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SABIAS QUE...?

Se estima que cada aifio enferman en el mundo Todos los afios se pierden USS$ 110 000 Salmonella, Campylobacter y Escherichia
unos 600 millones de personas —casi 1 de cada millones en productividad y gastos médicos a coli enterohemorragica figuran entre los
10 habitantes— por ingerir alimentos causa de los alimentos insalubres en los paises patégenos de transmisidn alimentaria mas
contaminados y que 420 000 mueren por esta de ingresos bajos y medianos. comunes que afectan a millones de personas
misma causa. cada afio.
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Los metales pesados como el plomo, el cadmio La OMS colabora estrechamente con la FAO,
y el mercurio causan dafios neuroldgicos y con la Organizacién Mundial de Sanidad Animal
renales. La presencia de metales pesados en los (OIE) y con otras organizaciones internacionales
alimentos se debe principalmente a la para garantizar la inocuidad de los alimentos a
contaminacion del aire, del agua y del suelo. lo largo de toda la cadena alimentaria, desde la

produccién hasta el consumo.
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PRINCIPALES BACTERIAS

Otros microbios no causan tantas enfermedades, pero
fando las producen, estas afecciones tie
orobabilidades de requerir hospita

«Clostridium b
e[isteria

Escherichia coli (E.
*Vibrio

*Norovirus
*Salmonella
Clostridium perfringens
-Campylobacter

Staphylococcus aureus (estafilococo)



https://www.cdc.gov/norovirus/index-sp.html
https://www.cdc.gov/salmonella
https://www.cdc.gov/foodsafety/diseases/clostridium-perfringens.html
https://www.cdc.gov/campylobacter
https://www.cdc.gov/foodsafety/diseases/staphylococcal.html
https://www.cdc.gov/botulism/index-es.html
https://www.cdc.gov/spanish/listeria/index.html
https://www.cdc.gov/ecoli
https://www.cdc.gov/vibrio/es/index.html

NOROVIRUS

Protejase de los norovirus

b Lavese las manos

: : : Gioie con frecuencia.
Los norovirus son virus muy contaglosos que causan vomitos )

diarrea. Cualquier persona puede infectarse con norovirus vy
enfermarse.

Va.

Los norovirus se pueden contraer de las siguientes maneras:

» Despues de
vomitar o lener
*El contacto directo con una persona infectada. \ dharrea, impie
*Al consumir alimentos o agua contaminados. Y T ' ydesinfede
*Al tocar superficies contaminadas y luego llevarse las manos a Ny | inmediatamente

las superficies
ylawe laropa

la boca sin lavarselas.




SALMONELLA

La bacteria Salmonella causa alrededor de 1,35 millones de
infecciones, 26 500 hospitalizaciones y 420 muertes en los
Estados Unidos cada ano.

$meditip

La comida es la fuente de la mayoria de estas enfermedades. La
mayoria de las personas que se enferman de Salmonella tienen SALMONELOSIS

diarrea, fiebre y calambres estomacales. B e i e Amonelta

se transmita por medio de
alimentos provenientes de

Los sintomas generalmente comienzan de 6 horas a 6 dias g;‘;f‘:}g'se;sgmgﬁ"'agdo-pwdos-
después de la infeccién y duran de 4 a 7 dias.

La mayoria de las personas se recuperan sin un tratamiento
especifico y no deben tomar antibidticos. Los antibioticos
generalmente se usan solo para tratar a personas que tienen
una enfermedad grave o que estan en riesgo de contraerla. La
enfermedad de algunas personas puede ser tan grave que
necesiten ser hospitalizadas.
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LISTERIA - LISTERIOSIS
CONSEJOS PARA
LISTERIOSIS

PREVENIRLA

La listeriosis es una infecciéon bacteriana provocada por la
Listeria monocytogenes. Mientras que muchas bacterias
generalmente infectan drganos especificos del cuerpo humano, EVITAR EL CONSUMO DE:
la listeria puede infectar muchos 6rganos distintos, tales como
el cerebro o membranas de la médula espinal o el torrente

sanguineo. @ PESCADOS Y MARISCOS

AHUMADOS NO REFRIGERADOS

. (a menos que hayan sido cocinados)
Cualquiera puede contraer la enfermedad, pero las personas

con mayor riesgo son los recién nacidos, las personas de edad
avanzada, las personas con sistemas inmunologicos debilitados QUESOS BLANDOS
y las mujeres embarazadas. Alrededor del 30 por ciento de los
casos ocurren en recién nacidos, durante sus primeras tres

semanas de vida. “ VERDURAS CONGELADAS SIN

‘ COCCION PREVIA
Las bacterias listeria estan ampliamente distribuidas en la (antes de consumir) LECHE CRUDA
naturaleza y se les puede encontrar en el agua y la tierra. Los (no pasteurizada)

animales infectados también pueden ser fuentes de
transmision.

ALIMENTOS REFRIGERADOS LISTOS PARA
CONSUMIR (a menos que se calienten hasta una
temperatura interna de 73,9°C o hasta hervir)
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STAPHYLOCOCCUS

Las infecciones por estafilococo se producen a causa de Ia
bacteria estafilococo. Este tipo de gérmenes suelen encontrarse
en la piel o en la nariz de muchas personas sanas. La mayoria de
las veces, estas bacterias no provocan problemas o causan
infecciones cutaneas relativamente menores.

Sin embargo, las infecciones por estafilococo pueden volverse
mortales si las bacterias invaden el organismo e ingresan en el
torrente sanguineo, las articulaciones, los huesos, los pulmones
o el corazon.

Las infecciones por estafilococo abarcan desde problemas leves
en la piel hasta afecciones que ponen en riesgo la vida.

Sintomas:
e Nauseas y vomitos
* Diarrea

* Deshidratacion
* Presion arterial baja

©
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Sintomatologia

Incubacion de 1a 6 horas.
Hay diferentes tipos de infeccion como
calambres abdominal,diarrea,nauseas,vomitos
perdida de apetito...

Q¢ ¢y

Alimentos implicados

Productos carnicos y sus derivados los
cuales pueden tener la bacteria.

oy

Prevencion

Una buena higiene y desinfeccion tanto en
manipuladores de los alimentos como en las
zonas de elaboracion.

Tener cortes y heridas limpios y tapados.

Vias de transmision

Por Contaminacion cruzada: como en la
preparacion y cocinado de los alimentos en el
hogar.

De una Personas a otras : Los manipuladores de
alimentos pueden ser portadores de la bacteria
de forma que al preparar los alimentos, sin tener
en cuenta unas buenas practicas de higiene y
conservacion, contaminan los alimentos.

Caracteristicas

Son bacterias Gram + patdgenas humanas que
forman toxinas muy resistentes, ya que
sobreviven largos periodos de tiempo en un
ambiente seco,diferentes temperaturas y son
muy persistentes en alimentos altos en sales y
azcares.



Las bacterias E. coli que causan diarrea pueden propagarse
mediante el agua o los alimentos contaminados.

La E. coli es una bacteria que se encuentra en los intestinos de
las personas y los animales, en el medioambiente y, a veces,
también en los alimentos y el agua sin tratar.

La mayoria de las personas presentan diarrea, que puede tener
sangre, y la mayoria tiene célicos estomacales que pueden ser
fuertes. Algunas personas también tienen vomitos. La fiebre alta
es poco comun. Los sintomas generalmente duran de 5 a 7 dias.

©



https://www.cdc.gov/ecoli/index.html
https://www.cdc.gov/foodsafety/es/foods-linked-illness-es.html

CULTURA DE LA INOCUIDAD ALIMENTARIA

Comportamiento normativo.
Comportamiento espontaneo.




CULTURA DE LA INOCUIDAD ALIMENTARIA

> Alinear valores de
personal.
» Crear mecanismos ¢

> Comunicacion efecti‘va 3
> La ”CULTURA DE 0C |DA"
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Los 5 elementos clave para Buenas
Practicas de Manufactura (BPM)

(€

— N\ JA\E
dh =

Personas Productos Procesos Procedimientos |nstalaciones

Comprender las Especificaciones  Debidamente  Directrices para Limpieza y
funciones y la claras en cada  documentados, emprender calibracion de

responsabilidad fase de la sencillos v procesos los equipos en
produccion coherentes criticos todo momento
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anzado una
_ lotes de
elgica, estos
a. Debido a
letectado la

- La Agencia Espan
alerta sobre
determinados pra
alimentos se han ¢
un brote de toxii
presencia de Salm






https://ec.europa.eu/food/safety/rasff-food-and-feed-safety-alerts_es
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* ¢ |laJunta de Andalucia ha I%zado una aI@a alip
1 de la presencia de Listeria monocytogenes en gl
\mezcla de la comunidad auténoma La Con S5€j

otificados
de cabray



- * Rerui no sufriré de esc: Jaranm
quien asegurd que el gobierno
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€l premier Anibg
8 trabajando y ftomdnc



https://www.infobae.com/america/peru/2022/05/25/crisis-mundial-de-alimentos-como-afectara-la-hambruna-al-peru-en-un-futuro-cercano/
https://www.infobae.com/america/venezuela/2022/05/25/pedro-castillo-pidio-evaluar-la-situacion-migratoria-de-los-venezolanos-que-delinquen-en-peru/

PIRAMIDE DE INOCUIDAD ALIMENTARIA

P SQF

GESI (") FSSC 22000

ESQUEMAS
RECONOCIDOS GLOBALG.A.P.

SISTEMAS DE

INOCUIDAD
1SO 22000

T aa ' m Hivelintermedio g
GFSI
GLOBAL MARKETS S PRACTICAS C Nivel basico 35%
' BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
PROGRAMME : BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS
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IMPORTANCIA DE OBTENER UNA CERTIFICACION

oo
PROVEEDORES CLIENTE / COMPRADOR L]
*Apertura a nuevos mercados locales, regionales e *Genera confianza en la cadena de suministro.
internacionales. *Optimiza los costos a lo largo de la cadena de
‘Marco de referencia para trabajar bajo una cultura de suministro.
seguridad alimentaria. sImplica ahorros en el programa de seleccion vy
*Traza la ruta para la mejora continua para alcanzar una evaluacion de proveedores.
certificacion reconocida por esquemas aprobados por la *Evita las reevaluaciones.
GFSI.

-Cumplimiento con requerimientos legales y regulatorios.
Unifica los criterios de evaluacion, ya que son aceptados
en todo el mundo.

«Cumplimiento con requerimientos de partes interesadas.




TIPOS DE CERTIFICACION PARA ALIMENTOS

*FSSC 22000 Seguridad alimentaria

Seg u ri d a d e n I a *|FS Seguridad alimentaria

*BRC Protocolos seguridad alimentaria
C d *1SO 22000 Seguridad alimentaria

a e n a *HACCP Peligros y puntos criticos de control
*1SO 22005 Trazabilidad

b e
*SAE Productos d i imal [ e
Alimentaria e reiali i

* GLOBALGAP Buenas practicas

Se Cto r * GLOBALGAP Practicas sociales (GRASP)
, * GLOBALGAP Material de propagacion vegetal (ppm)
Hortofruticola

* Tesco Nurture Proveedores frutas y hortalizas
* Albert Heijn Proveedores frutas y hortalizas

Y 4 I T . .. TET)

* Bienestar animal de explotaciones ganaderas y mataderos !
S e Cto r * Guia de précticas correctas de higiene para ganaderias de vacuno de leche (INLAC)
* Produccion de animales libre de antibidticos

G a n a d e ro * Programa de Autocontrol del etiquetado Duroc (PAED)

* Bienestar animal y Bioseguridad de INTERPORC



https://www.aenor.com/certificacion/alimentacion/fssc-seguridad-alimentaria
https://www.aenor.com/certificacion/alimentacion/ifs-seguridad-alimentaria
https://www.aenor.com/certificacion/alimentacion/brc-protocolos-alimentarios
https://www.aenor.com/certificacion/alimentacion/seguridad-alimentaria
https://www.aenor.com/certificacion/alimentacion/haccp-puntos-criticos
https://www.aenor.com/certificacion/alimentacion/trazabilidad
https://www.aenor.com/certificacion/alimentacion/exportacion-productos-animal
https://www.aenor.com/certificacion/calidad/control-plagas-cepa
https://www.aenor.com/certificacion/alimentacion/globalgap-buenas-practicas
https://www.aenor.com/certificacion/alimentacion/globalgap-practicas-sociales-grasp
https://www.aenor.com/certificacion/alimentacion/globalgap-propagacion-vegetal-ppm
https://www.aenor.com/certificacion/alimentacion/proveedores-frutas-hortalizas-tesco
https://www.aenor.com/certificacion/alimentacion/proveedores-albert-heinjn
https://www.aenor.com/certificacion/alimentacion/bienestar-explotaciones-ganaderas-mataderos
https://www.aenor.com/certificacion/alimentacion/practicas-higiene-ganaderias-vacuno
https://www.aenor.com/certificacion/alimentacion/produccion-animales-libre-antibioticos
https://www.aenor.com/certificacion/alimentacion/autocontrol-del-etiquetado-duroc-(paed)
https://www.aenor.com/certificacion/alimentacion/bienestar-animal-y-bioseguridad

TIPOS DE CERTIFICACION PARA ALIMENTOS

Alimentacion
Sostenible

*Desperdicio Alimentario y Residuo Cero
*Produccidn de Cultivo Sostenible

E n Va S e S *EN 15593 Higiene en envases para productos alimenticios

* FSSC 22000 Seguridad alimentaria
* IFS Seguridad alimentaria

° [ ]
A I I I I l e n ta r I O S * BRC Protocolos seguridad alimentaria

* ELS Productos aptos para celiacos

) ) P 4
Ce rt |f| Ca C | O n * Carne, jamdn, paleta y cafia de lomo ibéricos

* Jamon serrano

d e P ro d u Ctos * Aceite de oliva virgen

* Atun de Pesca responsable



https://www.aenor.com/certificacion/medio-ambiente/residuo-cero
https://www.aenor.com/certificacion/alimentacion/produccion-de-cultivo-sostenible
https://www.aenor.com/certificacion/alimentacion/higiene-envases-alimenticios
https://www.aenor.com/certificacion/alimentacion/fssc-seguridad-alimentaria
https://www.aenor.com/certificacion/alimentacion/ifs-seguridad-alimentaria
https://www.aenor.com/certificacion/alimentacion/brc-protocolos-alimentarios
https://www.aenor.com/certificacion/alimentacion/els-productos-aptos-celiacos
https://www.aenor.com/certificacion/alimentacion/producto-ibericos
https://www.aenor.com/certificacion/alimentacion/jamon-serrano
https://www.aenor.com/certificacion/alimentacion/aceite-oliva-virgen
https://www.aenor.com/certificacion/alimentacion/atun-pesca-responsable

TIPOS DE CERTIFICACION PARA ALIMENTOS

FSSC 22000 Seguridad alimentaria

IFS Seguridad alimentaria

BRC Protocolos seguridad alimentaria

ENTIDAD

GENERALIDADES

ANCE

PRINCIPALES CERTIFICACIONES PARA LA SEGURIDAD EN LA CADENA ALIMENTARIA

Fundacion para la Certificacion de la
Seguridad Alimentaria (Foundation for Food
Safety Certification).

IFS — International Featured Standard.

BRC — Global Standard for Food Safety.

Las organizaciones que obtienen el certificado conforme a
FSSC, aparecen en el Registro de Organizaciones
Certificadas de FSSC, que es de acceso publico
(https://www.fssc22000.com/certified-organizations/).

El esquema FSSC 22000 esta homologado por la Global
Food Safety Initiative al igual que otros esquemas de
seguridad alimentaria, como por ejemplo BRC o IFS.

*Novedades IFS Food* Desde la Junta Directiva y el Comité
Técnico Internacional de IFS, se ha decidido comenzar con el
proceso de revision del estandar IFS Food para la
publicacién de una nueva revision IFS Food Version 8.

Esta revisidn surge por la necesidad de adaptar la norma al
nuevo Codex Alimentarius y a la préxima 1SO 22003-2.

BRC publicé su versién 8 que entro en vigor en febrero de
2019. El esquema BRC es uno de los modelos mas
difundidos internacionalmente para que los distribuidores y
grandes superficies cualifiquen a sus proveedores de
producto de marca propia, asegurando que cumplan con
unos requisitos que garantizan la seguridad, calidad, y
legalidad de sus alimentos.

FSSC 22000 V5.1 es un esquema de certificaciéon completo
para sistemas de gestion de seguridad alimentaria basado
en las normas existentes ISO 22000, ISO 22003 y
especificaciones técnicas para Programas de Prerrequisitos
del sector correspondiente (produccion de alimentos,
fabricacion de envases para la industria alimentaria o para
el Transporte y Almacenamiento de alimentos).

Este protocolo requiere la previa implantacién de un
sistema de gestion de la calidad, un sistema APPCC basado
en el Codex Alimentarius, asi como la implantacion y
gestion de Prerrequisitos e Instalaciones. Incluye todos los
requisitos exigibles a los suministradores y se ajusta a los
requisitos internacionales (GFSI)

Global Standard For Packaging Materials

Esta certificacion estd dirigida a los productores de
materiales de envases de uso alimentario y NO alimentario,
como los destinados a cosméticos y articulos de
tocador/perfumeria o para envasar articulos para bebés.

BRC Storage and Distribution

Este Protocolo aplica a aquellas empresas que participan en
el almacenamiento y distribucién de productos alimentarios
y NO alimentarios.

BRC Agents and Brokers

Este Protocolo aplica a aquellas empresas que participan
como brokers, agentes o proveedores de servicios,
importadores, exportadores dentro de la cadena
alimentaria. Certificacién de Protocolos Privados British
Retail Consortium (BRC).



TIPOS DE CERTIFICACION PARA ALIMENTOS

ESTANDAR

ENTIDAD

GENERALIDADES ALCANCE

PRINCIPALES CERTIFICACIONES PARA LA SEGURIDAD EN LA CADENA ALIMENTARIA

ISO 22000 Seguridad alimentaria

HACCP Peligros y puntos criticos de control

ISO 22005 Trazabilidad

International Organization for
Standardization.

Codex Alimentarius.

International Organization for
Standardization.

La nueva Norma UNE-EN ISO 22000: 2018 especifica los requisitos que debe cumplir un sistema de gestion para asegurar
la inocuidad de los alimentos a lo largo de toda la cadena alimentaria hasta el punto de venta como de consumo final.

APPCC es un sistema internacionalmente reconocido que
ayuda a las organizaciones de la industria de alimentos a
identificar los riesgos de seguridad alimentaria, evitar
peligros relacionados y cumplir con la reglamentacion
vigente.

El sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control (HACCP) se relaciona especificamente con la
produccion de alimentos inocuos y, segun la FAO, es "un
abordaje preventivo y sistematico dirigido a la prevencion y
control de peligros bioldgicos, quimicos y fisicos.

Los principios para la aplicacion del APPCC estan recogidos
en el Codex Alimentarius, que reiine una serie de normas
alimentarias internacionalmente adoptadas.

La certificacion HACCP es obligatoria para operar en varias
regiones, incluyendo la Unidn Europea y los Estados Unidos.

La norma I1SO 22005 se articula en diez (10) secciones,
La trazabilidad es un requisito de obligado cumplimiento concebidas para organizar todos los aspectos de la vida
para cualquier empresa de la cadena alimentaria tal y como corporativa y hacer converger los distintos procesos
establece el RE 178/2002 de Seguridad Alimentaria. corporativos hacia el objetivo de implementar un sistema

de gestion para la trazabilidad en la cadena de alimentos.




DEVELOPMENT PROGRAM FSSC

El Programa de Desarrollo de la FSSC proporciona un PROCESO DEL FSSC DEVELOPMENT PROGRAM

enfoque de dos niveles para apoyar a las PYME en la
produccion de alimentos seguros.

E,\/ Autoevaluacion

Esta alineado con CODEX HACCP, GFSI Global Markets y A
encaja en la estructura FSSC 22000. soporte?

recpdaiton
cumplidos? (opcional)
Como tal, el Programa es especialmente adecuado para las

PYME que desean cumplir con los requisitos de seguridad _ Nivel1

g ; : : ey . Evaluacién de Conformidad
alimentaria de sus clientes o tienen la ambicion de ampliar
su acceso al mercado.

Nivel 2
requisitos
cumplidos?

Nivel 1

Declaracién de
Conformidad

Continuar hacia
Certificacion FSSC 22000

Las organizaciones que cumplen con los requisitos del

Si, lograrlo Si, lograrlo

Programa de Desarrollo de FSSC tienen el beneficio o unpese en dos pasos

adicional de estar incluidas en el registro publico en el sitio _ Nivel2 Nivel 2
Evaluacion de Conformidad Declaracién de

WEb de FSSC. Conformidad

El Programa es auditado por Organismos independientes de @  Certficacion
.y . b . : . [ FSSC 22000
Evaluaciéon o Capacitacion con licencia y se rige por el

Programa de Integridad FSSC 22000. @j

(7) FSSC 22000
certificado




CODEX ALIMENTARIUS

: . : Bees T Las normas del Codex pueden ser generales o especificas.
Son un conjunto de normas, directrices y codigos de practicas

aprobados por la Comision, con la finalidad de proteger la salud de los
consumidores y promover practicas leales en el comercio alimentario.

Tambien contribuyen a la equidad en el comercio internacional de
alimentos,

*‘Normas generales, directrices y cédigos de practicas: Son
los textos basicos del Codex y se aplican a todos los
productos y categorias de productos. Estos textos tratan
sobre practicas de higiene, etiquetado, aditivos, inspeccion y
certificacion, nutricion y residuos de medicamentos
veterinarios y plaguicidas. La puede ver aqui.

‘Normas para productos. Las normas del Codex para
productos se refieren a un producto especifico. Actualmente
para uso de las naciones y la poblacion se cuentan con 224
Normas, escritas en diferentes idiomas.
La primer norma publicada fue publicada en 1985, con el titulo
‘Norma general para el etiquetado de los alimentos
preenvasados’, y la ultima publicada fue el ano anterior,
Norma para la Quinua.
En este enlace, puede ver cada una de las normas publicadas
y vigentes, y descargarlas segun su interes.

El Codex Alimentarius contiene normas sobre todos los alimentos
principales, ya sean elaborados, semielaborados o crudos, destinados a
su distribucion al consumidor.

©



CODEX ALIMENTARIUS

CXS 1-1985

CXS 3-1981

CXS 12-1981

CXS 13-1981

CXS 17-1981

CXS 19-1981

CXS 33-1981

CXS 36-1981

CXS 37-1991

CXS 38-1981

CXS 39-1981

CXS 40R-1981

CXS 41-1981

CXS 42-1981

CXS 52-1981

CXS 53-1981

CXS 57-1981

Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados

Norma para el salmén en conserva

Norma para la miel

Norma para los tomates en conserva

Norma para la compota de manzanas en conserva

Norma para grasas y aceites comestibles no regulados por normas individuales
Norma para los aceites de oliva y aceites de orujo de oliva

Norma para pescados no eviscerados y eviscerados congelados rapidamente
Norma para los camarones en conserva

Norma para los hongos comestibles y sus productos

Norma para los hongos comestibles desecados

Norma para los hongos frescos "cantarelos"

Norma para los guisantes (arvejas) congelados rapidamente

Norma para la pifia en conserva

Norma para las fresas congeladas rapidamente

Norma para regimenes especiales pobres en sodio (incluso los sucedaneos de la sal)

Norma para los concentrados de tomate elaborados

CXS 60-1981
CXS 62-1981
CXS 66-1981
CXS 67-1981
CXS 69-1981

CXS 70-1981
CXS 72-1981

CXS 73-1981
CXS 74-1981
CXS 75-1981
CXS 76-1981
CXS 77-1981
CXS 78-1981
CXS 86-1981
CXS 87-1981
CXS 88-1981
CXS 89-1981

CXS 90-1981

V)

Norma para las frambuesas en conserva

Norma para las fresas en conserva

Norma para las aceitunas de mesa

Norma para las uvas pasas

Norma para las frambuesas congeladas rapidamente

Norma para el atdn y el bonito en conserva

Norma para preparados para lactantes y preparados para usos medicinales especiales destinados a
los lactantes

Norma para alimentos envasados para lactantes y nifios

Norma para alimentos elaborados a base de cereales para lactantes y nifios pequefios
Norma para los melocotones (duraznos) congelados rapidamente

Norma para los ardndanos congelados rapidamente

Norma para las espinacas congeladas rapidamente

Norma para céctel de frutas en conserva

Norma para la manteca de cacao

Norma para el chocolate y los productos del chocolate

Norma para la carne tipo "Corned Beef"

Norma para la carne "Luncheon"

Norma para la carne de cangrejo en conserva



CODEX ALIMENTARIUS

8 TRAMITES

Para unas

normas del Codex -
flexibles, transparentes
e integradoras
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Calendarlo, Determinacién

técnicos del Objetivo y
Codex ambito de prioridades delas Los posibles proyectos para la elaboracién de nuevas
aplicacién y pertinencia necesidades normas se examinan en primer lugar en los
de la norma de asesoramlento TRAMITE 1 comités técnicos (documentos de debate)
clentffico y La Comision aprueba un nuevo Los Miembros del Codex tamblén pueden presentar
contribuciones trabajo basandese en el documento documentos de proyectos directamente
técnicas de proyecto y el examen critico del
Comité Ejecutivo y determina el
organo que debe encargarse de
este trabajo.
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TRAMITE 2 TRAMITE 3 TRAMITE 4

La Secretaria del Codex La Secretaria del Codex El 6rgano encargado del trabajo examina
toma las disposiciones envia el anteproyecto de norma el anteproyecto de norma y las
necesarlas para la a todos los Miembros y observadores observaciones; modifica el texto;
preparacion de un y solicita sus observaciones. y decide si el procedimiento sigue
anteproyecto de norma. adelante, se detlene o debe volver

a un tramite anterior.

) -

TRAMITE 5 TRAMITE 6 TRAMITE 7 TRAMITE 8 ‘ '~
En este tramite, el anteproyecto de norma Distribucién para la Examen y declision sobre el tramite En este tramite, el anteproyecto
se somete a todos los Miembros y observadoras formulacién de observaciones sigulente (igual que el TRAMITE 4). de norma se somete a todos los

AITE 3). Miembros y observadores para que
formulen observaciones; al Comité Ejecutivo
para su examen critico; y a la Comisién

con miras a su adopclén como norma.

para que formulen observaciones; al (igual que el TH/
Comité Ejecutivo para su examen critico;

y a la Comlsién para su adopcién como

proyecto de norma.

Tramite 5/8:

Este trabajo pued
en el TRAMITE 5 la C
omitir los TRAMITES 6y 7; y adoptas

AMITE 5,




LEYES EN MATERIA DE INOCUIDAD

Ley de Modernizaciéon de la Inocuidad de los Alimentos. — FDA.

La Ley de Modernizacién de la Inocuidad de los Alimentos de la FDA
(FSMA, por sus siglas en inglés) es la reforma mas radical de nuestras
leyes de inocuidad alimentaria en mas de 70 anos, la cual fue
promulgada por el Presidente Obama el 4 de enero de 2011. Su objetivo
es garantizar que el suministro de alimentos de los Estados Unidos sea
inocuo desplazando el enfoque dedicado a la respuesta a la
contaminacion hacia la prevencion.

Hay cinco elementos principales incluidos en la Ley de Modernizacion de
la Inocuidad de los Alimentos:

*Controles preventivos.

*Inspeccion y cumplimiento.

*Inocuidad de los alimentos importados.
*Intervencion.

*Fortalecimiento de las colaboraciones.

USDA: Producciones domésticas, tales como pollos, pavos, gallinas, gansos y gallinas
de guineas. El USDA también inspecciona aves corredoras y pichones, incluyendo
los emues.

FDA: Productos no especificados, tales como pavos, patos y gansos salvajes.

USDA: Vacas, ovejas, cerdos, cabras, caballos, mulas y otros equinos, asi como sus carnes
y partes.

FDA: Carnes rojas no especificadas, como bisontes, conejos, animales de caza, animales
de zooldgico y miembros de la familia de los ciervos, incluyendo alces.

USDA: Productos derivados del huevo, como huevos secos, congelados, o liquidos. El
USDA regula las plantas de procesamiento de productos de huevo, como las
plantas donde se procesan y pasteurizan.

FDA: Huevos de gallinas con cascara, de pavos, de patos, de gansos o gallinas de guineas

domeésticos. El FDA regula las plantas de procesamiento de huevo, como las plantas
donde se lavan, clasifican y empacan.

USDA: Regula productos con mas de 3% de carne cruda, 3% o mas de extracto de carne
cocida u otras partes, 0 30% o mas de grasa, sebo o carne, solos o0 en combinacion.
El USDA regula los productos con un 2% o mas de carne de aves de corral cocida,
o mas de 10% de pieles, menudencias, grasa y/o carne de aves de corral en
cualquier combinacién.

FDA: Regula Productos con menos de 3% de carne cruda, menos de 2% de carne u otras
porciones de la carcasa cocidas o menos de 30% de grasa, sebo o extracto de carne,
solos o en combinacion. El FDA regula los productos con menos de 2% de carne de
aves de corral cocido o menos de 10% de pieles, menudencias, grasa y/o carne de
aves de corral (limitada a menos del 2%) en cualquier combinacion.




LEYES EN MATERIA DE INOCUIDAD

Estas son las siete normas fundamentales que la FDA propuso implementar con FSMA y que pasaron a ser

definitivas en 2015 and 2016:

1.Controles preventivos para alimentos para el consumo humano.
2.Controles preventivos para alimentos para el consumo animal. U.S. Food and Drug Administrati
3.Inocuidad de los productos agricolas frescos. Office of International Progra
4.Programa de verificacion de proveedores extranjeros.
5.Acreditacion de auditores externos.

6.Transporte sanitario.

7.Adulteracion intencional.

Ley de Modernizacionde la
Inocuidad de '!BSA Alimentos de

Oficina Regional para America Latina
EDMUNDO GARCIA, SUBDIRECTOR REGIONAL
DE LAFDA




LEYES EN MATERIA DE INOCUIDAD

"Z;R PERU Ministerio Direccién General
de Salud de Salud Ambiental o P S —
ke

FINALIDAD DE LA LEY

Establecer el régimen juridico aplicable para garantizar la

LEY DE INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS
Decreto Legislativo N° 1062

Publicado en Diario Oficial ElI Peruano

28/06/2008 (Ley) y su Fe de erratas del 03/07/2008

inocuidad de los alimentos destinados al consumo
humano con el propdsito de:

® Proteger la vida y la salud de las personas. Reconoce a
la inocuidad de los alimentos como una funcion esencial
de salud publica.

= Reconocer y asegurar los derechos de los consumidores

®= Promover la competitividad de los agentes econémicos




GFSI GLOBAL MARKETS FOOD

Es un programa estandarizado para la seguridad alimentaria tanto para distribuidores como para industria alimentaria,
basada en el marco compatativo de GFSI (Global Food Safety Initiative).

1.Nivel basico

+ Sistemas de gestion de la seguridad alimentaria
Especificaciones incluyendo liberacion del producto, trazabilidad, gestién de incidentes, control de productos no conformes, acciones correctivas
* Buenas practicas de fabricacién

Higiene del personal, medio ambiente, limpieza y desinfeccion, control de la contaminacién del producto, control de plagas, control de la calidad de GLOBAL |NOCU|DAD

agua
MARKETS
+ Control de peligros alimentarios

General, especifico, control de alérgenos

2.Nivel intermedio

. Sisltema c.ie gesti(’)ntdeI I:; segl;rli;iad aIir.nfalntar.ialzes;ponsat.)ilidad d('arla. dic:e::cic')(r;, n:,quisitos de I: doc:]menF:'acign genera:j, procetli.imit?r,ltog, g:est.ic').rll de. B U E NAS P RACT'CAS D E
reclamaciones, control de medidas y vigilancia de los equipos, analisis delproducto, compras, homologacién de proveedor, realizacién de la vigilancia, MAN U FACTU RA /BU ENAS
formacién A 7

+ Buenas précticas de fabricacioninstalaciones y mantenimiento de equipos, instalaciones del personal, gestion de residuos, almacén y transporte PRACT'CAS AG RlCO LAS

¢ APPCC y requisitos adicionales
APPCC, Food Defense continuo mejoramiento del proceso en seguridad alimentaria con el objetivo de obtener

3.Certificacion IFS Fooden un periodo de tiempo definido.

V)



GESTION DE LA INOCUIDAD ALIMENTARIA
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