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CCAALLIIDDAADD 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
GGeessttiióónn  ddee  CCaalliiddaadd  

 
Se controla todo desde el principio (materia prima) los puntos críticos para tener el 
producto deseado y que cumpla con las expectativas del cliente o consumidor 
 
Consistirá en ofrecer la calidad demandada en un mercado, de manera rentable para la 
empresa, lo cual implícitamente exige el menor coste posible 
 

GGEESSTTIIOONN  DDEE  CCAALLIIDDAADD  ((CCAALLIIDDAADD  TTOOTT AALL))  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

GGeessttiióónn  
((CCaa lliiddaadd  TToottaall))  

PP rroocceeddiimmiiee nnttooss  NNoorrmmaa lliizzaaddooss  
((AAsseegguurraammiieennttoo  ddee  llaa  CCaalliiddaa dd))  

AApplliiccaacc iióónn  ddee  llooss  PPrriinncc iipp iiooss  
ddee  llaa  CCaa lliiddaadd  TToottaa ll  

CCeerrttiiffiiccaacciióónn  

GGEESSTTIIOONN  DDEE  CCAALLIIDDAADD  

CCoommppuueessttaa  ppoorr  
PPrriinncc iipp iiooss  

  LLaa  iimmppoorrttaanncciiaa  ddeell  cclliieennttee  
LLaa  mmee jjoorraa   ccoonn ttiinnuuaa  
EEll  ttrraabbaa jjoo  eenn   eeqquu iippoo  

CCoommpplleemmeennttaaddaass  ppoorr  PPrrááccttiiccaass  
  oo  AAccttiivviiddaaddeess  

UUttiilliizzaann  TTééccnniiccaass  oo   MMééttooddooss  

  

EEffeecc ttiivv iiddaadd  
HHaaccee rr  llaass  ccoossaass  bbiieenn  

  aa   llaa   pp rriimmeerraa   

  

  



LLaa  eessttrraatteeggiiaa  ddee  llaa  ccaalliiddaadd    
 

GGlloobbaallmmeennttee  ccoonnssiiddeerraaddaa  hhaa  ddee  sseerr::  
 
Ø PREVENTIVA: atendiendo más a las causas que a los Efectos 
Ø RESPONSABLES: implicando y obligando a todos  
Ø HACIA EL CLIENTE: midiendo el nivel de satisfacción y de queja 
Ø COSTE TOTAL: valoración completa de lo que presenta  

 
CCaaddeennaa  ddeell  nneeggoocc iioo    

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

LLaa  CCaalliiddaadd  TToottaall  nnoo  ccuueessttaa    
EEss  llaa  NNOO  CCAALLIIDDAADD  llaa  qquuee  ccuueessttaa 

  
Ø Es el precio de la no conformidad 

  
Ø Es el coste que nos vemos obligados a soportar por no ser perfectos 

 
Ø Es la suma de todos los costes que desaparecerían si no hubiese problema de 

calidad 
 

SSeerr   CCoommppeettiittiivvoo  eess  
 
Tener la capacidad de ofrecer bienes y servicios de similar o superiores calidad a los de 
la competencia, con un nivel de servicios homologable y con precios similares. 
 
Calidad Total es el medio adecuado para la mejora de los negocios de la empresa y que 
ésta alcanzase una posición competitiva sostenible  
 
 
 

CCAALLIIDDAADD  
TTOOTTAALL    

SSUUPPEERRVVIIVVEENNCCIIAA  
DDEE  LLAA  EEMMPPRREESSAA  

    
SSAATTIISSFFAACCCCIIÓÓ NN  
DDEE LL  CCLLIIEENNTTEE  

BBEENNEEFFIICCIIOOSS  

    VVOOLLUUMMEE NN  
DDEE  VVEENN TTAASS  CCOOMMPPEETTIITTIIVVIIDDAADD  

PP EENN EETT RRAACC IIÓÓ NN  
EENN   EE LL  MMEERRCC AADDOO       



PROCEDIMIENTOS NORMALIZADOS  
(ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD) 

 
Pueden establecerse por la propia empresa, lo más frecuente es adoptar normas de 
aceptación generalizadas tales como las normas internacionales ISO 
 

sseerriiee  99000000  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

EEnnffooqquuee  pprreevveennttiivvoo  ddee  ccoorrrreecccciióónn  ddee  ffaallllooss  yy   ddeeffeeccttooss  
 

∗  RReessppoonnssaabbiilliiddaa dd  ddee  pprroodduucciirr  aa lliimmeennttooss  sseegguurr ooss  ee  iinnooccuuooss  ppoorr  ppaarrttee  ddee  llaass    iinndduussttrriiaass 
 
 

AAUUTTOOCCOONNTTRROOLL  
 

∗∗  BBaassee  cciiee nntt ííffiiccaa  yy  uunnaa  mmeettooddoollooggííaa  cc oorrrreecc ttaa  aapplliiccaacc iióónn  ddee  llooss  pprr iinncc iippiiooss   ddeell  AARR CCPPCC   
 

 
RReeccoommeennddaaddoo  ppoorr  ee ll  CCooddeexx  AAlliimmeennttaarriioo    

PPrroodduuccttoo   nnoo  pprreesseenn ttaa  rriieessggooss  ppaa rraa  llaa   ssaa lluudd  ppee rroo   nnoo  llee  aaññaaddee  nniinnggúúnn   vvaalloorr..   
 

CCOODDEEXX  AALLIIMMEENNTTAARRIIOO  
 
EEnn  11996622  llaa  FFAAOO  yy  llaa  OO MMSS  ccoonnss tt iitt uuyyeerroonn  uunn  cc oomm iittéé  mmiixxttoo  FFAAOO//OOMMSS  ddeell  CC ooddeexx  
AA lliimmee nnttaarriioo,,  eennccaarr ggaa ddoo  ddee  eellaa bboorraarr  llaass  nnoorrmmaass ,,  ddiirr eeccttrriicceess  yy  rreeccoommeennddaacciioonnee ss      eenn      
vviissttaa  ddee  pprr oottee ggee rr  llaa  ssaalluudd  ddee  llooss  ccoonnss uummiiddoorreess ,,  ddee  ggaarraannttiizzaarr  llaa  llee yy  ddee  tt rraannssaacccciioonneess   
ccoommeerrcciiaa lleess  yy  ddee  ffaacciilliittaarr  ee ll  cc oommeerrcciioo  iinnttee rrnnaacc iioonnaall  
 
 
 
 
 

CCrreeaarr  EEvvaalluuaarr  

AAsseegguurraammiieennttoo  ddee  llaa  
ccaalliiddaadd  



LLaass  NNoorrmmaass  IISSOO  
((IInntteerrnnaattiioonnaall  OOrrggaanniizzaattiioonn  ffoorr  SSttaannddaarr iizzaattiioonn))  

 
Fomenta el desarrollo de actividades de normalización y afines con el propósito de 
facilitar los intercambios internacionales de bienes y servicios.  
 

ØØ  LLaass  nnoorr mmaass  ss eerr iiee  99000000  yy  1144000000  ss oonn  nnoorrmmaass  ggeennéérr iiccaass  ddee  ggeessttiióónn  
 

ØØ  AAmmbbaass  ffaammiilliiaa ss  ddee  NNoorrmmaass  ttiieennee nn  qquuee  vveerr  ccoonn  eell  pprroocceess oo  nnoo  cc oonn  llooss  
pprr oodduucc ttooss  

 
 

LLaa  nnoorrmmaa  IISSOO  99000000  ttrraattaa  ddee  llaa  ggeessttiióónn  ddee  CCaalliiddaadd  
 
 
 
 

LLoo  qquuee  ddeebbee  hhaacceerr  llaa  eemmpprreessaa  ppaarraa  ssaattiissffaacceerr    llaass   eexxiiggeenncciiaass  ddeell  
cc lliieennttee  

 

ØØLLaa  nnoorrmmaa  IISSOO  1144000000  ssee  rreeff iieerree  aa  llaa  ggeessttiióónn  aamm bbiieennttaall  ppaarraa  rree dduucciirr  llooss  ddaa ññooss  ss oobbrree  
ee ll  mmeeddiioo  aammbbiieennttee  
 

ØØLLaass  nnoorr mmaass  ddee bbeenn  eessttaa rr  aassoocciiaa ddaass  ccoonn  ttééccnniiccaass  ccoommoo  AARRCCPPCC  oo  llaass  gguuííaass  ddee  bbuueennaass   
pprrááccttiiccaass  ddee  hhiiggiieennee  
 
 

Historia 
 

Enfoque sistemático sobre seguridad alimentaria 
 

Desarrollado en la  
época de los 60` 

 
 
 
 
 
 
 

Alimentos para astronautas seguros 
 
 
 
 

SSoonn  ooppttaattiivvaass  

Procesadores de 
 Alimentos 

Programa Aerospacial 
Nacional de USA 



¿Que se tomó en cuenta? 
 

Ø Microbiología de Alimentos 

Ø Control de Calidad 

Ø Evaluación de Riesgos  
 
 

ARCPC (HACCP) 
Análisis de Riesgos - Control de Puntos Críticos 

 
 
 
 
 

Seguridad Alimentaria  
 
 
 
 

Reduce la probabilidad de enfermedades transmitidas por los alimentos 
 
 

EEll  SSiisstteemmaa  AARRCCPPCC    
 
 
 
 
EEnn  ttooddoo  ttiippoo  ddee  OOppeerraacciioonneess  AAlliimmeennttaarriiaass    
 
ØØ  CC uulltt iivvoo  yy  ccoossee cchhaa  ddee  pprr oodduuccttooss  aaggrríícc oollaass  
ØØ  CC rriiaa nnzzaa  ddee  ggaa nnaaddoo  yy  aa vvee ss  ddee  ccoorrrraa ll  
ØØ  PP eessccaa  yy  cc oonnsseerr vvaacciióónn  ddee  ppeeccee ss  
ØØ  TTrraannssppoorrttee    
ØØ  AA llmmaacceennaamm iiee nnttoo  
Ø PP rroocceessaamm iiee nnttoo 
Ø CC oommeerrcciiaa lliizzaacc iióónn 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Sistema Infalible 

IImmpplleemmee nnttaa ddooss  
ppoorr  llaa  iinndduussttrriiaa      

OOrrggaanniissmmooss  ddee  ccoonnttrr ooll  
GGuubbeerr nnaammee nnttaa ll    



EEll  AARRCCPPCC  
 
SSiimmpplliiffiiccaa  llaa  sseegguurr iiddaadd  aalliimmeennttaarr iiaa  aall  iiddee nntt iiffiiccaarr  uunnaa  ccaa nntt iiddaa dd  ddee  ooppeerraacciioonneess  qquuíímm iiccaass   
yy  aall  ooffrreecc eerr  ffoorrmmaass  ssiiggnniiffiiccaatt iivvaa ss  ppaarraa  ss uu  ccoonnttrr ooll  yy  mmoonniitt oorrééoo        
 

EEll  EEqquuiippoo  qquuee  ddiisseeññaa  eell  AARRPPCCCC  
 
DD eebbeenn  ccoommpprreennddeerr  ee ll  ““PPrrooccee ssoo  TToottaall”” ,,  ddeess ddee  llaass  mmaa tteerr iiaass  pprriimmaass  hhaass ttaa  llaa  ssaatt iissff aacccciióónn  
ddeell  cclliieennttee,,yy  ss oobbrree  tt ooddoo  llooss  rriieess ggooss  ppoottee nncc iiaa lleess  aass oocc iiaaddooss  aa  ccaa ddaa  ppaassoo      
 
 

Nivel gubernamental: 
Reducción de costos tanto 

a la industria como al gobierno 
 

Nivel Sanitarista: 
Mayor seguridad  

alimentaria 
 

Nivel consumidor: 
Mayor nivel de  

protección 
alimentaria 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ARCPC 

DDEEPPAARR TTAAMMEENNTTOO   DD EE    
HHIIGGIIEENNEE  AALLIIMMEENNTT AARRIIAA   

PPRROO GGRRAAMMAASS  IINNSSPP EECCCC IIÓÓNN  
AALLIIMM EENN TTAARRIIAA  

PPRROOCCEEDDIIMM IIEENN TTOO  
YY  AASS UUNNTTOOSS   
GGEENN EERR AALLEESS   

IINNTTOOXXIICCAACCIIOONN EESS   EE  
IINN FFEECCCC IIOONNEESS  

AALLIIMM EENN TTAA RRIIAASS     
EEDDUUCCAACCIIOO NN    
SSAANNIITTAARRIIAA    



¿Como se Obtiene la Seguridad Alimentaria? 
 
Identificación y evaluación de los riesgos asociados con los alimentos a través de 
algunos o todos los eslabones de la cadena alimentaria, desde la producción hasta el 
consumo. 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 

Actualmente donde se emplea: 
 
Ø Servicio de comida 
Ø Venta minorista de alimento 
Ø Procesadora de alimentos 
Ø Base para las campañas de educación para la Salud 

o Amas de casa 
o Manipuladores de alimentos 

 
 

ARCPC 
Peligro: es la contaminación inaceptable de naturaleza biológica, química o física y/o 
supervivencia o multiplicación de microorganismos que atañen a la seguridad.  
 
Gravedad: es la magnitud de un peligro o el grado de consecuencias que pueden 
resultar cuando existe un peligro.  
 
Riesgo : es una estimación de la probabilidad de que ocurra un peligro o varios peligros 
en secuencia  
 
Un punto de control crítico (PCC): es una operación (práctica procedimiento, proceso 
o lugar) en la cual se puede aplicar una medida de prevención o control que elimine, 
prevenga o minimice un riesgo o varios riesgos.  
 
Un punto de control: es una operación en la que se toman medidas de prevención.  
 
Criterios: son características o límites especificados de naturaleza física 
(tiempo/temperatura), química (sal/ácido) o biológica (sensorial o microbiológica). Se 
deben especificar los criterios para cada punto crítico de control.     
 
 

AA LLEERRTTAASS  

PPRROODDUUCCTT OO  
TTOOXXIIIINNFFEE CCCCIIOONNEE SS  

AALLIIMMEENNTTAARRIIAASS  



Monitoreo: consiste en verificar que en un procesamiento o un procedimiento de 
manipuleo en cada punto crítico de control se cumpla con los criterios establecidos.  
 
Acción correctiva: se refiere a medida(s) especifica(s) e inmediata(s) que se deben 
tomar cuando no se cumplen los criterios.  
 
Verificación: consiste en el empleo de pruebas suplementarias y/o la revisión de los 
registros de monitoreo para determinar si el sistema ARPCC está en su lugar y si 
funciona tal como se planeó.     
 
 

FICHA TECNICA 
 

1.- Documentación y requisitos comerciales 
2.- Instalaciones 
3.- Utillaje  
4.- Personal 
5.- Servicios higiénicos  
6.- Manipulaciones 
7.- Saneamiento  
 

 
Conclusión 

 

 
 
 
 
 

SSaatt iiss ffaacccciióónn  
ddee ll  cclliiee nnttee   

FF iiddee lliiddaadd  aa  llooss  
pprroo dduuccttooss   yy//oo    
ssee rrvv iicciiooss   ddee   
  llaa  ee mmpprree ssaa  

FFllee xxiibbiilliiddaadd  yy  
aaddaappttaacc iióó nn  aall  

ccaammbbiioo  
MMoo ttiivv aacciióónn  yy  bbuuee nn  

cclliimmaa  llaabboo rraall  
EElliimmiinn aacc iióó nn  

ddee   ssttoocckkss   

RRee dduucccciióó nn  
ddee   ccooss tteess   

MMee jjoo rraa  ddee   llaa  
pprroodduuccttiivviiddaadd  

IInnccrree mmee nnttoo  ddee  
llaa  rree nnttaabbiilliiddaadd  

CCAALLIIDDAADD  
TTOOTTAALL  


