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¢Queé es la inocuidad alimentaria?

¢Cuales son las principales ETA’s?

éCuales son los 5 elementos de las BPM’s?

é¢Cuales son los 4 niveles de la piramide de inocuidad aliementaria?

¢Cual es la diferencia entre un programa de inocuidad (Global Markets Food, Development Program, etc.) y una
certificacion bajo un estandar de inocuidad (Norma, ISO, etc.).

¢Qué son las BPM’s?

¢Cual es el objetivo y campo de aplicacion de la NOM-251-SSA1-2009

Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios. / NTP 712.009:2021 Gestion de
la calidad e inocuidad alimentaria. Directrices para las buenas practicas de higiene en los servicios de alimentacion
colectiva. 12 Edicion?

Cuales son los tres puntos a controlar para el apartado de instalaciones?

¢Cuales son los cuatro puntos a controlar para el apartado de abastecimiento de agua?

é¢Cuales son los tres elementos que implica el apartado de instalaciones sanitarias?

¢Cuales son los cuatro elementos que contempla el apartado de areas productivas?

éCuales son los tres puntos que contempla el apartado de equipos y utensilios?

é¢Cuales son los tres criterios que considera el apartado para manipulador de alimentos?

éCuales son los diez criterios que contempla el apartado de requisitos higiénicos en alimentos?

¢Cuales son los cuatro elementos que contempla el apartado de control de calidad?

é¢Cuales son los cuatro elementos que contempla el apartado de saneamiento?

¢Cuales son los cinco elementos que contempla el apartado de almacenamiento?

¢Cuales son los cuatro elementos que contempla el apartado de transporte?
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-HACCP-
¢Cuales son los 7 principios HACCP? |—h | |_‘
éCudles son los 12 pasos preliminares HL@ if

Il

HAZARD ANALYSIS CRITICAL CONTROL POINTS
¢Cual es el método ideal para implementar un HACCP?
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SEGURIDAD ALIMENTARIA ECOLAB

Procesamiento de Alimentos y Bebidas

La Organizacion Mundial de la Salud

reporta 1 de 10 personas... sera afectada este ano

®© 0600000000 por un incidente de
HUE 'ﬂ' 'N' 'l' 'I' 'H' 'I' 'I' 'l' 'I' 'l' seguridad alimentaria.

Programa de Seguridad
La base Alimentaria comienza con *§ v
de un buen una solida cultura de Q (‘9
Seguridad Alimentaria
SRS 2] Paraaprender més sobre Cultura de Seguridad
Alimentaria y cdmo comenzar un plan en su

unidad de procesamiento de alimentos!
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LEGISLACION ALIMENTARIA
EN MEXICO

. s : Servicio Nacional
PERU | Ministerio de Sanidad Agraria
de Agricultura SENASA

Normativa Peruana sobre Inocuidad Alimentaria

&)

Secretaria
de Economia

Procuraduria :
Federal del Secretaria

Consumidor de Salud Decreto Supremo

N°004-2011-AG: Reglamento
de Inocuidad Agroalimentaria

(PROFECO)

Decreto Supremo N° 034-2008-
AG: Reglamentode la Ley de
Inocuidad de Alimentos

Decreto Legislativo N°1062: Ley de
Inocuidad de los Alimentos

Ley N°29571: Codigo de Protecciony
Defensa del Consumidor

Secretaria Secretaria
de Hacienda de Agricultura
(SHCP) (SADER)

Codex Alimentarius (FAO/OMS)
Acuerdo de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias MSF - OMC

Secretaria
de medioambiente 3 F

(SEMARNAT)

MEXICO
% ®

rosygsaett

©



/“°\ PERL] Ministerio Direccion General
= de Salud de Salud Ambiental

LEY DE INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS
Decreto Legislativo N° 1062

Publicado en Diario Oficial El Peruano

28/06/2008 (Ley) y su Fe de erratas del 03/07/2008 Sij PERU Ay P

v Riego

Dr. E. Cruz — Director General
DIGESA




;QUE ES LA GESTION DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA ISO 22000?

La ISO 22000 es una norma internacional que define los requisitos de un
sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos que abarca a todas las
organizaciones de la cadena alimentaria desde "la granja hasta la mesa".

CONSUMO

SEGURIDAD

ALIMENTARIA

TODAS LAS PERSONAS, TODO EL TIEMPO
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BENEFICIOS ISO 22000

*Mejor control de las actividades de inocuidad de los alimentos
«Cumplimiento del cliente, de la ley y de los reglamentos

Facilito el crecimiento del mercado

«Aumento de la confianza de los clientes, los interesados y los consumidores
en los productos

*Mejoramiento de la gestion de riesgos

Integracién con otros sistemas de gestion de la ISO



PDCA-CYCLE IS0 22000:2018

<4 <4 <4
=

4. Context of the
organization
5. Leadership

8. Operation 9. Performance & 10. Improvement

Evaluation

6. Planning
7. Support

ESTRUCTURA ISO 22000 OPERATIONAL PLANNING AND CONTROL

. Emergency (e p HACCP Plan p e
e[S Tre?c_:e ) prepared- p Hazard p Validation Verlflca!t|on
ability ; of control planning
ness & analysis P OPRPPlan P

system
Y response measures

v =

=

Implementation of plans
v
Updating of preliminary Verification activities o
information and Monitoring
documents, specifying
the PRPs, the OPRP plan Analysis of results of

v
Control of product and

A - process non-conformities
and the HACCP plan verification activities v

Control of externally
provided products &
services



DEFINICIONES




Planeacion y control operacional

R e [ Velidacion )
Analisis s B Plan de control de| | Planeacion
Sistema de rastreabilidad/trazabilidad de peligros dela

peligros raedides (plan HACCP/PPRO) | erificacion

Preparacion y respuesta ante emergendias de control

nformacion preliminar y los

documentos especificando

los PPR Yy el plan de control
de peligros

Implementaaon_ tacion de la PLANEA(
Actualizacion de la Actividades de verificacion Inod.idad de los alimerttos

Control del seguimiento y
Analisis de los resultados de las mediciones
las actividades de verificacion . | de Ias no conf ad
ucto y del proceso

Figura 1 — Representacion del ciclo Planear-Hacer-Checar-Actuar en los dos niveles
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CONTEXTO DE LA ORGANIZACION
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Analisis PEST

Analisis PESTEL

Analisis FODA

Modelodelas7 S

Estrategia (Strategy)

Estructura (Structure)

Sistemas (Systems)

Estilo (Style)

Valores compartidos (Shared values)
Personal (Staff)

Habilidades (Skills)

Las 5 fuerzas de Porter

Poder de negociacién de los compradores o clientes
Poder de negociacién de los proveedores o vendedores
Amenaza de nuevos competidores

Amenaza de productos sustitutos

Rivalidad entre los competidores

P E

Political Economic

Paliticos/Legales

Monopalios. Legislacion
Medic ambiente
Impuestos
Ley del Trabajo. Contratos, despidos, etc
Estabilidad Politica

Socioculturales
Caracteristicas demograficas
Distribucion de la riqueza
Movilidad de las personas
Estilos de vidz. Trabajo, ocio.
Educacion

Economicos

Situacion macro (IPC, PIB). Tendencias

Situacion oe mercados (tipas de interés,
Fx)

Ciclos econdmicos y sectoriales

Desemplec

Tecnologicos
Gasto piblico en [+D
Disponibilidad da personal cualificado
Infraestructura comunicaciones, gt
Politicas de transferencia tecnologica

NEGATIVOS

POSITIVOS

p -
overseas Exchange rates consciousness technologies green house gas + Advertising
Foreign trade Inflation Career attitudes Technological (e Standards
policy Disposable c buyi i P Rights
Tax policy income of trends + Distributing goods business ethies and and laws
Labor laws consumers Cultural trends and services Product Labeling

+ Terrorism and Disposable Demographies Target Market Reduction of their Product Safety
military income of i i [ icati carbon foot print. Safety Standards
considerations businesses and consumer Potential Climate and Labor Laws
Environmental Taxation confidence Copyright weather Future Legislation
laws Interstate taxes + Organizational infringements
Funding grants ‘Wages rates image - L Legislation
and initiatives Financing o use i
Trade icti Py ial R ion (and
Flrestpotiey tony et

ANALISIS INTERNO  ANALISIS EXTERNO

DEBILIDADES

-Falta de financiacién

-Escasa diferenciacion en ciertos productos

OPORTUNIDADES
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'Ji!ll;‘wh’

(g

\“)







Ing. Karla Castro Rodriguez
Directora General

Ing. Daniela G. Lovera Zavala
Auxiliar de Sistemas de
Gestion

Ing. Iris Garcia Herrera
Gerente de Inocuidad

Liliana Rodriguez Sanchez
Administradora Financiera
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PROBABILIDAD

Raro Poco probable Posible Muy probable Casi seguro
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Modersdes  Medo e Myl - Mapa de peligros alimentarios
Mayores Medio - :_'.F_;_,_:' Peligros biolégicos
Catastrficas e _ T3] rowoecumicon
= Peligros quimicos




OPERACION



FVALUACION DEL DESEMPENO
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GESTION DE LA INOCUIDAD ALIMENTARIA
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iGRACIAS!

1emos concluido la Sesion 13 —
MOD |V.



