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Buena presentacion
De facil uso
Variedad de productos

Amplia informacion

Confiabilidad sobre Inocuidad y Calidad
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NUEVAS TENDENCIAS EN EL CONSUMO DE ALIMENTOS

Iberoamericana de Calidad y Servicios

* Se orientan a la demanda de productos que cumplan cada vez mas estrictas
normas de sanidad, inocuidad y calidad. Este panorama nace de un entorno
comercial que se torna mas exigente y competitivo en razén de la

globalizacion de los mercados, pero también de los grupos de consumidores

con diferentes necesidades nutricionales




EXPORTACION

Iberoamericana de Calidad y Servicios

* Una exportacion es cualquier bien o servicio enviado a otra parte del mundo
con propodsitos comerciales. La exportacion es el trafico legitimo de bienes
y/o servicios nacionales de un pais pretendidos para su uso o consumo en el

extranjero




REQUISITOS SANITARIOS PARA LA EXPORTACION A EEUU
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Todo alimento ofrecido para importacion en los Estados Unidos tiene que
cumplir con los mismos requisitos que los productos domeésticos tales como
cumplir con GMP (BPM), el titulo 21 CFR 110 vy cualquier otro especifico al

producto, etiquetado, registro, etc.

* Inocuos !_—LSDA

e Libre de Contaminacion _/
e Manufacturados con las BPM

e Etiguetados apropiadamente




CAMBIOS EN LA NUEVA LEY DE INOCUIDAD DE EEUU
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FDA es mas activa y tiene mayor autoridad

Localiza a las companias de alimentos antes de la llegada de sus productos
Inspecciones e Investigaciones

Enfasis en la prevencién

Aplica a productos domésticos y productos importados

Principales elementos de la nueva ley: prevencion, inspeccion, inocuidad de

alimentos importados, respuesta ante emergencias y mejoras a la interaccion

MODERNIZATION ACT
S ————



CAUSAS DE LOS RECHAZOS DE LAS EXPORTACIONES A EEUU
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Falta de control en
el proceso, nulas

3%

l ’/ BPM, BPA y HACCP

M PESTICIDAS

B ETIQUETADO

B ALIMENTOS BAJA ACIDEZ
(LACF)

M ADITIVO NO PERMITIDO

M INGREDIENTES FALS0S

HSALMONELA

Fuente: CDC



REQUISITOS SANITARIOS PARA LA EXPORTACION A EUROPA
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Reglamento 178-2002 por el que se establecen los principios y los requisitos
generales de la legislacion alimentaria, se crea la Autoridad Europea de
Seguridad Alimentaria y se fijan procedimientos relativos a la seguridad
alimentaria

Reglamento 852-2004 sobre higiene de alimentos

Reglamento 2073-2005 criterios microbioldgicos

* x
* * ¥ *
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~efsam x enisa
European Food Safety Authority o x
-«

Autoridad Europea de ¥ *
Seguridad Alimentaria Agencia Europea de

Seguridad de las Redes y
de la Informacion



REQUISITOS SANITARIOS PARA LA EXPORTACION A CHINA
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Para la exportacion de alimentos a China, se debe cumplir:

* Ley de Seguridad Alimentaria, donde se establece estandares que
especifican los limites del contenido en pesticidas y otros contaminantes,
aditivos, requisitos de ingredientes nutricionales, requisitos de etiquetado,
requisitos sanitarios para la produccion y comercio de alimentos, requisitos
de calidad de los productos y procedimientos de inspeccion y prueba de los
productos alimentarios

* Ley sobre Cuarentena de Entrada y Salida de Animales y Plantas

* Leydeinspeccion de mercancias de importacion y exportacion



REQUISITOS SANITARIOS PARA LA EXPORTACION A KOREA
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En conformidad con la Ley de

En conformidad con la de Cuarentena Vegetal:
il Inocuidad (2anidad) Alimentaria:

l

Preparacion de:
ﬂ&fﬁfm:!ﬂ_?e calidad Informacion
Verificar que los ¥ condicion gue pertinente para

roduct irecli Documentacion
P 0s N indigue que los que el producto = J
estén en la ista productos estén bajo - cumpla con los requerida para la

de productos 17.8°C requerimientos de n?t'rﬁcﬁ:tc:aig_lr:a:e
prohibidos -Certificado de food sanitation act mpo:

explotacion of Korea

0O similares.

PRESENTAR

Documentos:

Formulario de Solicitud de
Inspeccion de Plantas

Certificado fitosanitario
Certificado de calidad

Factura comercial, packing
list v otros documentos
comerciales

|
PRESEMNTAR:
Motificacion de importacidn
de alimentos, a una oficina

local de KOREA FOOD AND
DRUGS ADMINISTRATION

PRESENTAR:

Declaracidn de importacion

en [a oficina de Aduanas
- Factura
- Packing list
- Bill of lading or Air way bill




REQUISITOS SANITARIOS PARA LA EXPORTACION A EMIRATOS
ARABES UNIDOS Iberoamericana de Calidad y Servicios

* Los alimentos procesados importados a EAU deban ser aptos para el
consumo humano, y para ello deberan estar acuerdo con los requisitos de
higiene del CCG establecido en la norma GSO 1694:2005 “Principios
Generales de Higiene de los Alimentos”, en la cual se establece que el
producto (s) sea tratado o procesado en un establecimiento que ha sido
sometido a las inspecciones de la autoridad competente y / o un organismo
oficialmente reconocido y aplica un sistema de gestion de seguridad

alimentaria basado en los principios de HACCP o un sistema equivalente
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REQUISITOS SANITARIOS PARA LA
EXPORTACION:
PERU.




ORGANISMOS QUE REGULAN ASPECTOS SANITARIOS DE
EXPORT AC ION Iberoamericana de Calidad y Servicios

Ademas de cumplir con los requisitos legales para la exportacion, se exige
también el cumplimiento de los requisitos sanitarios, los organismos que regulan
aspectos sanitarios para la exportacion son:

Ministerio de Agricultura

SENASA

Servicio Nacional de Sanidad Agraria

PERU

SENASA: Sanidad Agraria. Certificado fito y zoosanitario



ORGANISMOS QUE REGULAN ASPECTOS SANITARIOS DE
EXPORTACION

@
h DIGESA:

Ministerio de Salud

DIGESA » Certificado de Libre Comercializacién
e e e  Certificado Sanitario Oficial de exportacidn

e Autorizacion Sanitaria para Aditivos

ITP:

e Certificacion Sanitaria de alimentos de origen
hidrobioldgico

INSTITUTO TECNOLOGICO PESQUERO
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I v)
DOCUMENTOS REQUERIDOS PARA LA EXPORTACION
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Factura Comercial

Conocimiento de Embarque (maritimo, guia aérea, Carta Porte)

Lista de Empaque (packing list)

Certificados de Origen (ADEX, Cdmara de Comercio SIN)

Certificados Sanitarios (SENASA, DIGESA, ITP), CITES (INRENA), de calidad,
de peso, productos organicos, entre otros

Declaracidon Unica de Aduanas




CERTIFICADO DE LIBRE COMERCIALIZACION

Documento oficial que
certifica que un alimento
industrializado se vende
libremente en el pais.

CERTIFICADO DE LIERE COMERCIALIZACION

Expedidar . FERU
fylioridad Competente . Ministerio dz Salud, Direccion Gereral de Salud Ambiental (CIGESA)

ldentificacion de la Empresa

Mombre y direccidn de la Empresa:

ldemtificacitn del Producto

Descripcidn del Producto:

Codigo de Fegisiro Santano del Producto:

Identificacion de la Fabrica

Mombre y direccion del establecimienio autonzad o por la DIGESA para |z comerziglizecion del
producta:

Destino del producto
Fals de desting:

Certificado Sanitario
La DIGESA certifica que:;

) Elproducia ha sioo fabricado do acaordd alas Condiciones Sanitaias establecdas en el DS, 007-B2-54
by Elproduct cuents con |3 autorizacion santaia expedida por 2l Ministario de Saod del Perdy tiene libre
Comercializacidn en el terrtono Pamnano.

EM Liwa A OCTUBRE oo 200y
[Lugan (Fecha)




CERTIFICADO SANITARIO OFICIAL DE EXPORTACION
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Documento donde se garantiza por escrito que un determinado lote de un
alimento a exportar es apto para consumo humano y cumple con determinados

requisitos sanitarios.

FORMATO DE CERTIFICADD SANITARKD OFICIAL DE EXPORTACKIN DE ALIMENTOS Y

BE

BIDA S

D scusnda an Bo safisiado an & Reglamamo sobre Wighancia y Conrol Sanftario da Almamios
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CERTIFICADO SANITARIO
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HABILITACION SANITARIA
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Proceso por el cual se verifica que el establecimiento cumple con todos los
requisitos y condiciones sanitarias seflalados para la fabricacion del producto

destinado a la exportacion.

oo = ; =
> 4 | Ministerio D
EC) PerU | YUV a4

Revision: Julio 2009

ACTA FICHA N° 6 NUMERO DE
EXPEDIENTE

ACTA DE INSPECCION SANITARIA DE ESTABLECIMIENTOS
PROCESADORES DE ALIMENTOS VARIOS Y BEBIDAS

\268% - 106
[/] HABILITACION SANITARIA DE ESTABLECIMIENTO
VIGILANCIA SANITARIA
Enlaciudadde ..\0AQ ... .siendolas ........ horas, deidia .\\... del mes de }\Av‘ub del ano  2O(.Q
El personal de la N DIGESA, :] DESA.. 4, (F o i SRR ] RED........ ... .efectuo una
ala abajo a fin de las icil técnico i del
de i de directo, de conformidad a lo establecido por la Ley General de Salud N*

por D.S. N” 007-98-SA.

26842y el sobre Vig ia y Control itario de y

DATOS DEL ESTABLECIMIE!

Nombre o razon social:  \W.OL L \WIDE .. TTRADE RS . SAC. ... ruc: 20511834948
del i e Mge. Sle oz Wlediva Grirgo: Cc.eﬂ/sﬁc..&aa%ems'm-
Responsable de control de calidad %« aﬁc Qe L& Mv\&nﬁ—) QL.:Q £@:........ Formacién: T E/Qw Lo

o 13iron/C, jer: Suboltn \2A e Urb/AAHH/Sector ’Qumﬁ(\g EEY %wwqu
Distrito kMMJA»C\-\mm Provincia: o L;vvwx ...... Departamento \t&

Teléfono / fax: o s A

(La debe ser i por el )

Fecha de ia ultima inspeccién:

— Fecha de _—

N® aitima R.D. s Fecha de emision: " 2500 ) RSP RERGEL

Productos consignados en la R.D.: . STETTTT e caccacannn . . csmecana sssa -,
Productos para los cuales solicita la habilitacion sanitaria:  —SPCASHA_C.m . Cnaoose.. (e At aa. ..

asdificadan o ?emka &e cu?ix amam@Qe | ssrabo.,an poana.
.O e v O

Dias trabajados al mes: T de op

Numero de turnos: O l

| REQuisITos cancELATORIOS |

1. El establecimiento se encuentra procesando "-x\ ree enpade [ s ] NO
el &
2 La construccion e i Y del to esta E s JNO
concluido y equipado

%\’13& ot f/j Pagina 1 de 10




REQUISITOS HABILITACION SANITARIA

Iberoamericana de Calidad y Servicios

Plan HACCP, Manual de Buenas Practicas de Manufactura y Programa de
Higiene y Saneamiento por linea de produccion

Recibo(s) de pago por derecho a tramite (15% UIT), si es PYME (5% UIT),
ademas de los gastos de Inspeccion

Fotocopia del RUC que corresponda a la razén social
En caso de procesos de tratamiento térmico en conservas de baja acidez,

presentar los estudios de distribucion y penetracion de calor para cada
autoclave y formato respectivo (o rango de formatos)



IMPORTANCIA DE LAS BPM Y HACCP EN LA EXPORTACION
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Muchas empresas exportadoras, consideran la implementacion de las BPM y el
HACCP, solo por ser un requisito mas para exportar, sin tomar en cuenta la
verdadera importancia de estos.




IMPORTANCIA DE LAS BPM Y HACCP EN LA EXPORTACION
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La aplicacion de las buenas practicas de manufactura (BPM), constituye una
garantia de calidad e inocuidad que redunda en beneficio del empresario y del
consumidor en vista de que ellas comprenden aspectos de higiene y saneamiento
aplicables en toda la cadena productiva.

Al contar con un Sistema HACCP se da mucho mayor confianza como empresa y
como productor, lo que permitira tener mas y mejores clientes tanto locales como
extranjeros, ya que permite exportar con mayor seguridad.




IMPORTANCIA DE LAS BPM Y HACCP EN LA EXPORTACION
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Contar con el Sistema HACCP ayuda a mejorar la calidad de los procesos y
productos, se lograra también ahorrar por ser un sistema preventivo, al disminuir
las pérdidas, re-procesos, retiros de producto, sanciones por parte de las
autoridades sanitarias o insatisfaccion del cliente.

Como consecuencia las empresas lograran un beneficio econdmico y una imagen
de calidad.




BPM:
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA.




BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)
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Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) se refieren a las condiciones fisicas
con las que debe cumplir un establecimiento, asi como los procedimientos de
higiene que debera realizar el personal que labore en él, para que de esta manera
los productos elaborados sean inocuos para el consumidor.

BPM

BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA




ICS”
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)

Iberoamericana de Calidad y Servicios

* Materias primas  HieloyAgua

* Instalaciones e Control de procesos de produccion
e Personal * Documentacion

e Manejoy control de materias * Registros

primas




MATERIA PRIMA
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Debe ser de buena calidad.

Seleccion de proveedores.

Certificados de calidad.

Almacenamiento adecuado




INFRAESTRUCTURA
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* No en terrenos que hayan sido relleno
sanitario, basurales, cementerios

e Uso exclusivo.

e ®oruleriods

Sy T PRI
.?iﬂm‘:i (A H""I

 Vias de acceso dentro del recinto
pavimentadas.

e Buenailuminacion.

 Ventilacion adecuada



INFRAESTRUCTURA
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Se debe tener en cuenta:

* Elpiso "4 ¢ \ Qu[ { ¥

* Las paredes

* Lasventanas
* Las puertas
* Lostechos

e Ventilacion

* [luminacion

* Equipos



INSTALACIONES
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El flujo de procesamiento debe ser de la zona sucia a la zona limpia, para evitar asi
la contaminacion cruzada.

Preferencias para las
direcciones de flujo de
producto

Buena Excelente Excelente



ICS®
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INSTALACIONES SANITARIAS

* El personal debera tener acceso
a banos y vestidores, los cuales
deberan quedar totalmente
separados y sin comunicacion
directa al area de proceso

e Las areas destinadas a bafios y
vestidores deberan estar bien
ventiladas e iluminadas

 Deberan tener armarios
individuales para cada
empleado, Los articulos
personales, deberan
permanecer en los armarios y
no pasar a las areas de
procesamiento




AREA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
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* Lasinstalaciones de limpieza y
desinfeccion tanto de manos
como de botas, se colocaran en
puntos de entrada a las areas de
proceso de alimentos y a la
salida de los servicios sanitarios

e Estos deben estar provistos con
jabon, desinfectante, cepillo
para uias en caso de ser
necesario




EL PERSONAL
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* Todo el personal que esté de servicio en la
zona de manipulacion debe mantener la
higiene personal, debe llevar ropa
protectora, calzado adecuado y gorro

* Se debe capacitar al personal sobre: Habitos
y manipulacion higiénica

 Debe controlarse el estado de salud y la
aparicion de posibles enfermedades
contagiosas entre los manipuladores




CONTROL DE PROCESO DE PRODUCCION
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* Los controles sirven para detectar la
presencia de contaminantes fisicos,
quimicos y/o microbiolégicos. Para
verificar que los controles se lleven a
cabo correctamente, deben realizarse
analisis que monitoreen si los
parametros indicadores de los procesos
y productos reflejan su real estado




DOCUMENTACION Y REGISTROS
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El programa de BPM, debe incluir un manual, donde se designhen
responsabilidades, verificaciones y el control de los documentos.

BUENAS PRACTICAS DE [Seses
MANUFACTURA Fecks: 1120000 r g Fevisiem: 00
Paginx: 1-45 / b= Aprobade por: C. Eilbae
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA T T
sina: 41- 4

MANTUAL DE BUENAS PRACTICAS DE RBPML-011: CONTROL DF CALIBRACTION DE TERMOMETROS Y TERMO-HIDROMETROS

MANUFACTURA EN LA PRODUCCION DE

PRODUCTOS DE PANADERIA Y PASTELERIA
EQUIFD! 8414 TERMOMETRO/ | FECHADE |STICKER |ENCARGADODE| FECHADE | DISPERSIONC | DISFERSION %HR
TFRMO- | CALIERACION CALTERACION | PRONIMA
EIIROMETRO CALIERACTON

FARIETG:
TONGELADOR [
TONGELADUR 2
[VITRINA REFRIGERADA |
[VITRINA REFRIGERADA 1
[VITRINA REFRIGERADA 3
CANARA
FERMENTACION
[HORRD
[TALE DE ERFFIADT

Preparade por:

DEPARTAMENTO DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD DEL
LABORATORIO DE PANIFICACION DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL
AGRARIA LA MOLINA (UNALM)




MANUAL BPM I C s )
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Procedimiento de Seleccion y Control de Proveedores

Procedimiento de Control de las Operaciones: Recepcion, pesado,
congelado, coccion, fermentado, empaque, sellado, otros

Procedimiento de Control de Calibracion de escalas de Medicion
Procedimiento de Mantenimiento Preventivo de Maquinarias y Equipos

Procedimiento de Capacitacion




PHS:
PROGRAMA DE HIGIENE Y
SANEAMIENTO.




PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO
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En el se describen las tareas de saneamiento con el objetivo de prevenir |la
contaminacion directa la adulteracion de los alimentos que alli se producen,
elaboran, fraccionan o se comercializan



http://www.google.com.pe/imgres?imgurl=http://www.valesdedescuentos.com.ar/empresadelimpieza/cempresasej/aseog.jpg&imgrefurl=http://www.valesdedescuentos.com.ar/empresadelimpieza/industriasfabricas.html&usg=__X2YCaovfIaz5D5Bxncu6I9-c-a0=&h=500&w=291&sz=16&hl=es&start=11&zoom=1&um=1&itbs=1&tbnid=EsJaK5GzkFpIAM:&tbnh=130&tbnw=76&prev=/search?q=limpieza+fabrica&um=1&hl=es&biw=1003&bih=585&tbm=isch&ei=AcLdTcCDNoqatweNktDlCQ
http://www.google.com.pe/imgres?imgurl=http://www.valesdedescuentos.com.ar/empresadelimpieza/cempresasej/aseog.jpg&imgrefurl=http://www.valesdedescuentos.com.ar/empresadelimpieza/industriasfabricas.html&usg=__X2YCaovfIaz5D5Bxncu6I9-c-a0=&h=500&w=291&sz=16&hl=es&start=11&zoom=1&um=1&itbs=1&tbnid=EsJaK5GzkFpIAM:&tbnh=130&tbnw=76&prev=/search?q=limpieza+fabrica&um=1&hl=es&biw=1003&bih=585&tbm=isch&ei=AcLdTcCDNoqatweNktDlCQ

I v)
PROCEDIMIENTOS DEL PHS (POES)
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Control de la calidad sanitaria del agua

Control de la higiene y salud del personal

Control de la limpieza y desinfeccidn (areas, maquinas, equipos y otros)
Control de recoleccion y disposicion de residuos solidos

Verificacion del Programa de Higiene y Saneamiento




HACCP:
ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS
CRITICOS DE CONTROL.




I v)
SISTEMA HACCP
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Sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros significativos
para la inocuidad de los alimentos.

INOCUIDAD: Garantia de que el
alimento no causara dafo a la
salud siempre que se consuma
de acuerdo al uso esperado.




SISTEMA HACCP I C s

a de Calidad y Serv

* Es una metodologia preventiva para garantizar la inocuidad de los alimentos,
necesita la implementacion previa de las BPM, POE y POES.

HACCP ‘\\\

BPM PHS

/ DECISION GERENCIAL \




PRINCIPIOS HACCP
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2
Identificacitn
de PCC

6
Verificacidn

Desarmollo de
Proocedimientos
da Monftoreo




PASOS PARA LA ELABORACION DEL PLAN HACCP

ICS®
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N o o BN R

Formacién del Equipo HACCP

Descripcidn del producto

Determinacidn del uso al que va destinarse
Elaboracion del diagrama de flujo
Confirmacion in situ del diagrama de flujo
Andlisis de peligros y medidas preventivas

Determinacioén de los puntos criticos de control




I v)
PASOS PARA LA ELABORACION DEL PLAN HACCP

Iberoamericana de Calidad y Servicios

8 Establecimiento de los limites criticos

9 Establecimiento de criterios de vigilancia para cada PCC
10 Establecimiento de las medidas correctivas

11 Establecimiento de un sistema de vigilancia

12 Establecimiento de un sistema de documentacion y registros




NORMAS.

ISO9001:2008: CALIDAD

NTP500.005/2010: CALIDAD HOTELERA

NA0079: GESTION DE CALIDAD PARA
PYMES

UNE175001: CALIDAD DE SERVICIO PARA
PEQUENO COMERCIO

NTP-ISO/IEC17025:2005: CALIDAD PARA
LABORATORIOS DE ENSAYO

HACCP: ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS
CRITICOS

GLOBALG.A.P.: BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS

Iberoamericana de Calidad y Servicios

[SO14001:2006: MEDIO
AMBIENTE

OHSAS18001:2007: SEGURIDAD Y SALUD

ISO/IEC27001:2006: SEGURIDAD DE LA
INFORMACION

[SO26001: REPONSABILIDAD SOCIAL

[SO22000:2006: INOCUIDAD DE LOS
ALIMENTOS

BPMH: BUENAS PRACTICAS DE MAN
E HIGIENE

LEY29783: D.S.005-2012-TR
SALUD Y SEGURIDAD EN E
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