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Datos y
Cifras

El acceso a los 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 o sustancias quimicas
nocivas causan mas de 200 enfermedades, que van desde la diarrea hasta el cancer.

Se estima que cada afno 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 afnos de vida ajustados en funciéon de la
discapacidad.

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

Los ninos menores de 5 anos soportan un 40% de la carga atribuible a las enfermedades de
transmisién alimentaria, que provocan cada ano 125 000 defunciones en este grupo de edad.



éQue es la
Inocuidad
allmentarla?

la garantia de que un
allmento no causara dano 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 la 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.
FAO



Condicion de un

alimento

e [nocuo atodo
nivel (Envases,
procesos,
presentacion).

SEGURIDAD ﬂ? CALIDAD /15 LEGALIDAD £
' \k LIMENTARI

\

p
e Satisfaccion del

cliente
(cumplimiento
de requisitos).

\

-
e Cumplimiento

de Normas,
reglamentos,
directivas, otros.

\




IMPLEMENTACION DE PROGRAMAS PRE-REQUISITOS Y HACCPP
PARA EXPORTAR ALIMENTOS INOCUOS




LOS PROGRAMAS PRE-REQUISITOS EN LA

INDUSTRIA
ALIMENTARIA
v Son especificos para cada tipo de

v

v

empresa, proceso y producto.

Sonel soporte para la implementacion
del Sistema HACCP.

Controlan riesgos que pueden
ocurrir en el procesamiento  de alimentos.
dejetaglas, Contf@bntroles de Limpieza y

Desinfeccion, Controles de Adulterantes de
Alimentos, Controles de Contaminacion
Cruzada, entre otros.

SSOP

_

BPA / BPM



IMPORTANCIA DE LA IMPLEMENTACION DE
LOS PROGRAMAS PRE-REQUISITOS

- . = ) F
E_or_q,ug garantizan _Ias condiciones ‘?‘3 00
igienicas ~ necesarias ~ adecuadas |4 @0 )

durante la produccion, manipulacion vy SAFE 3
provision de alimentos inocuos para el =% P
consumo humano. 4FE £8




ECUALES 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 —

10
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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

alimento.

PELIGRO SIGNIFICATIVO

Aquel peligro que presentandose en
el alimento lesiona o dana la salud
del consumidor final (ser humano)

Riesgo para )sicion d Manejo de las
Wﬂ del pellgro Ia salud oC condlcmnes .
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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 este se halla, que puede causar un efecto adverso para la salud.

Peligros:
1. Biologicos

2. Quimicos

3. Fisicos
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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




Formacion del equipo HACCP
Descripcion del producto

Usoiprevistordel productse

Elaboracion del diagrama de flujo

Verificacion in situ del diagrama de flujo

Analisis de peligro
Determinacion de los PCC's

[imites criticos pararcada PCC

Sistema de monitoreo para los PCC’s
Acciones para las posibles desviaciones

Procedimientos de Verificacion

Sistema de registro y documentacion

5
Pasos
Pre-eliminares

PASOS PARA LA IMPLEMENTACION DEL
HACCP

7
Principios
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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

. el logro de
sistemas de objetivosde
calidad.

excelenciay

Ventajas del \ -calidadtotal.

sistema
Disminuye
Permite ganar HACCP :
costos, de
mercados y . 0
inspeccion de
generar nuevos
i productosy
negocios. fallas
Es flexible y '
adaptablea

nuevos
requerimientos
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ENTIDADES PERUANAS QUE VIGILAN LA INOCUIDAD

R —

Ministerio de Agricultura

SENASA

Serviclo Naclonal de Sanidad Agraria

Ministerio de Salud

PERU

)
oo

DIGESA

DIRECCION GENERAL DE
SALUD AMBIENTAL

— ()H‘(IIH
k Sanic
N

¢ \
e
\
. —

ANIPES
\

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
patrimonio Zoosanitario, Garantizar la calidad de los insumos de
uso agropecuario, Garantizar la produccion organica y contribuir
con la inocuidad agroalimentaria, Garantizar la satisfaccion de los
usuarios y la sostenibilidad institucional. PROCESAMIENTO
PRIMARIO. http://www.senasa.gob.pe

Establece los requisitos y procedimientos para el registro
sanitario, habilitacion de plantas y certificado sanitario de
exportacmn de alimentos y bebidas destinados al consumo
humano. ALIMENTO PROCESADO.
http://www.digesa.minsa.gob.pe

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

“ acuicultura. HIDROBIOLOGICOS. http://www.sanipes.gob.pe



NORMATIVA PERUANA

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

Principios Generales de
Higiene de los Alimentos
del Codex Alimentarius

D.S. N° 007-1998 -SA

Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas

Actualizado (D.S. N° 004-2014-SA

R.M. 449-2006/MINSA
Norma Sanitaria para
la Aplicacion del Reglamento de
Sistema HACCP en la Inocuidad
Fabricacién de Agroalimentaria

D.S. N° 004-2011-AG

Alimentos y Bebidas

D.S. 031-2010/MINSA
Reglamento de la
calidad del agua para
consumo humano

CODEX STAN 193-
1995 Norma general
para los contaminantes
y las toxinas presentes
en los alimentos y
piensos

R.M. 591-2008/MINSA
Criterios microbiolégicos
de calidad sanitaria e
inocuidad para los
alimentos y bebidas de
consumo humano

CODEX STAN 1-1985
Etiquetado de los
Alimentos

Ley N° 30021, Ley de
Promocion de la
Alimentacion Saludable
para Ninos, Nifas y
Adolescentes

R.M. 461-2007/MINSA
Guia Técnica para el
analisis microbiol6égico de
superficies en contacto
con alimentos y bebidas

R.M. 222-2009/MINSA
Norma sanitaria para el
procedimiento de atencion
de alertas sanitarias de
alimentos y bebidas de
consumo humano

28



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

Las empresas deben conocer la legislacion alimentaria del pais de destino

Debo cumplir con

Quierovender oy sy =8 # legislacion peruana

Esparragos a Espana y europea
\ // |

“‘Nrag
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SITUACION DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

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

«La empresas enfrentan dificultades econdmicas

* Todas las empresas estan preparadas para los cambios?

« Contar con un sistema de gestion podria darnos ventajas

« Las empresas deben REACTIVARSE, buscando nuevas
oportunidades de mercado.



IMPLEMENTAR UN SISTEMA DE GESTION ES
VOLUNTARIO...

» 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.



PROGRAMA DE GESTION DE
INOCUIDAD ALIMENTARIA
GIA



OBJETIVO DEL PROGRAMA

e Este programa tiene
como objetivo:

— capacitar y brindar asistencia
técnica a las empresas en la
implementacion de un sistema
gestion de la inocuidad
alimentaria.

— Incidir en un cambio cultural, que
lleve a la empresa a realizar una
gestion mas competitiva;

— e incursionar a nuevos sistemas de
mejora



¢A QUIENES ESTA DIRIGIDO?

Micro, pequefias y medianas
empresas exportadoras o con
potencial exportador, del sector
agroindustrial




METODOLOGIA DEL PROGRAMA

Capacitaciones grupales en aula.

Visitas de seguimiento y asistencia
tecnica en el puesto de trabajo.

Evaluaciones de avance en la
implementacion del programa.

Evaluacion final del programa.

Monitoreo y supervision a cargo del
Dpto. de GC.

7 meses
periodo de implementacion,
después de realizado el
diagnostico inicial




EQUIPO CONSULTOR...(1)

a) Consultor-Capacitador

— 1-2 consultores

— Realizan las capacitaciones grupales en aula y visitas a las
empresas al inicio de ¢/mddulo del programa.

— Ademas los diagnostico iniciales y finales, y la atencion a
cualquier consulta via correo electronico.

T



EQUIPO CONSULTOR ...(2)

b) Consultores de seguimiento local

— Nro. de consultores segun el nro. de empresas que
participan en el programa.

— Realizan las visitas de seguimiento semanal a cada
empresa, brindandoles por lo menos:

6hr x sem.

‘Q} peru



ETAPAS DEL PROGRAMA

ETAPA

1. Diagndsticoy

MODULO ¢COMPRENDE?

- Capacitacion (S)

DURACION

. 1 1di
Sensibilizacion _ Consultoria 'a x empresa
2. Programas . - Capacitacion (S-T)
Pre-Requisitos - Consultoria 2 meses
(BPM) 4
y procedimientos de gestion
5
3. HACCP: desarrollo final de - Capacitacion (S-T)
Manual se Inocuidad y Planes 6 - Consultoria 3 meses
HACCP
4. Revision final y - Consultoria 1 mes

Validacion del Sistema
HACCP

5. Evaluaciones finales
S: Semittipiwauditoria)

- Consultoria

T: Taller

1 mes
70OMm

ARA LA EXPORTACION



¢Qué necesitamos de la empresa?

 Compromiso e involucramiento de la Alta Direccion
 Conformar el Comité de Gestion de la Inocuidad Alimentaria.

* Contar con un Coordinador o Responsable del
Aseguramiento de la Inocuidad

* Cumplir con las tareas encomendadas por el equipo
consultor.

* Asignar el tiempo y los recursos necesarios para lograr los
objetivos del programa.

‘Q) peru



BENEFICIOS

* Establecimiento de principios basicos y practicas de seguridad e
higiene en la produccion de alimentos, a través de la
implementacion de las BPM.

* (Capacidad para controlar los peligros que puedan afectar la
inocuidad alimentaria, a través de la implementacion del
Sistema HACCP.

* Desarrollo de una actitud preventiva y un sistema de gestion de
la inocuidad alimentaria

T



BENEFICIOS

* Mejora de la imagen de la empresa ante los
consumidores, cumplimiento de la ley.

* Mejora de las competencias del personal a través de los
programas de capacitacion.

* Desarrollo de un cambio cultural propicio para implementar
otros sistemas de gestion de calidad e inocuidad que
contribuyan a mejorar la competitividad de la organizacion.




REQUISITOS DE PARTICIPACION

« Ser una empresa legalmente constituida,
exportadora o con potencial exportador.

 Pertenecer al sector agroindustria.
« Contar con local propio.

« Mantenerse en operacion constante.

« Contar con el soporte informatico necesarios y la
suficiente  estructura de comunicaciones
(telefono, fax, e-mail).

- Contar con las condiciones de seguridad que
permitan al equipo consultor, el desarrollo{d&$¢%;
su trabajo en forma normal y completa.



©

REQUISITOS DE PARTICIPACION

No tener adeudos con PROMPERU.

Solicitud de inscripcion  debidamente
completada.

Carta de Compromiso debidamente completada.

Recibo de pago (*)

N\,



CONCLUSIONES

EL DESAFiO DE LA EMPRESA HOY
EN DIA ES INCREMENTAR LA
CALIDAD DEL PRODUCTO CON
MENOS RECURSOS y GARANTIZAR
LA INOCUIDAD EN TODA LA
CADENA.

CUMPLIR CONREQUISITOS
LEGALES Y REGLAMENTARIOS

COMPROMISO DE CADA MIEMBRO
DE LA ORGANIZACION.

REALIZAR LAS ACTIVIDADES

2

rom.
pera
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