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* La industria alimentaria en los ultimos 10 anios
ha vivido cambios revolucionarios debido a:
— Cambio en los habitos de consumo
— Innovacion tecnoldgica
— Globalizacion

— Déficit de autosuficiencia alimentaria de las
economias desarrolladas y en desarrollo (BRIC)

— Inocuidad Alimentaria
— Lucha ANTITERRORISMO.
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 [Inocuidad Alimentaria y lucha Anti-
terrorismo

— HACCP se convierte en Ley
« USDA (Productos Carnicos y agropecuarios)
* FDA (Productos procesados)

— 2002 Congreso de EUA emite el “Public
Health Security and Bioterrorism
Preparedness and Response Act”

« Titulo Ill: “Protecting Safety and Security of the
Food and Drug Supply”
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* |Inocuidad Alimentaria y lucha Anti-terrorismo
(Cont...)

— 2002 Nace de “Department of Homeland Security”

* Principales Actividades en Alimentos
— Sistema de Respuesta Nacional Alimenticio

— Identifica los alimentos y la agricultura como infrestuctura
critica.

— Establece una Politica Nacional para la proteccion de
Alimentos y Agricultura.

— 2002 FDA y USDA emiten sus politicas y
procedimientos de “Seguridad Alimentaria”

- Identifica las medidas preventivas que los fabricantes de
alimentos para minimizar cualquier riesgo de actos
maliciosos, criminales o terroristas.
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* Inocuidad Alimentaria y lucha Anti-terrorismo (Cont...)

— Laterminologia y conceptos cambian de:

Inocuidad Alimentaria

— Contempla la prevencion de contaminacion desintencionada de los
alimentos.

Seguridad Alimentaria
— Contempla la disponibilidad adecuada de alimentos inocuos.

Bioseguridad Alimentaria

— Contempla un amplio panorama de proteccion de la economia,
ambiente y salud de los seres vivos contra enfermedades, plagas y
bioterrorismo

Defensa Alimentaria

— Contempla la contaminaciéon INTENCIONADA de los alimentos,
considerando la posibilidad de riesgos internos y externos y hace
necesario implementar estrategias para prevenir, responder y
recolectar cualquier riesgo.
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* |Inocuidad Alimentaria y lucha Anti-terrorismo
(Cont...)

— FDA crea la “Food Defense and Terrorism Preventive
Mesures Guidance” que impacta directamente a
todos los productos importados en EUA.

* Programas de soporte ALERT (Assure, Look, Employees,
Report and Threat)

— Mantener proveedores seguros y confiables, Observancia a medidas de seguridad en planta, investigacion de tus
empleados, registros de la seguridad y plan de accion para amenazas.

* Programa CARVER + Shock (Criticality, Accessibility,
Recuperability, Vulnerability, Effect, Recognizability, Shock)

— Ayuda a identificar las vulnerabilidades de un sistema o planta ante un ataque, sefialando cuales son los puntos
mas vulnerables para maximizar los esfuerzos y recursos en esos puntos, asi como define y cuantifica un impacto
a las empresas.

http://www.fda.gov/Food/FoodDefense/CARVER/default.htm
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* Inocuidad Alimentaria y lucha Anti-terrorismo (Cont...)

— Iniciativa SPPA (Strategic Partnership Program Agroterrorism)
« Trabajo inter agencias (DHS, USDA, FDA, FBI y USDefense)
 FERN (Food Emergency Response Network)

— FDA propone en Nov 2007 “Food Protection Plan”

* Prevencion
— Responsabilidad corporativa para evitar ETA’s
— ldentificar y evaluar vulnerabilidades y riesgos de alimentos
— Difundir la importancia de mitigacion de factores de riesgo.

Intervencion
— Inspeccion y muestreo basado en Riesgos
— Fortalecer vigilancia basada en riesgos
— Mejorar los sistemas de deteccidon de contaminacion
— Autoriza a la FDA a inspecciones por 3° y rechazar importaciones si se niegan,
limitan o demoran inspecciones de FDA.
Respuesta
— Mejorar la respuesta inmediata
— Mejorar la comunicacion de riesgos a consumidores, publico, industria y socios.

— Autoriza a FDA accesar todos los registros e instalaciones de los alimentos en
emergencias
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 |Inocuidad Alimentaria y lucha Anti-
terrorismo (Cont...)

— Administracidn Presidente Obama decreta el
14 de Marzo del 2009 “PRESIDENT’'S FOOD
SAFETY WORKING GROUP”

* Incorpora a:

— US HHS (Health and Human Services)
USDA (US Department of Agriculture)
FDA (Food and Drug Administration)
FSIS (Food Safety and Inspection Services)
CDC (Center of Disease Control and Prevention)
USDS (US Department of State)
EPA (Environmental Protection Agency)
Whitehouse
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 |Inocuidad Alimentaria y lucha Anti-
terrorismo (Cont...)

— We are a nation built on the strength of individual initiative. But there are certain
things that we can't do on our own. There are certain things that only a
government can do. And one of those things is ensuring that the foods we eat
...are safe and don't cause us harm.

President Barack Obama
March 14, 2009
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 [Inocuidad Alimentaria y lucha Anti-

terrorismo (Cont...)

— 3 PRINCIPIOS BASICOS “FOOD SAFETY WORKING GROUP”

 Prioridad principal para la prevencion de dafnos a los consumidores

 Inspecciones y cumplimiento efectivo de Inocuidad alimentaria
basado en registros y analisis.

» Crisis de ETA’s deben de ser rapidamente identificadas y paradas.

http://www.foodsafetyworkinggroup.gov/Home.htm
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Analisis del Entrono

 Crisis economica y financiera mundial
Devaluacion 30% aprox MXN-USD

Pandemia H1IN1 y rebrotes

— Fuerte golpe a la Industria del Cerdo

Complejo panorama politico
Pérdida de competitividad
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Analisis del Entrono

iMomento de Oportunidades!
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— Incorporacion en la estrategia del negocio
— Pleno convencimiento
— Incentivos en Corto, Mediano y Largo Plazo

Nuevos mercados

Nuevos Clientes

Fortaleza de Marca

Incrementos de Vida de Anaquel

Reduccion de Pérdidas

Eliminacion de Riesgos Potenciales
Optimizacion de Recursos (Infrestructura y RH)

— Inocuidad Generadora de Valor (Espacio Industria
Carnica 2008
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 Panorama de Estandares
— SQF y GFSI
« Safe Quality Foods (Empuje Wal-Mart)
» Global Food Safety Initiative (GFSI) reconoce:
— SQF
— BRC (British retail consortium)
— IFS (International Food Standard)

— GMA-SAFE (transicion a QMI-SAI GLOBAL)

» Asociacion de Procesadores de Alimentos y
Asociacion de Fabricantes de Abarrotes

- _ISO
7
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Sistemas de Calidad e Inocuidad
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xportos on sanidad limentari A| | men tari a
— 15022000
e Sistema de Gestidn de la Calidad e Inocuidad
Alimentaria

— Reconocimiento UE
— Poca aceptacion en EUA, Canada y Asia
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— SQF
» Seccion 5 Fundamentos de Inocuidad Alimentaria
— 5.1 Requerimientos y Aprobaciones del lugar
— 5.2 Areas de Manipulacion de Alimentos
— 5.3 Suministros de Agua y Hielo
— 5.4 Instalaciones de almacenaje (incluyendo el area de quimicos)
— 5.5 Prevencion de Contaminacion Cruzada
— 5.6 Laboratorios en Sitio
— 5.7 Servicios para el personal
— 5.8 Instalaciones de Primeros Auxilios
— 5.9 Disposicion de Residuos
— 5.10 Exteriores (Terrenos y Carreteras)

expertos en sanidad alimentaria



Sistemas de Calidad e Inocuidad

FrOSIMANr

orto on it sttt Alimentaria

— SOQF

« Seccion 6 Prerrequisitos del Programa
— 6.1 Practicas del personal
— 6.2 Practicas del Personal de Proceso
— 6.3 Capacitacion del Personal
— 6.4 Calibracion de equipos
— 6.5 Prevencion de Plagas
— 6.6 Mantenimiento de Equipos
— 6.7 Limpieza y Sanitizacion
— 6.8 Control Microbiologico y Calidad del Agua
— 6.9 Control de Contaminantes Fisicos
— 6.10 Evaluacion y Aprobacion de proveedores
— 6.11 Embarques y entregas
— 6.12 Manejo de Residuos
— 6.13 Control de Alergenos
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— SQF
« 6.7 Limpieza y Sanitizacion

— 6.7.1 Programa de Limpieza y Sanitizacion

— 6.7.2 Evaluacion de la Efectividad de la limpieza y
sanitizacion

— 6.7.3 Compra, Almacenaje y uso de Detergentes y
Sanitizantes

— 6.7.4 Disposicion de Detergentes y Sanitizantes usados.
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Buenas Practicas de Higiene y
Sanidad

*  Principal Objetivo:

— Prevenir
— Controlar
— Eliminar

Riesgos y/o Amenazas
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Buenas Practicas de Higiene y
Sanidad

o Del Personal

— 6.1 Practicas del personal, 6.2 Practicas del
Personal de Proceso y 6.3 Capacitacion del

Personal
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Buenas Practicas de Higiene y
Sanidad

 Del Mantenimiento y los Equipos de Proceso

— 6.4 Calibracion de equipos y 6.6 Mantenimiento de
Equipos
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Buenas Practicas de Higiene y
Sanidad

« Control de Plagas

— 6.5 Conciencia de Prevencion de Plagas
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Buenas Practicas de Higiene y
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et o et s Sanidad

 Limpiezay Sanitizacion
— 6.7.1 Programa de Limpieza y Sanitizacion
— 6.7.2 Evaluacion de la Efectividad de la limpieza y
sanitizacion
— 6.7.3 Compra, Almacenaje y uso de Detergentes y
Sanitizantes

— 6.7.4 Disposicion de Detergentes y Sanitizantes usados.
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Buenas Practicas de Higiene y
Sanidad

« Del Agua
— 6.8 Control Microbioldgico y Calidad del Agua
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Buenas Practicas de Higiene y
Sanidad

« Contaminacioén Fisica
— 6.9 Control de Contaminantes Fisicos.
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Buenas Practicas de Higiene y
Sanidad

 Desarrollo de Proveedores
— 6.10 Evaluacion y Aprobacion de proveedores
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Buenas Practicas de Higiene y
Sanidad

* Logistica
— 6.11 Embarque, distribucion y entrega
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Buenas Practicas de Higiene y
Sanidad

 Fuentes de Contaminacion
— 6.12 Manejo de Residuos y Desperdicios
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Buenas Practicas de Higiene y
Sanidad

« Alergenos
— 6.13 Control de Alergenos
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