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Sector Agroalimentario

* Vocacion exportadora

* Rol de las Cadenas de Supermercados

* Muy sensible y préoximo @ al
consumidor final.

* Confianza es critica.

* Preocupacion por la calidad y por la
Inocuidad alimentaria.

* Innovacidén continua




Tendencias

Sostenibilidad

Prevencion del Fraude

Cultura de inocuidad

Produccion organica
Certificaciones y sellos de calidad
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Calidad en alimentos

Nutricionales Comerciales Sensoriales




Definiciones

Inocuidad alimentaria

Concepto que implica que los alimentos no causaran un efecto adverso a la salud del consumidor cuando se preparan
y/o consumen de acuerdo con el uso previsto.

Cadena alimentaria

Secuencia de etapas en la produccion, procesamiento, distribucion, almacenamiento, y manipulacion de un alimento y
sus ingredientes, desde la produccidn primaria hasta el consumo.

Nota 1: Esto incluye la produccién de alimento para animales productores de alimentos y alimento para animales
Nota 2 La cadena alimentaria incluye la produccion de materiales destinados a entrar en contacto con alimentos o
materias primas



Cadena alimentaria

Autoridades legales y reglamentarias

T

i

Productores de culthvos

;

Productores de alimentos para
animales

:

Productores de alimentos primarios

:

Procesadores de alimentos

Productores de alimentas
sacundanos

L
1

Mayaristas

;

Minonstas, operadores de senvicios de
comida y catering

Productores de plaguicidas, fertilizantes y
medicamentos velerinanos

Cadena de alimentos para la produccicn
de ingredientes y aditivos

Operadores de transporte y
almacanamiento

D - e — — —— {—— T i— — E— — i — — R—E—

desinfeccidn
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Proveedones de sendicios

Consumidores

Fte :NTP ISO 2200 : 2018




Cadena alimentaria

|. Produccion
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3. Comercializacioin
O venta

4. Consumidores




Cultura de Inocuidad Alimentaria

Los valores, creencias y normas compartidas que
afectan a la mentalidad y el comportamiento
hacia la Inocuidad de los alimentos, en, atraves y

a los largo de una organizacion ( GFSI)

r

FORMACION DE CULTURA

Elementos Perceptibles

ACCIONES + MENSAJES

FORMA DE PENSAR

VALORES + CREENCIAS

\

Hacer correcciones.
Evaluar y definir
mejoras.

Medir estado actual.
Planificar acciones.
Definir como medir
eficacia (objetivos y

métricas).

J

Plan de
Mejora de
Cultura

Implementar

Comunicar.
Implementar acciones.

Revisar cumplimiento
de acciones.
Andlisis de la eficacia.
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Peligros

Materias Primas Elaboracion Almacenamiento
(Productivos)

Peligros Fisicos, Quimicos el (o] lT-4{e 13

Distribucion
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Peligros

Peligros fisicos

Agente bioldgico, quimico o fisico presente en el
alimento y , que puede causar un efecto adverso para la
salud. ( PGH Codex 2020)

Peligro: Potencial E ~

Efecto adverso: Lesion, enfermedad, reaccion Fe]

|siII de mder
. Yy
S ﬂ | Banditas I; | Lapices y esferos |

Tipos de peligro E e M

T y
|Guantes lﬂ |Agujas Ii Alfileres |Cuchi||as " |Huesosyespinas

ME7D-V1 57

« Peligro fisico
« Peligro quimico Fuente de Peligros
- Peligro bioldgico Hombre, materia prima, insectos y

- Radiologicos roedores, polvo, equipos y utensilios,
AIergenos agua, y desperdicios y basura

12



Peligros

¢Como afectamos la inocuidad?

PELIGROS QUIMICOS

Puede afectar a un grupo de personas, no
se propaga.

Quimicos naturales: Quimicos téxicos

* Alergenos ( metales pesados
e Micotoxinas y otros)
(af|?tOXIgaS) Mondmeros
. Toxma§ e residuales
bacterias
e Plomo
Quimicos agricolas  «  pjercyrio
e Pesticidas e Zinc
e Fertilizantes e Cianuro
e Cadmio

* Arsénico, otros

Residuos veterinarios , uso excesivo de
aditivos, otros

PELIGROS FiSICOS

Puede afectar a un grupo de personas,

no se propaga.

PELIGROS BIOLOGICOS

: Lesion :
Material Potencial Origen
S Cortes, B_otellas,
Vidrio . jarros,
hemorragias
luces
Cortes, Campo,
Madera infeccion, paletas de
ahogo transportes
Ahogo,
Piedra rotura de Campos
dientes
L Ahogo, Embalaje,
Plasticos cortes, .
. - equipos
infeccion
Joyas, Ahogo, Empleados
horquillas cortes

Puede afectar a un grupo de personas,
Sl se propagan hasta causar epidemias.

* BACTERIAS
* MOHOS

* VIRUS

* Algas

e Parasitos

ETA's




Peligros

Peligros quimicos

NTS N

~MINSA206/DIGESA

NORMA SANITARIA QUE ESTABLECE LOS LIMITES MAXIMOS DE RESIDUOS (LMR) DE
FLAGUICIDAS DE USO AGRICOLA EN ALIMENTOS DE CONSUMO HUMANO

ANEXO

LIMITES MAXIMOS DE RESIDUOS (LMR) DE PLAGUICIDAS DE USO AGRICOLA

MATRIZ VEGETAL PRINCIPIO ACTIVO LMR (ppm)
ACEITUNA, de mesa AZOXYSTROEBIN 0.01
(Olea ropaea) BUPROFEZIN 5

COPPER OXYCHLORIDE 30
ETHOPROPHOS 0.02
LUFENURON 0.02
METHOMYL 0.02
AJI AMARRILLO, fresco | CHLORPYRIFOS 0.5
(Capsicum baccatum) DIMETHOQATE 0.02
IMIDACLOPRID 1
MANCOZEB 5
METALAXYL 0.5
METHOMYL 0.02
PROFENOFOS 3
PROPINEB 1
PYRIDABEN 0.5
SPINOSAD 2
AJO, bulbo fresco AZOXYSTROBIN 10
{Allium sativum) CAPTAN 0.02
CHLOROTHALONIL 0.01
CHLORPYRIFOS 0.05

14



Peligros

Peligros quimicos

PROYECTO DE NTS N* | 20 -MINSA/DIGESA-V.01

EM ALIMENTOS DE COMSUMO HUMAND

15

NORMA SANITARIA QUE ESTABLECE LOS LIMITES MAXIMOS DE RESIDUOS (LMR) DE MEDICAMENTOS VETERINARIOS

NTS N°{20 - MINSA/DIGESA V.01
NORMA SANITARIA QUE ESTABLECE LOS LIMITES MAXIMOS DE
RESIDUOS (LMR) DE MEDICAMENTOS VETERINARIOS EN ALIMENTOS DE
CONSUMO HUMANO

1. FINALIDAD

Proteger la salud de la poblacion disponiendo los limites maximos permitidos de residuos de
medicamentos veterinarios en alimentos destinados al consumo humano.

2, OBJETIVO

Establecer los limites méximos permitidos de residuos (LMR) de medicamentos veterinarios en los
alimentos destinados al consumo humano, para fines de vigilancia y control sanitario en
conformidad con el Decreto Legislativo N* 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos.

3. AMBITO DE APLICACION

La presente norma sanitaria es de obligatorio cumplimiento a nivel nacional, por parte de las
personas naturales y juridicas vinculadas a la produccién, procesamiento primario y elaboracién
industrial de alimentos de origen animal destinados al consumo humano en cuya produccidn
primaria se utilicen medicamentos veterinarios.

PRINCIPIO ACTIVO RESIDUDO MARCADOR | ESPECIE ANIMAL - MATRIZ (pglkg)
todas |as especies Musculo 300
pFoducttmaa de Grasa 300
alimentos
Higado 300
CLOXACILIN CLOXACILIM todas las especies Rif6n 200
productoras de
alimentos | Leche (/L) an
300
Peces | Musculo/Piel(*) |
[
DICLOXACILIM DICLOXACILIN Feces 300
Mascula/Piel(*)
Mosculo 50
. Grasa (+piel en
PENETHAMATE BENZYLPENICILIN | Todas las especies porcinos) &0
productoras de Hiaad 50
alimentos L
Rifidn a0
- Leche (/L) 4




Peligros
Peligros quimicos

NORMAS INTERNACIONALES DE LOS ALIMENTOS

Organizacion de las Naciones Organizaciﬁn

. support 0000 Y Unidas para la Alimentacion 7 Mundial de la Sal

y la Agricultura

7 World Food Safety Day

A Acercadel Codex~ | Textos del Codex ~ ﬂas' Comités~ | Reuniones~ | Recursos~ | Publicaciones | Noticias y Eventos | Login

codexalimentarius > Textos del Codex > Limites maximos de residuos (LMR)

Limites méaximos de residuos (LMR)

Las trazas que dejan los plaguicidas en los productos tratados, o las que dejan los medicamentos veterinarios en los animales, se
denominan “residuos”.

Residuos de plaguicidas

Un limite maximo de residuos (LMR) es el nivel maximo de residuos de un plaguicida que se permite legalmente en los alimentos o
piensos (tanto en el interior como en |a superficie) cuando los plaguicidas se aplican correctamente conforme a las buenas
practicas agricolas.

Residuos de medicamentos veterinarios

El limite maximo de residuos (LMR) es |3 concentracion maxima de residuos legalmente permitida en un producto alimenticio
obtenido de un animal al que se le ha administrado un medicamento veterinario.

Puntos clave

Las cantidades de residuos halladas en los alimentos deb
serinocuas para los consumidores v lo mas bajas posible

El Codex establece LMR para todos los alimentos v piensc

Los LMR fijados para todos los cultivos v plaguicidas se
hacen plblicos en el sitio web del Codex.
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Peligros

Peligros quimicos

m European |
Commission

Food Safety

Home | Food v | Animals v QREEWEEEYAE Horizontal topics v

European Commission » Food Safety » Plants > Pesticides » EU Festicides Database

EU Pesticides Database Link:
https://food.ec.europa.eu/plants/pest

icides/eu-pesticides-database en

The EU Pesticides Database allows users to search for information on active substances used in
plant protection products, Maximum Residue Levels (MRLs) in food products, and emergency
authorisations of plant protection products in Member States. Users can use the following search
options to find information:

17


https://food.ec.europa.eu/plants/pesticides/eu-pesticides-database_en

Peligros
Peligros quimicos

Hongos Patogenos :

(Aspergillus
flavus y Aspergillus
parasiticus)

Aflatoxinas

(Aspergillus
ochraceus y Penicillium
verrucosum)

Ocratoxina A

18


https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/Aflatoxinas_ficha.pdf
http://www.gencat.cat/salut/acsa/html/es/dir3185/doc16601.html
http://www.gencat.cat/salut/acsa/html/es/dir3185/doc16602.html
http://www.gencat.cat/salut/acsa/html/es/dir3185/doc16602.html

Peligros

Peligros quimicos

REGLAMENTO (CE) No 1881/2006 DE LA COMISION

de 19 de diciembre de 2006

por el que se fija el contenido maximo de
productos

determinados contaminantes en los

alimenticios

O/CHa

Aflatoxina B1

Secoon X: Micotoxinas

Productos alimenticios (%)

Contenidos miximos (pglkg)

21

Aflatoxinas

Suma de By, B,
Gy Gy

M,

21.1

Cacahuetes destinados a ser sometidos a un proceso de selec-
cidn, u otro tratamiento fisico, antes del consumo humano
directo o de su uso como h'l.g;:d.i:nts de ]:rn.u:luctus alimenti-

[m sy

8.0()

15,0 (%

Frutos de cdscara destinados a ser sometidos a un proceso de
seleccion, u otro tratamiento fisico, antes del consumo humano
directo o de su uso como ingredientes de productos alimenti-

ChOs

5.000)

10,0 (%)

Cacahuetes v frutos secos v prl:ﬂ:luctus derivados de su trans-
formacidn, destinados al consumo humano directo o a ser
usados como ingredientes en los productos alimenticios

2,0 %)

4.0 %)

Frutos secos destinados a ser sometidos a un proceso de selec-
citn, u otro tratamiento fisico, antes del consumo humano
directo, o a ser usados como ingredientes en los productos
alimentcios

5.0

10,0

Frutos secos v productos derivados de su transformacion, desti-
nados al consumo humano directo o a ser usados comao ingre-

dientes de los productos alimenticios

20

4.0

21.6

Todos los cereales y todos los productos a base de cereales,
incluidos los productos derivados de la transformacidn de ce-
reales, a excepeidn de los productos alimenticios enumerados
en los puntos 217, 2110 y 2.1.12

20

4.0

Maiz destinado a ser sometido a un proceso de seleceidn, u otro
tratamiento fisico, antes del consumo humano directo o de so
uso como ingrediente de productos alimenticios

5.0

10,0

218

Leche cruda (%), leche tratada térmicamente y leche para la fa-
bricacion de productos licteos

0,050




Peligros

Peligros quimicos

Asociado al material de envase

Cartones

Papeles

Ceramicos

Metales, colas y adhesivos
Material polimero, etc.

mm

L Metales pesados
0 Mondmeros residuales
L Migracion global

20



Peligros

Peligros biologicos

Bacterias relacionadas a ETA’S

* Escherichia coli

* Bacillus cereus

* Staphylococcus aureus
* C(lostridium perfringens
* Clostridium botulinun

* Salmonella

* Listeria monocitogenes

Caracteristicas

O No producen esporas

L Producen esporas

O Producen toxinas

O Producen esporas y toxinas

21



Peligros

Peligros biologicos

Virus patogenos

* Norovirus

* Rotavirus

* Virus de la hepatitis A
* Norwalk

e Otros virus entéricos

Parasitos patdégenos

= Giardia Lambia

= Anisakis

= Trichinella spiralis
= Sarcocytis

= (Cistecercos

Los animales se infectan por la ingesta de los huevos del parasito

Algunos tipos de ingesta de e

stos se deben al agua o a los alimentos

ST i < R

22



Peligros

Peligros biologicos

PARASITOS

Anisakiasis, Anaisakiosis o Anisakidosis

Ingestion de larvas de nematodos de Ila familia
Anisakidae, género Anisakis.

al ingerir pescado con Anisakis, las larvas pueden penetrar
en la mucosa del tracto digestivo humano, causando
lesiones que originan :

Dolor abdominal agudo, nduseas, vomitos, fiebre y
diarrea, sintomas inespecificos

potencial alergénico de determinadas proteinas de los
anisakidos puede producir, en personas sensible,
episodios alérgicos de gravedad variable, tras la ingestion
de pescado parasitado.

Pescados crudos, salados, ahumados :

Jurel, corvina, merluza, anchoveta, pez sable, pargo, otros

Los humanos se
convierten en huespedes
Incidentales por ingestion

@ RSTRs e = Anisakiasis

A\~ erapa intecciona
A- Capa dagnostica

E] ciagndstico de anisakiasis puede hacerce
POr examen endoscopico durante ef cual
185 larvas de 2 oM pueden removerse A

Cuando peces © calamares con larvas LI son ingeridos por
Mamiferos Mannos, estas Mudan dos veces convirtiondose
°on GUsAnos aduitos. Estos producen huevos que son
0sparcidos por los mamiferos mannos e G N

LOS Mmamiferos mannos excretan
huevos anenbrionados

—r -

e A
— N, Al CONACLO CON ®f AQUA 0%
mow VA Q'\um aMBIONAN vy larvas
~ -

> L2 se forman en estos.

S
°Los peces y calamares _,-k
portan las larvaes L3 que infectan—" A _— S N
os humanos y mamiferos marinos -
- - . N N Las larvas an estado Nore
SO0 Ingeridas por crustaceos
A e y maduran a larvas L3
i < " g, S N
= f‘
— - —-—— /\ r
-

Después las larvas L2
salen de 108 huevos
8l medio acustico

Los crustdceos Infectacos son
°(onwmloos POr peces y calamares
Hasta la muerte del huesped las larves
migran a los tejdos musculares, v e trasmiten
de pes & pez por medio de s depredacion
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Peligros

Peligros biologicos

PARASITOS

Anisakiasis, Anaisakiosis o Anisakidosis

Cuando el pescado muere, el anisakis migra

hacia las visceras y la musculatura y se enquista

enrollandose como un muelle.

24



Peligros

Peligros biologicos

PARASITOS

Anisakiasis, Anaisakiosis o Anisakidosis

Foto 1: Larvas de Anisakis en cavidad corporal e higado de dos
bacaladillas (foto cedida por Nieves Casado)

25



Peligros —

s seguro | https://diariocorreo.pe/edicion/lima/conservas-gusanos-anisakis-parasito-787451/

‘ Politica Pert Mundo Deportes Economia Espectaculos Miscelanea Gastrono

Peligros biologicos

PARASITOS

Anisakiasis, Anaisakiosis o Anisakidosis

Conservas con gusanos:
;qué es el anisakis, el
parasito que se encuentra
los enlatados?

Sanipes lanz6 una alerta sanitaria a los peruanos sobre enlatados
contaminados con parasitos

1N

SANIPES Alerta a no consumir conservas
elaboradas por la empresa China
Tropical Food Manufacturing (Ningbo)
Co Ltd.

[£HH,
i!g

N:hl

3
oty
ny

£l
| ’I!;;

o |
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Peligros

Peligros biologicos

Enfermedades Transmitidas por Alimentos ( ETAS)
Brote de ETA

Incidente en el que dos o mas personas presentan una enfermedad semejante después de la ingestion de un mismo
alimento, y los analisis epidemioldgicos apuntan al alimento como el origen de la enfermedad.

Los brotes pueden involucrar nimeros diferenciados de casos (un individuo afectado es lo que se entiende como "caso").
Ademas, es importante observar que pueden ocurrir casos aislados de enfermedades de origen alimentario.

¢Quién esta en riesgo?

0 “Todos estamos en riesgo”

O “Los Grupos vulnerables" estan en mayor riesgo:
* Las personas mayores
* "Los nifos pequeios”
* Personas enfermas, Las mujeres embarazadas
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Peligros

Peligros biologicos

A-Z Index
CDC Centers for Disease Control and Prevention

CDC 24/7; Saving Lives, Protecting People™ Search Q

Advanced Search

Salmonella

CDC = Salmonella Homepage = Current Outbreaks 0 O @ @
M Salmonella Homepage . .
- Salmonella Outbreak Linked to Italian-Style
Questions & Answers
Meats
Prevention

o Food Safety Alert

Symptoms

, , Posted August 31, 2021
Diagnosis & Treatment

Current Outbreaks Fast Facts M ﬁ‘



Peligros

Peligros biologicos

COMPANY ANNOUNCEMENT

Updated: Baker Farms Recalls Various Brand
Name of Kale Due to Listeria Monocytogenes
Contamination

When a company announces a recall, market withdrawal, or safety alert, the FDA posts the company's announcement as a public
service. FDA does not endorse either the product or the company.

Read Announcement View Product Photos

Link: https://www.fda.gov/safety/recalls-market-withdrawals-safety-alerts

29


https://www.fda.gov/safety/recalls-market-withdrawals-safety-alerts

Peligros

Peligros fisicos

* Vidrio:

* Por ejemplo: proteccion luminarias,
materiales.

 Metales : Provenientes de materias primas o

de produccion

Piedras

Maderas

Plastico

30

]
lll]

-

Astillas de hueso

Efectos personales (anillos, pendientes, etc.)
Otras materias extrafas

Establecer politicas : Vidrio, plastico Duro
Chequeos preventivos

Medidas de Control en el Proceso



Peligros

Peligros fisicos

CONTROL DE CUERPOS EXTRANOS

SAFELINE proguct [CE CREAM
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@ Alérgenos alimentarios
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Alérgenos alimentarios

Producto o ingrediente que contiene ciertas proteinas que
potencialmente pueden causar reacciones severas (ocasionalmente
fatales) en una persona alérgica a los alimentos.

Provocan reacciones en el sistema inmunolégico.

@O@O@G

uw_k !> (RUS!A(&OS PESCADO CACAMUE] LACTEOS
FRUTOS D& APIO - SULFITOS MOLUSCOS ALTR
CASCARA

33

* Cereales que contienen Gluten
e Crustaceos

* Huevos

* Pescados

e Mani

* Soja

* Lacteos

* Nueces (8 especies)
* Apio

* Semillas de sésamo
* Mostaza

* S02 vy Sulfitos>10 PPM vy
productos derivados

Consejo Europeo



Alérgenos alimentarios

Sintomas tipicos de reaccidn alérgica a alimentos

Gastrointestinal:

* Nausea
* Vomito
* Dolor abdominal
* Diarrea

Respiratorio:
* Dificultad respiratoria

* Rinitis
* Inflamacion de garganta
* Asma

Fuente: 3M food safety

Cutaneo:

Urticaria

Angioedema — inflamacion de labios y
membranas mucosas

Erupcidn cutanea — eczema

Pruritos — hormigueo

Sistémico:

Shock anafilactico

Sintomas:

Dificultad respiratoria

Vasodilatacion y baja de presion arterial
Riesgo mortal

Anafilaxia

Pérdida del
conocimiento

Urticaria

Hinchazon de la
lengua, incapacidad
para tragar

Rapida hinchazon
de los tejidos de
la garganta
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Alérgenos alimentarios

Gestion

®  Control y etiquetado

°

®  Llimpieza

®  Evitar contaminacidn cruzada
o

Restaurantes :

Identificar en la carta

6000060

l.I5-'|." '5-

0002000

FRUTOS D
CASCARA

1.Hu£.r.n'u:.u_‘-5

AFIL

Almacenamiento en lugar rotulado y separado

SAUE TR

PEZLALIL

CARLAHUETES

SULFITLS

35

Prevencion

SUA

Capacitacion continua al personal
involucrado

Induccién al personal nuevo
Supervision constante

Verificacion (kits de deteccidn)

LACTEDS

MOLUSD0E  ALTR



Alérgenos alimentarios

g ' L o elejee ".-‘Jl"yi OTH
ORMA
i0 por 1009 YOGUR NATURAL.
Valor eneraetico 246 kJ / 59 keal 309 kJ /74 kea : RED
g brasas 2,8 33 : ,
S de las cuales: . Ingredientes: Leche parciaimente
- Sefuradas 179 21 desnatada, leche desnatada en polvoy
| Haratos de carbono 499 6,10 fermentos lacticos (contiene leche).
§ 0elos cuales: - : .
f -Ralcares 19 68 Origen de la leche: Espana.
il 00 /’%T Fecha de caducidad/Lote: Ver taf
o w3 390 e =
| prea 0159 == Producto seleccionado Y coqtro(liade
g R = 1 vasito = 125 g. por el Departamento de Calida®™
- 0 RVACIO : SuperSol Spain S.L.U. =
. "’r‘ﬁervar : e O’C \,3' - nad
_EIvar refrigerado entr Elaborado y envasado en Es%ana‘fo,,,:
: Q@ RECICLA ; : = Sl;;r)]erSol Spain Sg-éuézetlg?eﬂwmf
.1 (15.00% i non 1A -289 o35l
~ Sparia s La Se
D [ S ) por Andro /




Alérgenos alimentarios

Seguridad Almentaria Red de Alerta

Alimentaria / Alertas alimentarias de alérgencs y otras
sustancias no declaradas / Listado Alertas Allmentaras de

Alérgenos

Advertencia para personas
alérgicas alasojaoalos
componentes de la leche y
para las personas con
problemas derivados de la
ingesta de gluten: Presencia
de leche, soja y trigo no
declarados en el etiquetado
de patatas fritas al horno al
punto de sal procedentes de
Bélgica (Ref.2022/285)

Fecha 14 ocbire 2022

Fechay hora: 14/10/2022. 14:15

La Agencia Espafiola de Seguridad Allmentaria y
Nutricién (AESAN) ADVIERTE A LAS PERSONAS
ALERGICAS A LA SOJA O A LOS COMPONENTES
DE LA LECHE Y A LAS PERSONAS CON
PROBLEMAS DERIVADOS DE LA INGESTA DE
GLUTEN, de la comerclalizacion del producto
patatas fritas al homo al punto de sal’p marca Lay
"s con presencia de leche, soja y trigo no Incluldos
en el etiquetado,

dv-\' V ’*-—vv.

Al punto de sol

Link:
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/
seguridad alimentaria/alertas alimentarias

/2022 285.htm
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The Rapid Alert System
for Food and Feed

Annual Report 2020
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2021 Annual Report
Alert and Cooperation Network
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Link:
https://food.ec.europa.eu/

safety/rasff-food-and-feed-

safety-alerts en



https://food.ec.europa.eu/safety/rasff-food-and-feed-safety-alerts_en
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AAC notifications per product category Product Category

* frurts and vegetables

8 dietetic foods food supplements and fortified foods
® maat and meat products (other than poultry)
8 coreals and bakery products

fish and products thereof

milk and milk products

feed materials

fats ancoils

other food product / mixed

prepared dishes and snacks

pouitry meat and poultry meat products
food contact matenials

COCON and cocoa preparations coffee and tea
non-alcoholic beverages

alcoholic beverages

confectionery

bivalve molluscs and products thereof
compound feeds

herds and spices

* soups Droths sauces and condiments

Null

food additives and flavourings

8 nuts nut products and seeds

' Wine

€4gs and eqg products

feed additives

honey and royal jelly

Crustaceans and products thareof

1005 and desserts

water for human consumption (other)

145
118
107
9
87
”% feed premixtures
71 71 69 natural mingral waters
cophalopods and products thereo!
49 47 47 a8 pet food
rr 41 4] 41 animal by-products
i 31 30 30 ® gastropods
21 21 19 18
||| FTEETEE
Fewm !l

:

¥

" 5 " »

Msmmer of AA A Optwe
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Top 10 number of notifications by country of origin

Number of notifications counted for each combination of hazard/product category/country.

Country of origin Notifications

Ethylene oxide nuts, nut products and seeds India 296
Salmonella poultry meat and poultry meat products Poland 273
Pesticide residues fruits and vegetables Turkey 190
Salmonella herbs and spices Brazil bl
Aflatoxins fruits and vegetables Turkey 58
Aflatoxins nuts, nut products and seeds United States 49
Aflatoxins nuts, nut products and seeds Turkey 39
Norovirus bivalve molluscs and products thereof France 33
Aflatoxins Muts, nut products and seeds Iran 29

Aflatoxins nuts, nut products and seeds Argentina 29
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2019 top 10 hazard and product categories on food products originating from member countries

The Rapid Alert System
for Food and Feed

Annual Report 2019

Health ord

pathogenic micro-organisms

other hazard categories

allergens
foreign bodies o
composition i
- = 5
.-,VJ\' -
| metals -
| novel food

| microbial contaminants (other)

| mycotoxins

|labelling absent/incomplete/incorrect
I natural toxins (other)

. 7 dietetic foods, food

poultry meat and poultry meat products

other product categories

meat and meat products
(other than poultry)

supplements, fortified foods

fish and fish products

cereals and bakery products

- milk-and milk products|

» fruits and vegetables|
bivalve molluscs and products thereof]|

prepared dishes and snacks|
other food product / mixed|
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The Rapid Alert System
for Food and Feed

Annual Report 2019

et crxt
Foud Safely

FOREIGN BODIES NOTIFICATIONS 2002-2019

250

200 +

Figure 1: Low-Density Foreign Bodies such as Pit Fragments, Plastic Foil, Rubber, Hard Plastic, Soft Plasti

150

100

50

Fuente: The Rapid Alert System for Food and Feed (RASFF)

https://webgate.ec.europa.eu/rasff window/portal/index.cfm?event=searchForm
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plY U.S. FOOD & DRUG

ADMINISTRATION

-Home / Safety / Recalls, Market Withdrawals, & Safety Alerts

Recalls, Market Withdrawals, & Safety Alerts

f Share | o Tweet | jpm Linkedin | % Email | & Print
Link:
https://www.fda.gov/safet

/recalls-market-
The list below provides information gathered from press releases and other public notices Y
withdrawals-safety-alerts

about certain recalls of FDA-regulated products. Not all recalls have press releases or are
posted on this page. See Additional information about recalls for a more complete listing.

Recalls, Market Withdrawals,
& Safety Alerts

Recall Resources
The Recalls, Market Withdrawals & Safefy Alerts are available on FDA's website for three years before being archived. To search archived content,

visit Search FDA Archive and input the name of the product and/or company name in the Search terms box as well as the year to get the most
inclusive search results. To scroll through archived Recalls, Market Withdrawals & Safety Alerts content by year, see the Recall and Safety Alerts

Enforcement Reports Archive.

Industry Guidance For

Recalls Sign up fo receive Recalls, Market Withdrawals and Safety Alerts (2.

* FDA Employees: Use Chrome fo Subscribe until further notice.



https://www.fda.gov/safety/recalls-market-withdrawals-safety-alerts
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Showing 1 to 10 of 1,878 entries

Date

10/24/2022

10/24/2022

10/24/2022

10/22/2022

10/21/2022

10/20/2022

10/19/2022

Brand
Name(s)

WatchCare

Mighty Bliss

Seed Ranch
Flavor Co.

Da Cheng

Ready Meals
and Safeway

Product
Description

Incontinence

management system

Heating pads

Various sauces

Vegan Drumsticks and
Vegan Golden Nuggets

Dry Shampoo Aerosal

Vegan Drumsticks

Chicken Salad Quad &
Chicken Salad

Product Type

Medical Devices

Medical Devices

Food & Beverages

Food & Beverages

Cosmetics, Hair
Products

Food & Beverages

Food &
Beverages,

Export Excel

Recall Reason
Description

Potential for radio frequency
(RF) interference with other
medical devices.

Use of product may lead fo
burns, mild shocks, or rashes
and irritation

Undeclared soy

Undeclared Eqqg Protein

Product Safety/Unapproved
Ingredient

Undeclared Eqqg Protein

Undeclared Tree Muts
(Cashews)

Show 10 w entries
Company Terminated
Name Recall
Baxter

International Inc.

Whele LLC

Seed Ranch
Flavor Co.

Da Cheng
Vegetarian Food
Inc.

Unilever

Da Cheng
Vegetarian Food
Inc.

Albertsons
Companies
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Link
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https://www.fda.gov/safety/recalls-market-withdrawals-safety-alerts

Contaminacion Involuntaria vs
Contaminacion Voluntaria

HACCP, Defensa de los alimentos, Fraude alimentario

Food Safety

Food Defence

| Food Fraud

HACCP
Hazards

TACCP

Threats

Prevention of
unintentional /
accidental

| adulteration
.= Science based

- * Food borne iliness
|

Prevention of
intentional
adulteration
= Behaviourally or
ideologically
motivated

VACCP
Vulnerabilities

Prevention of
intentional

adulteration
« Economically

motivated
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Annex 1: Certificate Scope Statements @ FSSC 22000
: RO lntentiopal
Motivation is ‘GAIN’ Adulteration

Ideologically driven
Motivation is ‘HARM’

Unintentional /
Accidental Adulteration

Science based
Food borne iliness

Figure 1. Intentional vs unintentional adulteration®
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“FOOD DEFENSE” - DEFENSA DE LOS ALIMENTOS

Proceso de garantizar la seguridad de alimentosy
bebidas de todas las formas de ataques maliciosos e
intencionados incluyendo aquellos ataques motivados
ideologicamente que provoquen contaminacion

rod®)D
DEFENSE

47
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FRAUDE ALIMENTARIO

Es el termino usado para describir :

La substitucidn intencional ,adicién, manipulacién o adulteracion
de:

Alimento o alimento para animales, ingredientes de alimentos, o
ingredientes de alimento para animales , empacado, etiquetado,
informacion sobre el producto o falsas declaraciones sobre el
producto con fines de ganancia economica que puedan impactar
en la salud del consumidor

(GFSI)

2%

/ INFRACCIONES
15% DE PROPIEDAD

INTELECTUAL

DOCUMENTACION: AUSENCIA/
FALSIFICACION / MANIPULACION

47%

ETIQUETADO
ERRONEO

FRAUDES [g
ALIMENTARIO

TRATAMIENTO Y/O
PROCESO
NO AUTORIZADO

20%

SUSTITUCION / DILUCION
/ ADICION / ELIMINACION
DE INGREDIENTES

100% Beef

48
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FRAUDE ALIMENTARIO

CLASES DE FRAUDE ALIMENTARIO

Aceite de girasol parcialmente sustituido con aceite mineral.
Proteina de cuero hidrolizado en leche.

SUSTITUCION

Awes de corral tratadas con hormonas para ocultar la
enfermedades.

Colorante alimentario dafino aplicado a |a fruta fresca
para cubrir defectos.

OCULTACION

Productos diluidos utilizando agua no potable
Aceite de oliva diluido con aceite de drbal de
té potencialmente tdxico

DILUCION

[ Copias de alimentos populares no producidos ]

Vencimiento, procedencia (origen inseguro)
con garantias de seguridad aceptables

Aceite de cocina reciclado mal etiguetado

MAAL
ETIQUETADOD

FALSIFICACIGN

v &
Fuente: GFSI
MATERIAS

PRIMAS DE

MERCADO [ Venta de productos (materias primas) robadas. J
MEGRO O
ROBADAS

Melanina agregada para mejorar el valor de la MEJORAS NO
proteina APROBADAS

Uso de aditivos no autorizados [colorantes en
especias)

49
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FRAUDE ALIMENTARIO R elmundo.es SALUD
l.‘-pANA‘ INTERNACIONAL FOCONOMIA ;( LTURA [ CIENC IA! TEC Nl)l(K-lAJl)li—‘(lKllf.‘ SALUD | COMUNICACION | |'l: MADRID BCNIE
eldiario.es

Periodismo a pesar de todo Portada > Salud > Medicing
MAS DE 1.200 BEBES AFECTADOS
T RIHTG RN Politica v RIS Cultura ¥ Desalambre Opinién ¥ C = - -
heguardian REERY - R I La contaminacion de leche en polvo en China
afecta ya a 69 marcas diferentes

= Sanidad alerta a los hospitales para que estén preparados ante posibles nuevos casos
= Los nifios afectados por la intoxicacién recibiran tratamiento médico gratuitamente

Buscar | ®en (SO0 (en dmundo.es (D) en Salud * Hemesoteca -~ Versido text
s

MEDICINA CANCER SIDA ¥ HEPATITIS DOLOR TABAQUISMO NEUROCIENCIA MUJER BIOCIENCIA CORAZON TECNOLOGEA »

Temas del dia José Manuel Soria  Investidura  Fondos Buitre Comisario Villarejo Aw

Inicto / Economia

I.-a Ministl'a alemana exige la l'épida = Nueva Zelanda, copropietaria de una de las firmas, critica el retraso chino en actuar
investigacion de la estafa con huevos N il KT 8@ <A ~

ecologicos AGERCIA
PEKIN.~ El producto quimico que ha originado la
intoxicacion de decenas de bebés en China tras
EVE % consumir leche en pelvo adulterada, melamina, ha
sido detectado en 69 marcas de leche producidas por
SONI0LE L S | G 22 compaiiias chinas diferentes, segun informa la
! : televisién estatal del pais. Inicialmente, todas las
pesquisas se centraron en la marca Sanlu, uno de los
lideres del mercado local; pero la investigacién
iniciada a raiz del caso hace temer que la magnitud

“ Una nifia contaminada por la leche Sanlu, en un
dal escindalo sea aiin mavor. hnenital de &nhui [Enkas AFDY

= ELPAIS4w! negocios 002

La amarga invasion de la miel china

Los productores espanoles denuncian los bajos costes y las sospechas de adulteracion del producto que
llega del pais asidtico
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FRAUDE ALIMENTARIO

El 40% del atun rojo que se
comercializa es un fraude, segun un
estudio cientifico

» Se vende patudo, rabil o atun de aleta amarilla como si fuera atun rojo
» Existe fraude inverso, atun rojo de pesca ilegal comercializado de otra forma
» Es un informe del Centro de Estudios Avanzados de Blanes, dependiente del CSIiC

CONSUMIO - Los clemiNces estudinon productos 0€ seis paises oe Europs

Fraude a la baja en el etiquetado de

productos de pesca

51

Descubierto el primer fraude del ibérico

Alerta renovada por fraudes a empresas
exportadoras de vino al Reino Unido

s Emiejada de Expedhy en el Reino Uzido ha vuelto 3 alectar de que

La Coasejeria e Latecor oe

El juicio por el supuesto fraude de los zumos a la mmm“mm,,mmMMWMW

UE se suspende 20 afios después

emnpresss exportadoess espelioles de varkes sectores 02 prodectos alimemarios eotre elos
principalocats & lis O sector gl v Estos frandes o son d@o noeeno, pues sdsten Geads hace tempa,
pero segin by Oficina Erosdarica y & 1 (0% ) en Loodres, == 2an cozvestido en mis
frecuentes en los Gltimos cnoo atos,

Al planteasrse las cuestiones previas, el defensor del auxiliar del Fondo Europeo de Orientacion y Garantia 1 Ewsde que mis se repite e el deaomizado “Burepeen Distribetica Frand®, que coasists ez by

Agricola cuando ocurrieron los hechos dijo que no podia asumir su labor al no haber podido localizario con

anterondad

NACIONAL

Veinticinco anos del aceite de
colza, la mayor intoxicacion
alimentaria en la historia de
Espana

seplanaddn G deatidad de un loportador, mavarisia o detalista Sgithoo para o robe & mereascias

Francia detecta un

fraude con aceitunas

andaluzas Dos detenidos en Inca por vender
i i s e Rt T et alimentos caducados

compra y luego etiquetaban el aceite como si fuera
de la Provenza
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 GFSl

' 1SO 22000

En 1985 la National Academy of HACCP — Gestion

Sciences recomienda la inclusiéon del
HACCP en la normas microbiologicas

" HACCP

"HACCP — FDA

Alimentos poco acidos de FDA

Evolucion de la Inocuidad

A fines de los 50°s la empresa Pillsbury desarrolla el concepto
HACCP para los viajes espaciales con personas para la NASA. Solo
tenia 3 Principios

Antes 1960 1959 1974 1985 1997 2003 2005 2012

El HACCP es incorporado en las Normas para

En 1971 Pillsbury presenta el HACCP a la industria

ANoOS

2023
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ALCANCE DE LAS NORMAS GFSI

Calidad y
Legalidad
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Food Safety

Jjanagement Syste,.

Food Safety Food Defence

HACCP TACCP VACCP
Hazards Threats Vulnerabilities




Certificaciones

*IFs
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www.mvyafsi.com

Certificaciones
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http://www.mygfsi.com/

Legislacion General- Peru

DS 007-1998 Reglamento Sobre Vigilancia y Control Sanitario
Je Alimentos y Bebidas y modificatorias
odificatorias :

eglamento sobre vigilancia y control sanitario de alimentos

bebidas ( 365 -2013/minsa)
RM 020-2015 Norma Sanitaria que establece la lista de

Alimentos de Alto Riesgo

RIVT 449-2006 Norma Sanitaria para la Aplicacion de _Ma
HACCP en la Fabricacion de Alimentos y Bebidas

DL 1062-2008 Ley de Tnocuidad de Tos Alimentos
DS 034-2008 Reglamento de la Ley de Inocuidad
RM 222-2009 Norma Sanitaria para el procedimiento de

atencion de alertas Sanitarias de Alimentos y bebidas de
consumo Humano

RM 591-2008 Criterios Microbioldgicos de Calidad
Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de

Consumo Humano

RM 461-2007 Guia Técnica para el analisis
microbioldgico de superficies en contacto con
alimentos y bebidas

DS 031-2010 Reglamento de la Calidad del Agua Para
consumo Humano

DS N2 004-2011-AG Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria
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Legislacion General- Internacional

CODEX C. A. A./RCP-1 (1969): Coddigo internacional FDA : Good Guidance Practice regulations (21 CFR)
Recomendado de practicas- Principios Generales de
Higiene de los Alimentos. Rev 2023

https: fda.gov/food
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex- ps://www.fda.gov/foo

home/es/



http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-home/es/
http://www.ecfr.gov/cgi-bin/text-idx?SID=7c0a5352a78ff3516507e550a9d5487d&mc=true&node=se21.1.10_1115&rgn=div8

Conclusiones
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Conclusiones

* Garantizar la Inocuidad es un factor fundamental en la produccién y comercializacion de alimentos

* El cumplimento de la normativa es obligatoria y responsabilidad del productor

* La Demanda de Certificaciones que garanticen la inocuidad vy la calidad de los alimentos es cada vez mayor

* La estrategia de INOCUIDAD en los alimentos consiste en diferenciarse de la competencia implementando
y certificando normas reconocidas mundialmente para producir y distribuir alimentos inocuos

* Las Certificaciones son percibidas por los clientes como una ventaja competitiva y permiten abrir nuevos

mercados
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