado, validado y monitoreado eficazmente.

Las empresas que deciden obtener un programa SQF adoptan programa riguroso
de calidad e inocuidad, acreditado a nivel mundial que esta homologado por la GFSI
y cumple con la mayoria de los requerimientos regulatorios, asimismo, evallua a los
proveedores centrandose en elementos clave de calidad e inocuidad de los
alimentos tales como analisis de peligros, evaluaciones de riesgos y estrategias de
prevencion®.

Codigo sobre inocuidad de los alimentos: Fabricacion de
productos de origen animal. Edicion 9
El Cédigo SQF es un estandar de certificacion de procesos y productos especifico

para la planta, que hace hincapié en la aplicacion sistematica de los lineamientos y
principios HACCP de la Comisién del CODEX Alimentarius para el control de los



peligros para la calidad e inocuidad alimentaria hoy en dia se encuentra publica su
92 edicion?.

Seleccion de los modulos SQF a implementar

El Cédigo SQF reconoce que las practicas de inocuidad de los alimentos difieren
segun el riesgo para la inocuidad de los alimentos del producto y del proceso, fue
disefiado para cumplir requisitos especificos de cada sector de la industria.

Aquellos establecimientos procesadores de carnicos que cuenten con la
Certificaciéon TIF, pueden seleccionar los médulos y sectores pertinentes de acuerdo
con su industria, de esta manera solo homologaran o bien complementaran para
cubrir todos los requisitos SQF partiendo de los requisitos ya implementados como
industria TIF.

El moédulo 2 es el unico que se aplica a todos los sectores de la industria, ya que
corresponde a los “Elementos del Sistema SQF’. Las categorias y moédulos
correspondientes se encuentran descritos en la Cuadro 1.

Cuadro 1: Comparativo de los requisitos SQF vs Sistema TIF

e C - El criterio cumple = quiere decir que los requisitos son idénticos

e R - El criterio requiere homologacion = quiere decir que el establecimiento
TIF debe realizar mejoras al prerrequisito ya implementado

e T- EI criterio requiere implementacion total = quiere decir que el
establecimiento TIF debe sumar un prerrequisito o implementar un nuevo

programa en el establecimiento

Cddigo SQF sobre Médulos pertinentes Evaluacion de
Inocuidad de los al Modelo TIF semejanza de
Alimentos: los requisitos
Fabricacién de SQF vs TIF (C, R,
Productos de Origen T)
Animal




Modulo 2 Elementos del Sistema

Compromiso de la gerencia

Responsabilidad de la T
gerencia (Obligatorio)
Revisién por la gerencia T
(Obligatorio)
Gestion de quejas RLFSA™ CAPITULO R
(Obligatorio) [1l, 214, fraccién IX,
inciso d

Control de documentos y registros
Sistema de gestién de la
inocuidad de alimentos T
(obligatorio)
Control de documentos T
(obligatorio)
Registros (obligatorio) RLFSA™ CAPITULO I, R

214, fraccién X, inciso e,

g

Especificaciones, formulacio

nes, realizaciéon y aprobacion del proveedor

Formulacién y realizacion

del producto

T

Especificaciones
(materias primas,
empaques, productos

terminados y servicios)

RLFSA™ CAPITULO
I, 214, fraccién |X,

inciso b

Fabricantes por

contrato

Programa de

Proveedores

RLFSA!" CAPITULO lII,

214, fraccion IX, inciso cy




aprobados (obligatorio)

Sistema de inocuidad alimentaria

Legislacion alimentaria
(Obligatorio)

RLFSATCAPITULO IlI,
214, fraccion X, // NOM
009 16.1

Buenas practicas de

fabricacion (obligatorio)

Plan de inocuidad de

alimentos (obligatorio)

RLFSA" CAPITULO lII,
214, fraccién VI

Muestreo, inspeccion y

analisis de productos

Materiales y productos

no conformes

Reprocesamiento de

productos

Despacho de productos
(Obligatorio)

Control ambiental

Verificacion del Sistema SQF

Validacién y efectividad
(Obligatorio)

Actividades de
verificacién
(Obligatorio)

Medidas correctivas y
preventivas
(Obligatorio)

RLFSA' CAPITULO Il

214, fraccién IX, inciso g

Inspecciones y

auditorias internas




(Obligatorio)

Trazabilidad del producto y gestion de crisis

identificacién del T

producto (Obligatorio)

Seguimiento del RLFSA' CAPITULO III, R
producto (obligatorio) 214, fraccién VIiI

Retiro y retirada de RLFSA' CAPITULO I, C
productos (Obligatorio) 214, fraccién Vil

Planes de gestion de T
crisis

Defensa y fraude alimentarios

Plan de defensa T

alimentaria (obligatorio)

Fraude alimentario T

(obligatorio)

Gestion de alérgenos

Gestion de alérgenos
(Obligatorio) RLFSA™ CAPITULO llI, C

214, fraccioén IX, inciso b

Capacitacion

Requisitos de T
capacitacion
Programa de T
capacitacion

(Obligatorio)

Modulo 9: Buenas practicas de fabricacion para el procesamiento de

productos de origen animal

Ubicacion de la planta e instalaciones

Ubicacién y
construccién de las RLFSA' CAPITULO lII,




instalaciones y
habitaciones, establos,

galpones, corrales

214, fraccién I, inciso b //
NOM-008-ZO0-19942 (5)

Materiales de

RLFSA' CAPITULO 111,

construccion 214, fraccién Ill, inciso b //
NOM-008-ZO0-1994"2 (5,
7,12)

Iluminacién y NOM-008-Z00-199412 (8)

accesorios de

iluminacion

Area de control de

calidad/inspeccién

NOM-008-Z00-19941"2
(12.2.12.7. 12.6)

Proteccioén contra

polvo, insectos y plagas

NOM-008-ZO0-199412
(8.2.3)

Ventilacion

NOM-008-ZO0-199412
(8.2)

Equipos y utensilios

Terrenos y vias

NOM-008-ZOO-199412
(5.2, 5.3.4, 5.3.6)

Operacidn de la planta

Reparaciones y

mantenimiento

Contratistas y personal

de mantenimiento

Calibracién

RLFSA"CAPITULO lIl,

214, fraccién X, inciso h

Prevencién de plagas

RLFSA' CAPITULO Il
214, fraccién IVY V //
NOM-008-Z0O0-1994'2 (4




inciso f)

Limpieza y

saneamiento

RLFSA" CAPITULO III,
214, fracciéon VI // NOM-
008-Z0O0-1994"2 (4 inciso

f)

Bienestar e higiene del perso

nal

Bienestar del personal

NOM-009-Z00-19943
(17.1,17.2)

Lavado de manos

NOM-008-ZO0-1994"2
(13.5) // NOM-009-200-
199413 (17.6, 17.7)

Vestimenta y efectos

NOM-008-ZO0-199412

personales (13,8, 13.10) // NOM-009-
Z00-1994"3 (17.3, 17 4,
17.5)

Visitantes

Servicios para el
personal (vestidores,
bafios, salas de

descanso)

NOM-008-ZO0-19942
(13)

Practicas del personal de procesamiento

Personal involucrado
en operaciones de
procesamiento y de
manipulacion de

alimentos

RLFSA™ CAPITULO I,

214, fraccién |

Ganaderia

NOM-008-ZO0-199412
(12.2) // NOM-009-Z00-
19943 (4, 4.1, 5) /| NOM-
033-SAG/Z00-2014




(4.6, 4.7)

Matanza y sacrificio

NOM-033-SAG/ZOO0-
20144 (4,5.3.2.1,
7.4.2.2.2) / NOM-008-
Z00-1994'? (6.11, 8.3.8,
10.2, 12.16) // NOM-009-
Z00-1994"3 (4, 7)

Suministro de agua, hielo y aire

Suministro de agua

NOM-008-ZO0O-199412
(6.1)

Tratamiento del agua

Calidad del agua

NOM-008-ZO0O-1994'2 (4

inciso ¢)

Suministro de hielo

Aire y otros gases

Recepcion, almacenamiento y transporte

Transporte de animales

NOM-009-Z00-1994'3
(14)

Recepcién,
almacenamiento y
manipulacioén de

productos

RLFSA™ CAPITULO I,
214, fraccion IX, inciso b //
NOM-009-Z00-199413

(13)

Almacenamiento en
frio, congelamiento y
enfriamiento de

alimentos

NOM-008-ZO0O-199412
(8.3.8, 8.3, 8.3.7, 8.3.10,
12.12,12,13, 11.4)

Almacenamiento de
ingredientes secos,

empaques y productos




empacados que no

necesitan refrigeracion

Almacenamiento de
productos quimicos

peligrosos y toxicos

Practicas de carga,

transporte y descarga

NOM-009-Z00-1994"3
(14.2, 14.3, 14.6)

Separacion de funciones

Procesos de alto riesgo

Descongelacion de

alimentos

Control de la
contaminacion con

materia extrafna

Deteccion de materias

y cuerpos extranos

Eliminacion de

desechos

NOM-008-ZO0O-199412
(6.10,6.11,6.12, 6.13,
20.4) // RLFSA"
CAPITULO Ill, 214,

fraccion XII)

OBJETIVO GENERAL Y ESPECIFICOS




Objetivo general

Desarrollar un mapa conceptual sobre la Certificacion del programa SQF para las
partes interesadas en cumplir con un programa de calidad e inocuidad de los
alimentos, reconocido por la GFSI.

Objetivos especificos

Que este mapa conceptual permita el entendimiento de la Certificacién SQF para la
obtencion de su certificacion especificamente en establecimientos de
procesamiento de carnicos para consumo humano que previamente implementan y
cuentan con la Certificacion Tipo Inspecciéon Federal (TIF).

METODOLOGIA UTILIZADA

Tipo de estudio

El presente estudio se realiz6 mediante un analisis documental de la informacién
publica vigente, este consiste en la revision bibliografica de diversos documentos
internacionales y nacionales en materia regulatoria del esquema SQF, algunos otros
de referencia, de estadistica publica y documentos elaborados por el Safe Quality
Food Institute (SQFI) que han dado pauta a la instauracion y aplicacion del modelo
actual de Certificacion SQF.

Para la aplicacién de esta técnica de documentacion, través de la lectura e
integracion ordenada de la bibliografia recabada, se eligi6 el enfoque y la forma de
analisis de la siguiente forma:

» Interno en la vision del SQFI,
 Externo desde el punto de vista de un Organismo de Certificacién (OC)

Esto permitié extraer de los documentos de consulta la informacién necesaria para
el diagnastico. Este proceso, requirio de la aplicacion de estrategias especializadas
en la busqueda, seleccién, organizacion y analisis de un conjunto de documentos
de orden publico del Safe Quality Food Institute, que den respuesta a una o varias
preguntas sobre el objetivo que fue planteado.

Técnica de analisis




Como estrategia para el analisis documental se emple6 la técnica de “Cartografia
conceptual” (Ver Anexo 1), que consiste en la blisqueda y analisis de la informacion
para comprender o construir un concepto, en este estudio el concepto que se
construyo fue el de “Esquema SQF”; esta metodologia, permite elaborarse mediante
ocho ejes esenciales: nocién, categorizacién, caracterizacion, diferenciacion,
division, vinculacion, ejemplificacion y metodologia. Ver Cuadro 2 y ANEXO |.

Eje Qe pregunta responide parz su entendbmionts
1. Necitn £Cudl es Tz etimologla del concepto, su definicion actual?
2. Categorizacide LA qué rategoria mayor pertenecs @ ConCRpTo?
3. Caracterizacién iCudles som las caracteristicas centrales del concepto?
4. Diferenciacién £Dw cudles otres conceptos se diferencla et contepto?
5.  (lasificacidn FEm gué subclases de clasifica el conveptn?
B. Vinculatitn LCamo seovineudla el coresplo con procesgs?
7. Elemplificacién £Chmo se ejemplifice o seusa @] concepto en 1 practica?
8. betodologia £Cudles soo los elememos metodoldgicas?

Cuadro 2. Ejes esenciales de la Cartografia Conceptual como metodologia de
analisis documental. Elaboracién propia.

ACTIVIDADES REALIZADAS

1 objetivo

Realizar un analisis hemerobibliografico de los instrumentos publicos, que permitan
elaborar un diagnéstico de situacion y documentar el fundamento y procedimiento
integral de la “Certificacion SQF” a través del Safe Quality Food Institute y terceras
partes, generando un instrumento final que permita informar el procedimiento para
la Certificacion SQF.

1.1 donde se realizo:
En el Organismo de Certificacién de Establecimientos TIF, A.C. (OCETIF),

Ubicacion: Av. de los Insurgentes Sur 950 piso 5, Col. Insurgentes San Borja, Benito
Juarez. CDMX.

1.2 responsable que autorizo:



Dr. Hugo Fragoso Sanchez, Presidente Ejecutivo de la Asociacién Nacional de
Establecimientos TIF.

MVZ Ménica Ghenno Marchand, Directora Operativa del OCETIF

2. Calendario de actividades / dias, semanas

Durante 26 semanas se realizé una estancia en el OCETIF, con asistencia en
horario abierto de oficina, cumpliendo un total de 20 horas semanales como
maximo. Ver Cuadro 3.

Denominacion Modalidad Caracter Horas Horas Total, de

de la actividad teodricas / | practicas / horas
académica semana semana

Servicio Social Presencial Obligatorio 15 5 480

Cuadro 3: Cronograma de actividades realizadas durante el periodo del servicio social

OBJETIVOS Y METAS ALCANZADOS

a)

Como lo sefala el plan de estudio de la licenciatura en Medicina Veterinaria
y Zootecnia proporcionara al alumno una formacion integral y metodolégica
orientada al diagnéstico de situacion del tema de eleccién denominado
“‘Desarrollo de una guia para la obtencion de la Certificacion SQF a partir de
un sistema TIF” en concreto al campo de su actividad profesional de la
Certificacion SQF en la Fabricacién de productos de origen animal.

En esta actividad se realizara un proyecto de investigacion
hemerobibliografico de los instrumentos publicos realizando un diagnéstico
de situacién, en el cual mediante un “Informe de Actividades”, se identificaran
problemas especificos para la implementacién SQF.

Asi mismo, se lograra adquirir conocimientos metodolégicos para la
elaboracion de un instrumento final que describa el procedimiento para la
Certificacion SQF y que sea de facil acceso para las partes interesadas.

RESULTADOS, DISCUSION Y CONCLUSIONES




Se obtuvo como resultado que el 16.2% de los requisitos que solicita el esquema
SQF estan homologados a los requisitos del esquema TIF, por lo cual no requieren
modificacion, el 33.8% de los requisitos SQF requieren ser homologados o tener
ajustes o modificaciones de acuerdo con lo establecido en TIF y el 50% de los
requisitos SQF requieren una implementacién total de acuerdo con los requisitos ya
implementados conforme lo estipula el esquema TIF.

Lo anterior nos lleva a concluir que el esquema TIF requiere implementar un 50%
de requisitos que solicita el esquema SQF, asi como la homologacién del 33.8% de
los criterios, sin embargo, se estima que al tener implementado el esquema TIF, las
empresas pueden implementar el esquema SQF sin necesidad de plantearse de
cero sus procedimientos, procesos e instalaciones.

Para lograr una implementacion del esquema SQF se tienen que establecer las
bases del Cadigo vigente, dicho cddigo se encuentra disponible en su sitio web
hitps://www.safi.com/; adicionalmente las empresas interesadas en obtener ésta
Certificacion, deben elaborar y mantener un sistema documental que permita
evaluar y registrar la evidencia de implementacion correcta de los programas
prerrequisitos, planes de seguridad alimentaria y planes de calidad alimentaria,
mantenerlos por un encargado para posteriormente obtener una certificacién del
Cdédigo SQF en el cual se tiene interés en su implementacion.

El sistema TIF es un esquema de inocuidad, el cual cumple su objetivo de garantizar
la inocuidad de sus productos en la cadena de suministros, sin embargo, los criterios
que se solicitan requieren actualizaciones de acuerdo con las necesidades actuales
de la industria ademas de actualizaciones de las Normas Oficiales Mexicanas que
regulan el esquema.

Se observa que el esquema SQF, implementa requisitos enfocados a la reduccion
de riesgos, garantizando la inocuidad del producto, asi como la mejora continua de
los procesos de la empresa, asi mismo, involucra a todo el personal a mantener una
cultura de inocuidad

Ambos esquemas son voluntarios, por lo cual depende de la empresa la decisién
de Certificarse en uno o ambos, sin embargo, el esquema SQF tiene como requisito
gue las empresas interesadas en este deben cumplir con la Normatividad nacional
segun corresponda.

El modelo TIF es un prerrequisito para la habilitacibn de exportacion de
establecimientos mexicanos. Mientras SQF se convierte en un modelo de caracter
comercial requerido entre la relacién cliente - proveedor, ademas de ser privado y
no reconocido o equivalente a la Certificacion TIF que expide el Gobierno Federal
mexicano, sin embargo, se ha posicionado como unos de los estandares
reconocidos por la GFSI y es solicitado por el mercado internacional para garantizar
la inocuidad.



Durante mi estancia en OCETIF, observe que el crecimiento de interés en las
empresas TIF hacia el esquema SQF, cabe mencionar que, de las 456 empresas
Certificadas actualmente en el sistema TIF el 4.39% corresponden a clientes del
OCETIF, se estima que el 10.8% de las empresas TIF en México han
complementado su certificacion con el esquema SQF de acuerdo con el directorio
de empresas SQF.

La tendencia nos indica que mas empresas TIF, buscan alcanzar otras
certificaciones con estandares mas rigurosos, para poder incrementar su posibilidad
de mantenerse o incorporarse a un demandante mercado internacional.

Por lo anterior, se concluye que el esquema TIF, si bien requiere homologacion o
implementacion de algunos de los criterios del esquema SQF, en algunos otros son
coincidentes lo que nos lieva a deducciéon que la Industria TIF puede lograr una
certificacién SQF facilmente teniendo como base la implementacion del sistema TIF.

RECOMENDACIONES

Derivado de este trabajo se puede recomendar a la industria TIF la implementacion
de requisitos adicionales para la obtencion de un esquema reconocido a nivel
internacional como lo es SQF y asi minimizar los riesgos lo cual se traduce a la
disminucion de perdidas y aumento de ganancias.

Es necesario que no solo la industria obtenga mas informacién sobre el esquema
SQF, también es necesario el acercamiento y la orientacion a los estudiantes de las
diferentes areas relacionadas a la inocuidad alimentaria a los esquemas de
certificacion, tanto de caracter publico como privado, a fin de garantizar el
crecimiento de la industria en cumplimiento a nuevos estandares que contribuyen a
la inocuidad alimentaria.

Por lo anterior, se incita a que el tema de inocuidad y calidad alimentaria se instruya
a los alumnos en su formacion académica, asi como difundir la importancia y
ventajas de adoptar los esquemas alineados a la GFSI en las industrias con
certificacion TIF.
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