Gobierno del Peru

Milagro Alvaron Robles

Ing. En Industrias Alimentarias.
CIP 137241

HIJOS DERENDEELIPRO

2016 alafecha ASESOR EXTERNO.
2015 QALI WARMA.
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IMPORTANCIA Y BENEFICIOS
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; QUE SIGNIFICA
HACCP?

H =HAZARD =PELIGROS
A = ANALISIS = ANALISIS |
C =CRITICAL =CRITICO

C =CONTROL = CONTROL

P =POINTS =PUNTOS
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s "Norma Sanitaria para la Aplicacion del Sistema HACCP
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R.M. N° 449-2006/MINSA

OBLIGATORIA A NIVEL
N NACIONAL

Alcance

- Personas Naturales o Juridicas que operar o

Establecer procedimientos para
la aplicacion del HACCP
Establecer criterios para la
aplicacion.

intervienen en cualquier proceso de fabricacion de
alimentos o bebidas
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« Herramienta de seguridad de alimentos

- Examina cada paso de una operacion de
alimentos

* Identifica peligros especificos.
; ; PRINCIPIO 3: Establecer limites criticos.
« Implementa medidas de control eficaces y

procedimientos de verificacion. "
‘ PRINCIPIO 4: Establecer un sistema de control para monitorear el PCC.

Il

PRINCIPIO 5: Establecer las acciones correctivas a ser tomadas, cuando el
monitoreo indique que un determinado PCC no esta bajo control.

PRINCIPIO 7: Establecer documentacion para todos los procedimientos y registros
apropiados a esos principios y su aplicacion.




Formacion del equipo HACCP

5
Pasos
Pre-eliminares

Verificacion in situldel diagrama de flujo
Analisis de peligro

12 PASOS

Determinacion de los PCC's
Limites criticos para cada PCC

7
Principios

Sistema de monitoreo para los PCC'’s
Acclonhes para |as posibles desviaciones

Procedimientos de veriticacion

Sistema de registro y documentacion



woars  DEFINICION DEL CODEX T Stemere

es un sistema que 1dentifica, evalua y controla peligros que son significativos
para la seguridad de alimentos

PELIGRO SIGNIFICATIVO: Aquel peligro que presentandose en el alimento
lesiona o0 dana la salud del consumidor final ( ser humano )

Biolégicos

1) eIncluye bacterias, virus, parasitos patogénicos,
/] determinadas toxinas naturales, toxinas microbianas, y
determinados metabdlitos toxicos de origen microbiano.

Quimicos

eIncluye detergentes, desinfectantes, pulidores, lubricantes,
tintas pesticidas, herbicidas, aditivos alimentarios toxicos,
entre otros.

Fisicos

a4 elncluye fragmentos de vidrio, metal, madera u otros
Yy objetos que puedan causar dano fisico al consumidor.




v GASOS A NIVEL MUNDIAL ik

Queso Tipo Mexicano, Estados Unidos
- Listeriosis debido a queso contaminado con leche cruda
- 142 casos confirmados, 47 muertos - ;Costo? Ejecutivos a la carcel

Salmonella en alimentos en polvo para bebes, Reino Unido
» - Contaminacion a traves de grietas en el secador

Papas Fritas Congeladas
Contaminacion por cerdas de alambre
Destruccion de 18 millones de libras de producto - Costo: $ 4 millones

Retiro de agua embotellada a nivel mundial
Contaminacion por benzeno
Sistema de filtracion no cambiado en 18 meses

Costo: $ 40 millones en Estados Unidos y pérdida de partipacion en el mercado
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La cucaracha que cerro los Domino's

HACE MINUTOS 5 ’
‘ ' Pizza de Pert

SAN MIGUEL

Redaccion

‘=(=3 ENTREGAN A CLIENTE PIZZA CON CUCARACHA

[
O Carlos Navea senaln que los administradores de la pizzenn
se negaron a devolverie el dinero

2022
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La defensa de Demesa ‘hace agua’ ante
sancion por hongos y larvas

1 Alejandro Mendiguetti, representante legal de la empresa, califico la decision como una
- "medida radical” debido a que cuando un bidon sale de su planta, “se acabo su
responsabilidad”.

\ SURQUILLO
@ CLAUSURAN EMBOTELLADORA "DEMESA"

INFORMA: WALTER CCOPA - REPORTERO RPP NOTICIAS Mastercard por Despegar R
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BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS (BPM)
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* MANIPULADORES DE ALIMENTOS
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2do. PRE REQUISITOS PARA EL SISTEMA HACCP

*  VALIDACION CONTROL DE PLAGAS
«  VERIFICACION "
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Gobierno del Peri OBTENCION DE LA VALIDACION TECNICA OFICIAL DEL PLAN HACCP

Lo OTORGA DIGESA. Miniﬁtiﬁe Salud

Periodo de VIGENCIA: 2 ANO DIGESA

MRECCION GENERAL DE
SALUD ANMBIENTAL

PLAN HACCP:
Nombre y ubicacién del establecimiento productor.
Politica sanitaria, objetivo y compromiso gerencial.

Disefio de planta.

Integrantes y funciones del equipo HACCP.
Descripcion del producto.

Determinacion del uso previsto del alimento.
Diagrama de flujo

Analisis de peligros (Principio 1)

Puntos criticos de control (Principio 2)
Limites criticos para cada PCC (Principio 3)
Sistema de vigilancia de los PCC(Principio 4)
Medidas correctoras (Principio 5)

Ssitema de verificacion (Principio 6)
Formatos de los registros (Principio 7)
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DIGESA - VUCE

Validacion Técnica Oficial del Plan TRE 30 dias
HACCF. Lo habiles

Inicio del Procedimiento
Ventanilla Unica de Comercio Exterior VUCE: www.vuce.gob.pe
Reqguisitos

Generales

1. Solicitud Unica de Comercio Exterior {SUCE) wwww.) . Para Obtener N® de SUCE deberd tramitarlo con su Cadigo de

Pago Bancario (CPB)

. Manual de Buenas Practicas de Manipulzcidn o Buenas Practicas de Manufactura (BPM) v Programa de Higiene v Saneamiento
(PHS)

3. Ultima versién del Plan HACCP por linea de producto.

Mota:
El Pago se efectuard por cada linea de produccidn.
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enreto Supremao N° 007-58-SA — Reglamente sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos
$Bebidas y, sus modificatorias,

R.CASAD
SE RESUELVE:

Articulo 1°.- Aprobar el Protocolo Sanitario Simplificado, con caracter teﬁwp-oral. gque sera
aplicada hasta la culminacion de la Emergencia Sanitaria declara con Decreto Supremo N* 008-
2020-SA vy su modificatoria, para los Procedimientos de Certificacion de Evaluacién Previa de
alimentos.

Articulo 2° - Aprobar las siguientes Actas de Inspeccidn de aplicacion Digital y Presencial
para los Procedimientos de Cerificacién de Evaluacién Previa de alimentos:

- Acta digital de verificacion documentaria para la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
(TUPA 35).

- Auditoria General con enfogue de riesgo para la Certificacién de Validacion Técnica Oficial del
Plan HACCP (TUPA 35).

- Acta digital de verificacién documentaria para la Certificacién de Principios Generales de
Higiene del Codex Alimentarius. (TUPA 53).

- Auditoria General con enfogue de riesgo para la Certificacién de Principios Generales de
Higiene del Codex Alimentarius (TUPA 53),

Articulo 3°.- Disponer la publicacion de la presente Resolucion Directoral en el portal
electranico de la Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria.

Registrese y comunigquese,
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. POR QUE HACCP?

A nivel global, ha habido una creciente demanda de HACCP
para reducir los incidentes producidos por alimentos
contaminados gue tienen implicaciones para la salud

humana, y un aumento de los costos para el proveedor y la
comunidad.
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BENEFICIOS DE LA IMPLEMENTACION DE HACCP

. Aplicado a lo largo de toda la cadena alimentaria
. Reduce los incidentes alimentarios

. Cumple los requisitos de calidad de alimentos y normativos
. Reduce la participacion regulatoria.

. Reduce los esfuerzos de insgeccién.

. Cumple los requisitos comerciales.
. Ayuda a mejorar el negocio (productividad)

. Forma la base para un sistema de calidad de alimentos
. Ayuda a demostrar la debida diligencia
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GRACIAS

Correo electronico: milagro.alvaronr@gmail.com
Celular: 920064937

Gestor Comercial de Granos Andinos — Sede Ancash.
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