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Exigencias en la Industria Alimentaria

Programas de prerrequisitos

Procedimiento documentado para la
aprobacion y el seguimiento de los proveedores
de servicios

Evaluacion de riesgos

Control de emplazamiento

Formacion de personal interno para realizar
INspecciones

Productos empleados para controlar plagas
Tratamientos aplicados para el control de
plagas

Informes y documentacion



HACCP

« Codex Alimentarius o "Cdodigo de alimentacion”
y es la compilacion de todas las normas,
Codigos de Comportamientos, Directrices y
Recomendaciones de la Comision del Codex
Alimentarius.

« La Comision del Codex Alimentarius es el mas
alto organismo internacional en materia de
normas de alimentacion.

« Organismo subsidiario de la Organizacion de las
Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacion (FAO) y de la Organizacion
Mundial de la Salud (OMS).



HACCP

Fuentes de contfaminacion:

« Hombre o Alre

* Alimentos Crudos « Suelo

* |Insectos y Roedores » Desperdicios y Basura
« Animales y Pdjaros

Muchos insectos tienen cuerpos peludos que recogen y diseminan las
bacterias nocivas.

Los roedores transportan organismos como la salmonella y contaminan
por medio de los pelos, las heces , la orina y la saliva.

Los pelos de los animales domeésticos y las plumas de las aves
contienen un gran numero de bacterias perjudiciales.



HACCP

PROGRAMAS
PRE-REQUISITOS




HACCP

1. Instalaciones.

2. Condiciones de Equipos de Produccion.

3. Especificaciones de Materias Primas.

4. Procedimientos y Planes de Limpieza y Sanitizacion.

5. Control para el Alimacenamiento y Uso de productos quimicos para Limpieza y Sanitizacion.

6. Higiene Personal.

7.Control de Plagas.

8. Especificaciones en el Control de Produccion y Controles de Calidad.

9. Sistemas de Control de Calidad a Envases.

10.Condiciones de Recepcion, Aimacenamiento y Distribucion de Alimentos.

11.Sistema de Trazabilidad a Materias Primas y Productos Terminados.

12.Sistema de Investigacion y Retfroalimentacion de Reclamos y Denuncias de Consumidores.
13.Especificaciones de Efiquetado.

14.Sistema de Capacitacion a los Empleados.

15.Eliminacion de desechos.



REGLAMENTO SANITARIO DE LOS
ALIMENTOS

REGLAMENTO SANITARIO DE LOS ALIMENTOS
DTO. N° 977/96 Publicado en el Diario Oficial de 13.05.97

ARTICULO 14 Define plagas: insectos, roedores, pdjaros y otras especies menores
capaces de contaminar directa o indirectamente los alimentos.

ARTICULO 40 .- Se debera impedir el acceso de las plagas a los desechos.
Inmediatamente despues de su evacuacion, los receptaculos utilizados para el
almacenamiento y todo el equipo que haya entrado en contacto con los
desechos deberan limpiarse. La zona de almacenamiento de desechos debera,
asimismo, mantenerse limpia.

ARTICULO 46 .- Se prohibe la entrada a las salas y areas de elaboracion de los
establecimientos de alimentos de toda especie animal, excepto en los
mataderos, de aquellas destinadas al faenamiento.

ARTICULO 47 .- Debera aplicarse un programa preventivo eficaz y continuo de
lucha contra las plagas. Los establecimientos y las zonas circundantes deberan
inspeccionarse periodicamente para cerciorarse de que no exista infestacion.




Prerrequisitos

Se deben implementar operaciones de limpiezo
e higienizacion para evitar desarrollo de plagas.

Debe haber una persona designada para
gestionar el control de plagas y/o empresa
externa especializada.

PEST CONTROL

Programa documentado.
B Lista con todos los quimicos utilizados.

Edificios deben mantenerse en buenas
condiciones.

AgQujeros, desagues y cualquier ofro punto
potencial de acceso de plagas debe ser sellado.

Puertas externas, ventanas y respiraderos deben
estar disenados para minimizar el ingreso de
plagas




Prerrequisitos

PEST CONTROL

Practicas de bodegaje deben minimizar el
alimento y agua disponible para las plagas..

Remocion de sitios de potencial anidamiento de
plagas.

El programa de monitoreo de plagas debe incluir
trampas detectoras en ubicaciones estratégicas.

Debe existir un mapa de las estaciones de
deteccion de insectos.

La construccion de la frampa debe ser resistente
y disenada para la plaga objetivo a controlar.

Las trampas deben ser inspeccionadas en una
frecuencia definida.

Manejo y aplicacion de pesticidas debe ser
levado a cabo por personal especializado.




En Mayo de 2000, un grupo de CEOs de minoristas
internacionales identifico la necesidad de mejorar la
inocuidad alimentaria, garantizar la proteccion y el
fortalecimiento de la seguridad del consumidor.

Los objetivos de GFSI son:

« Convergencia entre las normas de inocuidad alimentaria a
través del mantenimiento de un proceso de evaluacion
comparativa entre los diferentes protocolos

« Mejorar la eficiencia de costos en toda la cadena de
suministros de alimentos mediante la adopcion de los
estandares reconocidos por GFSI por los minoristas de todo el
mundo.

« Proporcionar una uUnica plataforma internacional de partes
interesadas para networking, intercambio de experiencias y
de mejores practicas e informacion para la inocuidad
Aalimentaria



BRC (Brifish Retail Consortium)

« Esta norma se abarca la gestion de la inocuidad
alimentaria y la calidad en las actividades de
produccion de alimentos. La BRC Food Standard es
una de las normas inicialmente reconocidas por
GFSl y es utilizada en todo el mundo.

 Lanorma es propiedad de BRC (British Retall
Consortium) y es escrita y gestionada con la
colaboracion de un grupo mulfisectorial de partes
inferesadas, que incluye fabricantes, minoristas,
servicios de alimentacion y representantes de los
organismos de cerfificacion.



BRC (Brifish Retail Consortium)

« 4.14 GESTION DE PLAGAS

- "Debera aplicarse un programa
preventivo de gestion de plagas en
el conjunto del establecimiento a fin AL AN
de reducir al minimo el riesgo de EQORSAFETY
infestacion, y se debera contar con
recursos suficientes para responder
rapidamente a cualquier problema
que pueda surgir para evitar todo
tipo de riesgos para los productos.
Los programas de gestion de plagas
deberan cumplir la normativa
aplicable.”




BRC (Brifish Retail Consortium)

* 12 requisitos

« La actividad de plagas ho debera
representar un riesgo de contaminacion
para los productos, materias primas o
envases.

« Debera documentarse en un registro. FOOD SAFETY

« Servicios de una empresa competente o
personal formado para control de
plagas.

« Empresa legalmente establecida.

« La frecuencia de las inspecciones
debera determinarse en funcion del
riesgos documentada.

« Instalaciones especiales para el
almacenamiento de pesticidas, con
seguridad de acceso.




BRC (Brifish Retail Consortium)

12 requisitos
Conservar documentaciones y registros
de gestion de plagas.

v
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plano actualizado.

indicacion de los cebos o dispositivos de
vigilancia.

responsabilidades del equipo directivo y
del contratista.

informacion de los productos de conftrol
de plagas empleados.

instfrucciones de uso efectivo,

medidas a tomar en caso de emergenciq,

actividad de plagas observada,
informacion de los tratamientos aplicados

El reqistro puede llevarse en papel o por
medio de un sistema electronico.

GLOBAL STANDARD

FOOD SAFETY




BRC (Brifish Retail Consortium)

12 requisitos

Cebos y otros dispositivos de vigilancia y
control de roedores en puntos
adecuados.

No deberan emplearse tframpas toxicas
para roedores dentro de las zonas de
produccion o de almacenamiento en
las que haya productos expuestos.

Se debera registrar, evaluar e investigar
los cebos que falten.

EqQuipos vy sistemas alternativos para
evitar expulsion.

Medidas para evitar gue entren aves en
los edificios 0 que se posen sobre las
zonas de carga y descarga.

GLOBAL STANDARD

FOOD SAFETY




BRC (Brifish Retail Consortium)

* 12 requisitos

« En caso de infestacion adoptar medidas
para identificar los productos en riesgo y
minimizar el riesgo de contaminacion.

« Registros de las inspecciones.

« Garantizar que se lleven a cabo FOOD SAFETY
puntualmente todas las
recomendaciones efectuadas por la
empresa contratada o por su propio
personal experto.

« Estudio documentado y exhaustivo de
gestion de plagas, con una frecuencia
que dependera del riesgo y en el
momento que exista riesgo.




BRC (Brifish Retail Consortium)

* 12 requisitos

« Evaluar tendencias.

. |dentificar las zonas problematicas.

. Los trabajadores deberan saber
detectar las senales de actividad de las
plagas y ser conscientes de la necesidad |
de notificar cualguier evidencia de
plagas al responsable designado.




IFS (International Featured Standards)

« |FS Food es un estandar de auditorias de calidad e
Inocuidad alimentara para procesos y productos.

« Se establecid en 2003.

« SOlo en 2011, mds de 11.000 fueron certificadas en
90 paises diferentes.

* |FS Management cuenta con 5 oficinas regionales
en todo el mundo, coordinando comités técnicos
en diferentes idiomas que involucran diferentes
partes interesadas (fabricantes, minoristas, servicios
de alimentos y organismos de certificacion) y
actiuan en el proceso de la mejora confinua de los
estadndares de IFS, su base de datos y el Programa
de Integridad, entre ofros.



IFS (International Featured Standards)

« 6 requisitos
- 5Como se organiza el control de plagas?
- 5Que plagas se controlan?
- 5Que tipo de cebos se utilizan?
. Lista de sustancias quimicas contra plagas
- sSe previene la contaminacion del producto mediante
cebos?
« Mapa de cebos
- sQuien es responsable del control de plagas?
- sCual es el plan de inspeccion?g"
«  5Que tipo de formacion tiene la - ~
persona responsablee .
Evidencia de formacion. &
sExiste un confrato por escrito enfre . I F S
la empresa y el proveedor de servicios? k Food
Y




IFS (International Featured Standards)

6 requisitos

5Cual es el contenido del contrato?

5Que tipo de formacion tiene la empresa subcontratada?
sDonde se documentan las inspecciones y las acciones
correctivas resultantese

sLos documentos van firmados y fechados por ambas
partese

5Que acciones correctivas se han ejecutado ultimamente?”
sSe inspeccionan los productos entrantes respecto a
contaminacion por plaga?

sEsta documentada la presencia de
plagase

cuando se encuentran plagase
sDonde se documentan estas Food
medidas correctivase S

4 E
sQue medidas de control se adoptan .' I F S

4




FSSC 22000 (Food Safety System Certification)

« Food Safety System Certificacion 22000 (FSSC 22000)
esquema basado en las normas ISO,
infernacionalmente aceptado para la evaluacion y
certificacion del sistema de gestion de la inocuidad
alimentaria en toda la cadena de alimentos. FSSC
22000 utiliza las normas vigentes ISO 22000, ISO 22003
y las especificaciones técnicas de los programas de
prerrequisitos (PPR) para cada sector.

« La certificacion estd acreditado por la Guia ISO
17021. La FSSC - Foundation for Food Safety
Certification es una organizacion sin fines de lucro
que posee y gestiona la norma, con derechos
autorales y licencias para los organismos de
certificacion.




FSSC 22000 (Food Safety System Certification)

« Conftrol de plagas

« Los programas de control de plagas deben
documentarse y deben identificar las plagas a
controlar asi como los planes, métodos, programas,
procedimientos de control y, donde sea necesario,
requisitos de capacitacion.

« Los programas deben incluir una lista de los productos
quimicos (tipo, cantidad y concentraciones usadas;
donde y cudando fueron aplicados, asi como la plaga
objetivo) que son aprobados para el uso en dreas
especificas del establecimiento; la colocacion de
detectores y trampas en lugares clave de manera
que prevenga la contaminacion potencial de
materiales, productos o servicios.




Las Normas Consolidadas ,
de AlIB International para Inspeccion

Las Normas Consolidadas de AlB International para la
Inspeccion de Instalaciones de Manufactura de
Materiales de Empaqgue No en Contacto Directo con
Alimentos son requerimientos clave con los cuales tiene
gue cumplir una instalacion para mantener sus alimentos
sanos e iNocuos. Las normas tambien reflejan 1o que un
inspector desearia observar en una instalacion que
mantenga un ambiente seguro para el procesamiento
de productos.




Las Normas Consolidadas ,
de AlIB International para Inspeccion

 Manejo Integrado de Plagas

.« Las Normas de esta categoria estan relacionadas con el
manejo de plagas. Mientras que es importante eliminar
las plagas de una instalacion, es mas importante evitar
que las plagas tengan la oportunidad de desarrollarse
en un ambiente agricola. Las Normas para el Manejo
Integrado de Plagas y Manejo de Agroquimicos
proporcionan estrategias de multiples enfoques que
garantficen que las plagas no adulteren los alimentos.




Las Normas Consolidadas ,
de AlIB International para Inspeccion

 Manejo Integrado de Plagas

I. Actividad excesiva de insectos en el equipo de empacado o
areas de almacenamiento que indica un control ineficaz.
ii. Actividad de cucarachas en las zonas de producto.

. Roedores

i. Presencia visual de roedor(es) vivo(s) en las areas de
almacenamiento de productos agricolas perecederos o
materiales de empaque.

i. Evidencia de excremento de roedores o marcas roidas en 10s
productos agricolas perecederos o materiales de empaque que
contienen dichos productos.

iii. Roedores descompuestos en las areas de almacenamiento de
productos agricolas perecederos o materiales de empaque.




Las Normas Consolidadas ,
de AlIB International para Inspeccion

 Manejo Integrado de Plagas

Iv. Estaciones de cebo que contienen rodenticidas usadas para
el monitoreo de rutina dentro de las naves de empaqgquetado u

otfros edificios usados para almacenar materiales de empaque,
productos agricolas perecederos, semillas, etc.

C. Aves

i. Aves que residen en areas de procesamiento, empaquetado o
almacenamiento.

d. Uso de plaguicidas contrario a las instrucciones en la etiqueta.




Las Normas Consolidadas ,
de AlIB International para Inspeccion

 Manejo Integrado de Plagas

e. Agroquimicos u otros materiales peligrosos almacenados en
areas de almacenamiento de cultivos con evidencia de
derrames que podrian contaminar los productos agricolas
perecederos, materiales de empaque u otros cultivos.

f. Uso de biosolidos que es inconsistente con los requerimientos
regulatorios.

g. Mal-etiquetado o re-uso de los envases de agroquimicos para
Ofros propositos




Enfermedades Asociadas a las Plagas

« Cucarachas: fransmite bacterias resistentes a los acidos
digestivos produciendo generalmente patologias de
orden intestinal.

« Mal de Chagas: infeccion de heridas que surge de la
picadura de la vinchuca.

« Parasitaria: es la forma de fransmision que producen las
plagas hematofagas. Las especies que se alimentan de
sangre (ejemplo mosquitos, garrapatas, pulgas) suelen
transmitir patdgenos a tfravés de sus aparatos bucales.




Enfermedades Asociadas a las Plagas

Los patdgenos mdas comunes relacionados con plagas
son los siguientes:

Eschericcia Coli: se halla en las excretas de animales y
del hombre y es transportada a alimentos y fluidos a
través de toda clase de insectos, particularmente
cucarachas. Provoca cuadros intestinales graves @
agudos vy su patologia puede incluso ser letal.
Staphylococcus: bacteria presente en alimentos en
descomposicion, produce septicemia en el flujo
sanguineo y infecciones oculares y necrosis del tejido
muscular. Se transmite habitualmente por plagas rastreras
que conducen el agente patdgeno hacia alimentos.




Enfermedades Asociadas a las Plagas

« Salmonella: se presenta de similar forma que el
Staphylococcus y requiere atencion medica temprana,
ya que su estado agudo deriva en envenenamiento y/o
muerte.

« Hantavirus: microorganismo formado por una docena de
Virus presente en ratas contaminadas, quienes trasladan
el patdgeno a otros animales a través de particulas en
suspension y restos de orina. El virus ingresa por via
respiratoria provocando liquido pulmonar que deriva en
el sindrome que provoca deficiencias pulmonares hasta
paros cardiacos.




Enfermedades Asociadas a las Plagas

« Tripanosoma Infestans: es el virus causante de la
enfermedad de Chagas y esta presente en las excretas
de la vinchuca. El patdgeno ingresa al aparato
circulatorio de la victima picada y provoca diversos
sinfomass iniciales. La enfermedad es cronica pero de no
existir suscepftibilidades naturales puede ser controlada
cuando es tratada en forma temprana. Sin embargo, la
falta de cuidados médicos puede derivar en cuadros
agudos y fatales.




&
;@él ments:s

NS

"IFSJ ®

Food




