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Un programa en que los proveedores y la empresa han compartido 
aprendizajes.
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Principales Temas :



Food Safety - Compliance

Del campo a la Mesa 

Perspectiva del riesgo entre el proveedor y el 
consumidor final 



Confianza



Elementos Claves  
de nuestro sistema de calidad

Proveedores 

Global Food Safety Management System 



Nuestros Proveedores

Proveedores de Marcas Propias 

Proveedores de importación 
Directa

Proveedores que salen con 
nuestra etiqueta de nuestras 

tiendas

Grandes Proveedores Nacionales 

Grandes Proveedores 
Transnacionales 

Walmart Chile Tiene Muchos Proveedores………

Proveedores Pequeños y 
medianos Nacionales

Proveedores Pequeños y 
medianos (Nacionales)

http://www.google.cl/url?url=http://www.iconsdb.com/guacamole-green-icons/ok-icon.html&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ved=0CCkQwW4wCjiMAWoVChMIq8yDqfqnyAIVQfeACh3UeQBL&usg=AFQjCNH-uKtndSf89QdvbR3IgBPWeDojqw
http://www.google.cl/url?url=http://www.iconsdb.com/guacamole-green-icons/ok-icon.html&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ved=0CCkQwW4wCjiMAWoVChMIq8yDqfqnyAIVQfeACh3UeQBL&usg=AFQjCNH-uKtndSf89QdvbR3IgBPWeDojqw
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Ayudar a implementar y dar a conocer los requerimientos y sistemas de
seguridad alimentaria a nuestros proveedores estratégicos, para garantizar
alimentos sanos y seguros a nuestros clientes.

La seguridad alimentaria es parte integral de nuestro negocio  y el 
compromiso con la Inocuidad,  legalidad  y calidad es vital para proteger a 
nuestros clientes. 

Inocuidad

Legalidad

Calidad

Misión



Modelo de desarrollo de proveedores 
¿Cual es el camino a seguir ?

Proveedores Pequeños y 
medianos (Nacionales)

Global 

Market
GFSI 



OBJETIVO DEL PROGRAMA GLOBAL MARKET

• Facilitar el acceso a mercados.

• Establecer aceptación mutua en la cadena de suministro 

• Proveer un marco de trabajo para desarrollo y evaluación de 
empresas pequeñas y/o menos desarrolladas.

• Desarrollar a las empresas, con proyección hacia la 
certificación en estándares GFSI, en un plazo máximo de 3 
años.

Programa de Desarrollo  
GFSI Global Market



Desafíos del proyecto

• Ayudar a nuestros proveedores a implementar, mejorar y fortalecer sus sistemas de
seguridad alimentaria.

• Entregar herramientas innovadoras para su autogestión e implementación del
sistema de seguridad alimentaria.

• Entregaremos lineamientos Internacionales de seguridad alimentaria basados en
GFSI ( Global food safety initiative) para mercados globales , con metodologías de IFS
(International Featured standard)

•Los lineamientos entregados están en línea con el cumplimiento regulatorio Nacional
de acuerdo a decreto supremo 977, Norma Chilena 2861 , Alergenos , etc.



Programa de desarrollo de proveedores 
ESTRUCTURA PLANTEADA POR GFSI

Nivel de Concordancia

Nivel Avanzado
GFSI

Documento de 
Orientación 

Requisitos:
(version 6)

6.1.21
6.2.20

6.3

Etapa1

Nivel Básico

Nivel Básico
+

Nivel
Intermedio

30%

50%

100% Estándar 
Reconocido por 

GFSI:

▪IFS
▪BRC
▪FSSC 22000
▪SQF 

12 Meses

12 Meses

Etapa 2

Cumplimiento Local –
Legislación Nacional HACCP

FOCO



Buenas prácticas de 
fabricación

Sistemas de gestión 
de la seguridad 

alimentaria

Control de peligros 
alimentarios

HACCP y requisitos 
adicionales

Nivel Básico Nivel Intermedio

Especificaciones incluyendo liberación del 
producto, trazabilidad, gestión de incidentes, 

control de productos no conformes, 
acciones correctivas

Higiene del personal, medio ambiente, 
limpieza y desinfección, control de la 

contaminación del producto, control de 
plagas, control de la calidad de agua.

General, específico, control de alérgenos.

N/A
HACCP, Food Defense continuo 

mejoramiento del proceso en seguridad 
alimentaria

N/A

Instalaciones y mantenimiento de equipos, 
instalaciones del personal, gestión de 

residuos, almacén y transporte

Responsabilidad de la dirección,  
documentación general, procedimientos, 

reclamaciones, control de equipos, análisis 
del producto, compras, homologación de 

proveedor, formación

ESTRUCTURA DE  Global Market



PANORAMA  

70 PROVEEDORES PEQUEÑOS Y MEDIANOS ADHERIDOS AL PROGRAMA GFSI 
Global MATRKET 

+  14 PROVEEDORES PEQUEÑOS Y MEDIANOS ADHERIDOS AL PROGRAMA
DE AGRICULTURA SUSTENTABLE

Resultados Modelo a tres años 



Buenas prácticas de 
fabricación

Sistemas de gestión 
de la seguridad 

alimentaria

Control de peligros 
alimentarios

HACCP y requisitos 
adicionales

Nivel Básico Nivel Intermedio

Especificaciones incluyendo liberación del 
producto, trazabilidad, gestión de incidentes, 

control de productos no conformes, 
acciones correctivas

Higiene del personal, medio ambiente, 
limpieza y desinfección, control de la 

contaminación del producto, control de 
plagas, control de la calidad de agua.

General, específico, control de alérgenos.

N/A
HACCP, Food Defense continuo 

mejoramiento del proceso en seguridad 
alimentaria

N/A

Instalaciones y mantenimiento de equipos, 
instalaciones del personal, gestión de 

residuos, almacén y transporte

Responsabilidad de la dirección,  
documentación general, procedimientos, 

reclamaciones, control de equipos, análisis 
del producto, compras, homologación de 

proveedor, formación

Panorama año 2015

% de cumplimiento del grupo de proveedores

27%

58%

14%

25%

60%

15%

% de cumplimiento TOTAL  programa Global Market = 28 %



http://www.google.cl/url?url=http://es.forwallpaper.com/wallpaper/face-crying-wallpaper-chorando-papel-parede-705207.html&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ved=0CDcQwW4wEWoVChMIwOPOtb6qyAIVyZ6ACh1lagn-&usg=AFQjCNEcelVANt30LkCrleOsGLpq18ORnA


Buenas prácticas de 
fabricación

Sistemas de gestión 
de la seguridad 

alimentaria

Control de peligros 
alimentarios

HACCP y requisitos 
adicionales

Nivel Básico Nivel Intermedio

Especificaciones incluyendo liberación del 
producto, trazabilidad, gestión de incidentes, 

control de productos no conformes, 
acciones correctivas

Higiene del personal, medio ambiente, 
limpieza y desinfección, control de la 

contaminación del producto, control de 
plagas, control de la calidad de agua.

General, específico, control de alérgenos.

N/A
HACCP, Food Defense continuo 

mejoramiento del proceso en seguridad 
alimentaria

N/A

Instalaciones y mantenimiento de equipos, 
instalaciones del personal, gestión de 

residuos, almacén y transporte

Responsabilidad de la dirección,  
documentación general, procedimientos, 

reclamaciones, control de equipos, análisis 
del producto, compras, homologación de 

proveedor, formación

Panorama  año 2016

% de cumplimiento del grupo de proveedores

50%

72%

48%

51%

73%

37%

% de cumplimiento TOTAL  programa Global Market = 55 %





Buenas prácticas de 
fabricación

Sistemas de gestión 
de la seguridad 

alimentaria

Control de peligros 
alimentarios

HACCP y requisitos 
adicionales

Nivel Básico Nivel Intermedio

Especificaciones incluyendo liberación del 
producto, trazabilidad, gestión de incidentes, 

control de productos no conformes, 
acciones correctivas

Higiene del personal, medio ambiente, 
limpieza y desinfección, control de la 

contaminación del producto, control de 
plagas, control de la calidad de agua.

General, específico, control de alérgenos.

N/A
HACCP, Food Defense continuo 

mejoramiento del proceso en seguridad 
alimentaria

N/A

Instalaciones y mantenimiento de equipos, 
instalaciones del personal, gestión de 

residuos, almacén y transporte

Responsabilidad de la dirección,  
documentación general, procedimientos, 

reclamaciones, control de equipos, análisis 
del producto, compras, homologación de 

proveedor, formación

Panorama año 2017

% de cumplimiento del grupo de proveedores

81%

86%

75%

82%

85%

64%

% de cumplimiento TOTAL  programa Global Market = 81 %





Panorama General
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Nivel Basico 2015

Nivel Basico 2016

Nivel Basico 2017
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Nivel Básico Nivel Intermedio



• Falta de personal competente e involucrado en el tecnicismo 

del sistema 

• Falta de constancia en el seguimiento del sistema 

( se implementa, creemos que nos va bien  y se olvida….)

• Perdida de foco 

• Se evidencia que no hay cultura en seguridad alimentaria 

Problematica



Mejorar 
estándares de 

seguridad 
alimentaria al 

100%

Apalancamiento

3 años

28 %

81 %

http://www.google.cl/url?url=http://www.mcfoods.com.pe/servicios.html&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ved=0CBkQwW4wAjg8ahUKEwjz6s6CrKrIAhVJ1YAKHRG5ASY&usg=AFQjCNHyMmahDt1yB5wey5941n-3Alr1tg
https://www.google.cl/url?url=https://ingalim3004.wordpress.com/page/2/&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ved=0CBUQwW4wADhQahUKEwipyKu1rKrIAhUJlA0KHUluAC8&usg=AFQjCNHHrWEADIkrd1zWy9qHmk49fMVZBA
http://www.google.cl/url?url=http://www.skyscrapercity.com/showthread.php?t%3D404317&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ved=0CB8QwW4wBThQahUKEwipyKu1rKrIAhUJlA0KHUluAC8&usg=AFQjCNFbtsr1zTVXP7PywwGc8lvG7Qagyg
http://www.google.cl/url?url=http://blog.hiperbaric.com/nuevos-alimentos-procesados-por-altas-presiones-hpp-desde-el-concepto-hasta-la-fabricacion&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ved=0CC8QwW4wDThQahUKEwipyKu1rKrIAhUJlA0KHUluAC8&usg=AFQjCNHyMnBXPqaROE2ovJq4xne6PiCS3w
http://www.google.cl/url?url=http://verdadesvenezuela.com/2013/02/14/gobierno-pone-en-funcionamiento-planta-procesadora-de-alimentos-en-zulia/&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ved=0CDkQwW4wEjhQahUKEwipyKu1rKrIAhUJlA0KHUluAC8&usg=AFQjCNFkmxdBZvSVLQQ9_jEFC5uGJgmplw
http://www.google.cl/url?url=http://www.logismarket.cl/euro-negocios/aspiradora-y-generador-de-vapor/3936685625-1556017260-p.html&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ved=0CCUQwW4wCDiMAWoVChMIjNLBma2qyAIVQYwNCh30dA-h&usg=AFQjCNEldPzPlpEIJdcTUR2s8PDGwnYYCg


Food Safety - Compliance

Del campo a la Mesa 



Evitar cierre de instalaciones                                             

* Perdida de venta     

* Desprestigio 

Disminución

de multas

Apalancar sistemas de seguridad alimentaria,vendiendo alimentos

sanos y seguros

Influenciando en cultura de seguridad alimentaria 

Disminución de mermas

Beneficios
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• Mejora la 
Integridad del 
Producto

• Cadena de 
suministro global 
más segura

• Mejora el acceso a 
los mercados

• Confianza de los 
consumidores en 
los bienes y 
Servicios

• Reduce las
enferemedades
transmitidas por
los alimentos

• Reduce los  
Retiro de  
Mercado

• Mejora la 
Salud Pública

• Complementa
la legislación

• Reputación del 
Pais

PRODUCTORES CONSUMIDORGOBIERNO

Beneficios para el proveedor 
En el desarrollo de GFSI Global Market



Resumen



www.dqs-cfs.com

Un sistema para el desarrollo de proveedores debe ser : 

1. Simple y de fácil entendimiento : Debemos lograr sistemas simplificados 

y fáciles de entender, en todos los niveles de la compañía ,  los cuales deben lograr 
fabricar alimentos sanos y seguros

2.  Confiable:  Aumentar la confianza en la autenticidad registros y estos utilizarlos 

para la gestión 

3.  Transparente: Debe entregar una visión completa e interconectada del sistema 

alimentario y no una visión parcializada

4.  Valor y colaboración compartida: permite a diversos  actores del sistema 

colaborar, compartir datos y crear valor compartido e interactivo en toda la cadena de 
valor.



Proveemos alimentos sanos y seguros a 
la familia Chilena , para que puedan vivir 
mejor 


