Tema : Buenas Practicas de
Manufactura (BPM ) , Analisis de

Peligros y Puntos Criticos de Control
(HACCP)

Emily Vivanco Cuéllar

emilyvivanco@kmrsac.com
www.kmrsac.com

Seminario Miércoles del Exportador - PromPeru
20 de Setiembre de 2017
Lima, Peru


mailto:emilyvivanco@kmrsac.com
http://www.kmrsac.com/

Contenido

Introduccion

Situacion de los Sistemas de Gestion
Inocuidad Alimentaria

Las Buenas Practicas de Manufactura o
Programas Pre - Requisito

El Sistema HACCP
Normativa
Conclusiones



kmr

Calidad en alimentos
concepto que implica que los

alimentos no causaran dano al

Inﬂcu' d consumidor cuando se preparan
y/o consumen de acuerdo con el
uso previsto

Comerciales

KEY MANAGEMENT RESOURCES SAC



«Alimento Inocuo»

Aquel que no represente un
«Riesgo « para el consumidor,

Que este I|bre de «Peligros»

N4 Peligros ¥ 55
_ biologicos B
Peligros -
TOXICOS -
— quimicos

., /
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INDUSTRIA DE ALIMENTOS
19¢ 00 2017...
BPM DESARROLLO DE SISTEMAS ,
HACCP DE GESTION { GESTION DE
(CODEX } LA INOCUIDAD

| | HACCP + GESTION

ELEMENTOS DE
SISTEMAS DE GESTION
* Politica
* Organizacion
e Sistema para control

de la documentacion
 Indicadores...
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GFSI = Global Food Safety Initiative

K_\ « Misidon: Promover la mejora continua
(f"" ‘\3 en los sistemas de gestion de la
\,y iInocuidad alimentaria para asegurar la
confianza en la provision de alimentos
(~CCh seqguros a los consumidores en todo el

mundo.
« Vision : “Una certificacion, aceptada en

L. todos lados*
Iniciativa Global para la j>
Inocuidad Alimentaria . .
» Desarrollaron mecanismos para realizar
un Benchmarking entre las normativas

existentes relacionadas a la inocuidad
alimentaria.

« Evaluar una norma contra: GFSI
Guidance Document.

http://www.mygfsi.com/schemes-certification/benchmarking/gfsi-
guidance-document.html
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ESQUEMAS —NORMAS RECONOCIDAS COMO EQUIVALENTES
EN EL AMBITO GFSI

Benchmarking GFSI:

«Una vez certificado, es aceptado en
cualquier Iugar»

“ IFS
| Food Safety System SQ
:fnetaetf:raetcilogtaalndards Certlflcatlon 22000 ST

l \ global aquaculture
(GRMS) zalliance
h. W

GLOBALG A p CANADAGAPS
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GESTION DE LA
INOCUIDAD
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Elementos Claves de un SGI

GESTION DEL SISTEMA

PROGRAMAS DE

PRERREQUISITOS o BPM
_—

< COMUNICACION INTERNA Y EXTERNA

KEY MANAGEMENT RESOURCES SAC
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Programas de Pre Requisitos o BPM

Condiciones basicas y actividades OBJETIVOS

gque son necesarias para mantener un

ambiente higienico adecuado a lo . Controlar la probabilidad de introducir
argo de toda la cadena alimentaria peligros para la inocuidad de los
para la produccion, manipulacion y alimentos en el producto a través del
orovision de productos finales inocuos ambiente de trabajo.

para el consumo humano.

guimica o fisica del producto o los
productos, incluye la contaminacion
cruzada entre productos.

> « Controlar la contaminacion bioldgica,

( Fte ISO 22000)

Conjunto de practicas adecuadas,
cuya observancia asegurara la calidad  (Frte 1s0 22000)
sanitaria e inocuidad de los alimentos

( Fte : DS:007-98 /Minsa)
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SISTEMA HACCP

ldentificar

Peligros

Medidas Preventivas: (PPR)

Establecer /

\ Medidas de Control: En el proceso
(PCCoPC)

Alimento
lnocuo

KEY MANAGEMENT RESOURCES SAC
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Gestion del Sistema

Ciclo de Gestion PHVA - PDCA

Planear

‘ >




GESTIONAR LA INOCUIDAD

v

No Causar Dano
Consumidor

4

4

“Proteger Nuestra Marca”

Responsabilidad con los
clientes y consumidores

Evitar Pérdidas
economicas,

Rechazos o decomisos

Pérdidas o clerre de
mercados.

KEY MANAGEMENT RESOURCES SAC
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\ /1 /) YN | ) A INI( ) ) /)

PROGRAMAS PRERREQUISITO W

DOCUMENTOS DE GESTION

Infraestructura e PLAN DE HIGIENE Y PASQOS PREV|OS Verificacion y Validacion <
Instalaciones SANEAMIENTO: POES Formacion equipo HACCP Atencion Quejas Cliente [«
Condiciones Higic.ér?icas del Descripcion del producto Productos NO conformes |«
Per.s’onal yVISIt.a:? ‘ Programa Control agua | Determinacion del uso Auditorias Internas —
Evaluai;::vZeS;;::mn de ‘ Programa Control plagas | previsto del producto Control Documentacion | «—
Elaboracion de un diagrama Plan de muestreo —

Programa recepcion y ‘ Limpieza y Desinfeccion | de flujo Programa Anual Actividades «—

Control de almacenes

Verificacion diagrama de flujo
in situ

Dispocision de desechos

Control de Procesos |

solidos
Programa manten. preventivo
equipos ‘ Dispocision de efluentes | PRINCIPIOS M

Programa Capacitacion ‘ Rl Analiis de Relizros Politica de Control de Vidrios
Evaluacion v Seleccion d P-2: Puntos Criticos de Control

valuacion y >eleccion ae — Politica Control Plstico Duros

Transporte P-3: Limites Criticos
Programa Calibracion de P-4: Sistema vigilancia de PCC Politica Producto Caido

medios de medicion P-5: Medidas Correctivas

Identificacion, Plan de
rastreabilidad y retiro de
producto

P-6: procedimientos verificacion

P-7: Sistema Documentacion

KEY MANAGEMENT RESOURCES SAC
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INSTALACIONES e

INFRAESTRUCTURA

El edificio e Infraestructura debe ser de
construccion soélida con materiales
Impermeables y resistentes.

- REQUISITOS DE
MATERIALES EN

L L GENERAL
El diseino sanitario: .

T N | _ Pisos, paredes, techos,
Distribucion de ambientes que evite ventanas, puertas, etc.:
la equipos, utensilios,
contaminacion cruzada. mobiliario:

Flujo de procesos para prevenir la
contaminacion cruzada. - Las superficies deben ser de
* Lineal material que no afecte la
e En “U” Inocuidad del producto.
° En “L!!
., , . « NO ABSORVENTES
Separacion de areas funcionales )
(suciay limpia) * NO TOXICOS
Area de proceso que permita un + DE FACIL LIMPIEZA
flujo de avance que evite la e LISOS

contaminacion cruzada.



No falsos techos

con aberturas No Pisos
agrietados Uniones separadas

deberian ser llenadas
© o selladas

; Union piso- |
| pared

t\ concavos

RETIMANL o —vsoms 22 2030ev 22053 pres ~AC



EQUIPOS Y UTENSILIOS

Material adecuado :  Priorizar el

Que no transmitan olores ni mantenimiento
contaminacion al producto, facil preventivo

higiene buen estado de conservacion . Disminuir el correctivo
NO MADERA

 |dentificar equipos criticos

« Hacer listado con
prioridades

- Establecer cronograma
de mantenimiento: .
Evitar fallas que

- Actividades, ™ - afecten el producto
responsables, durante la produccion

frecuencias .
« ( cadena de frio,
calentamiento, etc.)

« Seqguir normas de
higiene: evitar
contaminacion cruzada

KEY MANAGEMENT RESOURCES SAC



RECEPCION DE MATERIA PRIMA, INSUMOS
Y MATERIALES DE EMPAQUE

« Control
» Objetivo: Asegurar la inocuidad.

« Mediante: Evaluacion de
proveedores, Certificados de
Calidad e Inocuidad, Evaluacion
Sensorial, verificando fechas de
vencimiento, condiciones sanitarias
del vehiculo, condicibn de Ilos
empaqgues, registro sanitario, cadena
de frio ,etc.

KEY MANAGEMENT RESOURCES SAC



No perecibles :Espacio suficiente para inspecciones y limpieza
(20cm del piso, 50cm de la pared, 60cm del techo).

Perecibles :0.10m del piso, 0.15m de las paredes, y 0.50 del techo
Mantener cadena de frio de insumos que lo requieran ( menor a 5°C refrigerados, y menos a -
18°C congelados)
-3
Rotacion PEPS o FIFO (Primero Lo
en Entrar, Primero en Salir). o
PEPS -FEFO ( primero que \
expira , primero que sale) Lo
V-5
Control de parametros de l'—i"-’-‘i{;gi.
almacenamiento (temperatura, )
humedad) .-

KEY MANAGEMENT RESOURCES SAC
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Personal

NO USAR
PASADORES
NI ARETES

NO
ESTORNUDAR

NO FUMAR B ‘
NI COMER

Chequeo medico : ETAS
Descarte de :

Hepatitis A

Shigelosis , Salmonella
Tiphy , Paratiphy ,
Parasitos

KEY MANAGEMENT RESOURCES SAC
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HIGIENE EN PLANTA: LIMPIEZA'Y

DESINFECCION

Objetivo: Asegurar un adecuado nivel de higiene en los procesos, a fin
de reducir las probabilidad de contaminacion del productos y ambiente.

Establecer los procedimientos para la limpieza y desinfeccion de
ambientes y superficies.

Programa de Higiene
Estandares de ordeny

limpieza Instrucciones de limpiezay

desinfeccidn en
Instalaciones, equipos y

Preparacion de utensilios

soluciones

L Registros
ldentificacion de

material de limpieza . .
Disposiciones

generales y especificas

KEY MANAGEMENT RESOURCES SAC
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CONTROL DEL AGUA

Objetivo: Asegurar gue el abastecimiento del agua sea
potable y suficiente, con instalaciones apropiadas para su
almacenamiento, distribucidon y control.

Sistema de
Tratamiento
Aprobado por
Digesa

Almacenamiento y
Distribucion : red
publica

Verificacion
Potable, min 0.5 ppm (mg por litro)
de cloro libre residual (CLR).

Mantenimiento y
limpieza de los

Analisis MB y FQ
tanques

(DS 031 /MINSA, anexo 1,2,3)

KEY MANAGEMENT RESOURCES SAC



CONTROL DE PLAGAS

Objetivo: Asegurar una erradicacion, control y
prevencion eficaz de plagas mediante la aplicacion de
metodos efectivos y seguros.

Sistema de Erradicaciony
Exclusion: .. " & Eliminacion:
Proteccion contra Uso de quimicos

el ingreso 0 meétodos fisicos

Eliminacidon de | Vigilanciay
Madrigueras y 7 limpieza
Atrayentes

KEY MANAGEMENT RESOURCES SAC



RESIDUOS SOLIDOS

. . Consideraciones
Consideraciones

« Tachos numero suficiente de  Evitar anidamiento de plagas

mate.rial adecuado, Iavable(  Facilidades para |impieza, piso’
plastico ) techo, punto de agua

« De preferencia tapa oscilante o . Evacuar diario
similar: evitar contacto con
manos

« Bolsa interna ( no llenar)
« Limpiar y desinfectar

- Evacuar a contenedor
central(tapa)o cuarto cerrado

« Clasificacion y reciclaje
( recomendable)

KEY MANAGEMENT RESOURCES SAC
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EVACUACION DE EFLUENTES

* Disponer de un sistema
eficaz de evacuacion de
efluentes y aguas
residuales (buen orden
y estado).

* Los conductos de
evacuacion deberan
construirse de manera
gue se evite la
contaminacion del
abastecimiento de agua
potable.
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ALERGENOS ALIMENTARIOS

. _ » Cereales que contienen
» Producto o ingrediente Gluten

gue contiene ciertas . Crustaceos
proteinas que - Huevos
potencialmente pueden . Pescados
causar reacciones - Mani
severas +  Soja
(ocasionalmente fatales) . LActeos

en una persona alérgica Nueces(8 especies)
a los alimentos. . Apio

Semillas de sésamo
Mostaza

S0, y Sulfitos > 10 PPM
y productos derivados

 Provocan reacciones en
el sistema
iInmunologico.

KEY MANAGEMENT RESOURCES SAC
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ALERGENOS ALIMENTARIOS

Gestién Prevencion

. Control y etiquetado en - Capacitacion  continua  al
recepcion personal involucrado

. Almacenamiento en lugar » Induccion al personal nuevo

rotulado y separado « Su

nervision constante

. limpieza * Rotulado ( ingredientes )

« FEvitar contaminacion cruzada

OO -

RS TACEDS FEZL A0 L

@.u

i:nsi:F.PA

OO

LAICTESS

DO

A LS s
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HACCP Hazard Analysis Critical
Control Points

APPCC - Analisis de Peligros y Puntos de
Control Criticos

Sistema Cientifico, que permite ldentificar
peligros especificos y disenar medidas para
su control.

Fin Principal/Objetivo: Asegurar la
produccidon de Alimentos inocuos.

Sistema de Caracter preventivo
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12 Pasos recomendados por el
CODEX ALIMENTARIUS

PASO 1 " Formacion de un equipo de HACCP |

PASQO 2 Descripcion del producto

PASO 3 Determinacion del uso previsto del producto

PASO 4 Elaboracion de un diagrama de flujo

PASO 5 Verificacion del diagrama de flujo in situ
PASOS del 6 al 12 LLos 7 Principios del Sistema HACCP

KEY MANAGEMENT RESOURCES SAC



RM 449-20006

« Capitulo I
Articulo 17 :Formacion del Equipo HACCP

La empresa debe disponer de un equipo
Multidisciplinario calificado para la formulacion de
un plan HACCP eficaz, técnico y competente.
Podran integrarlo los asesores externos.
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CARACTERISTICAS |PRODUCTO:

DESCRIPCION FiSICA
INGREDIENTES

Color |
Textura
Sabor
SENSORIALES Olor
FISICOQUIMICAS
MICROBIOLOGICAS
EMPAQUE
PRESENTACION
FORMA DE CONSUMO Y d ifi 6n del U
CONSUMIDORES entitficacion dae SO
POTENCIALES orevisto del producto

VIDAUTIL ESPERADA

ETIQUETADO

CONTROLES ESPECIALES
DURANTE DISTRIBUCION Y
COMERCIALIZACION

criissiEaniziiizlls A




Verificacion in situ del Diagrama de Flujo kmr

Recepcion

El equipo * «——— Ingreso de materias
verifica in situ el PHITIES, TTSHITES
Diagrama de *
Flujo con la Parametros de  —» |
operacion en trabajo * Reproceso
todas sus etapas * | |
y momentos y Desecho « «
enmendarlos R | |
cuando proceda * |

| * * ]

* | | ~_ |
% Producto intermedio

*  Descripcion de cada una de las

etapas de proceso *
‘ Distribucion \
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12 Pasos recomendados por el
CODEX ALIMENTARIOUS

7 principios HACCP

PASO 6 | PRINCIPIO 1: Realizar un anélisis de peligros.

PASO 7 PRINCIPIO 2: Determinar los puntos criticos de control (PCQC).
PASO 8 PRINCIPIO 3: Establecer un limite o limites criticos.

PASO 9 PRINCIPIO 4: Establecer un sistema de vigilancia de los PCC.

PASO 10 PRINCIPIO 5: Establecer medidas correctivas cuando la vigilancia
indica que un determinado PCC no esta controlado.
PASO 11 | PRINCIPIO 6: Establecer procedimientos de verificacion para
confirmar que el Sistema de HACCP funciona.

PASO 12 PRINCIPIO 7: Establecer un sistema de documentacion, los
registros y su aplicacion.




P1: ANALISIS DE PELIGROS

' v

Alto Alta
- Media
Medio
Bajo Baja
Insignificante Insignificante

\ l
Establecer los =4 Peligros Significativos
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COMO AFECTAMOS LA INOCUIDAD

PELIGROS QUIMICOS PELIGROS FISICOS PELIGROS
Puede afectar a un grupo de personas, BIOLOGICOS

Puede afectar a un grupo de no se propaga, Puede causar dafio Pued factar "
personas, fisico.” _ Je ec? cclaral -
no se propaga. Material PLteS'Or.‘ | Origen grupo de personas,

otencia ” se propagan hasta
Pesticidas, contaminantes Vidrio Cortes, sztrfois’ causar epidemias.
téxicos inorganicos, hemorragias | ° . J . .

Qo Bacterias, virusy
antibioticos, promotores de Cortes Campo . L7

.. . . ., ’ paraS|tos patogenlcos,
crecimiento, aditivos Madera infeccion, | paletas de determinadas toxinas
alimentarios toxicos, ahogo transportes .

: . Ahogo naturales, toxinas
lubricantes y tintas, bied i d c microbianas
desinfectantes, micotoxinas, eara rotura ae ampos . Y .

-  anrs , dientes determinados metabdlicos
histamina, “Alérgenos ANOGO , . .
| go, Embalai toxicos de origen
Plasticos cortes mbaiaje, : :
, . equipos microbiano
Compuestos Toxicos: infeccion
: Joyas, Ahogo,
o P_Iomo I\/!ercuno norquillas | cortes Empleados
e ZINC Clanuro
. , . Guia FDA de Cumplimiento de la Politica Sec. 555.425 Foods,
.Cadmlo Arsenlco Adulteration Involving Hard or Sharp Foreign Objects294 555.425
*Los objetos extrafios que se encuentran a menos de 7 mm,
dimensiones maximas, rara vez causan un trauma o lesion grave,
excepto en los grupos de riesgo, como los nifios, los pacientes de
cirugiay los ancianos.*

KEY MANAGEMENT RESOURCES SAC
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CLASIFICACION DE LA IMPORTANCIA DEL PELIGRO

[
o
c <
= = Sa Me Ma Ma
= =
L
O
. o
£= o Sa Me Me Me
3 (|
[ys]
=]
= .
=
3 2
o m Sa Sa Sa Sa
(al =
15
[dp]
2
INSIGNIFICANTE BAJA MEDIA ALTA
Gravedad
Satisfactorio 53 Satisfactorio
Menor Me Menor Peligros No Significativos
Mayor Ma Mayor
Critico Cr Critico Pelligros Significativos

EVRESENE =Sy 0
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MATRIZ DE DOBLE ENTRADA DE SIGNIFICANCIA DE PELIGROS

Frecuencia i i i i
---------------------------- A I B | C { D I E
Consecuencia i i i i
1 Ty 2 7 4 7 11
""""""" 2 | 8 { 5 i 8 | 12 : 16
""""""" 3 | 6 i 9 | 13 i 17 i 20 |
""""""" 4 | 10 | 14 : 18 | 21 | 23
""""""" 5 | 15 19 i 22 | 24 | 25
Gravedad (Consecuencias) Probabilidad (Frecuencia)
1 Muerte A Se repite comunmente
2 Enfermedad Grave o lesion B Se sabe que se produce (infopropia)
3 Retiro del Producto C Podria producirse (publicada)
4 Quejadel Cliente D No se esperaque se produzca
5 No significativo E Practicamente imposible

Siendo la significancia definida como:
FRECUENCIA x CONSECUENCIA = SIGNIFICANCIA
MENOR O IGUAL A 10 ES SIGNIFICATIVO

KEY MANAGEMENT RESOURCES SAC
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ANALISIS DE PELIGROS
A LAS ETAPAS

RECEPCION

ALMACENAMIENTO

PRODUCCION

ALMACENAMIENTO

DESPACHO

ENFOCADAS AL CONTROL
DEL PROCESO

MEDIDA DE
CONTROL

DETERMINACION DE
PELIGROS
SIGNIFICATIVOS

\4

HACCP : PCC o

controles operacionales




P2 .
ldentificar los Puntos Criticos de Control (PCC) del

Proceso"

<Fase en la puede aplicarse un control y que es
esencial para prevenir o eliminar un peligro
relacionado con la inocuidad de los alimentos o
para reducirlo a un nivel aceptable”

Medidas de Control

“Cualquier medida y actividad que puede realizarse para prevenir o
eliminar un peligro para la inocuidad de los alimentos o para
reducirlo a un nivel aceptable”.

KEY MANAGEMENT RESOURCES SAC



ARBOL DE DECISIONES PARA PUNTOS CRITICOSDE ~ kemiT
CONTROL

P1 ¢EXISTEN MEDIDAS PREVENTIVAS EN ESTA ETAPA?

NIO MODIFICAI|! EL PROCESO,PRODUCTO
g (-E'L CONTROL EN ESTA ETAPA ES NECESARIO PARA LA - g
l INOCUIDAD?
NO > NOESUNPCC
P2 ¢LA ETAPA HA SIDO DISENADA ESPECIFICAMENTE PARA ELIMINAR O REDUCIR LA PROBABILIDAD DE UN
PELIGRO HASTA UN NIVEL ACEPTABLE? SI
|
NO
v
P3 ¢PUEDE LA CONTAMINACION CON EL PELIGRO APARECER O INCREMENTARSE HASTA NIVELES INACEPTABLES?
| |
Sll NO > NOESUNPCC
P4: (UNA ETAPA SIGUIENTE ELIMINARA 0 REDUCIRA EL PELIGRO HASTA UN NIVEL ACEPTABLE?
| | LA ETAPA ES PCC
N | NO >
l Fuente: Codex Alimentarius
NO ES UN PCC

SEIDENCENENTEEOtReeSese
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P3:LIMITE CRITICO del TT
min 80° C por 15 min
CONTROL TEMPERATURAS DE COCCION

100 P4 :VIGILANCIA
a5 - Que, quien, como ,cuando
e| : Medicion de la T° cada XX min

a0 - - -
ﬁ oo - P5 : MEDIDA CORRECTIVA O
= G0 — - e e == w CORRECCION
E T E | :Separar el producto, Reprocesar
= y mantener la T° por encima de los
ool - .
= 80° por lo menos 15 min

B3 - Desechar, etc.

Eil:l | | | | | |

TIEMPO analisis microbiologicos u otros

P7 :DOCUMENTACION
procedimientos y registros

KEY MANAGEMENT RESOURCES SAC



Documentos y registros del Sistema HACCP kmr

(RM449-2006MINSA)

El plan HACCP y la documentacion de apoyo utilizada para
desarrollar el plan.

Especificaciones , analisis de peligros, PCC, LC....
Registros:

Vigilancia de PCC, medidas correctivas, actividades de
comprobacidon, modificaciones del plan

Disponibilidad de Registros y Documentos

.. A disposicion de la autoridad sanitaria y se archivaran en la fabrica
por un lapso minimo de (1) un ano o segun la vida util del producto
en el mercado y en archivo general de la empresa por (1) un ano o

(14

mas. "“.
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Base de la Legislacion Nacional

Normas alimentarias FAO/OMS

CQDEX alimentarivs

Cadigo Internacional Recomendado
Revisado de Practicas — Principios
9 ESA Generales de Higiene de los Alimentos
3 DIGES!

h Direccion Ceneral de del Codex Alimentarius CAC/RCP-
Salud Ambiental 1(1969), Rev.04 (2003) Amd. 1999. rm /-s

Food and Drug Administration (E.E.U.U.)

SENASA Ley d_e Modernizacion de la Inocuidad de

Servicio Nacional de Sanidad Agraria los Alimentos: USA FDA “Food Safety
PERU Modernization Act (FSMA) -2010”
HACCP
HARPC :
SANIPES Hazard Analysis and Risk based
& Cniod pesauera ) Preventive controls

Analisis de Peligros y Controles
Preventivos Basado en Riesgo (HARP()



Legislacion — DIGESA /SENASA kl'l'll'

www.digesa.minsa.gob.pe / www.senasa.gob.pe

DS 007-1998 Reglamento Sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas y
modificatorias

Modlificatorias :

Reglamento sobre vigilancia y control sanitario
de alimentos y bebidas ( 365 -2013/Minsa)

RM 020-2015 Norma Sanitaria que establece la
lista de Alimentos de Alto Riesgo

Decreto Legislativo N° 1290 “fortalece la inocuidad de los
alimentos industrializados y productos pesqueros y
acuicolas”.

Proyecto de Reglamento del Decreto Legislativo

RM 449-2006 Norma Sanitaria para la
Aplicacion del Sistema HACCP en la
Fabricacion de Alimentos y Bebidas

DL 1062-2008 Ley de Inocuidad de los
Alimentos

DS 034-2008 Reglamento de la Ley de
Inocuidad

KEY MANAGEMENT RESOURCES SAC

« RM 591-2008 Criterios Microbiologicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los
Alimentos y Bebidas de Consumo Humano

« RM461-2007 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

SENASA :

DECRETO SUPREMO N° 004-2011-AG
Y guias. Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria




Modificaciones : Reglamento sobre vigilancia y controkmr
sanitario de alimentos y bebidas ( 365 -2013/Minsa)

Art. 88 y 95, 58A « Habilitacion de planta para la
linea
 Medinay grande
Certificacion de la > NV
Validacion Técnica
Oficial del plan  Certificacion Sanitaria de
HACCP lineas de exportacion
produccion
« Certificacion de PGH
58 B, C,D >
Micro y Pequena ALIMENTOS ALTO RIESGO :
HACCP




RM 020-2015 Norma Sanitaria que establece la lista

kmr

de Alimentos de Alto Riesgo

I'Gmpn L Alimentos de Alto Riesgo (AAR)

Ejemplos de AAR

Alimemos

de origen

trataments tErmico gQue  resgqularen

animal sin

Carnes, wisceras, apendices

sean crudos
miarinados, aemnvasados

algUm tratamiento ecnoldgico () que

al wvacio = | =

1 cadena e fric | embutideos crudos con  aditivos, sazonados
{refrigeracion/congelacidn). | cormoa chorizo vy salchicha huachana.,

Alimentos de origen animal con I'L-&-c.he pasteurizcada, postres a base de leche

no acidificados listos para & Cconsuma, quesos

requisensn cadens e fric | o madurados como el gueso “fresco”™, cameas
(refrigeracidn/congelacidn}. Yy visCeras procesadas imndustrialmenbe
= *) Mo comprendsa a los producios grasos | (precocidas, marmadas, envasadas al vacio,
I j (como mantaquilla y crema de lechs). em panizadas), ambutidos (pre cocidos,
| curados), ovopraductos liguidos
pasi=urizados.
I Alimentos envasados de baja acidez | Conservas de wvegetales, de carncos, de
! 3 | y acidificados. preparacionas culinarias, entre ofras.
Alimentos pamam lactantes vy nifos Farmulas infantiltes, formubkas de segulimienio,
a4 pegquefos, sucedanan de la leche matema. alimento
infantil complemeantaro (papillas).
- Admentbos para regimenes | Fomulas para nuincion enteral., enriguecados
| especiales de reconstitucion | lacteos, sustitutos LAcleos, mezclas
| instantanea. (Incluye los destinados | fortificadas, mezclas en  Seco de wuso |
5, = = alimentackon e grupas | nstantaneo.
| viuinerables comao pacientes gue
1 | requieren alimentacidn enteral o por
sondal).
I Alimentos destinados a beneficiaros | Los siguientes alimentos contemplados en la I
i e o rarmas sociales de | normativa sanitaria para programas scociales
afimentacian. de  alimentacibn: Productos ococidos de
| | reconstibucidan instantanea, como enriguecidos
5 HEcteos, sustitutos lacteos, mezclas
i fortificadas, papila (destinada a nifios entre & |
I y 36 mesas), otros similares. Prodouctos I
cocidos de consumo direcio como extrubdos,
expandidas, hojuelas instant@neas, otros

similares.
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/%L Visitante N° 3255107 Volver al Inicio | Contictenos | Intranet | Correo Web |

Ministerio Direccion General de El Laboratorio de Control Ambiental cuenta con

Inocuidad Alimentaria

da'Salud Salud Ambiental e la Acreditacion segun Norma ISONEC 17025
S ————— y Certificacion segun Norma ISO 9001

INICIO

- - ] — "’ -‘ E 2 : . - v "
Salud E Eabb‘i-atbrio de Contrdh

Ambiental - Ambien“

LY

Digesa participé en 39° periodo de ORIENTACION

sesiones de la Comision del Codex )
Alimentarius » Digesa Alerta sobre Juguetes vy Utiles
de Escritorio Mo Saludables en el Peru
Digesa declara emergencia sanitaria
la calidad del agua para consumo
humano en el Datem del Maranon

» Cronograma de Capacitaciones VUCE
2016

» Registro de Acreditacion de Servicios

Digesa recibe visita de la mision de Apovyo al Medico Ocupacional

extemna para la Agenda de la

Seguridad Sanitaria Mundial » Autoridades Competentes para

Emitir el CLV y el Certificado de
Digesa recibio cuatro Certificaciones Uso para el Tramite de Registro
por Buena Practica en Gestion Sanitario

Digesa participo en 39° periodo de sesiones

de la Comision del Codex Alimentarius .

Mas corientacion al usuario

Mas Notiaas >>

REGULACION SANITARIA SERVICIOS CONSULTAS

» Normas Sanitarias » Transparer)cia v Acceso z la » EXPEDIENTES EN TRAMITE

» Normas en Consulta Informacion » Autorizaciones Sanitarias de Juguetes

9 Infornes Tachicos » Buzon de Quejas y Utiles de Escritorio
» Mas Servicios » Registro Sanitario de Alimentos

IMPORTACION DE ALIMENTOS » Acreditacion en Servicios de Salud
MULTAS Y SANCIONES Ocupacional

» Requisitos Sanitarios = 2 » Certificacion de Principios Generales
» Resoluciones de sanciones

de Higiene — PGH
» Sistemz Aedes Aegypti
Mas Consultas

£ !
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(L] IVIOUnmieaeiomnes SLNTE %
condiciones del producte o
productos en el Registro Sanitario
de Alimentos.

Procedimiento Automatico

32 Certificado de Registro Sanitario S/ 390 5 dias Procedimiento tramitado en la VUCE, Nao se debera realizar e
h de Producto Importado. habiles pago en el Banco de la Nacién

Procedimiento Automatico

Certificado de Libre
33 Comercializacion de alimentos de S/ 70.8 5 dias Procedimiento tramitaco en la VIUCE, Mo ze deberd realizar e
h Consumo Humano fabricados y/o ' habiles pago en €l Banco de la Nacién
elaborado en el pais
Certificado  Sanitario  Oficial  de ias Procedimiento tramitado en la VUCE, No se debera realizar e
- . F = | 2 Clooen la Vg, WO Ee Jeler Z
34 h E]::ﬁzﬁganum:ﬁn Alimentos  de >/70.8 iles pago en el Banco de la Macién
Validacion Técnica Oficial del Plan 5/ 085.3 30 dias Procedimiento tramitaclo en la VUCE, Mo se debera rea
HACCP. ' habiles pago en | Banco de la Macién
36 6459 Autulrizanu.n - s 1AET 3 15 dias
Funcionamiento de Cementerios. habiles
Aprobacion de Estudio de Impacto
Ambiental Semidetallado (EIA-sd),
o Programa de Adecuacion vy
Manejo Ambiental (PAMA) para )
proyectos de inversion puablica o . e . co dehars roalis
3? privada de Establecimientos de S/ 1072.4 ??- c_ilas rocedimiento tramn ta»_l:l en la VUCE, No _Eflﬁ_l,e & realizar e
i - habiles pago en el Banco de la Nacién
salud y servicios médicos de apoyo
publicos ¥ privados,
establecimientos de  atenciom
veterinaria y afines, y cementerios
y crematorios.
Opinion Técnica sobre riesgos para 20 dias
38 6515 la salud humana por plaguicidas de 5/ 1665.8 habiles
uso agricola. *
Registro, Renovacion, Ampliacion Procedimiento Automatico
de Actividades y Medificacion de - T . p—— o .
—— ) e e - - Procedimiento tramitado en la VUCE. Solo para Ampliacion de
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nisterio | Direccion General

M
de Salud de Salud Ambiental

Texto Unico de Procedimientos Administrativos - (TUPA)

Frocedimiento

validacion Téecnica Oficial del Plan HACCP.

Base Legal

= Decreto Supremo WNT 007-28-54, Reglamento sobre Wigilancia v Control Sanitarico de Alimentos v Bebidas, del z25/09/98,
Articulo 58-4, Articulo 30° al 772, 116° al 120° v Quinta Disposicion Complementaria, Transitoria v Final

= Decreto Supremo M® 004-2014-54, Modifican e incorporan zlgunos Articulo del reglamento sobre Wigilancia v Control
Sanitario de Alimentos v bebidas, aprobado por Decreto Supremo M2 007-98-54, del 20/03/2014, Articulo 12 w 2°,

= [Decreto Supremo WNT 010-Z2010-MIMCETUR, Estzblecen disposiciones reglamentarias referidas a la WUCE del 09/07/10,
Articulo 2°, 42 y 5°,

= Ley MN® 2744944, Ley del Procedimiento Administrativo General, del 11/04/01 Articulo 44=,
= Ley M® 20060, Ley del Silencio Administrativo, del 07/07,/07. Primera Disposicion Transitoria, Complementaria v Final.

Inicio del Procedimiento

Ventzanilla Unica de Comercio Exleliodbi ey

mtﬂ s

Generales

1. Solicitud Unica de Comercio Exterior (SUCE) www.vuce.gob.pe. Para Obtener MN° de SUCE deberd tramitarlo con su Cdodigo
de Pago Bancario [(CPE)

2. Manual de Buenas Practicas de Manipulacidén o Buenas Practicas de Manufactura (BEPM) v Programa de Higiene v Saneamisnto
[PHS)

3. Ultima wversign del Plan HACCP por limea de producto.

Mota:

{guse efectuarad por cada linea de produccidn.
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Conclusiones

* En la produccion y fabricacion de alimentos :
“Asegurar la Inocuidad “ el pilar mas importante.

* El concepto de Inocuidad , va mas alla de las Buenas practicas de
Manufactura, y es responsabilidad de la cabeza de la
organizacion. Se requiere compromiso gerencial y gestion.

» El sistema HACCP es una herramienta técnica para identificar
peligros significativos en los alimentos y controlarlos.
* Es un requisito legal en nuestro pais y requisito para exportacion.

« HACCP : Pilar fundamental para todos los sistemas de Gestion de
Inocuidad que existen en le mercado.

* Los Sistema de Gestion de Inocuidad, son “Certificables “ : su
Implementation y certificacion esta en el ambito voluntario.
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KEY MANAGEMENT RESOURCES SAC (KMR SAC)
Av. Javier Prado Este 4921 — 408 A Camacho, La Molina
Tel. 6831165/ RPC :984123097
www.Kmrsac.com
Skype : evivanco4
marketing@kmrsac.com, emilyvivanco@kmrsac.com

LIMA-PERU
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