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al ¢Qué es Calidad?

Grado en el que un conjunto de caracteristicas inherentes de un
objeto cumple con los requisitos.

La calidad de los productos y servicios de una organizacion esta
determinada por la capacidad para satisfacer a los clientes, y por
el impacto previsto y el no previsto sobre las partes interesadas
pertinentes.

- ISO 9000:2015




¢Queé es Inocuidad?

“Es la certeza practica de que un
alimento o ingrediente utilizado en una
cantidad o de una manera
acostumbrada y razonable no sera
causa de una lesion o un dano en el
consumidor”.




INOCUIDAD de alimentos es diferente a
CALIDAD de Producto y Servicio

Inocuidad

Garantia de que un producto no
causara daho al consumidor
cuando se prepara o consume de
acuerdo al uso previsto.

Calidad

Producto o servicio que cumple
con las especificaciones y las
expectativas de los clientes y/o
consumidores.




1 Atributos de calidad

Todas las personas tenemos e
mecanismos de evaluacion de @
los atributos de calidad de un
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Atributos de calidad

Sin embargo, algunos de ellos pasan desapercibidos o son
invisibles a nuestros sentidos

Evaluacion Evaluacion No percibidos
Externa Interna o Invisibles

Saludable
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Color

Forma

Textura




Calidad e Inocuidad

é¢son lo mismo?

Ausencia de peligros:

v Quimicos

v Fisicos

v Biologicos
Caracteristicas tales como:
v Color

v Sabor

v Textura

v" Funcionalidad
Volumen

INOCUIDAD

La inocuidad corresponde a uno de los atributos de |la calidad, ya que no solo es
exigida por los clientes y consumidores, si no por la autoridad sanitaria.



Por No satisfacer
requisitos y
expectativas de
los clientes

Nuestra Marca
se dana



Enfermedades transmitidas por los
alimentos (ETA s)

Cualquier enfermedad atribuible al consumo de Alimentos y/o
Aguas contaminadas en cantidades suficientes como para afectar
la salud del consumidor.




¢Queé es un Peligro para la Inocuidad?

Agente biolégico, quimico o fisico presente en el alimento, o bien

la condicion en que éste se halla, que puede causar un efecto
adverso para la salud de los consumidores.

NT 174-2015




Existen tres tipos principales de peligros, los cuales pueden
o originarse en cualquier punto de la cadena

= e A Del Campo a la Mesa
- g ighen

(]
e '
O >
o Pon 4
) o1 M L \ , < 06”
O A R TN
Q MICROBIOLOGICO
T



¢Qué es un Peligro para la Inocuidad?

BRC incorpora como agente de peligro capaz de provocar un
efecto nocivo los radiologicos.

By

RADIOLOGICO

GFS]
Global Food
Safety Initiative




Bacterias Patogenas Parasitos

Salmonella spp. NG il Taenia solium,

Listeria monocytogenes
ytog hepatitis A y E, Entamoeba histolytica,

Campylobacter jejuni rotavins Trichinella spiralis,
Staphylococcus aureus Ascaris spp.

Shigella Cryptosporidium spp.
* Eschericha coli 0.157H:7, entre

otras.
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Madera Plastico Piedras Metales
* Cortadas * Cortes * Asfixia * Asfixia * Asfixia
* Sangramiento * Infecciones * Cortes * Dientes rotos * Cortes
Puede requerir * Asfixia * Infeccion * Dientes rotos
cirugia Puede requerir Puede requerir Puede requerir
cirugia. cirugia. cirugia.

Objetos personales
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Quimicos

Agricolas * Alérgenos
Pecuarios * Mercurio * Dioxinas
* Pesticidas * Arsénico

* Fertilizantes

* Antibidticos

Toxinas

* Microbiologicas
* Micotoxinas
* Biotoxinas marinas



Alérgenos
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Crustaceos
Trigo, avena, cebada Y Sus

y centeno, espelta o productos.
sus cepas hibridas, y
productos de éstos.

Pescados
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y sus productos
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Pueden provocar:
» Cuadros cutaneos.
» Cuadros gastrointestinales (diarrea cronica).

»Molestias digestivas inespecificas, nauseas-
vomitos.

» Dificultades para tragar y en casos severos
shocks anafilacticos con riesgo de muerte.

Los nifios son los mas afectados, las
alergias alimentarias no tienen cura ,
solamente se pueden prevenir evitando
ingerir los alimentos Alérgenos.







No solo hay contaminacion
involuntaria

Q)
GFSI

Global Food
Safety Initiative
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¢ Plaguicidas w ( ¢ Vidrio i
* Antibioticos : * Madera

¢ Pledras
¢ Tornillos
L Aros, cadenas, etc.

¢ Metalespesados

* Toxinas(hongosy
bacterias)

* Lubricantes
* Detergentes

* Bacterias Patc’xgena}

(Salmonells, Listeria Crustaceos, Pescado
m. y otras) Mani, soya
* Virus

Nueces
Sulfito (10 mg/Kg

® Parasitos
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¢Como prevenimos que los Peligros
lleguen a nuestros Productos?




Aplicando un sistema preventivo ‘

Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control




Procedimientos
POE / POES

BPM
Programa de
Prerrequisitos




Reconocido Internacionalmente

Organizacion Mundial
de la Salud

Las directrices del Sistema HACCP del Codex Alimentarius,
son el punto de referencia respecto a los requisitos
internacionales sobre inocuidad de los alimentos.



Articulo 11.- Desde el inicio de su funcionamiento, el interesado debera
aplicar las practicas generales de higiene en la manipulacion incluyendo

el cultivo, la recoleccion, la preparacion, la elaboracion, el envasado, el
almacenamiento, el transporte, la distribucion y la venta de alimentos,

con objeto de garantizar un producto inocuo y sano.
T




Regulaciones Nacionales

RSA.- Articulo 69

Los establecimientos de produccion, elaboracion, preservacion y envase
de alimentos deberan cumplir con las Buenas Practicas de Fabricacion
mencionadas en este reglamento, en forma sistematizada y auditable.
Ademas, aquellos que la autoridad sanitaria determine dentro de su
correspondiente area de competencia, segun los criterios establecidos en
la norma técnica que para tales efectos dicte el Ministerio de Salud,
deberan implementar las metodologias de Analisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control.




El lunes 8 de junio de 2015 se publico en el Diario Oficial el
Decreto exento N°

Nuestra Referencia

118, el cual aprueba la norma técnica N° 174

sobre “Requisitos para la aplicacion del Sistema de Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) en Establecimientos

de

Alimentos”
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La norma técnica N° 174 sobre “Requisitos

para la aplicacion del Sistema de Analisis de

Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP)
en Establecimientos de  Alimentos”.

Esta norma técnica del MINSAL para la
implementacion del Sistema HACCP en
establecimientos de alimentos reemplaza la
Norma Chilena Oficial NCh 2861. Of 2004.




Im CHILENA OFICIAL NCh 2861.012004
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Sistema de analisis de peligros y puntos criticos de
control (HACCP) - Directrices para su aplicacion
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¢Cual norma debo cumplir en Chile

para cumplir?
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| e L T L S e
L T L SRS A
W R T A S AP O ST A
ey oLk " BAN Y RN CRTYDN
n ~ _.-? ~_ CLMe == ™

BRINEL BN & LT

Soboms de aniin de pelgron Y Panion Cricos oe
controd IMACCE) « Diacctocns pera s aplicackin

TR S W R SRR R WRCUTY e s T
-

O “Requisitos para la

aplicacion del Sistema de Andlisis
de Peligros y Puntos Criticos de
Control (HACCP) en
Establecimientos de Alimentos”

NCh 2861 “sistema de

Andlisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control (HACCP) —
Directrices para su aplicacion”
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¢ Cual norma debo cumplir?

NORMA CHILENA OFICIAL NCh 2061.012004
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Sestema de andlisis de pelgros y puntos criticos de
control (HACCP) - Dwrectrices para su aplicacion
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Contenido
NCh 2861 v/s NT 174-2015

NCh2861:2004 NT 174

1. Alcance y campo de aplicacion 1. Antecedentes (Titulo 1)

2. Referencias y normativas 2. Definiciones

3. Términos y definiciones 3. Objetivos y alcance (Titulo Il)

4. Prerrequisitos 4. De los programas de prerrequisitos
5. Aplicacion del Sistema HACCP 5. Para la aplicacion del sistema HACCP
6. Capacitacion 6. Descripcion de los 12 pasos del

sistema HACCP

Anexos 7. Capacitacion



NCh 2861 Of 2004

4 Pre-requisitos

Antes de aplicar el sistema HACCP, la empresa debe tener implementado los programas
de pre-requisitos.

NT 174 -2015

rrevio a la aplcacion del Sistema HACCP, los establecimientos de alimenltos
jeden (ener impiemeniados programas de pramrequisitos que  funcionen
ausifactoniamente. Estos programas deben estar documentados y actualizados.




NCh 2861 Of 2004

Instalaciones

Condicicnes de eguipos de produccion
Especificaciones de matenas primas
Procedimientos y planes de limpleza y Sanitizacion
Control para el almacanamianto y uso de productos
quimicos para limpleza y Sanitizacion

Higiene personal

Control de plagas

Especificaciones en el conlrol de produccion y conlroles
de calidad

Sistema de control de calidad de envases

Condiciones de almacenamiento y distnbucién de
alimantos

Sistema de trazabiidad a materias primas y producios
terminados

Sistema de imvestigacion y retroalimentacion de
raclamos y denuncias a consumidoras

Especificaciones de etiquetado

Sistema de capacitacion a los empleados

Programa de Prerrequisitos

NCh 2861 v/s NT 174-2015 :

NT 174-2015

Control y seguridad del agua y hiclo

Aseo vy Sanitizacion de equipos, utensilios y estructuras
Prevencidn de contaminacidn cruzada

Mantencion de equipos, utensilios y estructuras

Etiquetado, almacenamianto y manejo de productos
quimicos

Salud e higiene personal

Conltrol de plagas
Trazabilidad

Investigacion y retroalimentacion de reclamos
Calibracidn y contrastacion de equipos e mnstrumentos

Capacitacion
Control de proveadores

Materias primas y matenal de empagque
Retiro y recuperacion

Cualquier otro gque sustente decisiones en
relacion al sistema HACCP
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