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Analisis de Riesgos Institucional

Inspeccion basada en riesgo
GESTION RIESGO <
Vigilancia basada en riesgo

. Riesgos microbiologicos
L DE RIE .
ANALISIS RIESGO EVALUACION RIESGO
Plan nacional comunicaciony
Crisis
Guias y campanas divulgacion

INSTITUCIONAL

COMUNICACION RIESGO




e Checklist
inspeccion
basado en riesgo

e Nuevo

clasificador de
alimentos en
base a riesgo

e Modelo de IBR
establecimientos
|acteos (piloto)

SANIPES-DOMESTICO ¥ §

e Checklist de
inspeccion
basado en riesgo

e Modelo de IBR
establecimientos
hidrobiologicos

e Piloto harina de
pescado
(anchoveta)

SANIPES-IMPORTACION SCHE

e Seguimiento a
proyectos
anteriores (SECO
y cooperacion
Suiza)

e Modelo de IBR

Importaciones
hidrobiologicos



Contaminacion
natural

Inocuidad alimentaria

Peligros microbioldgicos,
guimicos v fisicos

Calidad alimentaria

Indicadores y bacterias
alteradoras, enzimas

Contaminacion
intencional

Fraude alimentario

Motivacion: Ganancia econdmica

Falsificacion, alteracion etiqueta,
dilucion, adicion sustancia

Defensa alimentaria

Motivacion: Producir dano

Bioterrorismo o empleado
enojado




Nivel de sofisticacion en inocuidad alimentaria

Hacia donde

tenemos



FAO toolbox: BPM y HACCP

https://www.fao.org/good-hygiene-practices-haccp-toolbox/es

FAO Good Hyglene Practices (GHF) and Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCF) Taolbox for Food Safety

INTRODUCTION

12. DOCUMENTATION
PRINCIPLE 7 » AND RECORD-KEEPING

T e N : . £ FAO
é : J GHP AND HACCP

TOOLBOX
00 FOR

FOOD
SAFETY

DISCOVER THE POTENTIAL OF THIS NEW TOOL
TO HELP FOOD BUSINESSES KEEP FOOD SAFE

This guidance document is part of a toolbox of materials
and has been developed to provide users with a good PRINCIPLE 6 »
understanding of food safety management practices,

including HACCP systems, based on the Codex General PRINCIPLE S >
Principles of Food Hygiene (CXC 1-1969).

10. CORRECTIVE ACTIONS

PRINCIPLE 4 » (CONTROL POINTS. Youare here

Well established and effective
Good Hygiene Practices (GHP) PRINCIPLE 3 >
set the foundation for implementing
a HACCP system. PRINCIPLEZ >

PRINCIPLE 1 »

This graphic representation
shows the seven principles
of HACCP along with the

12 successive steps for its
application.

ST -
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publica con los recursos ii

¢ Como protegemos la salud

disponibles?




Fundamentos
Objetivos
Modelo IBR




Desafios

* Empresas informales y sin registro
* Reduccion presupuestos

* Modelo inspeccion reactivo
* Falta colaboracion entre instituciones
* Falta de armonizacion y confianza regional
* Aplicacion HACCP limitada



Objetivos

Facilitar

Maximizar Reducir
recursos enfermedad

Armonizar
modelos de
inspeccion
g Cambio
mf @ Mentalidad

RIESGO




Inspeccion basada en RIESGO

Ajustar la frecuencia y el tipo de inspeccion en base a riesgo

) Domeéstico

| « RIESGO Alimento
y RIESGO Establecimiento

~. = Import-export

ESGO Partida Arancelaria
ESGO Pais
ESGO Importador




ALGORITMO DE RIESGO

« Combinacion de factores de riesgo
para determinar el riesgo y la
frecuencia de inspeccion

* Es dinamico y tras cada inspeccion
se actualiza

* Incluye alertas, rechazos y
resultados del muestreo

 Plataforma DIGITAL




Categorizacion RIESGO
Establecimientos

* Plantas de ALTO, MEDIO y BAJO
RIESGO

* Mayor frecuencia inspeccion ALTO
RIESGO = Presion REGULATORIA

* Objetivos medio plazo
« Reduccion numero plantas de alto riesgo




Pasos Implementacion
Modelo IBR




MANUAL INSPECCION BASADO EN
RIESGO
OPS, 2023




Alcancey PASOS
objetivo MODELO IBR

Plan de ejecucion Recopilacion de la
y revision informacion

MANUAL OPS 2023
Sistema de - Manual de Inspeccion de
. . Categorizacion del ) :
inspeccion basado . Alimentos Basada en Riesgo
! riesgo L.

en riesgo para las Américas:

Establecimientos productores
de alimentos



Alcance y objetivo

* Implementacion progresiva

* Experiencia piloto en una o dos cadenas
prioritarias en el pais

$ * Tipo de establecimientos que entraran
dentro del nuevo sistema de inspeccion

* Volumen de produccion




Plan de ejecucion
y revision

Sistema de
inspeccion basado
en riesgo

Alcancey
objetivo

Recopilacion de la
informacion

Categorizacion del
riesgo




Recopilacion informacion

* Informacion establecimientos
 Localizacion
* Alimentos comercializados
* Produccion anual
* Historico inspecciones y no conformidades

V * Alcance de la comercializacion (municipal,
nacional y/o exportacion)




Recopilacion informacion

e Categorias de alimentos
* Alimentos comercializados en el pais

Enfermedades transmitidas por alimentos y
brotes en el pais

Peligros identificados por alimento
Retiradas mercado, alertas internacionales
Consumo per capita

4




Ejemplo categorias alimentos

Grupo 1

Grupo 2

Grupo 3

Grupo 4
Grupo 5
Grupo 6
Grupo 7
Grupo 8

Leche pasteurizada, leche ultrapasteurizada, leche UHT, leche evaporada, leche esterilizada, crema de leche

pasteurizada, crema de leche UHT, crema de leche esterilizada, mezclas para helados fluidas

Leche en polvo, leche en polvo instantanea, crema en polvo, suero de queso en polvo, suero de manteca en
polvo, concentrado de proteina de suero de queso, queso en polvo, mezclas para helados en polvo,
preparaciones alimenticias en base a productos lacteos en polvo

Caseina alimenticia al cuajo, caseina alimenticia al acido, caseina alimenticia
|actica, caseinato alimenticio

Leche en polvo con agregados en seco

Leche condensada, dulce de leche

Manteca, butter oil

Yogurt, leche fermentada o cultivada

Quesos procesados o fundidos sin agregados post tratamiento térmico y queso procesado UHT



Plan de ejecucion
y revision

Sistema de
inspeccion basado
en riesgo

Alcancey
objetivo

Recopilacion de la
informacion

Categorizacion del
riesgo




Categorizacion
Riesgo ALIMENTO

Categorizacion
Riesgo
ESTABLECIMIENTO




e Contaminacion materias primas
e Puntos criticos que eliminen el

Categorizar patégeno
alimentos por
riesgo

e Cocinado por el consumidor
e Favorece el crecimiento de patogenos

® % de cumplimiento BPMs, HACCP
Categorizar e Zonificacién

establecimientos & Manipulacion y recontaminacion
e Trazabilidad

pPor rieng e \Volumen de produccion




CATEGORIZACION RIESGO CATEGORIZACION RIESGO
ALIMENTO ESTABLECIMIENTO

“ .

Arbol de decisién peligros biolégicos
RIESGO PLANTA

ITEM VALOR
| 1
Il 3
':] Ml 5
\Y) 5
1l Y, 7
VI 5
VI 3
VI 5

TOTAL 34

Riesgo= Puntaje alimento X Puntaje

establecimiento
aTo 4
ez : FRECUENCIA DE INSPECCION




Factores de riesgo establecimiento

e Grado de cumplimiento con la normativa (BPM o HACCP)

 Certificaciones privadas de tercera parte
Factores e Volumen de produccidn

de riesgo

* Alcance de la comercializacion (ej. local, nacional)

* Poblacion destino del alimento (ej. alimentos infantiles)
* Grado de manipulacion del alimento

* Diseno de la planta y flujo de personal

* Numero de muestras no conformes (plan vigilancia)

* Historico y grado de resolucion de no conformidades

* Plan de trazabilidad y retiro

e Control de alérgenos

* Signos de fraude o adulteracion de productos

e Zonificacion higiénica y control ambiental de superficies




Checklist Cuantitativo

Factor

Requerimientos

Puntaje
Cumplimiento

Valor

Categoria | Hallazgos

Ubicacion

a) Ubicado en un lugar donde existan amenazas
para la inocuidad o la aptitud de los alimentos, y
no se han tomado las medidas de proteccién
adecuadas para evitar la contaminacién

Cumplimiento
total (100%)

=1*1=1

b) Si aun cuando se adoptaron medidas
protectoras, sigue existiendo una amenaza para la
inocuidad o la aptitud de los alimentos

Parcial (50%)

=0.5*1=0.5

Mayor

Alrededores

a) Mantenimiento adecuado de las calles, areas de
carga, descarga y de estacionamiento, evitando la
contaminacion pueda ser arrastrada a la planta a
través de corrientes de aire, trafico de personal,
contaminacion adherida a la vestimenta del
personal, encharcamientos, derrames quimicos,
etc.

Total (100%)

=1*1=1

b) Almacenamiento adecuado de equipos y sus
partes en desuso; sin basura, residuos y productos
no conformes, agua estancada, mantenimiento de
areas verdes.

Imcumplimiento
(0%)

=0*1=0

Mayor

TOTAL

50

75% cumplimiento




Plan de ejecucion
y revision

Sistema de
inspeccion basado
en riesgo

Alcancey
objetivo

Recopilacion de la
informacion

Categorizacion del
riesgo




CATEGORIZACION RIESGO CATEGORIZACION RIESGO
ALIMENTO ESTABLECIMIENTO

“ .

Arbol de decisién peligros biolégicos
RIESGO PLANTA

ITEM VALOR
| 1
Il 3
':] Ml 5
\Y) 5
1l Y, 7
VI 5
VI 3
VI 5

TOTAL 34

Riesgo= Puntaje alimento X Puntaje

establecimiento
aTo 4
ez : FRECUENCIA DE INSPECCION




Riesgo

Frecuencia de

Total inspeccion
Menor a X Anual
Entre XyY Cada 9 meses
EntreYyZ Cada 6 meses

Mayor a Z

Cada 3 meses

Frecuencias de
inspeccion

* Cada pais debe definir las frecuencias de
inspeccion (trimestral, semestral anual,
bianual)

* Importante que se cumpla el calendario de
inspeccion




Plan de ejecucion
y revision

Sistema de
inspeccion basado
en riesgo

Alcancey
objetivo

Recopilacion de la
informacion

Categorizacion del
riesgo




Revision, ajuste y comunicacion

* Nivel de riesgo asignado se debe revisar:
* Cambios efectuados en la planta
* Historial de las inspecciones
* Brotes y casos de ETA
* Alertas internacionales
* Peligros emergentes

* Transparencia y comunicacion del plan de
inspeccion
* Mejora la confianza y la industria conoce los
estandares




Objetivos plan estratégico

% establecimientos alto riesgo

% establecimientos riesgo bajo




IBR LATAM

* Costa Rica
* Guatemala
* Honduras
* Uruguay

* Brasil

AMERICA

* Republica Dominicana
* Peru
* Ecuador



Ejemplos de otros paises



Honduras

* Modelos de inspeccion basados en
el riesgo
* Establecimientos de productos
carnicos y lacteos listos para el
consumo
* Fincas de productos frescos, camaron
y productos lacteos

* Laboratorios de terceros

* Sistema de vigilancia basado en el
riesgo
e Patégenos transmitidos por los

alimentos y medicamentos
veterinarios

* Sistemas privados de tercera parte
en los modelos de inspeccion




Costa Rica

* Modelos de inspeccion basados en
el riesgo

* Establecimientos de productos
carnicos, lacteos y mariscos listos para
el consumo

* Sistema de vigilancia basado en el
riesgo
* Medicamentos veterinarios
* Metales pesados
e Aditivos
* Plaguicidas en productos frescos

* Plataforma de inspeccion en linea

* Datos de inspeccion en tiempo real y
ajuste de la frecuencia




Otros paises
(trabajo en curso)

e Guatemala

* Modelo de inspeccion basado en el
riesgo para productos
industrializados, producto fresco e
hidrobiologicos

* Republica Dominicana

* Modelo de inspeccion para
industria lactea

* Registro alimentos en base a riesgo
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Fernando Sampedro, PhD
Email: fsampedr@umn.edu

LRI Inocuidad de los alimentos: Preparémonos para lo imprevisto
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