FOOD PRODUCT INTEGRITY

HACCP, HARPC Y PLANES DE INOCUIDAD
EFICIENTES PARA FSMA Y NORMAS DE
CERTIFICACION

|. DESCRIPCION

Inocuidad alimentaria es lo minimo que un consumidor espera al ingerir un alimento
y es un requerimiento basico de negocio.

La Ley sobre la Modernizacién de la Inocuidad Alimentaria (FSMA) pretende que
los instrumentos regulatorios de la Administracion de Alimentos y Medicamentos
(FDA) actuen de manera preventiva, para evitar enfermedades causadas por
consumo de alimentos. Dentro de estos reglamentos se encuentra Analisis de
Peligros y Controles Preventivos basados en el Riesgo, que reconoce al HACCP
como base para su desarrollo.

Por su parte la Iniciativa Mundial de Seguridad Alimentaria (GFSI) permite al sector
alimentario mundial tener un enfoque armonizado de sistemas de gestion de
seguridad alimentaria, a través de los estandares reconocidos por esta iniciativa
sigue promoviendo, dentro de sus requisitos, la aplicacion del HACCP como
elemento clave.

En FPI comprendemos que un sistema de inocuidad debe permitir el cumplimiento
de estos requerimientos, pero sobre todo, mantener su reputacion al ofrecer un
producto integro. Para lograrlo, es necesario un sistema basado en ciencia,
conciencia y eficiencia.

Il. OBJETIVOS

e Ayudar a la empresa a controlar los peligros necesarios de manera cientifica
y practica.

e Enfocar la importancia que tienen los programas prerrequisitos sobre la
inocuidad de los productos.

e Aplicar los 12 pasos para identificar, evaluar y controlar los controles
preventivos criticos.

e Seleccionar las fuentes de informacion mas importantes para la toma de
decisiones.
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e Entender y cumplir los requerimientos del esquema HARPC (Analisis de
Peligros y Controles Preventivos acorde con el Riesgo) requerido por la Ley
de Inocuidad (FSMA) a las empresas que exportan alimentos a Estados
Unidos.
e Adaptar al HACCP actual con una metodologia para cumplir con el HARPC
y los requerimientos de certificacion GFSI.

lll. CONTENIDO

Seccion 1: Introduccion

¢ Certificacion o productos inocuos?

Aplicacion de conceptos técnicos y cientificos
Cultura organizacional y cultura de la inocuidad
Rumbo de la empresa

Seccidén 2: Conceptos de Integridad de los Productos

e Laintegridad de los productos alimenticios como herramienta de negocio
e Componentes de integridad
o Peligros
Defectos
Adulterantes
EMA’s
Darios intencionales
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Seccion 3: Requerimientos Internacionales

Principales requisitos

Normas de certificacion

Ley FSMA

Creacion de un sistema integral

Seccidn 4: Peligros

Las 5 fuentes de contaminacion
Peligros bioldgicos

Peligros fisicos

Peligros quimicos
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Seccidn 5: Programas prerrequisitos

e BPMy el nivel de riesgo
e Prerrequisitos formales
e Primero el producto en las acciones correctivas

Seccion 6: Los cinco pasos previos del Codex Alimentarius

e Equipo HACCP

e Descripcion de producto

e Uso intencional

e Diagrama de flujo

e Confirmacién del diagrama de flujo
o Taller

Seccidén 7: Los principios HACCP y requerimientos HARPC

e EIHACCP vslaley FSMA

e Analisis de peligros

e Determinacion de PCC

e Determinaciéon de RPC

e PCCvsRPC

e Limites y condiciones criticas
e Sistema de Monitoreo

e Acciones correctivas

e Sistema de verificacion/validacion
e Registros

e Taller
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