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DATOS Y CIFRAS

 El acceso a alimentos inocuos y nutritivos en cantidad suficiente es fundamental para
mantener la vida y fomentar la buena salud.

« Los alimentos insalubres que contienen bacterias, virus, parasitos 0 sustancias
guimicas nocivas causan mas de 200 enfermedades, que van desde la diarrea hasta el
cancer.

« Se estima que cada aino enferman en el mundo unos 600 millones de personas (casi 1 de
cada 10 habitantes) por ingerir alimentos contaminados y que 420 000 mueren por esta
misma causa, con la consiguiente pérdida de 33 millones de afos de vida ajustados en
funcidon de la discapacidad.

 Todos los afios se pierden US$ 110 000 millones en productividad y gastos medicos a
causa de los alimentos insalubres en los paises de ingresos bajos y medianos.

 Los niflos menores de 5 afos soportan un 40% de la carga atribuible a las enfermedades
de transmision alimentaria, que provocan cada ano 125 000 defunciones en este grupo

de edad.
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DATOS Y CIFRAS

 Las infecciones diarreicas, que son las mas comunmente asociadas al consumo de
alimentos contaminados, hacen enfermar cada afo a unos 550 millones de personas y
provocan 230 000 muertes.

« La inocuidad de los alimentos, la nutricion y la seguridad alimentaria estan
inextricablemente relacionadas. Los alimentos insalubres generan un circulo vicioso de
enfermedad y malnutricion, que afecta especialmente a los lactantes, los nifios
pequenos, los ancianos y los enfermos.

« Al ejercer una presion excesiva en los sistemas de atencion de la salud, las
enfermedades transmitidas por los alimentos obstaculizan el desarrollo econdmico y
social, y perjudican a las economias nacionales, al turismo y al comercio.

« En la actualidad, las cadenas de suministro de alimentos atraviesan numerosas
fronteras nacionales. La buena colaboracion entre los gobiernos, los productores y los
consumidores contribuye a garantizar la inocuidad de los alimentos.
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¢QUE ES LA INOCUIDAD ALIMENTARIA?

Es la garantia de que
un alimento no causara daio al
consumidor cuando el mismo sea
preparado o ingerido de acuerdo
con el uso a que se destine.

CODEX ALIMENTARIUS

Garantizar la inocuidad alimentaria es un proceso
complejo que empieza en la explotacion agricola y
termina con el consumidor. ... Con sus mandatos
complementarios, la FAO y Ila OMS se
ocupan de una serie de cuestiones con miras a
respaldar la inocuidad alimentaria a escala
mundial y proteger la salud de los consumidores.
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Evoluciéon de la Inocuidad
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Evolucion de la - GFsl

Inocuidad

En 1985 la National Academy of
Sciences recomienda la inclusion del
HACCP en la normas
microbiologicas

E— El HACCP es incorporado en las Normas
U= FUA para Alimentos poco acidos de FDA
En 1971 Pilisbury presenta el HACCP a la industria

Afines de los 50 s la empresa Pillsbury desarrolla el concepto
HACCP para los viajes espaciales con personas para la NASA.
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Elaboracion
Materias Primas (Procesos Almacenamiento Distribucion
Productivos)

Peligros Fisicos, Quimicos y Microbiologicos
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NUEVO ENFOQUE SISTEMAS DE CALIDAD e INOCUIDAD ALIMENTARIA

Todo ha cambiado....

Adulteraciéon
involuntaria /
accidental

Adulteracion
Intencional

GFSI

Define la cultura de inocuidad
alimentaria como “valores,
creencias y normas compartidas
que afectan la forma de pensary
el comportamiento con relacion a
la inocuidad alimentaria en, a
traves y alo largo y a lo ancho de
una organizacion.”
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CONDICIONES DE UN ALIMENTO
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PRINCIPALES ENFERMEDADES TRASMITIDAS

POR LOS ALIMENTOS Y SUS CAUSAS
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PRINCIPALES ENFERMEDADES TRASMITIDAS

POR LOS ALIMENTOS Y SUS CAUSAS

Las enfermedades transmitidas por los
alimentos son generalmente de
caracter infeccioso o téxico y son
causadas por bacterias, virus,
parasitos o sustancias quimicas que
penetran en el organismo a través del
agua o los alimentos contaminados.
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BACTERIAS

Salmonella, Campylobacter y Escherichia coli enterohemorragica
figuran entre los patdogenos de transmision alimentaria mas comunes
gque afectan a millones de personas cada afio, a veces con
consecuencias graves o mortales. Los sintomas son fiebre, dolores de
cabeza, nauseas, vomitos, dolores abdominales y diarrea. Los
alimentos asociados con los brotes de salmonelosis son, por ejemplo,
los huevos, la carne de ave y otros productos de origen animal.

Los casos de infeccion por Campylobacter de transmision

g,
alimentaria son causados principalmente por la ingestion de _ % Campylobacter f,.i E. coli
leche cruda, carne de ave cruda o poco cocinada y agua 3 il
potable. Escherichia coli enterohemorragica se asocia con el B! it o A Jicrari

i : ol « . Salmonella A Listeria
consumo de leche no pasteurizada, carne poco cocinada y fruta b =8

y hortalizas frescas.
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BACTERIAS

La infeccion por Listeria provoca abortos espontaneos y
muerte neonatal. Si bien es una enfermedad relativamente
poco frecuente, la gravedad de sus consecuencias, que
pueden llegar a ser mortales, sobre todo para los lactantes,
los nifios y los ancianos, sitta a la listeriosis entre las
infecciones de transmision alimentaria mas graves.

Listeria se encuentra en los productos lacteos no
pasteurizados y en diversos alimentos preparados, y puede
crecer a temperaturas de refrigeracion.
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BACTERIAS

La infeccion por Vibrio cholerae se transmite por la
ingestion de agua o alimentos contaminados. Los
sintomas son, entre otros, dolores abdominales,
vomitos y diarrea acuosa profusa, que pueden dar lugar
a deshidratacion grave y provocar la muerte.

Los alimentos asociados con brotes de coélera son el

arroz, las hortalizas, las gachas de mijo y varios tipos de | 1 Vibrio cholerae
mariscos. g
Drinking contaminated water
. can be a cause.
N
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Los sintomas caracteristicos de las infecciones
causadas por norovirus son las nauseas, los
vomitos explosivos, la diarrea acuosa y los dolores
abdominales. El virus de la hepatitis A puede
provocar enfermedades hepaticas persistentes y
se transmite en general por la ingestion de
mariscos crudos o poco cocinados o de productos
crudos contaminados. La manipulacion de
alimentos por personas infectadas suele ser la
fuente de la contaminacion
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PARASITOS

Algunos parasitos, como los trematodos
presentes en el pescado, Unicamente se
transmiten a través de los alimentos. Otros, en
cambio, como Echinococcus spp o Taenia
solium, pueden infectar a las personas a traves
de los alimentos o por contacto directo con
animales. Otros parasitos, como Ascaris,
Cryptosporidium, Entamoeba histolytica o
Giardi, se introducen en la cadena alimentaria
a través del agua o el suelo, y pueden
contaminar los productos frescos.
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IMPLEMENTACION DE PROGRAMAS PRE-REQUISITOS Y HACCPP
PARA EXPORTAR ALIMENTOS INOCUOS
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LOS PROGRAMAS PRE-REQUISITOS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

v'Son especificos para cada tipo de empresa,
proceso y producto.

v'Son el soporte para la implementacion del
Sistema HACCP.

v Controlan riesgos que pueden ocurrir en el
procesamiento de alimentos. Ejemplo: Control
de Plagas, Controles de Limpieza Yy
Desinfeccion, Controles de Adulterantes de

SSOP

Alimentos, Controles de Contaminacion '

Cruzada, entre otros BPA / BPM
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IMPORTANCIA DE LA IMPLEMENTACION DE LOS
PROGRAMAS PRE-REQUISITOS

) - — N F
Epr-q'ug garantizan las condiciones %
igiénicas  necesarias ~ adecuadas |J 00“

durante la produccion, manipulacion vy SAFE 3
provision de alimentos inocuos para el p
consumo humano. 4FE O
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¢ CUALES SON LOS PROGRAMAS PRE-REQUISITOS?

Buenas Practicas de Manufactura
(BPM)

Procedimientos Operacionales
Estandar de Saneamiento (SSOP)

Otros Programas

Se basan en los Principios Generales De Higiene De Los Alimentos- Codex —
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¢COMO SE CONTROLAN LOS PELIGROS?

i Peligros
Peligros \1 Quimicos Peligros
Fisicos ﬂ / Biolégicos
\ Controlados por Prerrequisitos ]
|
Evaluacion de Proveedores, Fichas Técnicas y Protocolos, Plan de Muestreo,
Recepcion de Materias Primas, Recepcion de Mat. de Empaque, Estado de

Salud del personal, Educaciéon y Entrenamiento, Calidad de Agua, Calidad del
Aire, Plan Maestro de Limpieza, Control de Material Extrafio, Mantenimiento,
Calibracion, Manejo de Sustancias Quimicas, = Manejo de Alérgenos, Manejo
Integrado de Plagas, Gestion de Residuos, Gestion de Vertimientos,
Quejas, Trazabilidad, Retiro de Producto, ETAs, Auto-inspecciones, Otros.

Peligros no Controlados

1
finccp

CERTIFIED
\‘ ./

\‘\.\\I’."I
Webinar > rom.
Exportador ol ‘@peru



BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS

Sirven para elaborar
alimentos seguros e inocuos,
protegiendo asi la salud de
nuestras familias y de quienes
compran los productos

,.
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é¢Qué se verifica?

Los establecimientos donde se procesan
alimentos, se manejan equipos, utensilios y
donde interviene el personal en la
manipulacion de alimentos, deben contar con
un plan de saneamiento y procedimientos
claramente documentados que permitan
disminuir los riesgos de contaminacion de los
productos.
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BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS

Produccién primaria

« Evitar el uso de zonas donde el medio ambiente
represente una amenaza para la inocuidad de los
alimentos.

« Controlar los contaminantes, las plagas y las
enfermedades de animales y plantas, de manera
que no representen una amenaza para la
inocuidad de los alimentos.

« Adoptar practicas y medidas que permitan
asegurar |la produccidn de alimentos en
condiciones de higiene apropiadas
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BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS

En el Proyecto y Construccion de las
Instalaciones

Instalaciones libres de contaminacion.

* Instalaciones de adecuado mantenimiento, limpieza,
desinfeccién, y reduccion minima de contaminacion por
aire.

« Las superficies y los materiales en contacto con los
alimentos no deben ser toxicos, deben ser duraderos y
faciles de mantener y limpiar.

 Los dispositivos deben ser idoneos para el control de
temperatura, la humedad y otros factores.

« Debe haber una proteccion eficaz contra el acceso y el

anidamiento de las plagas
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BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS

En el Control de Operaciones

« Cumplir adecuadamente con la buenas practicas
de manipulacion durante la formulacion de
requisitos relativos a las materias primas, la
composicion, la elaboracion y la distribucion de
alimentos.

 Respetar la formulacion, aplicacion, seguimiento
y examen de sistemas de control
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BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS

En las Instalaciones:
mantenimiento y saneamiento

« Asegurar un mantenimiento y una limpieza
adecuados y apropiados.

« Controlar las plagas.

 Manejar los desechos.

 Vigilar la eficacia de los procedimientos de
mantenimiento y saneamiento.

Webinar
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BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS

En la Higiene Personal

« Asegurar que quienes tienen contacto directo o
indirecto con los alimentos no tengan
probabilidades de contaminar los productos
alimenticios.

« Se debe mantener un grado apropiado de aseo
personal, indumentaria limpia.

« Se deben lavar las manos las veces que sean
necesarias para evitar contaminacion cruzada.
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BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS

En el Transporte

 Proteger los alimentos de posibles fuentes de
contaminacion.

 Proteger los alimentos contra los danos que
puedan hacerlos no aptos para el consumo.

* Proporcionar un ambiente que permita
controlar eficazmente el crecimiento de
microorganismos patogenos o] de
descomposicion y la produccion de toxinas en
los alimentos
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BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS

En la Capacitacion

« Todas las personas empleadas en
operaciones relacionadas con los
alimentos que vayan a tener contacto
directo o indirecto con los alimentos
deberan recibir capacitacion, ylo
instruccién, a un nivel apropiado para las
operaciones que hayan de realizar.
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PROCEDIMIENTOS OPERACIONALES ESTANDARIZADOS DE
SANEAMIENTO - POES

* Son tareas especificas relacionadas con la
LIMPIEZA Y DESINFECCIPON, que deben
realizarse en establecimientos que
manipulan alimentos para obtener un
producto apto para el consumo humano.

* El objeto es garantizar que las actividades
de limpieza y desinfeccion se realicen
correctamente.
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HACCP

SEGUN EL CODEX

Sistema APPCC

HACCP es un sistema que identifica,
evalua y  controla  peligros

significativos para la seguridad del A P C C

alimento. , ’ ( ‘

PELIGRO SIGNIFICATIVO

Aquel peligro que presentandose en |
el alimento lesiona o dana la salud

. * nvestigacion ies r nejodel Crucial |
del consumidor final (ser humano ) o> o ot R AN
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PELIGROS EN LOS ALIMENTOS

Un peligro es un agente biologico, quimico o fisico presente en el alimento, o bien la
condicion en que éste se halla, que puede causar un efecto adverso para la salud.

Peligros:
1. Biologicos

2. Quimicos

3. Fisicos



PELIGROS EN LOS ALIMENTOS

PELIGROS BIOLOGICOS:

Algas, bacterias, hongos, parasito, virus

PELIGROS QUIMICOS

Pesticidas, alérgenos, metales pesados, sustancias de
limpieza, aditivos quimicos, nitritos, nitratos, otros.

PELIGROS FiSICOS

Vidrios, metales, piedras, plasticos, plagas, maderas, joyas,
otros

rom
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Il PASOS PARA LA IMPLEMENTACION DEL

HACCP

5

~ Pasos

Pre-eliminares

Elaboracion del diagrama de flujo

Verificacion in situ del diagrama de flujo —

Analisis de peligro
Determinacion de los PCC’s

Sistema de monitoreo para los PCC’s 7

Principios

Acciohes parallas posibles desviaciones
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IMPORTANCIA Y BENEFICIOS DE LA IMPLEMENTACION DEL HACCP

Ayuda a focalizar

y orientar
recursos hacia
los puntos Motoriza la
: criticos. mejora continua
Es compatible
para avanzaren
con otros
_ d el logro de
sistemas de _—
objetivosde

excelenciay

calidad.
Ventajas del \ -calidadtotal.
sistema
Dismi
Permite ganar HACCP e
costos, de
mercadosy . .
inspeccion de
generar nuevos
_ productosy
negocios. fallas
Es flexibley ’
adaptablea
nuevos
requerimientos. ‘p?”()m,
pery
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ENTIDADES PERUANAS QUE VIGILAN LA INOCUIDAD

Es un Organismo Publico Técnico Especializado adscrito al Ministerio
de Agricultura y Riego, con autoridad oficial para: Proteger vy
@ Mejorar el Patrimonio Fitosanitario, Proteger y mejorar el
s patrimonio Zoosanitario, Garantizar la calidad de los insumos de
§E,,1Y,ésﬁ uso agropecuario, Garantizar la produccion organica y contribuir
"ERY con la inocuidad agroalimentaria, Garantizar la satisfaccion de los
usuarios y la sostenibilidad institucional. PROCESAMIENTO

PRIMARIO. http://www.senasa.gob.pe

(.5 Establece los requisitos y procedimientos para el registro

e BT b sanitario, habilitacion de plantas y certificado sanitario de

T exportacion de alimentos y bebidas destinados al consumo

pieccionGeneracoe | IUMANO. ALIMENTO PROCESADO.
e http://lwww.digesa.minsa.gob.pe

Realiza acciones de inspeccion vy vigilancia en todas las fases de las
actividades pesqueras acuicolas, de productos pesqueros
provenientes de la pesca y acuicultura incluyendo la habilitacion

SANIPES sanitaria de establecimientos para actividades de pesca vy
T \)“' acuicultura. HIDROBIOLOGICOS. http://www.sanipes.gob.pe
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NORMATIVA PERUANA W bortador

R.M. 449-2006/MINSA D.S. N° 004-2011-AG .5 - 007-1908 -CA

Norma Sanitaria para Reglamento sobre vigilancia y control
la Aplicacion del Reglamento de sanitario de alimentos y bebidas
Fabricacién de Agroalimentaria o

Alimentos y Bebidas

R.M. 591-2008/MINSA RM.  461-2007/MINSA
D.S. 031-2010/MINSA Critertos ricrobiologicos Guia Técnica para el
Reglamento de la inocuidad para los analisis | microbiolégico de
calidad del agua para alimentos y bebidas de superficies en contacto
consumo humano consumo humano con alimentos y bebidas

CAC/RCP-1(1969), Rev.
2020. Internacional
Recomendado revisado
de Praclicas —

Principios Generales de
Higiene de los Alimentos

defl Codex Alimentarius  cODEX STAN 193- CODEX STAN 1-1985 R.M. 222-2009/MINSA
1995 Norma general Etiquetado de los Norma sanitaria para el

para los contaminantes Alimentos procedimiento de atencion
y las toxinas presentes Ley N° 30021, Ley de de alertas sanitarias de
en los alimentos y Promocion de la alimentos y bebidas de
piensos Alimﬂ':]'i_tgcic':-rh Saludable consumo humano

para Nifios, Nifias y
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“Actualmente para exportar alimentos fuera de Peru algunos
clientes solicitan esquemas particulares a fin de garantizar Ia
inocuidad de los alimentos, con base en Prerrequisitos y HACCP”

Las empresas deben conocer la legislacion alimentaria del pais de destino

Debo cumplir con

Quiero vender . I e . - legislacion peruana
Esparragos a Espana y europea
=18
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SITUACION DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA e mortador

e Las empresas deben cumplir con estrictos procedimientos
de higiene y salud del personal ( protocolos y planes ) de
manera sostenida.

* La empresas enfrentan dificultades economicas

 Todas las empresas estan preparadas para los cambios?

e Contar con un sistema de gestion podria darnos ventajas

e Las empresas deben REACTIVARSE, buscando nuevas
oportunidades de mercado

\52%



IMPLEMENTAR UN SISTEMA DE GESTION ES Webindr
VOLUNTARIO... Exportador

 Las necesidades y exigencias del mercado

 Las necesidades internas de la organizacion (ordenar sus
procesos y gestion)

* Los requisitos de clientes

« La expectativa de ingresar a nuevos mercados

 Buscar diferenciarse para “re inventarse "y salir
fortalecidos de la crisis

\52%




CONCLUSION

La inocuidad e

de los alimentos
es un asunto de todos

Alimentos inocuos
ahora para un
manana saludable
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