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Enfoque de riesgo
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Analisis de riesgos

EVALUACION :> GESTION DE

DE RIESGOS RIESGOS
Base cientifica <:| Toma de decisiones
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Intercambio activo de
informacion y opiniones
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Un amplio rango de aplicaciones

Sanitizacioén
Evaluacién de peligros BPM
Restriccién de acceso

Seleccién de materias primas  Defensade -duetado preventivo

los alimentos Auditoria de proveedores

Investizacién. d loei > . _ Disefio de instalacionesy equipos
nvestigacion, desarrollo e innovacién - Anjcaciones Inspeccién basada en riesgo

Definicién de estandares internos

Monitoreo de patogenos ambientales

Categorizacion de materias primas Control de materias primas y proveedores
Zonificacién de la planta Mejora continua Dotacion del personal
Control de objetos extranos Plan de muestreo

Capacitaciéon



Un mundo de herramientas para la evaluacion de riesgos
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Prevencion basada en el riesgo
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¢ La FSMA cambia nuestro

enfoque de reaccionar
ante emergencias a
prevenir los problemas
que pueden enfermar ala
gente 79

Michel R Taylor

Subdirector de Alimentos
FDA



La prevencion no es algo nuevo

MANUAL SOBRE
LAS CINCO CLAVES
PARA LA INOCUIDAD * Mantenga la limpieza
DE LOS ALIMENTOS

e Separe los alimentos
crudos y cocinados

e Cocine los alimentos
completamente

* Mantenga los alimentos
a temperaturas seguras

* Use aguay materias
primas inocuas

£ %\\é Organizacion
9 Mundial de la Salud
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Reglamento sobre

ANALISIS DE PELIGROS Y CONTROLES PREVENTIVOS
BASADOS EN EL RIESGO
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CONTROLES

y PREVENTIVOS
HACCP
I BPM




Analisis de peligros e identificacion de controles preventivos

ldentificacion
de controles
preventivos

ldentificacion . Evaluacion del
de peligros

riesgo




Controles preventivos
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Para cada Control Preventivo

Controles
basados en el

/ riesgo \

Registro Monitoreo de
g la efectividad
ENTRENAMIENTO

\ )

-

ey Acciones
Verificacion :
correctivas
<




Controles preventivos

La estrategia de prevencion




Historia del HACCP y los sistemas de gestion de inocuidad
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Evolucion de modelos de gestion de la inocuidad

CULTURA DE
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Implementacion del HACCP en
el sector productivo
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Implementacion del HACCP al nivel productivo

CONFORMAR EL HACER
TOMAR LA HACER ADECUACIONES

4 EQUIPO DE 4
DECISION INOCUIDAD DIAGNOSTICO LOCATIVAS

DISENAR LOS
PRERREQUISITOS

HACER VERIFICARY IMPLEMENTAR / PREPARAR EL
AUDITORIA AJUSTAR CAPACITAR PLAN HACCP




Factores claves
de éxito en la
implementacion

de sistemas de
gestion de
inocuidad

Contar con el apoyo
decidido de la Gerencia

Ir mas alla de lo
minimo posible

Darse uno a dos afos
para lograrlo

Disponer de
informacion externa y
datos propios

Evaluar los riesgos
unicos de la operacion

Involucrar todas las
areas responsables

Capacitar y empoderar
a los colaboradores

Usar la documentacion
solo como soporte




Costos y beneficios de implementar sistemas de gestion

COSTOS BENEFICIOS




Verificacion oficial del HACCP

>



La inspeccion oficial de HACCP

Hacer un analisis
de peligros
propio

Evaluar el andlisis
de peligros
hecho por la

empresa

Determinar si el
Plan se ha
implementado
adecuadamente

Evaluar los
mecanismos de
control en PCC
establecidos por
la empresa

Revisar registros
de proceso y de
muestreo

Concluir/
Reportar




La inspeccion oficial de HACCP

Un proceso de
investigacion '

Conserva.en
parte la '
inspeccion
tradicional

riesgos




HACCP en America Latina
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HACCP es
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La entrada al

pensamiento

basado en el
riesgo

4 N

Lo minimo
después de tener
BPM

N /

4 N

Fundamento para
los controles
preventivos y a
otros requisitos

NS /

Posible en
pequenas
empresas




Aun asi

Después de casi 30 afos
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El nivel de aplicacién del
HACCP en América Latina es

bajo
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Mas que nada en empresas
de exportacion
N _/

-~ ™

En respuesta a
requerimientos de los
clientes y autoridades de
paises importadores

N _/




En Ameérica Latina, como en otras regiones del mundo
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No estan convencidos
aun de implementar
HACCP masivamente

~

4 )

Permanecen atados a
los métodos
tradicionales de
produccion e inspeccion

A vy
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Los directores de los servicios de
inspeccion y de la industria

Todos esperando que se
lo exijan para empezar a
ver




En Ameérica Latina, como en otras regiones del mundo

Lo que ha derivado en

Pérdida de confianza en

los servicios oficiales de Fuerte aumento de la

inspeccion (con algunas certificacion privada
excepciones)

Una produccion
nacional que se quedd
en el pasado




Implementar HACCP requiere

COLABORACION ENTRE LOS ~ * Confianza
REGULADORES Y LA e Respeto mutuo
INDUSTRIA e Comprension

SERVICIOS DE INSPECCION e Capacitacion
COMPETENTES e Facilitacion

APQOYO A LAS PYMES,
MICROPYMES Y
FAMIEMPRESAS

e Participacion de los entes

de fomento
\)




Capacitacion

Guias sectoriales
de peligros y
controles

Capacitadores
registrados

Curriculum
estandarizados
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Elsiguiente paso en
gestion de la inocuidad
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