


Seguridad Alimentaria 
Requisitos aplicables a los productos de soja

Dra. Angela Orlando

Directora General GREENLAB



Un alimento inocuo significa que está libre de bacterias y hongos o mohos , 
productos químicos y otros materiales que puedan ser dañinos para la salud. Así 

cuando un alimento es inocuo su consumo es seguro.

Manteniendo los alimentos inocuos y nutritivos - FAO.org
Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura

Alimentos Inocuos



Enfermedad de Creutzfeldt-Jakob

La EEB fue reconocida y definida por vez primera en el Reino 
Unido en noviembre de 1986. Entre 1987 y 2007, el Reino 
Unido notificó más de 180 000 casos, es decir, el 97% de la 
totalidad de casos notificados en el mundo.











Nuevo paradigma: Bienestar Animal
A partir de 2002 Europa propone un nuevo concepto -

Directiva 2002/32/CE “Sustancias Indeseables en la Alimentación Animal”

Un alimento inocuo significa que está libre de bacterias y hongos o mohos, 
productos químicos y otros materiales que puedan ser dañinos para la salud. Así 

cuando un alimento es inocuo su consumo es seguro.

Manteniendo los alimentos inocuos y nutritivos - FAO.org                                                
Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura

Alimentos Inocuos



Porque por su presencia o por la cantidad en que se encuentran en el alimento ponen en riesgo el estado de salud de los 
animales que la consumen.

Es decir el alimento o materia prima resulta no seguro, no inocuo, tiene capacidad de enfermar.

SUSTANCIAS INDESEABLES

Cualesquiera sustancias , presentes en el producto destinado a la alimentación animal, que constituyen un riesgo para la salud 
humana, la salud animal o el medio ambiente.

MARCO: Directiva 2002/32/CE – Parlamento Europeo

.

¿Por qué se consideran Sustancias Indeseables?





Feed Certification scheme
Licencia para vender

En 1992, este proyecto comenzó como un conjunto de pautas para el
sector holandés de piensos, y se ha convertido en un esquema de
certificación completo.

Este esquema es reconocido y respetado en todo el mundo, en parte a
través de la integración de los requisitos de gestión de calidad y
HACCP. Por lo tanto, GMP+ FSA se considera una 'licencia para vender' a
nivel global.

Las empresas certificadas, contribuyen a la seguridad alimentaria,
estableciendo un comercio confiable y una cadena de suministro sólida.



Feed Safety Worldwide

“Feed for Food” primer slogan PDV
...es una manera de prevenir…

Debemos tomar conciencia que estamos al comienzo de la cadena 
alimenticia, formamos un eslabón fundamental.

GMP+ International: “Estamos convencidos que todo el mundo, 
independientemente de quién sea o dónde viva, debe tener acceso a 

alimentos seguros”

Esquema de certificación de alimentos más grande del mundo
www.gmpplus.org

31 años NL / 23 años ARG

http://www.gmpplus.org/


https://www.gmpplus.org/en/certification/find-gmp-certified-
companies/

https://www.gmpplus.org/en/certification/find-gmp-certified-companies
https://www.gmpplus.org/en/certification/find-gmp-certified-companies/




Pesticide residue(s) and maximum residue levels (mg/kg)





Analysis results
Monitoring database 2022



Servicios de laboratorio 

Si la medición y el monitoreo se realizan mediante un análisis, la 

compañía certificada GMP+ asegura que esto sea realizado por un 

laboratorio aprobado para esto, bajo el módulo GMP+ FSA.

El uso de Laboratorios Registrados GMP + es obligatorio.  



Portal GMP+ TS 4.2 Laboratories



Sustancias indeseables y agentes patógenos

Identificar, controlar y reducir, al mínimo la presencia de sustancias
indeseables, en alimentos para consumo animal, como contaminantes
industriales y ambientales, plaguicidas y metales pesados, agentes
patógenos como Salmonella y toxinas como las micotoxinas.



https://www.greenlab.com.ar/
https://www.greenlab.com.ar/


Muchas gracias!


