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INICIATIVAS PRIVADAS EN NORMATIVAS PARA LA GESTION EN

INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

los alimentos y crean la Iniciativa Mundial para la Inocuidad

En Mayo de 2000, un grupo de CEOs de minoristas internacionales

identificd la necesidad de avanzar con estandares en inocuidad de /‘\
Alimentaria (GFSI), fundacion sin de lucro dirigida por el Foro de la

Industria de Alimentos (The Food Business Forum) con el objetivo k_/

de llevar a la “Mejora Continua los Sistemas de Gestién en
Inocuidad de los Alimentos” con el finde generar confianza en el

suministro de alimentos inocuos a los consumidores en todo el =
mundo. I

Global
Food
Safety
o Initiative
Los objetivos de GFSI son:
s Mantener un proceso de evaluacién comparativa para que los The Food
programas de gestion sean convergentes con las normas en Business
inocuidad de alimentos. Forum

» Mejorar la eficiencia de costos en toda la cadena de suministro
alimentario mediante la aceptacion comun de las normas GFSI
reconocidas por los operadores de alimentos en todo el mundo.

# Ofreceruna plataforma internacional de partes interesadas Unica
en su género para establecer contactos, intercambiar

conocimientos y compartir mejores practicas e informacion en el
ambito de la Inocuidad de los Alimentos.




¢,Por qué surge GFSI en el afio 2000 ....... ?

Ano Evento Pais
1987/88 Temor por hormonas en carne [talia/Unién Europea

1988 Brote de salmonella en productos avicolas Reino Unido

1989 Temor por regulador del crecimiento (alar) en Estados Unidos

manzanas

1993 Brote de E. Coli en hamburguesas Estados Unidos

1996 Enfermedad cerebral vinculada a EEB Reino Unido
1996/97 Contaminacion microbiolégica en frambuesas Estados Unidos, Canada
1995-97 Transmision de influenza aviar a humanos Hong Kong, Taiwin

1999 Dioxinas en piensos Bélgica

2000 Contaminacion a gran escala de productos Japén

licteos
2001 Aceite de oliva contaminado Espaiia

Fuente: World Bank, 20035

Source of tainted spinach finally pinpointed
Calif. ranch likely responsible for F, coli outbreak that killed 3 people

Food safety a big Pet food crsis focuses attention on fri
worldwide: WHO

2007 1 0ot
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Improper Microwa |
Salmonella Outbre }{ =

Peanut butter food poisoning cases top 500
List of recalled cookies, cakes and other treats continues to expand

(hina's food safety woes now a global concern

Fjd in Outbreak

"V Prime Suspet for Salmonella

( Scandal in China

Salmonella Expanded

Nationwide Recall of Eggs Linked to

China dairy products found tainted with
melamine




¢, Por que surge GFSI en el afio 2000 ?

la difusion de las preocupaciones relativas a la inocuidad de los alimentos y los problemas de
confianza

las prescripciones legales en virtud de las cuales las empresas han de demostrar la “diligencia
debida” en la prevencion de los riesgos relacionados con la inocuidad de los alimentos;

la creciente atencion que se presta a la “responsabilidad social de las empresas” y los esfuerzos
de las empresas por reducir al minimo los “riesgos de reputacion”,®

la "mundializacion” de las cadenas de suministro y una tendencia a la integracion vertical
mediante la utilizacion de contratos directos entre los proveedores y los minoristas;

la expansion de los supermercados en el comercio minorista de productos alimenticios, tanto
nacional como internacionalmente; y

la expansion mundial de las empresas de servicios del sector alimentario.

&— | (@) Giobal Food Safety Initiative
G\FSI by GFS1Japan Local Group

FORUM |

Safe food for consumers everywhere







GFSI no es una norma o un esquema en si mismo, por lo tanto no se certifica.

Para homologar un estandar o norma de inocuidad alimentaria, < |®

GFSl establece un mecanismo de evaluacion comparativa solo en ]
terminos de inocuidad (se lleva a cabo una comparacion entre la U
norma que se quiere homologar contra el Documento de GF S GUIDANCE DOCUMENT
Orientacion de la GFSl, gue contiene los requisitos para los
esquemas de inocuidad alimentaria).

\\"\.

' Evaluacion

comparativa

Solamente en
inocuidad

Homologacion

chh Edition




The Global Food Safely Initiative

GFSI GUIDANCE DOCUMENT

Sixth Edition

Vorsion 6.3
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REQUISITOS MINIMOS QUE DEBEN REUNIR LAS NORMAS/ESTANDARES
PARA SER HOMOLOGADOS POR GFsl

HACCP

Sistema de
Buenas Cectiony
Practicas de oY
Distribucion Segurida
Alimentaria
puenas Buenas
Practicas de o
Manufactura racticas

(BPM) Agricolas (BPA)




+ Gestionde Inocuidad de Alimentos
* Politicade Inocuidad de Alimentos
* Manual de Inocuidad de Alimentos
* Responsabilidad de la Direccion

* Compromisode Gestion

* Revisionde Gestion

* Administracion de Recursos

* Documentacion

» Especificaciones

* Procedimientos

* Auditorias Internas

* Acciones Correctivas

Control de No Conformidades

Lanzamiento de Nuevos Productos
Adquisicionesy Compras

Monitoreo del Desempeiniode los Proveedores
Trazabilidad

Manejo de Reclamos

Gestion de Incidentes Graves

Control de las Mediciones, Monitoreosy
Verificaciones

Analisis de los Producto

Programas de Prerrequisitos (PRP)
Andlisis Peligros Puntos Criticos de Control
(HACCP)

The Cansumar oods

FORUM | 2.




Le{g}islation - Food Law

Los Esquemas Reconocidos por GF Sl estan construidos sobre la base de los
Requisitos Normativos, Legales y los Principios del Codex



PRIMUSGFS STANDARD

PrimusGFS Standard (w21 —
December 2011)

“2IFS

PACsacure

IF% PACSECURE ‘GLOBAL AQUACLFLTLRE

ALLIANCE SEAFDOD

IF5 PACseowre, Version 1

GLOBAL RED MEAT STANDARD
Global Red Meat Standard
[GRMS) 4th Edition Version
41

IFS FODD STAMDARD
IF5 Food Standard Version &

Seafood
BAP Seafond Processing
Standard

——

Akobal aquacunie

zalliance

Glotal Aquacuiture Allance

Food Safety System
Certification 22000

FE5C Z2000

FS5C 22000 - October 2011
Issue

SOF

S0F CODE 7TH EDITION
LEVEL 2

BRLC GLOBAL STAMDARD

BRC GLOBAL STANDARD
FOR FDOD SAFETY 1SSUE 6

IFS LOSISTICS WERSHIM 2 1

IF5 Logistics Version 2.1

GLOBALG.A.P.

GLOBALG AP,

GLOBALG A P. Integrated

Farm Assurance 5cheme
wersion 4 and Produce
Safety Standard version 4

CANADAGAP=

CAMADRGAR

CanadaGAP Scheme Version
& Options B and C and
Program Management
Manual Version 3

BRCAOP GLOBAL STANDARD

BRCToP Global Standard for
Packaging and Packaging
Materials Issue 4




ALCANCES - OPERACIONES DE NORMAS RECONOCIDAS POR GFSI

Al - FARMING OF ANIMALS 1 All - FARMING OF FISH X Bl - FARMING OF PLANTS

BIl - FARMING OF GRAINS AND PULSES } C-ANIMAL CONVERSION ] D - PRE PROCESSING HANDLING OF PLANT PRODUCTS

El - PROCESSING OF ANIMAL PERISHABLE PRODUCTS } Ell - PROCESSING OF PLANT PERISHABLE PRODUCTS

Elll - PROCESSING OF ANIMAL AND PLANT PERISHABLE PRODUCTS (MIXED PRODUCTS)

EIV - PROCESSING OF AMBIENT STABLE PRODUCTS } F-PRODUCTION OF FEED

1- PROVISION OF STORAGE AND DISTRIBUTION SERVICES ] L - PRODUCTION OF (BIO) CHEMICALS

M - PRODUCTION OF FOOD PACKAGING




Processing of
Animal Perishable




GF51 Scope of Recognition . : Cors ;
[Benchmarking Cat Code) Benchmarking Category Name EBxamples of Products / Sarvices and method of production

Lirirmeds: |other frar f=h and s=ainod] u=ed for mest producion, egg produdion, milc prodechon or koney

Al Furming of frieras for Mast Wi Egge Horey produsior
Growing, keesing, apoing and huriing [seugriedng ol pant of tundng)
_ Fieh mnd sesiood med for st produchon
Al Fueming of Fiai and Sesfood Geoming, mpping i [koughlcing o po of capur]
3l Fmeing of Plants [oer than gvrm avd pulser]  (rowing or harvesing of planis [oies tan graine e puises) for fod
Bl Fneming of Creine mnd Punes Gezwng ar harvesing of grains and pulses for food
_mrage sheughier siacersbion bulk chiling buk feezng of amrals
c Lrimal Comvmmion Gutng, bk feazng of dun
Zomge of game
De-shaling of rute
Drying of grain
. Prepracess handing of siant produchs mude 2nd Crexing of vl vogeiokle=
grain e

drenching, packing, r-packing, staging, storing, loading and | or any ober hendi
=nnificarily fersioem the product from s ofiginal harssslesd fnmm '
Faoduciion of animal zmducts inchudng F=h and sewioad

El Proceasing of perishable snimsl producs et eggy, daiy and fan produc

Cetoning Gfing washing, Wmming, grading, pazisurizston, sooking. g, f Scheme Scope and
frerzing, pascked in modied simomphere, packed im wsmum pacdng
Key Elements




Emmples of Products ! Sereices and method of production

Bl Eroceszing of perishmble plent product:
- Proceezing of pe:':.::nﬂadﬂai
EV Proge=zing of amibier snble produc

F Production of fe=d

& Caterng

H Fatmil | Wiolanals

] Provision of Food Safiely Senvices

J Provi=ion of Slorage and Disihobon Serdces

Producion of pan products ncluding grais, nus, and puses|

peecioed in modfied simosphene, pacied in veaum pacdking o any obher sctiuty that sigriicanly
frensiorms e produd from i onginal whole sale

Prosiuciion of animal and plang product:
Wiming, cooigng, chilling, freexing, pecied in modified strasphers, pacosd in veasum packing

Prosfuciion of food products from any source frat sre somsd and sold af smibiend mperstuse:
H“mﬂﬂh—!mmﬂ'&mm_ﬁ\h

Fecduchion of feed from = mngle oo mized food oarce
Dmying, cocng, milng, miing bierding and sxmuzan

Prosfiucion of food peoducts from any source: for consumpbon cudside e home
‘Cooking, mixng and blending, preperedion of componen] produds

Prviizion of fnizhed food and fized products to 8 cesiomer>
Retaiing and whole=sfing of food and feed

Eupply of services realed o the safe preoduction of food and feed
Wisler Zupply

|Pe=st Conffrol

Clenning Sevices

Te=d Lshorsiories

Ticrmge faciien for food and fead
Distizufor vemiles oo food mmd faad

Scheme Scope and
Key Elements




GFEl Scope of Recognition < : P -
[Benchmarking Cateqory Codel Benchmarking Caegory Nama Exampiles of Product=. ! Sarvices and meshod of production

K Mansfacire of Food Proczssing [Equpmen]. Prosdaciion of food and feed pencessing equpmen]
Produdtion of [Bio)) (remicals [Sddiees, c . . .
L T — e Pdﬁ;:thdﬂhdﬂqmm,mmgqmmﬂ
Erzymes and Processing mds) I
Feodugicn of food and fesd padeeging, packeging mederals, packsqing companents i the o of mw
in the supply chain. B
Ll Food Beolosr [ fgent The =spply of finished food and feed peosduc=

Scheme Scope and
Key Elements




Safe food for consumers everywhere
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Empresas Compradoras

Company A

Food Safety Audit
Company B Food Safity Audit
Company C Food Safety Audit
Company D : o] Food Safety Audit

Food Safety Audit

Company E /

Base Proveedores Compartida
Proveedor A

Resultados

Redundancia
Confusion
Ineficacia

Alto Costo
Verificacion vs.
Validacion

SOLUCION

Generar confianza en la certificacion de terceros y reducir la
ineficiencia en el sistema

e @D

"Una Certificacion........... Aceptada en toda el mundo”




——— Certified Against m{jﬁ
md by Buying Shared Benefits for

Suppliers

_ Indust
Scheme Com panies ¥
Recognised
Schemes
&l Reduction in duplication of
o audits
Manufacturer X AR CANADAGAMs Cﬂl‘l‘lpan'lf I
Manufacturer ¥ Fadll Comparable audit
Manufacturer 2 Lo BGLOBALG.AF B
Manufectwrer ... Certilaatban 1haga
! - y — Cﬂl’l’lpﬂﬂ‘f B Continuous improvement
. “:5 - in schemes
. ,
:E ”:F / [G‘“Fﬁ} — Company C Erhanced frade
PR opportunities
Primary Producer X .-®- Ia"hnﬁﬂ
Primary Producer ¥ E'DI'ITFIEII'I".I' Improved consumer
Brimary Producer Z [QSQF confidence in food safety
Primary Producer . \ o e _—/I Cost efficiencies

LY r

throughout the supply
chain




Servicio

provisto

Transporte de
materiales

Ejemplos relacionados a servicios
con impacto en la inocuidad.

Ejemplos de especificaciones para los servicios:

Requerimientos

Especificaciones para asegurar:

+ Integridad de las unidades.
-Limpia

-5in Olores

-5in plagas.

-Sin fisuras/roturas

+ Tipo de unidad (Caracteristicas)
-Cerrada/enlonada.
-Refrigerada/Congelada.

-Control de humedad.

-Capacidad.

*  Fumigacion periddica.
-Plaguicida aprobado.

*  Controles durante la distribucidn.
-Temperatura.

-Humedad.

-Caracteristicas de estiba.

*  Capacitacidn y toma de conciencia.

-Personal de logistica incluyendo
choferes. (temas de inocuidad).

Documentacion del SGIA
relacionada

= Procedimientos de compras de
servicios.

=  Contrato de servicio.

= Especificaciones de entrega de
materiales.

= PPR's de:

-Recibo y Despacha.

-Control de plagas.

= Programa de capacitacion (externos)

*  Procedimiento de comunicacion
interna y externa.

= Procedimientos de Acciones
correctivas /preventivas.

= Procedimiento de evaluacion de
proveedores (servicios).

=  Autoinspecciones a los PPR’s.

Evidencia para la
verificacion

Resultados de evaluacion
de proveedoras.
Registros de inspeccion
de materiales y unidades
de transporte durante el
recibo y despacho.
Registros de liberacidn de
materiales.

Registros de Auto
inspecciones a PPR's..
Evidencia de
comunicacion externa /

interna. \




Ejemplos relacionados a servicios
con impacto en la inocuidad.

Ejemplos de especificaciones para los servicios:

Servicio Documentacion del 5GIA Evidencia para la
Requerimientos
provisto relacionada verificacion

Contratistas
(mantenimiento)

Especificaciones para asegurar:

*  Criterios de ingenieria Sanitaria.
-Disefio y/o reparacion de edificios.
-Disefio y/o reparacion de equipos.
-Disefio y/o reparacion de servicios ind.

*  Productos quimicos y herramientas.

-Aprobados para su uso en planta.

-Reglas de ingreso de quimicos y
herramientas.

-Medidas de higiene en el manejo de
quimicos y herramientas.

*  Higiene personal y BPM's.

-Reglas especificas de higiene personal.
-Reglas para preparacion de areas de
trabajo. (De acuerdo al drea en la que se
va a realizar la intervencion)

*  Planeacidn diaria de actividades.
-Estrategias de intervencion de areas
para evitar interaccién con procesos,
productos y servicios de planta que
afecten la inocuidad de los productos.

*  Capacitacion y toma de conciencia.
-Personal contratista.

Procedimientos de compras de
servicios.

=  Contrato de servicio.

*  Especificaciones de disefio, acabado,
etc.

= PPR's de:

-Mantenimiento preventivo.

-Construccion y distribucién de edificios.

-Distribucion de locales.

-Suministro de servicios.

-ldoneidad y accesibilidad de equipos.

= Programa de capacitacion (externos)

*  Procedimiento de comunicacion
internay externa.

= Procedimientos de Acciones
correctivas /preventivas.

*  Procedimiento de evaluacion de
proveedores (servicios).

= Autoinspecciones a los PPR's.

Resultados de evaluacion
de proveedoras.
Registros de liberacion de
areas previo a las
actividades.

Registros de liberacion de
trabajos .

Registros de Auto
inspecciones a PPRs..
Evidencia de
comunicacion externa /
interna.

Resultados
microbiologicos.




Requisitos

Acreditacion
OoC

AUDITORIA DE TERCERA PARTE
RECONOCIMIENTO POR GFSI

ISO/IEC 17011

Organlsmu
Acred itacion
'Drganismn de Certificacion
Auditoria Temerl Parte i

ISO/IEC Guide 65
or ISO 17021

Proveedor | Proveedor Proveedor Proveedor a

© =
— TR

GLOBALG AP

'l--i'




| GFSI GRUPOS LOCALES

Y
“ GFSI HA ESTABLECIDO UNA ESTRATEGIA GLOBAL

* (F5I Japan Local Group (set up in 2012)
* GFS| China Local Group (set up in 2013) {updates coming soon)
# GF5IU.5.-Canda Local Group(set up in 2013

* GFS| Mexico Local Group (setupin 2013)

* GFSI South LATAM Local Group (set up in 2015 South LATAM

‘i:-







Table 4-1: key Features of Main Private Food Standards and Related Schemes compared with relevant Codex standards
GFSI Benchmarked sche mes® International standards
150 22000 CODEX
e e Global GAP Hygiene Principles
Lt L L (Fv ) S & other relevant
cides
Geographic | British market | German, US and Europe Intemational | g and Australian | Intemational International
focus French and Australian (mainly Europe) market
Italian market market
Owners British metail German, US retailer Foundation for | European retail US retailer Intzmational FAOMWHO
members and | French and associations Food Safety associations associations Standards
trade Italian retail S Organization
associations associations
Members Tesco, Carrefour, Ahold, {Std based on Ahold, Aldi.. | Ahold, Carrefour, 105 member 130 Member states
include Sainsbury’s, | Tesco, Ahold, |  Camefour, IS022000& | ASDA COOP, | Delhaize, Metro, | bodies (one per Plus ohsarvars
Marks and Wal Mart, Delhaize, BSIPAS220) | Conad, Migros, | Migros, Tesco couniry) from
Spencers | Metro, Migros Mairo, Metro, Marks and Wal-Mart | Public and private
and Delhaize | Migros, Tesco & Spencers, sector. Plus
and Wal-Mart Sainsbury’s, corresponding and
SPAR, Tesco, subscribing
Tegelmann, US memhers
Food Service
End users (who Food Food Food Food Primary Primary producers | entire food chain | entie food chain
apply the std) | manufaciurers | manufacturers | manufacturers | manufaciurers producers




INICIATIVAS PRIVADAS EN NORMATIVAS PARA LA GESTION EN INOCUIDAD DE LOS

GFSI Benchmarked schemes’ International standards
150 22000 CODEX
Global GAT Hygiene Principles
BRC IFs SQF 20040 FS8C 220040 (FV SQF 1004 & other relevant
codes
General
management
provisions
overlying Yes Yes Yes Yes Yes Yes Yes partial
GMPYGHP,
GAP, HACCP
P
Key Elements of
GMP, GHP
and GAF? Yes Yes Yes Yes Yes (GAP) Yes (GAP) partial Yes
Key Elements of
HACCP HACCP HACCP
Yes Yes Yes Yes a——— peinciples Yes Yes
Certification of
Tood safety
systems; aodit Yes Yes Yes Yes Yes Yes Yes Yery limited
and auditor
requirement
No of CBs 107 i 06 (some with
Eur(ﬂﬂ ;' international 20 23 L) 20 nit available not applicahle
ope offices)
No of certified — 1841 not available mot available
roducers o
P available) 10,0040 100,000 156 not applicable




EJEMPLOS DE NORMAS INCIDENTES EN LOS PRINCIPALES PRODUCTOS DE EXPORTACION DE LA

REGION*
Producho Normmas del sector privado Normmas del sector publico
[voluntarias) [obligatorias)
CARNES EUREP-GAP HACGCP
S0QF 10002000 BRC. BPA
150 2000, 150 14000 (medio ambiente) BPFM
150 22000 (inocuidad de bos alimentos) Trazahiidad
Mdentificacion G i
PESGADOS/ Buenas Pricticas de Acuicultura (gj. Best ;‘;E‘P
I5C0S5 Aguacwiure Practices standards, Codes of BPM
Prachce for Responsible Shrimp Fanming,
bos dal A i Tmﬂti:lad_ B L
o if LUISDA Organic (produccion onganica)
Cerfificados Sanitarnios
“Maturland Siandands for onganic
. jfuve" (acuicult ==
FRUTAS Comercio Justo HACCP (Jugos)
Protocolos eficos Trazabidad
EUREP-GAP Sistema de Produccion
SQF 10002000 Integrado de Frutas
IFOAM, I1SD 85, otros (produccion organica) | BPA
150 2000, 150 14000 (medio ambiente) BPM
Iﬁﬂﬂl}ﬂ{m:hidelmdimriE] Cerfificados Sanitanios.
Dumdeﬂpm Froiocolo FDA Biotermorisme (EE.ULL)
kentificacion Geografica USDA Organic (produccion onganica)
CEREALES Y IFOAM. ISO 85, olros (produccion srganica) | Etiquetado.
OLEAGINOSAS 150 8000, 150 14000 (medio ambiente) Identificacion Presenvada.
150 22000 (inocuidad de bos alimentos) DG
BPFM Trazahdidad
BPA [residuos)
BPM
Sanidad Certificada
Protocolo FDA Biotermorismao (EE-ULL)
ALIMENTOS Cﬂ'l'lﬂ'llglﬂn' ) 0
PROCESADDS Produccion Identificacion OGM
150 9000, 150 14000 (medio ambiente]) Trazabiddad
150 22000 (inocuidad de kos alimentos) BPM
BPM BRC Proiocolo FDA Biotemorismo
P'I'DI:IKI’DEE_I}D: ) (EE_LULL)
Denominacion de Origen
kdentificacion Geografica. HACCP

BRC

GLOBAL
STANDARDS

international
food standard

PRT

RECUBEMENTS FOR ORCANUATIONS




ALINORM 87: OMS - FAO — CODEX:

Recuadro 1.2. Factores mundiales cambiantes que repercuten en los sistemas nacionales de
inocuidad de los alimentos

* Volumen creciente del comercio internacional.

* Ampliacion de los organismos mternacionales y regionales y de las consiginentes obligaciones
juridicas.

¢ Creciente complejidad de los tipos de alimentos y de su procedencia geografica.

e Intensificacion e industrializacion de la agricultura y de la produccion amimal. o

e Crecimiento de los viajes v el turismo. Andlisis de riesgos
., . .. . relativos a la inocuidad 87
e Transformacion de las pautas de mampulacion de los alimentos. de los alimentos
» Cambios en las pautas dietéticas y las preferencias de preparacion de los alimentos | Sui2paralas autoridades
* Nuevos métodos de elaboracién de los alimentos. de los alimentos

* Nuevas tecnologias alimentarias y agricolas.
¢ Resistencia creciente de las bacterias frente a los antibioticos.

* Modificacion de las interacciones humanas/animales con potencial de transmision de
enfermedades.




ALINORM 87: OMS - FAO — CODEX:

Figura 1.1. Factores que impulsan los cambios en los sistemas de inocuidad de los alimentos

Creciente volumen y Mayores exigencias
diversidad del publicas de proteccion
comercio de de la salud

alimentos \ /

Analisis de riesgos

relativos a la inocuidad 87
Atencion a la de los alimentos
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y gestion de peligros




Codex Alimentarius

Principios Generales de Higiene de los Alimentos
CAC/RCP 1-1969, Rev 4 (2003)

AMBITO DE APLICACION- La cadena alimentaria

= Aplicable a la cadena alimentaria desde la produccion primaria hasta el
consumidor final.

= Establece condiciones de higiene necesarias para la produccion de alimentos
inocuos Yy aptos para el consumo

= Contiene una estructura basica que podra utilizarse para otros codigos mas
especificos aplicables a sectores particulares.

» Forma parte las directrices para la aplicacion del Sistema de Analisis de
Peligros y de los Puntos Criticos de Control (HACCP)



Principios generales de higiene del CODEX

 INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS- La garantia que los alimentos no
causaran dafio al consumidor cuando se preparen y/o consuman de
acuerdo con el uso a que se destinan.

« PELIGRO- Agente biolbégico, quimico o fisico presente en el alimento, o
bien la condicion en que éste se encuentra, que puede causar un
efecto adverso para la salud.

« PUNTO CRITICO DE CONTROL (PCC)- Etapa en la que 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.



Principios generales de higiene del CODEX

CONTENIDO-
- PRODUCCION PRIMARIA-
« Higiene del medio
* Produccion higiénica de materias primas
« Manipulacidon, almacenamiento y transporte
 Limpieza, mantenimiento e higiene del personal

« PROYECTO Y CONSTRUCCION DE LAS INSTALACIONES-
 Emplazamiento
« Edificios y salas
« Equipo



Principios generales de higiene del CODEX

CONTENIDO-
« CONTROL DE LAS OPERACIONES-
« Control de los riesgos alimentarios
« Sistema de control de la higiene
* Requisitos de las materias primas
« Envasado
« Agua
« Direccion y supervision
 Documentacion y registros
* Procedimientos para retirar alimentos



Principios generales de higiene del CODEX

CONTENIDO-
« INSTALACIONES: MANTENIMIENTO Y SANEAMIENTO-
« Mantenimiento y limpieza
 Programas de limpieza
« Sistema de lucha contra plagas
« Tratamiento de los desechos
« Eficacia de lavigilancia

 INSTALACIONES: HIGIENE PERSONAL-
« Estado de salud, enfermedades y lesiones
« Aseo y comportamiento personal
« Visitantes



Principios generales de higiene del CODEX

CONTENIDO-
« TRANSPORTE-
* Requisitos
« Utilizacion y mantenimiento

« INFORMACION SOBRE LOS PRODUCTOS Y
SENSIBILIZACION DE LOS CONSUMIDORES-

« |dentificacion de lotes
« Etiquetado
 Informacién alos consumidores

e  CAPACITACION-
—————————————————————— e
I




Food Safety

Food Fraud

Vulnerabilities

Prevention of
unintentional /
accidental
adulteration

= Science based
=  Food borne illness

Prevention of
intentional
adulteration
Behaviourally or
ideologically
motivated

Prevention of
intentional

adulteration
= Economically

motivated




_

“Existe Seguridad Alimentaria cuando todas las
personas tienen en todo momento acceso fisico
y econodmico a suficientes alimentos inocuos y
nutritivos para satisfacer sus necesidades
alimentarias”.




_

* |Inocuidad Alimentaria (Food Safety)

Es la garantia de que un alimento no causara
dano al consumidor cuando el mismo sea
preparado o ingerido de acuerdo al uso a que se

destine




_

* Programa de Inocuidad Alimentaria

El conjunto de condiciones y medidas necesarias
durante la produccién, almacenaje, distribucion
y preparacion de los alimentos para asegurar
gue, una vez ingeridos no representen un riesgo
apreciable para la salud.



Grupos de interés

@ QOrganizacion:

@) Accionistas o propietarios

¢ Colaboradores o empleados

@ Entorno:
¢ Clientes
¢ Proveedores
¢ Sociedad
¢ Estado

¢ Competidores



Cadena alimentaria

Entrada | Productor Comercial

ACTORES DE LA CADENA

Proveedores
Productores

Cooperativas, Organizaciones de
Promocion y venta.

Plantas empacadoras, Distribuidores
mayoristas, Comercial

Industria Alimentaria
Distribuidores de alimentos

Venta Minorista — Empresas de
Servicios de comidas (Catering).

Consumidores

Minorista
Consumidor

Catering

GRUPOS DE INTERES

Estado: Regulaciones
Grupos de Consumidores

Instituciones de capacitacion
Universitaria y Técnica

Organizaciones
Medioambientales

Camaras y Asociaciones
Empresariales e Industriales

Organismos de Investigacion y
Desarrollo



Cadena de valor

- N ([ N D

Herramientas especificas de gestion por sector

\\ ) L\
V/ V/

>Sector Primar> Transformacion > Comercial @ Consumidor
\/ Sistemas Integrados de A

Gestion

1ISO 9000 — ISO 14000 —
\_ OHSAS 18000 — SA8000 /
TS
s

)




Cadena de valor

4 N Y4 A
ISO 22000 ISO 22000 — ISO 22000
BPA: GLOBALGAP, BRCBP'\é'(Sgé‘%iiETY BRC- STORAGE &
USGAP, TNC, SQF = DISTRIBUTION
IFS, SQF ) y

\_ \ J x
> Productiva>> Transformacion > Comercial Consumidor

Inocuidad
Alimentaria

Sistemas Integrados de
Gestion

ISO 9001 - ISO 14001 —

\_ OHSAS 18001- SA8000 /

Certificacion Independiente Acreditada




GESTION DE INOCUIDAD DE ALIMENTOS

SISTEMA HACCP




_

Hazard Analysis and Critical Control
Points

2 3

Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control




_

HACCP

? Sistema preventivo de
¢ aseguramiento de la inocuidad
de los alimentos.




ORIGEN Y EVOLUCION

* Desarrollado al final de |la década de 1960 por la Compania Pillsbu
el Programa Espacial de la NASA

 Adoptado por la Pillsbury desde 1971

* En 1973 la FDA exigio los controles basados en HACCP para el
procesamiento de alimentos enlatados.



_

EVOLUCION DE LOS SISTEMAS
DE GESTION
DE INOCUIDAD DE ALIMENTOS




nteceaentes

1960

* Laboratorios Natick y Cia Pilsbury — Vuelos espaciales de la
NASA

* Exigencias de los consumidores y de los drganos reguladores y
fiscalizadores han incidido en la creciente necesidad de que
todos los integrantes de la cadena alimentaria demuestren su
capacidad de identificar y controlar los peligros para garantizar
la inocuidad de los alimentos.

2008
I
Sy






HACCP

* Los sistemas HACCP representan un enfoque sistematico par
la identificacion y el control de los peligros bioldgicos,
guimicos y fisicos que puedan razonablemente ocurrir en un
alimento en particular en un proceso de produccion en
particular.

 Herramienta preventiva mas que reactiva
* Enfatiza el control del proceso

* Se concentra en puntos del proceso que son criticos para la
inocuidad del producto.
1
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Para la implementacion exitosa del sistema HACCP se consideran

fundamentales consolidar las Buenas Practicas de Manufactura (GMP’s) y

los Procedimientos Operacionales Estandar de Saneamiento (SSOP’s):

HACCP

BPM SSOP

Compromiso gerencial y del personal

w



GESTION DEL SISTEMA

Se ha demostrado que los Sistemas de Gestion de Inocuidad de
Alimentos mas eficaces son aguellos que han incorporado los
siguientes principios de gestion internacionalmente reconocidos:

\/
0’0

\/
0’0

\/
0’0

\/
0’0

\/
0’0
L X4
L X4

\/
*
\/
*
\/
0’0
\/

Enfoque al cliente

Liderazgo

Participacion del personal

Enfoque basado en procesos
Enfoque de sistema para la gestion
Mejora Continua

Enfogue basado en hechos para la toma de decisiones
Relaciones mutuamente beneficiosas con el proveedor

** Comunicacion (interna y externa)



mportancia de orientacion en procesos

M |dentificacidon y delimitacién de procesos
M |dentificacidn de interacciones
B Definicidn de responsabilidades

B Configuracion de estructura de proceso (generalmente en varios niveles)

Importancia gestion de procesos

B Manejo y mejoramiento proactivo de los procesos definidos

B Enresumen:
Utilizacion del ciclo act Blan
(trejora) iplanear)
PDCA!
Check Do

(revisar) (regliz ar)

e -
I



Con miras a
obtener los
maximos beneficios
de los esfuerzos
gue se hacen en
Inocuidad

Con base en los Principios®.
orientadores de la Gestion
L) de la Inocuidad

M

®

eco°
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PRINCIPIO 1

LIDERAZGO



Orientacion

e Politicas, Principios

Asignacion de recursos

<
=
H
E{
@)
¢
e
O
H
@)
R
Al
|_|
O
H
E{
Y,
R
a¥

Seguimiento




* Lagente debe saberlo
importante que es la
inocuidad para la alta
direccion y para la compania
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PRINCIPIO 2

COLABORACION



Reguladores

Investigadores y Industria de

docentes alimentos
Consumidores

Productores
primarios

Comercializadores




Con el entorno

Al interior de la
organizacion




Creating a
Behavior-Based Food
Safety Management
System

PRINCIPIO 3

COMPORTAMIENTO RESPONSABLE


http://search.barnesandnoble.com/booksearch/imageviewer.asp?ean=9780387728667&imId=28200483
http://search.barnesandnoble.com/booksearch/imageviewer.asp?ean=9780387728667&imId=28200483

W El sistema de gestion de la
inocuidad debe ser parte
integral de |a cultura de las

organizaciones
& 14 4

Frank Yiannas

*Vicepresidente de Inocuidad de Walmart
eLider mundial en cultura de la inocuidad
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* Cultura del comportamiento autonomo
responsable con la inocuidad de los productos

* A todo nivel en la organizacion

e Resultado de un proceso consciente de
construccion — cambio — cultural
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PRINCIPIO 4

ENFASIS EN LA PREVENCION



*“Hay dos tipos de empresas
de alimentos: las que han
tenido una crisis de inocuidad
de alimentos, y las que la van
a tener”

RANDY HUFFMAN
Director de Calidad
Maple Leaf Foods, Canadd



1993 | 1996 2008 2009 | 2011 pANE

E colien Epidemia de las Férmulas Salmonella en E coli O157:H7 Carne de
hamburguesas vacas locas, infantiles con productos de en germinados caballo en
de Jack in the melamina, en Alemania hamburguesas,

box

YOUR
(VEGETABLES |8

E. coli 0157:H
kills more than on
victim each da)
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< A todo lo largo de la cadena alimentaria

PRODUCCION
PRIMARIA

DISTRIBUCION
Y EXPENDIO

PREPARACION
Y CONSUMO

MANUFACTURA TRANSPORTE

BUENAS PRACTICAS

Agricolas De almacenamiento y transporte
Ganaderas De expendio
De alimentacion animal De consumo

De manufactura
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e Sistema HARPC de la FSMA

— Analisis de peligros y controles preventivos
basados en el riesgo
* Mas conocimiento
e Mas control
* Mas verificacion
* Mas evidencia
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PRINCIPIO 5

TRANSPARENCIA
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Construccion de
credibilidad en clientes
y consumidores sobre lo
gue sucede a todo lo
largo de la cadena
alimentaria

i B }
T Tk

Con base en la integridad y
la responsabilidad de la
organizacion




Trazabilidad




Colaboracidén Prevencion

Liderazgo

Cultura de

) : Transparencia
inocuidad P
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MUCHAS GRACIAS



