
FOOD SERVICES
Programa de Higiene de Alimentos



Agricultura y Consumo

EN EL MUNDO

� Líder mundial en servicios de inspección, supervisión, 

certificación y control de calidad
� Trayectoria desde 1878

� Más de 39.000 empleados

� Red de servicios con más de 1.000 oficinas
� 620 laboratorios propios

� En más de 140 países

� Certificador independiente

� Amplia gama de servicios tales como:

• Medioambiente
• Petroquímica
• Agrícola
• Productos de consumo
• Minería
• Acuícola 
• entre otros



Agricultura y Consumo

� Presente desde 1951

� Más de 1.100 empleados

� 23 oficinas regionales

� Interconexión electrónica (intranet)

� Resultados análisis en línea vía intranet

� Laboratorios acreditados por el INN bajo norma ISO 17025

EN CHILE



Agricultura y Consumo

SECTOR AGROINDUSTRIAL Y PRODUCTOS DE 
CONSUMO

� Área productos procesados

� Área productos agrícolas

� Área productos del mar
� Food Services dirigido a:

• Restaurantes
• Hoteles 
• Centros gastronómicos
• Cadenas de Fast Food
• Administradores de servicios de alimentación,   
entre otros



Agricultura y Consumo

FOOD SERVICES
Desde el cultivo a su mesa

SERVICIOS

� Servicio de apoyo a los minoristas

� Programa de evaluación y monitoreo de proveedores
� Servicios de laboratorio:

� Programa de higiene de alimentos

• Microbiología (análisis de alimentos, manipuladores,    
superficies)

• Químico (análisis de alimentos, etiquetado nutricional)
• Físico-Organoléptico



Agricultura y Consumo

PROGRAMA DE HIGIENE DE ALIMENTOS

� Programa independiente de administración y monitoreo de 
la higiene de los alimentos en el establecimiento

� Entrega información para gestionar la inocuidad de los 
alimentos

� Controla y chequea que sus operaciones mantengan una 
buena higiene de los alimentos y el cumplimiento de los 
estándares de seguridad requeridos

� Auditorias de higiene

• Realizadas por profesionales calificados y con amplia experiencia
• Auditorias no anunciadas (según requerimiento)
• Lista de chequeo estandarizadas o entregadas por cliente
• Las auditorias se dividen en:

− Condiciones de higiene
− Control microbiológico
− Índice de calidad final



Agricultura y Consumo

PROGRAMA DE HIGIENE DE ALIMENTOS

� MANIPULADORES

• Control microbiológico en manipuladores

• Evalúa los hábitos higiénicos del personal que manipula      
alimentos

• Este servicio comprende tanto el muestreo, realizado con 
tórulas en las zonas ungeal y nasofaríngea del manipulador,           
como los respectivos análisis

• Tórula Lecho ungeal: para detectar presencia de echerichia
coli y de Staphylococcus aureus coagulasa positiva

• Tórula nasofaríngea: Para detectar presencia     
staphylococcus aureus coagulasa positiva



Agricultura y Consumo

PROGRAMA DE HIGIENE DE ALIMENTOS

� SUPERFICIES

• Control microbiológico de superficies, equipos y utensilios  
de trabajo

• Las muestras de las superficies son usadas para indicar si 
los funcionarios las asean o no cuando están trabajando y si 
los químicos de limpieza usados son efectivos. Las      
muestras son tomadas desde:

− Superficies de preparación (mesones, tablas de corte)
− Utensilios
− Platos, cubiertos
− Áreas adyacentes a la preparación de alimentos
− Es nuestra política tomar muestras de elementos visiblemente  

limpios, elementos que están guardados como limpios o  
elementos que deberían ser limpiados después de su uso. Las 
muestras son normalmente analizadas por recuento de 
bacterias totales.



Agricultura y Consumo

PROGRAMA DE HIGIENE DE ALIMENTOS

� ANÁLISIS DE ALIMENTOS / PRODUCTOS / AGUA
• Se toman muestras de alimentos y agua durante la   
auditoria y son analizadas con respecto a indicadores  
microbiológicos. Los análisis realizados dependerán del tipo   
de producto, algunos análisis son:

• Estas son pruebas de análisis que proveerán indicadores 
de problemas como abuso de temperaturas en los   
productos y/o presencia/ausencia de patógeno en 
alimentos, normalmente asociados a las enfermedades 
causadas por alimentos

−Número total de bacterias

o Coliformes totales

o Ecoli

o Staphylococcus aureus

o Salmonella spp

o Hongos y levaduras



Agricultura y Consumo

PROGRAMA DE HIGIENE DE ALIMENTOS

� ANÁLISIS QUÍMICOS Y FÍSICO ORGANOLÉPTICOS

• Análisis químicos

• Análisis físico organolépticos

− Análisis proximal (Composición proteínas)
− Índices específicos para aceites y grasas
− Información nutricional para productos
− Metales pesados, vitaminas, residuos de pesticidas
− El servicio de análisis, para información nutricional, incluye toda 

la información de la composición proximal del producto y,  
además incorpora la cantidad de grasas saturadas, mono y 
polisaturadas; ácidos grasos trans; colesterol; sodio; vitamina 

A y C, fierro, nivel de calcio del producto y calorías

− Análisis organoléptico
− Panel sensorial
− Aspecto de envases
− Peso bruto y neto
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SISTEMA DE REPORTE DE RESULTADOS 
EN LÍNEA Q-First
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Agricultura y Consumo

FOOD SERVICES

� QUIENES CONFÍAN EN NOSOTROS

• Coca-Cola Chile
• Wine Service- Heineken 
• Loanco S.A.
• David del Curto
• Promar S.A.
• Pesquera San José
• Vital-International 
• Cia. Sudamericana de Vapores
• Terpel
• Embotelladora Andina
• Esso Chile
• Nestlé

• Rosa Sofruco
• Arcoprime (Pronto Copec)
• Agrícola Ariztía Ltda.
• Foodcorp Chile S.A. 
• Pesquera Bahía S.A.
• Cultivos Marinos Internac.
• Pesquera Proteus S.A.
• Consorcio Gral. De 

Exportadores
• Cervecerías CCU
• Pesquera El Golfo

• entre otros

• Dole Chile
• La Marmite
• Alimentos Osku S.A
• Gutland S.A.
• Omega Seafoods Ltda.
• LSG Sky Chefs Chile S.A.
• Frutexa
• Corpora
• Burger King
• Dominó
• Codelco



Agricultura y Consumo

CONTACTO

DIVISIÓN AGRICULTURAL & CTS SGS CHILE LTDA.
Ignacio Valdivieso Nº 2409

San Joaquín - Santiago de Chile 
Fono: ( 56-2) 8989500 anexo 511
E-mail : agroalimentos@sgs.com


