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Las exigencias del mercado
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SA qué nos enfrentamos?

_ Consumidores mas
iInformados,
exigentes

Competencia global
Regulaciones

Estandares
internacionales o
privados




Demos un vistazo a las exigencias de los
clientes en cuanto a estandares
internacionales o privados

Estudio realizado por Proyecto Inca a fines del
2010 (financiado por el MEF y AENOR)
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Encuesta 100 empresas

Eléctrico-Electranico; 4,64%

Maderas, muebles,

papel y forestal; &644% .
Productos de la construcciGn,; Textil; 2.58% Mineria; 2,58%

4,54
Tecnologias de la ¥ Veterinario. Salud -
i Animal; 2,06%
Informacian y la X
Comunicacion [TiC; Sanidad. Salud - Pablica; 2,

515%

Automvil y autopartes; 1,55%

Agua; 155%

Todos los sectores; 1,03%

Metales preciosos y joyeria;
103%
Cuero y calzado; 0,52%
Cosmeticos; 0,00%
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Encuesta realizada por el Proyecto Inca (MEF-AENOR)



¢Le exigen sus clientes que certifique sus productos o servicios?

Si exigen: 73.39% !!

Encuesta realizada por el Proyecto Inca (MEF-AENOR)



¢Qué tipo de certificaciones solicitan los clientes?

0% 5%  10% 15% 20% 25% 30% 35%  40%  45%

S50%

Sistemas de gestion de la calidad (150 9001) W

Certificaciones de conformidad con normas técnicas peruanas de
productos o servicios

Gestion de la calidad para la industria alimentaria (150 22000, HACCP -
APPCC, BRC, IFS, GlobalGAP, otros)

Certificaciones de confermidad con normas norteamericanas

Sistemas de gestion ambiental (150 14001)

Certificaciones de conformidad con normas europeas

Certificaciones de conformidad con normas de otros paises (por favor,
especifique):

Certificaciones de produccion organica

Responsabilidad social empresarial, tica

Inspecciones reglamentarias o de cumplimiento de reglamentos técnicos
extranjeros

Certificacionas de comercio justo (Fairtrade, etc..)

Inspecciones reglamentarias o de cumplimiento de reglamentos técnicos
nacionales

Certificaciones forestales (FSC, PEFC, otros)

Emisicnes de gases de efecto invernadero; protocolo de Kyoto

Sistemas de gestion de seguridad de I3 informacion (150 27000)

Encuesta realizada por el Proyecto Inca (MEF-AENOR)




¢Qué paso?

Cliente individual

Masivo .
potencial
Ciclo de vida Ciclo de vida
largo corto

Los compradores
proponen , mas
informados

Los fabricantes
proponen

Enfoque técnico

, Enfoque integrado,
productivo

negocio sostenible

El poder ha pasado del fabricante al cliente




Las exigencias de los gobiernos
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Normativa

e Normatividad nacional en inocuidad

 Normatividad de principales
mercados: Food Safety Modernization
Act -EEUU

e Regulacion UE 258/97 Novel Foods




Normatividad peruana en
inocuidad alimentaria

©

* Decreto Legislativo N21062-2008: Ley de
inocuidad de los Alimentos.

_—

* Decreto Supremo N2034-2008: Reglamento de
la Ley de inocuidad de los alimentos

Exigencias con un enfoque preventivo = HACCP
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DIRECCION
& EED SENASA
DIGESA AMBIENTAL PERU

Comision Multisectorial Permanente de Inocuidad de los Alimentos - COMPIAL

- D.S. N° 007-98-SA - R.M. N2591-2008 criterios - D.S. N2004-2011 AG:

- R.M. N2 449-2006 microbioldgicos reglamento de inocuidad
aplicacién del HACCP - D.S. N207-2004-PRODUCE agroalimentaria

- R.M. N2 591-2008 criterios moluscos bivalvos vivos
microbiolégicos - D.S. N2040-PE Norma

sanitaria para actividades
pesqueras y acuicolas



Gestion de la Inocuidad
Alimentaria
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Programa de Gestion de la
Inocuidad Alimentaria
(GIA)

Gestion

Sistema de Gestidon de la Inocuidad Alimentaria



http://www.google.com.pe/imgres?q=BPM&hl=es&gbv=2&biw=1024&bih=596&tbm=isch&tbnid=FdqWibpMRnN-bM:&imgrefurl=http://talentohumanoenelsectorpublico.blogspot.com/2011/06/ohsas-hacpp-y-bpm.html&docid=lewwlcYCO5RZ7M&imgurl=http://4.bp.blogspot.com/-dLe1xiKTjfA/Te5gc6vAM4I/AAAAAAAAAGI/mqoaKV2dxrI/s1600/BPM.jpg&w=550&h=540&ei=DPNQT9Q0iOKCB9ej6NIN&zoom=1
http://www.google.com.pe/imgres?q=BPM&hl=es&gbv=2&biw=1024&bih=596&tbm=isch&tbnid=FdqWibpMRnN-bM:&imgrefurl=http://talentohumanoenelsectorpublico.blogspot.com/2011/06/ohsas-hacpp-y-bpm.html&docid=lewwlcYCO5RZ7M&imgurl=http://4.bp.blogspot.com/-dLe1xiKTjfA/Te5gc6vAM4I/AAAAAAAAAGI/mqoaKV2dxrI/s1600/BPM.jpg&w=550&h=540&ei=DPNQT9Q0iOKCB9ej6NIN&zoom=1
http://www.google.com.pe/imgres?q=HACCP&hl=es&gbv=2&biw=1024&bih=596&tbm=isch&tbnid=AkrtieZWmO-QeM:&imgrefurl=http://es.dreamstime.com/fotos-de-archivo-libres-de-regal-iacuteas-haccp-image15672148&docid=k7FIcwGEqLdz8M&imgurl=http://es.dreamstime.com/haccp-thumb15672148.jpg&w=400&h=378&ei=6_dQT5zuOonvggfWpO31DQ&zoom=1
http://www.google.com.pe/imgres?q=HACCP&hl=es&gbv=2&biw=1024&bih=596&tbm=isch&tbnid=AkrtieZWmO-QeM:&imgrefurl=http://es.dreamstime.com/fotos-de-archivo-libres-de-regal-iacuteas-haccp-image15672148&docid=k7FIcwGEqLdz8M&imgurl=http://es.dreamstime.com/haccp-thumb15672148.jpg&w=400&h=378&ei=6_dQT5zuOonvggfWpO31DQ&zoom=1

Sistema de Gestion de la
Inocuidad Alimentaria

Gestion:

Politica, Procesos
Sistema Documental
Comunicacion etc

HACCP

Andlisis de Peligros
y Puntos Criticos de Control

Programas de Buenas Practicas:
Pre-requisitos
q ‘Q)
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Programa GIA

Ruta de la Gestion de la Inocuidad

ISO 22000:;
Sistema de Gestidon
de inocuidad alimentaria

5S “El primer paso para la calidad e inocuidad”



http://www.google.com.pe/imgres?q=BPM&hl=es&gbv=2&biw=1024&bih=596&tbm=isch&tbnid=FdqWibpMRnN-bM:&imgrefurl=http://talentohumanoenelsectorpublico.blogspot.com/2011/06/ohsas-hacpp-y-bpm.html&docid=lewwlcYCO5RZ7M&imgurl=http://4.bp.blogspot.com/-dLe1xiKTjfA/Te5gc6vAM4I/AAAAAAAAAGI/mqoaKV2dxrI/s1600/BPM.jpg&w=550&h=540&ei=DPNQT9Q0iOKCB9ej6NIN&zoom=1
http://www.google.com.pe/imgres?q=BPM&hl=es&gbv=2&biw=1024&bih=596&tbm=isch&tbnid=FdqWibpMRnN-bM:&imgrefurl=http://talentohumanoenelsectorpublico.blogspot.com/2011/06/ohsas-hacpp-y-bpm.html&docid=lewwlcYCO5RZ7M&imgurl=http://4.bp.blogspot.com/-dLe1xiKTjfA/Te5gc6vAM4I/AAAAAAAAAGI/mqoaKV2dxrI/s1600/BPM.jpg&w=550&h=540&ei=DPNQT9Q0iOKCB9ej6NIN&zoom=1

5S

Programa 5S — Sector Agroindustria

5° DISCIPLINA

3° LIMPIEZA E HIGIENE

2° ORDEN

1° CLASIFICACION

“El primer paso para la calidad e
inocuidad”
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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, pequenas y medianas
empresas exportadoras o con
potencial exportador, del sector
agroindustrial




METODOLOGIA DEL PROGRAMA

Capacitaciones grupales en aula.

Visitas de seguimiento y asistencia
téecnica 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.

/ meses
periodo de implementacion,
después de realizado el
diagndstico 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 diagnadstico iniciales y finales, y la atencidon a
cualquier consulta via correo electroénico.

‘& peru



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.

L@ peru



ETAPAS DEL PROGRAMA

ETAPA MODULO ¢{COMPRENDE? DURACION
. Di jsti -C itacion (S ,
1 D'a.gr_'?St'F? y 1 apacitacion () 1 dia x empresa
Sensibilizacidn - Consultoria
2. Programas Pre-Requisitos 2 s
- Capacitacion (S-T
(BPM) 3 -pConsuItorl'(a ) 2 meses
y procedimientos de gestion 4
5
3. HACCP: desarrollo final de - Capacitacién (S-T)
. , 3 meses
Manual se Inocuidad y Planes 6 - Consultoria
HACCP
4. Revision final y Validacion - Consultoria 1 mes
del Sistema HACCP -
5. Evaluaciones finales - Consultoria 1 mes
(tipo auditoria) -
S: Seminario ‘ prom.

T: Taller

MOCION DEL PERU PARA LA EXPORTACION Y EL TURISMO



¢, 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.
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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
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BENEFICIOS

 Mejora de laimagen 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.
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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
(teléfono, fax, e-mail).

Contar con las condiciones de seguridad que

permitan al equipo consultor, el desarrollo de, su

trabajo en forma normal y completa (P’g’é’ﬁu
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i REQUISITOS DE PARTICIPACION

No tener adeudos con PROMPERU.

Solicitud de Inscripcion debidamente
completada.

Carta de Compromiso debidamente completada.

Recibo de pago (*)
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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 CON REQUISITOS
LEGALES Y REGLAMENTARIOS

COMPROMISO DE CADA MIEMBRO
DE LA ORGANIZACION.

REALIZAR LAS ACTIVIDADES
PLANIFICADAMENTE

(]
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Para mayor informacion:

Ing. Katia Rosas lzquierdo
Dpto. de Gestion de Calidad

Subdireccion de Servicios y Asistencia Empresarial
PROMPERU
Teléfono: (511) 6167400 / Anexo 2301
Fax: (511) 421-3938
E-mail: kKrosas@promperu.gob.pe
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