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1. ANTECEDENTES

El sistema HACCP se establecié hace aproximadamente 20 afios en las lineas de
produccion de las empresas de alimentos. Sin embarg 0, en algunos paises se ha
implementado con mas éxito en las grandes empresas alimentarias que exportan, ya
que es parte de las exigencias del mercado de desti no.

Por su parte, las pequefias y medianas empresas cons tituyen una parte importante en

el sistema nacional alimentario, contribuyendo a la economia nacional y proveyendo
de alimentos a una gran cantidad de personas. Por e ste motivo, es esencial velar por
la inocuidad de los alimentos y la seguridad de la salud de los consumidores también a

es nivel de empresas.

Sin embargo, entre otras dificultades, en general, los problemas de las pequefnas y
medianas empresas son:

Escasez de recursos, como capital y de mano de obra
Débil acceso a nuevas tecnologias.

Ignorancia sobre temas de higiene e inocuidad.
Diversidad de culturas.

Analfabetismo.

Renuencia al cambio en algunos empresarios.

La FAO, por su parte, tiene interés en apoyar y as istir a los gobiernos de los paises de la

region, a través de talleres regionales, en que imp lementen las buenas practicas de
fabricacion (BPF), las buenas practicas de higiene (BPH) y finalmente el sistema HACCP
en las pequeiias y medianas empresas, mediante la el aboracion de politicas,
estrategias y planes de accion que sean aplicables a la realidad del sector en cada

pais. Como base para el desarrollo de tales tallere s y para la realizacion de estrategias,
existe el documento FAO titulado Directrices FQO/OMS para los Gobiernos sobre la
Aplicacion del Sistema de APPCC en Empresas Aliment arias Pequefias y/o Menos
Desarrolladas .

El documento detalla los enfoques que podrian adopt ar los gobiernos regionales para
mejorar la inocuidad y facilitando la aplicacion de | sistema HACCP, mejorando los
estdndares en el comercio de alimentos en empresas pequefias y/o menos
desarrolladas que se dedican a la elaboracion, prep aracion, distribucién 'y

almacenamiento de alimentos.

2. REALIZACION DEL TALLER

El taller regional “Implementando el Sistema HACCP en Pequefias y Medianas
Empresas”, organizado por el Grupo de Sanidad e Ino cuidad Agroalimentaria de
FAO/RLC con la colaboracién de Fundacién Chile (GCL ), fue realizado en el



Auditérium de la Fundacion Chile, en Santiago de Ch ile, los dias 20 al 23 de Abril de
2009, de acuerdo al programa establecido (Anexo I).

Las palabras de bienvenida y el discurso de apertur a de la reunién estuvieron a cargo
del Sr. José Graziano Da Silva, Representante Regio nal para América Latina y el Caribe
de la FAO y el Sr. Javier Duarte, Director de Funda  cion Chile.,En su discurso el Sr. Da
Silva resalté que como organizacion ellos estan emp efiados en el tema de facilitar el
comercio, que las barreras sanitarias no se convier tan en barreras de negocios, en
monopolios o en la imposibilidad de que las pequefa s y medianas empresas tengan
un rol importante en el comercio alimentario de la Region.

2.1 Objetivos

a) Proporcionar asistencia en la elaboracion de politi cas, estrategias y planes de
accion nacionales para la implementacién del sistem a HACCP en pequeiias y
medianas empresas.

b) Apoyar a los participantes a identificar la situaci 6n actual, identificar principales
obstaculos para que puedan disefar las estrategias necesarias a seguir con el
fin de implementar HACCP en el sector sefialado.

¢) Intercambiar experiencias entre los paises asistent  es, con el fin de que los paises
gue estén mas adelantados en la implementacién de H ACCP, puedan ayudar
a aquellos que estén retrasados.

2.2 Participantes

Se seleccionaron 18 participantes, de 10 paises de la region (Bolivia, Colombia, Chile,
Ecuador, El Salvador, Guatemala, Honduras, Nicaragu a, Pert y Venezuela).

La FAO realizé la seleccion de los candidatos en ba se a los siguientes criterios:

1) Posibilidad del candidato de presentar sus experien cias en el tema;

2) Relevancia de los antecedentes del candidato y de s us responsabilidades
laborales con respecto al disefio de politicas publi cas y estrategias para los
sistemas de control de alimentos;

3) Orden cronoldgico de respuesta de cada pais.

Por su parte, los expositores y moderadores del tal  ler fueron:

Dra. Maya Pineiro, Oficial principal de Inocuidad y Calidad de los alimentos de
FAO/RLC

Sr. Rodolfo Rivers, consultor de Inocuidad y Calida  d de los Aliemntos de FAO/RLC

Sr. José Antonio Conejo del Gobierno Andaluz, (carg 0)ESPANA



Sra. Monica Galleguillos, Gerente de Capacitacion a Empresas de de GCL CAPACITA
S.A.
Sr. Mario Reveco , Jefe de proyectos de de GCL

Como expositores invitados: la Sra. Marcela Riveiro  , Jefe de Aseguramiento de Calidad
de CENCOSUD y el Sr. Mario Giarda , Gerente de Dulc e Austral.

La lista completa de participantes se encuentra en el Anexo Il.

2.3 Materiales Entregados

Durante el taller se les entreg6 a los participante s:

Presentaciones realizadas en la jornada

Directrices FAO/OMS para los Gobiernos sobre la Apl icacion del Sistema de
APPCC en Empresas Alimentarias Pequefias y/o Menos D  esarrolladas. FAO,
Roma, 2007.

Sistemas de Calidad e Inocuidad de los Alimentos. M anual de Capacitacion
sobre Higiene de los Alimentos y sobre el Sistema d e Andlisis de Peligros y de
Puntos Criticos de Control (APPCC). FAO, Roma, 2002

Toda la informacion obtenida durante la jornada, co mo el material de presentaciones
de los expertos, paises y expositores invitados; co  nclusiones de talleres y el informe de
la visita a terreno se encontrara disponible en la pagina Web de la Oficina Regional de

la FAO para ALC. http://www.rlc.fao.org/es/inocuidad/

2.4 Metodologia de trabajo

El taller se dividié en cuatro dias de trabajo en | 0s cuales se privilegié el modelo de
facilitacion en el cual los participantes reflexion an, dialogan y concluyen en torno a
una conversacion guiada con preguntas de foco y reg istro de los comentarios y las

conclusiones.

Dia 1: Introduccion y Revision del sistema HACCP,  consistié en la presentacion de los
participantes, del documento base, y revisar el sis tema HACCP.

Dia 2: Situaciones Nacionales y Revision del Capitu  lo 3, se realizaron las presentaciones
de la experiencia de los representantes de los pais es en la adopcién del sistema
HACCP y se reviso el capitulo del documento sobre e laboracion de una estrategia de
HACCP.

Dia 3: Experiencias de Empresas y Revision del Capitulo 4, contempl6 la exposicién de
los invitados para relatar sus experiencias con HAC  CP, la revisién del Capitulo 4 se
realizé a través de un taller.



Dia 4: Salida a Terreno, Taller Final y Cierre, discusién sobre la visita a la fbrica de
alimentos, realizacion del dltimo taller y conclusi ones al cierre.

2.4.1 Introduccion y Revision del sistema HACCP

El primer dia de reunién se inici6 con la presentac ion del taller y sus objetivos. Luego de

esto cada participante se presentd y dio a conocer sus expectativas al asistir al taller:
Pais Expectativas
Bolivia Conocer el sistema HACCP.

Contar con las herramientas necesarias para
transmitirlo a las pequefias y medianas empresas
para que puedan implementarlo a largo plazo.

Colombia Saber mas sobre HACCP e inocuidad.

Chile Conocer sobre los prerrequisitos.
Asimilar experiencias.
Mostrar avances cuando hay sistemas de gestion.
Mostrar la importancia de la capacitacién en los
distintos niveles de la empresa.
Aprender de otros paises en la experiencia de
desarrollo de politicas publicas para
implementacion de HACCP.

Ecuador Aprender, a buscar directrices, a aunar criterios ¢ on
el sector privado.
Fortalecer metodologias de implementacion,
aprender de la experiencia de otros paises en
cuanto a como motivaron a la gente
especificamente.

El Salvador Fomentar el desarrollo de la inocuidad de los
alimentos.
Actualizar sus conocimientos.
Conocer las experiencias de otros paises para
tomarlos como ejemplo para implementarlos en su
pais.
Conocer sobre HACCP y cémo ensefiarlo.
Saber como motivar a las pequefias y medianas
empresas.
Compartir su experiencia implementando la norma
1SO22000.

Guatemala Mejorar conocimientos sobre ideas de

implementacion de HACCP con el fin de poder
exportar.

Mejorar plantas de sacrificio de cerdos.

Conocer mas sobre el sistema HACCP, para poder
implementarlo y transmitirlo en su pais.




Mejorar inocuidad alimentaria.

Honduras - Recoger experiencia de los participantes para
llevarlas a su pais y compartir la propia.

Poder solucionar sus problemas de implementacion.
Aprender a impulsar estos procesos, con la finalida d
gue se produzcan alimentos de calidad.

Nicaragua - Aprovechar al maximo el taller para transmitirlo en
Su pais.

Peru - Aprender sobre HACCP y aportar en su pais lo
aprendido.

Venezuela - Conocer el sistema HACCP y modos de

implementacion.
Aprender sobre sistema HACCP y estrategias para
ayudar a las pequefias empresas.

Luego de las presentaciones de cada participante, e | Sr. Rodolfo Rivers realizé la
presentacion del Codex Alimentarius, detallando que éste es un conjunto de normas,
directrices y codigos de préactica, relacionadas co n la higiene e inocuidad de los
alimentos, que tiene por objeto proteger la salud d el consumidor y promover el

comercio equitativo de los alimentos. El Codex es u n programa conjunto para normas
alimentarias de la FAO y la OMS integrado por 182 p aises miembros. El Codex elabora
normas, directrices y guias para la producciéon de a limentos sobre higiene de
alimentos, buenas préacticas de higiene (BPH) que so n la base de las buenas practicas
de fabricacién (BPF) y de las buenas practicas agri colas (BPA); buenas practicas que
son la base de donde se generan los 12 pasos y 7 p rincipios del HACCP. Luego, sefiala
que la comision del Codex comenzé a debatir la nece sidad de adaptar un
documento que se enfocara en las pequenas y mediana s empresas para la aplicacion
de HACCP, pues ellas se enfrentan a numerosos obsta  culos en su implementacion
dependiendo de su realidad cultural, como son la fa Ita de compromiso, carencia de
recursos humanos y econémicos, falta de fomento o s ubvencién a las empresas, falta
de infraestructura e instalaciones, poca informacio n de los consumidores, falta de
asociatividad, entre otros. Asi se pidi6 a FAO desa  rrollar el documento de las directrices
para la implementacion de HACCP en las pequefias y m edianas empresas.
Posteriormente el Sr. Rivers presenta la Guia de Tr abajo para el taller “ Directrices
FAO/OMS para los Gobiernos sobre la Aplicaciéon del Sistema de APPCC en Empresas
Alimentarias Pequefias y/o Menos Desarrolladas ", detallando:

los obstaculos de las pequefias empresas,
beneficios de implementar HACCP,
historia de la preparacion de las directrices,
capitulos del libro y sus temas,

anexos y sus contenidos,

alcance, objetivos y la audiencia objetiva,
enfoque de las directrices.



Finalmente se expone sobre la responsabilidad conju nta del gobierno, empresas y

trabajadores, para una correcta implementacion del sistema en las pequefas y menos
desarrolladas empresas. También sefiala que se debe fomentar el vinculo entre
universidades y empresas, desde un punto cooperativ 0 que puede ser beneficioso.

Para cerrar su presentacion el Sr. Rivers sefiala qu e el enfoque del taller consiste en
conocer las experiencias nacionales de los paises a sistentes y proponer mejoras para la
inocuidad alimentaria.

Taller N ° 1. Motivaciones y limitaciones para la a dopcion
del Sistema HACCP en los paises representantes

Para la introduccién del taller se exponen los prob lemas que se presentan al querer
implementar el sistema HACCP en las pequefias y medi anas empresas, tales problemas
son como motivar al empresario duefio de las pequefa s empresas y en segundo lugar
el peso que tiene el implementar el programa. Cada empresario tiene motivaciones
diferentes, por ejemplo la exportacién constituye u na fuerte motivacion para adoptar

HACCP, en comparacién con adoptarlo para producir a | mercado nacional. Las

preguntas de foco utilizadas en el Taller fueron: ¢,  Cudl es la principal motivacion de las
industrias en relacion a la adopcion del sistema HA CCP? Y ¢ Cudles son las principales
limitantes para implementarlo?

Para este taller se forman 4 grupos de 5 participan tes.

Grupo Motivaciones Limitantes

1 - Exportar, abrir nuevos - Falta de competencia técnicas
mercados externos. de los profesionales, falta de
En el caso de Chile, capacitacion, para ser mas
la obligatoriedad especializados en el tema HACCP.
constituye otra - Alto costos de certificaciones.
motivacion - Desconocimiento  del  sistema
Prestigio para la HACCP, en cuanto a utilidad y
empresa al finalidad.
implementar HACCP - Falta de recursos, incluso para

implementar los prerrequisitos del
HACCP.

2 - El factor comercial, - Falta de recursos humanos, falta
convistaala de capacitacion de los
exportacion, es el trabajadores de todos los niveles
principal. El mercado de produccion.
nacional no - Aspecto  legislativo, deberian
constituye una contemplar caracter obligatorio
motivacion de HACCP para mercado

nacional, pues se debe proteger
la salud del consumidor nacional.
En cuanto a los prerrequisitos en el
grupo hay paises como Venezuela




gue son obligatorios.

Consumidor se conforma con
alimentos sin HACCP, pues no esta
dispuesto a pagar mas por ellos.
Desconocimiento HACCP en
empresarios y consumidores.

Para las limitaciones también
existe el problema de que no
existen en la mayoria de las veces
proveedores de materias primas
confiables. Se habla de la
experiencia de Chile en que existe
un programa de desarrollo de
proveedores, donde el estado
ayuda a mejorar a los
proveedores, financiando
asistencia técnica, asociando un
proveedor pequefio a un
proveedor grande

Apertura a nuevos
mercados.
Incremento de
exportaciones, por
exigencia de los
paises.

Clientes estan
exigiendo calidad e
inocuidad.
Fomento, si existe en
el pais, es una
motivacién para
adoptar HACCP.

Cultura, hay que derribar
paradigmas, resistencias al
cambio.

Altos costos de inversion para
implementar HACCP.

Alto costo para certificar, pues son
empresas internacionales. Ademas
el validar el programa implica
mantenerlo en el tiempo, por lo
gque pasa a ser parte del costo fijo
para producir.

No existen politicas
gubernamentales de fomento
para las empresas que quieran
adoptar el sistema.

Poder exportar.
Cuidar mercados
nacionales, producto
de la globalizacion
existen mas
productos
importados.

Falta de politicas de Gobierno,
como planes de incentivo.

No hay sensibilidad en las jefaturas
de las empresas con respecto a
HACCP.




Discusiones del taller

El Sr. Conejo comenta su experiencia en cuanto al m arco legal en la Comunidad
Europea, donde existe obligatoriedad para HACCP, pe ro no se aplica en todos los
casos. De este modo él cree que el asunto va mas al la de la ley, y es el cambio de
mentalidad necesario para poder implementar el prog rama, que debe ser el trabajar
desde la perspectiva de la prevencion y de la persp ectiva de la auto-responsabilidad

de producir alimentos inocuos.

La experiencia de Venezuela dice que su legislacion habla de una co-responsabilidad
al respecto de la salud, pero que deberia implement arse la legislacion de auto-
responsabilidad.

El Sr. Rivers comenta que mas que desconocimiento d e HACCP, existe una falta de

cultura de calidad. En Chile se esta pasando por un a etapa de innovacion, sin
embargo el gobierno no apoya con infraestructura pa ra implementar HACCP. Se debe
enfocar a HACCP como un valor agregado, puesto que se consigue un producto de

calidad e inocuo.

El Sr. Reveco destacé que en Chile queda mucho por avanzar, también sefialé la
diferencia de criterios de inspeccion, lo que se ve ria solucionada por mayor legislacion
y normas.

Se debati6 que el consumidor no comprara productos encarecidos por la
implementacién de HACCP, lo que refleja la falta de educacion del publico ante ese
sistema y de recibir alimentos de baja calidad. Par a cerrar el taller, el Sr. Reveco hace
una revision del Capitulo 2 del libro, haciendo alu sion a los desafios a que se enfrentan
las empresas.

Durante la tarde, se revisa el capitulo sobre la “R evision general del Sistema HACCP en

el contexto de un sistema de gestién de inocuidad a limentaria”, sefald los brotes de
enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAS) y sus consecuencias, los peligros
alimentarios y los elementos para el control de pel igros. El Taller prosiguié con la
definicion de FAO de pequefias empresas y /o0 menos d esarrollada, con los principios
del HACCP y sus doce pasos segun el documento base, también presenta los
elementos que repercuten en los Sistemas Nacionales de Inocuidad de Alimentos y los

factores que impulsan los cambios en tales sistemas

1.4.2 Situaciones Nacionales y Revision Capitulo 3

Al partir el segundo dia, se sigue exponiendo sobre la evolucion del enfoque de la
inocuidad, el aseguramiento de calidad, se sigue co n definiciones importantes como
BPH, Sistema HACCP del Codex, sistemas basados ene | HACCP y sistema de gestiéon de
la inocuidad de los alimentos. Sefiala que para impl ementar HACCP se requiere
compromiso gerencial, y que sus bases son las BPF y las BPH. Reconoce también la
importancia del ciclo de gestidn, enfatiza las dife rencias entre validacion y verificacion.



Luego, durante la mafiana del mismo dia se presentar
sefalando su situacién actual en cuanto a promocion
practicas de higiene. En la tabla N°1.

on los paises participantes
del sistema HACCP y las buenas
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TABLA N°1: RESUMEN DE LA PRESNENTACION DE LOS ESIREPRESENTAN

Pais Estructura Respaldo Para Condicion del Quien Ayuda actual Financiamiento Agencia
Oficial Legal del quien HACCP certifica del estado
HACCP
Peru 3 Sl : Cbdigo Grandes Obligatorio a Inspectores | capacitaciones PRIVADO , No En
ministerios: de inmediato empresas oficiales hay ayuda formacion
Salud, aplicacion Medianas pesqueras para econdmica a partir
agricultura, HACCP y chicas independiente mercado del estado de Ley de
industria (2006) gradual del tamafio interno inocuidad
Bolivia Senasag Si: DS 28147 | Para Opcional: Privados capacitacion PRIVADO No
Ministerio afio 2005 guien lo Resolucién N°
Agricultura cambios en solicite 109
y Ministerio | RS
de salud
Ecuador Ministerio Legislacion Para Opcional Privados Capacitacion CORPEI : No
salud sanitaria de quien lo (CNCF) Solo asesoria 'y
publica, los solicite 30% a PYMES asistencia
Agencia alimentos técnica para
de calidad exportar
del agro
Ministerio
de
industria
Honduras Ministerio Reglamento Para Opcional Privados Estado pero CONAMIPYME, No
salud y para el quien lo principalmente EDA,
SENASA control solicite iniciativas HORTIFRUTI,
del M. de sanitario privadas FIDE




agricultura

Guatemala

Ministerio
de salud
Ministerio
de
agricultura

Reglamento
para la
inocuidad
de
alimentos

Solo para
exportar

Opcional

Privados

Capacitacion
por iniciativas
publico
privadas,
gremiales

PRIVADO para
capacitacion

No




Pais Estructura Respaldo Para quien Condicion Quien Ayuda actual Financiamiento Agencia
Oficial Legal del del HACCP certifica del estado
HACCP
Colombia Ministerio de Decreto 60 Para apoyo Voluntario Privados Capacitacion PRIVADO No
proteccion Ley 1122 en Carnes por las Se
social : implementar mayo 2012 entidades establecid
Invima HACCP Leche pl]blicas Separaci()n
Prod. debe tener 2010 entre
Primaria certificado Produccién
Agricultura HACCP primaria y
ICA elaborados
Chile 3 ministerios DS 977 Priorizados Obligatorio Privados Capacitacion Fomento Si
Salud, para SENCE Limitada a
agricultura y exportacion estudios y
Economia Autoridad plan
sanitaria
mercado
interno
Venezuela | 3 ministerios Ley Voluntario No Capacitacion Apoyo al No
Ministerio de organica obligatorio Programa desarrollo
salud, de salud formal de tecnoldgico y
agricultura y extension mejora de la
de calidad.

alimentacion

Fondo Norma




Nicaragua Ministerio de Reglamento Solo para Opcional Privados Capacitacion PRIVADO para No
salud para la exportar por iniciativas capacitacion
Ministerio de inocuidad publico
agricultura de privadas,
MAGFOR, alimentos gremiales
MINSA
SINIAL

El Ministerio de Legislacion Solo para Opcional Privados INSAFOR Diferentes Se creb
Salvador Agricultura 'y sanitaria de exportar Eormacion de programas Comision

G, Ministerio los consultores Implementan de
de salud y alimentos HACCP FOEX- | en 40 inocuidad
AS; Ley de FONDEPRO empresas por de
Defensoria innovacién CONACYT alimentos
del Ley de la
consumidor calidad




Para el Capitulo 3 del documento en estudio se enun cid la necesidad de la

elaboracion de una estrategia de HACCP para las peq uefas y medianas empresas, se
destac6 que el objetivo de tales politicas debe ser el salvaguardar la inocuidad y la
calidad de los alimentos. Lo que conduce a disminui r la incidencia de las ETAs, a
mejorar la nutricion y la calidad de vida y el fort alecimiento de la seguridad
alimentaria. Resalto la importancia de elaborar una estrategia Unica que abarque una
serie de actividades estratégicas coordinadas y eje cutadas mediante un proceso
planificado. Finalmente se presentd a los participa ntes la secuencia a seguir para la
elaboracion de una estrategia de aplicacion de HACC P.

2.4.3 Experiencias de Empresas y Revision Capitulo 4.

Taller N ° 2: Revision de experiencias exitosas

La informacion base sobre las experiencias exitosas en la implementacion del Sistema

HACCP. Esta informacion se encuentra disponible en el Anexo 1 del documento base.
Cada grupo revis6 una experiencia, debiendo centrar se en las preguntas de foco:
¢,Como cada pais enfrentd el problema?, ¢a quién est uvo dirigido? ¢Como se

estructuré la implementacion?

Grupo N ° 1, Nueva Zelandia

Existe una voluntad politica gubernamental, problem a que en su pais no existe tal
politica. La experiencia de ellos fue crear un orga nismo unico a cargo de la inocuidad
de los alimentos. Su estrategia fue enfocada a la e xportacion y sectorial. Usan mucho

el andlisis de riesgos, alianzas estratégicas y el compromiso de nacién que debe existir
a lo largo de la cadena de produccion.

Indicadores de éxito: comenzd por la toma de decisi ones, actualmente estan en el
proceso de implementacion de la estrategia, luego e llos tomaron ciertos productos y
los seleccionaron para ver cuales eran sus riesgos mediante el analisis de riesgo. Al ser
sectorial se refiere a que existen sectores que se les exige sélo implementar las BPF, y
otros se les exige HACCP, como el sector de lacteos , productos carnicos y pesca.

Grupo N ° 2, Tailandia_:

Es un pais con un proceso similar al visto en el ta  ller, estan implementando HACCP, con
metas fijas. No existe politica nacional para imple mentacién de HACCP, pero estan
trabajando en ello. Tampoco existe una coordinacion entre las distintas instituciones
gue tienen que ver con la inocuidad: ministerio de salud, ministerio de agricultura y el
instituto de alimentacion. No existe la capacitacid n de sus técnicos, ni la informacién
en los consumidores. El algunos casos tiene BPH y B PF, pero parciales. Por lo tanto,
deben desarrollar una politica sobre implementacion de HACCP, y entregar mayor
capacitacion.



Se destaca una estandarizacion de criterios de insp eccion, lo otro que se resalta es
capacitacion a toda la linea de produccion incluido s los consumidores, pues ellos
también tienen responsabilidad al preparar bien sus alimentos.

Grupo N ° 3, Irlanda

Parti6 con una iniciativa gubernamental, con volunt ad politica, comprendieron que
debian unirse el gobierno y las empresas, ellos cap acitan a sus funcionarios.

Fue también un desarrollo sectorial. Lo mas importa nte es la voluntad de las empresas
de comprometerse, de ejecutar, concientizarse y de capacitarce.

En este pais lo importante fue la unién y la volunt  ad politica. Tienen politica de
proteccion al consumidor, de implementacién de HACC P, vy que el personal de
inspeccion esta correctamente capacitado y cuentan CON recursos necesarios.

Grupo N ° 4, India_:

El sistema HACCP y las BPH son de caracter obligato  rio para la exportacion de huevos,
lacteos, aves de corral y miel, pero para el mercad o interno no es obligatorio. Existe ley
de las exportaciones, que determina el tipo de cert ificacion y el sistema de inspeccién
segun productos. También existe la idea de que la ¢ ertificacion para exportar sea
basada en el Codex. Son varios organismos que inter vienen en las politicas de
inocuidad. Como sefial de éxito se han implementado en 450 empresas el sistema
HACCP.

Grupo N ° 5, Brasil :

Estructura organizacional, ellos unificaron las are  as transformandose en un sistema

integrado. Luego la capacitacion se enfocé en los i nspectores y en personal privado.

También destacan el programa de alimentos inocuos p ara que existiera el
cumplimiento de BPF a medianas y pequefias empresas. Luego otro punto importante

fue el mejoramiento de las estrategias empleadas pa ra determinar actividades a

seguir. En cuanto a procesos de reglamentacién enfa tizan los comités técnicos del
Codex; y es importante la descentralizacion en cuan to a la reglamentacion y la

inspeccion.

Aqui es importante la informacion cientifica y los comités técnicos, y usar la
informacion disponible para aplicar a o que esta o curriendo en el pais. Ademas estan

implementando una estrategia Unica al respecto.



Comentarios del taller

La pregunta de foco, ¢ Existe alguna tendencia de lo s paises a unificar o a diversificar
los sectores del gobierno que tienen que ver con la inocuidad?, comienza con el relato
de la experiencia del Sr. Conejo, donde se conforma ron agencias de inocuidad para

enfrentar este desafio.

En términos generales, la solucion va segun la real idad de cada pais para lo cual se
necesitan politicas de apoyo a los empresarios, y u n sistema transparente para todos.

2.4.3 Presentacion de Experiencias Empresariales vy
Asociativas

La Sra. Marcela Riveiro, de Cencosud realiz6 una pr  esentacion de la empresa y sus

motivaciones para la implementacion del sistema de calidad, asi como también su

experiencia con pequefias empresas como proveedores, la importancia de las BPF

para la insercién en la cadena de valor. También ex puso sobre su sistema de control

para la sustentabilidad del sistema de calidad y su s experiencias con proveedores de

proyectos de responsabilidad empresarial.

Por su parte, el Sr. Mario Giardia, expuso sobre la  experiencia de Dulce Austral como
ejemplo del modelo de asociatividad para la impleme ntacién de un sistema HACCP
como herramienta de competitividad en la exportacio n de productos de confiteria.

En resumen, la ensefianza de estas experiencias, es gue fueron capaces de lograr la
transparencia de los procesos y estar dispuestos a aprender juntos y competir juntos
para enfrentar el mercado.

El Sr. Reveco expuso sobre su experiencia en un pro yecto publico-privado que
involucré al Servicio Agricola Ganadero (SAG), Fun dacién Chile, Universidad del Biobio
y la Universidad de Concepcion. Para ello se selec cionaron 40 empresas productoras
de lacteos y cérnicos. El objetivo de este proyect 0 era mejorar la adopcion de las BPH
y BPF en empresas de la VIII Regién de Chile con el fin de contribuir a la
competitividad.

Todas las empresas comenzaron el proyecto en condic iones muy pobres de
produccion, mala higiene en general, incumplimiento de medidas sanitarias,
problemas de infraestructura. La estrategia para me jorar lo anterior se bas6 en dos
puntos, capacitacién y apoyo técnico . Adicionalmente se trabaj6 realizando algunos
cambios de infraestructura, reforzamientos de flujo s y reconociendo los peligros fisicos,
biolégicos y quimicos que amenazaban a cada proceso . Los resultados obtenidos
fueron positivos, generandose cambios en los proced imientos, registros, diagramas,
planes de accién, capacitacion de personal, cambios en infraestructura, control de
proveedores, manejo de productos quimicos, y analis is de peligros, entre los mas

relevantes. En resumen, se logré mejorar el cumplim  iento del reglamento sanitario;
aumentar el cumplimiento de las exigencias del HACC P; mejorar la calidad de la



informacion y generar un modelo de implementacion p ara las Pymes. Sin embargo, la

falencia de este proyecto se debié a que una vez te rminada su fase financiada por el
gobierno, éste no continu6 debido a falta de financ iamiento de las empresas
participantes. Sélo 8 de ellas continuaron en forma auténoma logrando implementar

HACCP. Unas de ellas ya ha logrado exportar y otras s6lo han seguido abasteciendo el
mercado nacional.

Finalmente, la presentacion del Sr. Reveco sigue co n la revision del anexo 2 de la guia
de estudio, “Los siete principios del sistema de HA  CCP y las actividades estratégicas
especificas en las empresas pequefias y/o menos desa rrolladas”. Centrandose
basicamente en revisar la secuencia légica del HACC P, incluyendo métodos para
facilitar el cumplimiento por parte de las pequefias empresas.

Taller N ° 3: “Actividades estratégicas para facili tar la
aplicacion del Sistema HACCP en empresas pequeias y /o
menos desarrolladas” Revision del Capitulo 4

Grupo N ° 1, Suministro de apoyo financiero:

La utilidad y necesidad que los gobiernos apoyen ec ondémicamente estos sistemas,
usando organizaciones existentes. Un problema es qu e tales suministros no lleguen
donde corresponde. Los fondos deberian otorgarse a grupos y no directamente a
empresas; y debe existir comunicacion para informar la existencia de la disponibilidad

de tales recursos.
Grupo N ° 2, Suministro de capacitacion en el siste ma HACCP

La capacitaciéon es fundamental para implementar HAC CP, comenta la experiencia
de Chile, se licita para capacitar a campesinos, pe ro es el gobierno quien tiene la
responsabilidad que se difunda y se aplique, pero n 0 es necesario que sea el mismo
estado que realice las capacitaciones. La capacitac ibn requiere recursos,
infraestructura y seguimiento. También existe el SE NCE en Chile, por parte del gobierno
gue les da una franquicia a los empresarios para qu e puedan capacitar.

Grupo N ° 3, Planes voluntarios y Disposiciones ob  ligatorias y cumplimiento:

Los planes voluntarios ayudan pues pueden aplicar H ACCP a su ritmo, pero al final
guedan soélo en las buenas intenciones y no se imple menta. En el caso de Estados
Unidos, hay sectores obligatorios, pero en otros se puede planificar voluntariamente.
Esto cred discusion en el grupo por lo mismo, lovo  luntario es dificil de implementar.



Grupo N ° 4, Certificacién del sistema HACCP:

La ventaja es asegurar la inocuidad, la desventaja es el costo adicional de
implementacion, lo que genera una falsa sensacion d e seguridad y puede exigir
consultores externos. Los gobiernos podrian regular mediante legislacion lo anterior. Lo
importante es contar con un registro de certificado res.

Respecto al suministro de conocimientos técnicos por consultore S y otros asesores: Si
bien pueden ser un apoyo, se puede correr el riesgo de ser una fuente deficiente de
informacion y otra desventaja es el costo que deben desembolsar para obtener este
servicio.

Grupo N ° 5, Cédigos y normas; Planes genéricos ba sados en el sistema HACCP:

Si un gobierno decide implementar HACCP, deberia pr imero implementar un plan
piloto en un ndmero reducido de empresas con el fin de probar y evaluar si el plan
funcionard a gran escala. Por esto se debe evaluar y revisar la estrategia para

modificarla segun la realidad de cada pais.

Durante la tarde el Sr. José Antonio Conejo realizo Su presentacion sobre su experiencia
en la implementacibn de HACCP en pequefias y mediana s empresas. Comenzé
hablando sobre las situaciones de crisis. El escena rio de la inocuidad es un equilibrio
inestable, pues los consumidores exigen “riesgo cer 0", y se debe conjugar los intereses

de los consumidores con los de los agentes economic 0os, ademas el entorno
cambiante que afecta a los alimentos causa nuevos p roblemas de salud. Prosigue con
la percepcién del riesgo entre los consumidores y g ue es necesario implementar una
buena comunicacion del riesgo para evitar problemas . Asi se genera un nuevo modelo
de inocuidad alimentaria cuyo objetivo es garantiza r un alto nivel de salud de las
personas y de proteccion de los consumidores, que t iene por elementos base el
conocimiento cientifico, el operador econémico, los consumidores y el poder publico;
ademas este sistema tiene caracteristicas que le so n propias, como es tener la
concepcién integral de la inocuidad alimentaria, el analisis de riesgo, entre otros. La
inocuidad alimentaria pasa por la aplicacién de los sistemas de autocontrol en la
industria alimentaria, que son sistemas basados en la prevencion, con ventajas y
desventajas. Detall6 los sistemas de control, los p  re-requisitos y el HACCP con sus pasos.
Luego, se enfocd en la definicidbn de pequefas empre sas y/o menos desarrolladas, y
en los obstaculos que ellas enfrentan al aplicar la metodologia HACCP, no sélo de

parte de las empresas sino de los gobiernos y agent es gue también intervienen.
Entregd una posible solucién a tales obstaculos: fl exibilidad al momento de aplicar el

HACCP en las pequeiias y medianas empresas, Yy tal fl exibilidad estd normada en la
Union Europea (Reglamento 852). Junto a esto se gen eraron documentos de

orientacion para la implementacion de procedimiento s basados en los principios del
HACCP y donde se aplicara tal flexibilidad y se ind icd cuales son los tipos de criterios
de flexibilidad contemplados. Ellos clasifican a lo s establecimientos alimentarios, segun
tamafio y actividad de los planteles; segin esto exi gen que los grandes deben ser
auto-controlados completos, con sistema HACCP y pre rrequisitos. Finalmente, el Sr.
Conejo mostré el resultado del desarrollo de guias autonOmicas: requisitos simplificados
de higiene.



La guia esta compuesta de:

- Antecedentes que justifican el proyecto.
- Objetivos y forma de trabajo.

- Principales caracteristicas de la guia.

- Contenido de la guia.

- Conclusiones: Valorizacion del proyecto.

¢,Como estan estructurados los organismos que velan por la inocuidad? Existe una
Autoridad Europea de Seguridad (Inocuidad) Alimenta ria (EFSA), de caracter
cientifico, evalla el riesgo y cuenta con comisione s de cientificos, cuando existen crisis
la Comision Europea le pide informacién a la EFSA. La gestion del riesgo la hace cada
pais, la Comisién Europea no gestiona, pero promulg a las normas y son los que velan
por que se cumplan las normas y los tratados firmad os, controla que cada pais

gestione conforme al marco legal existente. Todo el sistema se basa en el principio de
confianza mutua. Paralelamente a esto se desarrolla un mecanismo para que todos
sepan en gué estan trabajando y esta es la Red o Si stema de Alerta Food and Feed

(RASFF), con estructura piramidal y el punto de con tacto es la Direccion General
SANCO. Por encima de esto hay un sistema de alerta mundial INFOSAN (FAO/OMS).

SANCO tiene contacto con cada pais, asi si hay un p roblema que no se pueda
controlar se remite a la direccion y de este a los paises.

2.4.4. Salida a Terreno, Talleres Finales y Cierre

Al comenzar la Ultima jornada del taller, se Vvisita ron las plantas “Desarrollos
Alimenticios” y “Ricafood”. La intencion de visitar aquellas pequefas empresas fue ver
el contraste entre un proceso de implementacion fin alizado y otro que se inicia y
conocer los principales desafios de la implementaci 6n de un sistema de inocuidad y

sus beneficios.
Al volver al auditérium se abri6 el debate al conte star las siguientes preguntas:

a) ¢Qué motivé a la empresa a implementar HACCP?

b) ¢Cuales fueron los principales obstaculos que debie ron enfrentar?
c) ¢Qué beneficios ha tenido para la empresa implantar HACCP?
d) ¢Cuales fueron los principales factores para el log ro?

Respuestas:

a) El motivo fue poder entrar a nuevos mercados, obten er liderazgo ante otras
compainiias, y poder exportar a futuro.

b) EI primer obstaculo fue cémo abordar la capacitacio n del personal, para que se
involucraran en el proceso; otro obstaculo fue que la planta en sus inicios no fue

pensada para una fabrica de alimentos.
c) Apertura a nuevos mercados, les permitié desarrolla r marcas propias, y el desarrollo
de las empresas en si.



d) Fueron la vision empresarial de las personas a carg
empresa, y la posibilidad de contar con el capital

o, la motivacion de desarrollar la
necesario.

Taller N ° 4: Conclusiones y estrategias por pais

Utilizando la pregunta de focos sobre ¢ Cudles son |

para la implementacion de BPH y HACCP? y ¢Qué propo

ello?, cada participante reflexiona en forma indivi

as principales dificultades de su pais

ne usted para avanzar en

dual y expone al grupo.

PAIS

DIFICULTADES

SOLUCIONES

Guatemala:

La mala comunicacién

entre los sectores, ven a
HACCP sélo como opcién
para exportar 'y las
empresas no aplican el
reglamento de inocuidad

de los alimentos,
desconocen legislacion,
normas y reglamentos

Problema educacional, no

conocen el término
inocuidad; también existe
una legislacién deficiente;

mala comunicacién entre

gobiernos y empresas o
con la poblacién; costo de

implementar el sistema

Capacitacion, y que exista
una agencia regulatoria
que se preocupe de
orientar a las empresas en
cuanto a legislacion
requerida y planes a seguir.
Otra solucion seria que se
uniformara el “lenguaje”
del HACCP a nivel de
todos los organismos
involucrados. Se  debe
fortalecer la ley y
respetarla; crear
campafas publicitarias
para la poblacion lo que
ayudaria a implementar
HACCP internamente pues
el consumidor estaria mas
informado. Implementar
fondos que estén
disponibles  para tales
programas

Colombia:

Desconocimiento sobre el
tema, capacitacion

general, a nivel de
fundaciones y personales.
También es  necesario
integrar evaluacion
permanente de trabajo,

inspecciones, definiciones
de competencias, trabajo

integrado. Y como
motivacion deberia ser la

Andlisis permanente de la
situacion, pues al conocer
la realidad, sabemos
donde se puede mejorar.
Evaluar orientacion que se
le dara a la capacitacién,

las fuentes de informacion,
el cumplimiento y debera
abarcar al sector publico,
privado y al consumidor




inocuidad y seguridad
alimentaria.

Bolivia: Poder lograr la | Actualmente tienen
implementacion de los aprobado un  decreto
prerrequisitos. supremo que establece un
Desconocimiento del registro Unico sanitario a
sistema HACCP y por lo | nivel nacional que esta
tanto de sus beneficios, basado en la coordinacion
falta de capacitacion para formar un sistema
general de las personas integrado de seguridad
involucradas; resistencia a alimentaria, que incluye
implementar sistema por todas las instituciones mas
los altos costos. Se une al | al consumidor. Con este
comentario de su registro y sistema integrado
compafiero de pais, pero tendran mas control en la
hace hincapié en que la inocuidad. La
capacitacion debe capacitacion deberd ser
abordar al personal de dirigida a las pequefas y
inspeccion, para que los medianas empresas.
criterios al inspeccionar las Implementar programas
plantas sean similares y no | pilotos con empresas de
tengan variacion dentro determinados rubros, para
de un mismo inspector ser utilizadas como

modelos y evaluar la
factibilidad de
implementar HACCP o
algun sistema mas flexible
basado en HACCP.
Mejorar las leyes, pues no
existen las politicas al
respecto.

Ecuador: No existe buena | Debe existir una regulacion

comunicacion entre sector
publico y el privado y el
consumidor, hay dualidad
de funciones, la regulacion

es inadecuada, no
priorizan los recursos, la
capacitacion es

inadecuada y existe
resistencia al cambio.

Hay duplicacion de
funciones en el estado, lo
que se traduce en mayor
papeleo, otro problema es

adecuada que regule el
sistema HACCP vy Ilas
exportaciones, mejorar la

coordinacién y la
capacitacion, fomentar
alianzas comerciales entre
el ente oficial, la
universidad y los
empresarios, mantener

informado al puablico y
desarrollar programas de
fomento como politicas de
estado.




la capacitacién, falta de
cultura en general y nula
motivacion

Se debe reestructurar el
estado creando un sistema
integrado, para lograr la
descentralizacion. En
cuanto a la capacitacion
es necesario crear
programas de desarrollo
de capacitaciones
necesarias y para
desarrollar la motivacion
del autocontrol

El Salvador: No existe marco | Se deberia contar con una
regulatorio, pero si existen direccion de inocuidad y
las buenas practicas de una comision, para definir
manufactura. Falta de una politica de inocuidad
conocimiento de HACCP, nacional. Se deben
existe una idea, pero al ser desarrollar proyectos de
mas cientificos en la | fortalecimiento orientados
practica lo hace dificil. a la implementacion de
También existe falta de HACCP, también
coordinaciéon institucional desarrollar programas de
sistematica, lo que implica apoyo financiero para
dualidad de funciones implementar HACCP,
entre instituciones distintas, | desarrollar capacitaciones
y luego otra debilidad es la a todo nivel, asociadas a
inexistencia de una politica universidades. Por ultimo se
de incentivos. Existe gran | debe generar cultura de
rotacion de personal, hay inocuidad, reforzando la
falta de compromiso y de comunicacion y la
conciencia de lo que es el concientizacion de las
plan HACCP, en el sector partes involucradas.
publico existe | Deberia existir apoyo del
descoordinacion de sus gobierno, ya sea liberando
funciones y recelo. impuestos o}

subvencionando

programas, ademas se
debe implementar buenas
capacitaciones al
personal, productores vy
consumidores. Finalmente
no se debe olvidar mejorar
la sensibilizacion.

Venezuela: Existe falta de integracion Debe implementarse el

del gobierno con las
empresas, poca formacion
sobre el sistema HACCP, y
nula motivacion al cambio.

apoyo gubernamental a
las pequefias y medianas
empresas, fomentar la
iniciativa empresarial;
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El principal problema es
gue los empresarios no
estdn comprometidos y no
aceptan las lineas de salud
y seguridad alimentarias,
privilegiando lo
econdémico.

destinar recursos
financieros y humanos a la
estrategia, se debe contar
con la estructura
adecuada para el plan, un
punto critico es que se
debe capacitar para
mantener la mano de
obra calificada en los
procesos, deben ser planes
continuos en el tiempo, vy
finalmente no olvidar la
mejora continua.

Tiene que implementarse
los sistemas de control con
el andlisis de riesgo, se
deberia implementar una
“ley organica de seguridad
alimentaria” aplicable por
sectores de produccion,
de caracter obligatoria,
progresiva y flexible.

Nicaragua: Se conoce poco de Divulgacion de normas
normas BPM y de HACCP, [BPM y el HACCP a la
asociado a un problema poblacion, desde las
econémico para escuelas hacia arriba. La
implementar HACCP vy gente encargada de esas
prerrequisitos normas deben ser personas

idoneas al cargo y no
haber obtenido el cargo
por otros motivos.

Honduras: Problema de voluntad Aprovechar el apoyo de

politica que se ve en la
dualidad de funciones, no
hay uniformidad de

criterios, baja de
competencia y
capacitacion de

inspectores, falta apoyo
econémico.

instituciones como FAO,
desarrollar la capacitacion
en todos los eslabones de
la cadena, educar a la
poblacion en general,
revisibon de  directrices,
focalizar a los sectores;
mejorar la voluntad politica
esta a cargo de los propios
asistentes fomentando vy
difundiendo lo aprendido,
trabajando en pos de la
inocuidad; crear nuevas
oportunidades y no ver los
posibles problemas como
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amenazas.

Pera: El empresario es “corto | Concientizar al empresario
placista’, se enfoca en que el concepto de
vender y ganar dinero calidad no es solo un costo
rapido, hay una resistencia de inversion, sino que
al cambio, falta de cultura también es un proceso.
de higiene, falta de
capacitacion y alta
rotacién de empleados.

Chile: Existe una normativa | Mejorar las coordinaciones

estricta, con diferencia de

criterios o interpretacion de

la norma, también existe
falta de comunicacion,

coordinacién y
duplicacion de funciones;

la capacitacion de

técnicos, productores Yy
funcionarios publicos es
débil; los recursos aun son
insuficientes;  consumidor
desinformado; la
motivacion de las
empresas es sélo comercial
y no de inocuidad.

interinstitucionales  desde
las bases (no solo iniciativas
personales); Informar vy
motivar la flexibilizacién de
aplicacion del sistema
(experiencia de Espafia);
incorporar cursos de BPM,
HACCP, capacitacion a
funcionarios  publicos vy
asesores técnicos, ojala
formar alianzas con
universidades; priorizar
recursos; alianzas con
empresas para realizar
campafias HACCP y
destacar la
responsabilidad de la
empresa y el operador.
Debe existir coordinacion
entre quien genera los
reglamentos y los que

tienen que hacerla
cumplir. En cuanto a
capacitacion es

importante ensefiar desde
nifos y usar campafas
publicitarias usando a
“HACCP-MAN
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CONCLUSIONES GENERALES DEL TALLER

Se destaca la importancia de usar las herramientas de control con el objetivo de

preservar la salud de las personas y procurar que n unca se pierda ese primer
objetivo de un Sistema de Inocuidad, evitando que n 0 sea sélo el afan de
exportar lo que mueva a los empresarios a implement ar HACCP si no el producir

alimentos inocuos.

Es importante no olvidar las raices del Sistema HA CCP, donde se destaca el

autocontrol, su foco esencialmente preventivo y su base cientifica. Para que el
Sistema HACCP pueda ser preventivo, es necesario ha cer énfasis en la
aplicacion exhaustiva y continua de las Buenas Prac ticas de Fabricacion.
Asociado a ello, la formacion de habitos de higiene en los manipuladores,
adquiere especial relevancia. Para ello, se necesit a que las empresas adquieran
el compromiso con la inocuidad como uno de los esla bones del campo a la
mesa. En relacion a su base cientifica, se debe fom entar la vigilancia
epidemioldgica y el monitoreo de los contaminantes de manera permanente
por parte de las autoridades sanitarias, poniendo e special énfasis en los
patégenos emergentes. Ello, con el fin de establece r planes de prevencion
oportunos para proteger a la poblacion y la comerci alizacién de alimentos.

En este esfuerzo por promover la adopcion del Siste ma HACCP no se debe
perder la premisa basica enunciada por el Codex Al imentarius desde su
publicacion que es establecer la cadena de respons abilidad a todos los
involucrados en la produccion de alimentos.

La motivacién, una vez terminado el taller debe ser el trabajar para llevar a
cabo lo aprendido y planear una estrategia de traba jo, con metas, acciones a
seguir, considerar los marcos legales, etc. Y por s upuesto, no olvidar la
importancia de las alianzas ya que estas son una ex celente herramienta de

trabajo. La gran incertidumbre esta en la existenc ia de la necesaria voluntad
politica de los paises, tanto para establecer las b ases reglamentarias como
para adoptar una posicién de liderazgo para fomenta r la adopcion de Sistema

de Inocuidad por parte de las empresas.

Finalmente los delegados de los paises plantearon | a inquietud de formular
proyectos nacionales o regionales para acceder a as istencia técnica por parte
de la FAO para apoyar los procesos de implementacié n de sistemas HACCP,
fortaleciendo las competencias técnicas de los pro fesionales, tanto de las
empresas como de los organismos gubernamentales, fo mentar los programas
de capacitacion y difusion en sus paises, asi como difundir los documentos
técnicos, normas y regulaciones que contienen el ma rco de referencia para

establecer estos programas.
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PALABRAS DE CIERRE DE FAO

Por su parte, la Dra. Maya Pifieiro Oficial Principa | de Inocuidad y Calidad de los
alimentos de FAO/RLC, agradeci6 la asistencia de lo s participantes y su interés en el
tema. Luego se refirid al concepto de las TRES “C” DE LA INOCUIDAD concientizacion,

capacitacion y comunicacion. La concientizacion es importante para demostrar a los
gobiernos y personas involucradas la relevancia de la inocuidad para la salud publica
y la economia del pais y la necesidad de establecer un programa de inocuidad y los
recursos humanos y financieros para su implementaci on. La capacitacion es necesaria
para que no existan vacios y se nivelen los conocim ientos en todos los estamentos del
sector. La comunicacién no es sélo a los medios de prensa, sino comunicar a la gente
de manera continua. Otro punto que resalté es que h ay que tener una vision de la
inocuidad integrada con una politica de Estado. La politica es necesaria para llevar a
cabo las estrategias planeadas y enmarcarlas dentro de la gran politica de seguridad
alimentaria y agricola del pais. Para esto también recordd que hay tres pilares en la
inocuidad: el regulador (gobierno), la industria y el consumidor que deben ser
integradas en una politica comun. Para evaluary m odificar el sistema de control de la
inocuidad alimentaria, se recomienda los siguentes cinco pasos:

1. Diagnosticar y evaluar la capacidad del sistema de control de la inocuidad y

de sus cinco elementos: legislacion, analisis, insp  eccion y gestion.

2. Planificar lo que deseamos obtener.

3. Qué es lo que nos falta para llegar a eso, o0 sea cu ales son las necesidades.

4. Realizar un plan de accién, priorizando las necesid ades, establecer tiempos,
recursos, responsables, etc.

5. Establecer una estrategia de implementacion del pla n de acciéon y una politica

de inocuidad.
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EL TALLER EN FOTOGRAFIAS
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ANEXO |

“TALLER REGIONAL FAO”

Implementando el Sistema HACCP en pequenas y

medianas empresas alimentarias

Santiago, Chile
Lunes 20 al Jueves 23 de abril de 2009

LUNES 20 DE ABRIL

08.00-09.00 | Registro de participantes y entrega de materiales Administracion GCL
09.00-10.00 | Inauguracién Oficial y Bienvenida Sr. G raziano Da
Silva,
Representante
Regional de la FAO
y
Sr. Javier Duarte,
Fundacién Chile
10.00-10.30 | Fotografias oficiales del Taller Region al
10.30-11.00 | Pausa Café
11.00-11.30 | Introduccién al Taller, objetivos y Exp ectativas Sra. Mdnica
Presentacion de los participantes Galleguillos, GCL
11.30-12.00 | Presentacion de las Directrices FAO/OMS  sobre Sr. Rodolfo Rivers,
HACCP en reflexiéon con las discusiones del Codex FAO
12.00-12.30 | Revision general de las Directrices FAO /OMS Sr. Rodolfo Rivers,
FAO
12.30-13.30 | Rueda de comentarios y reflexiones
13.30-14.30 | Almuerzo
14.00-14.30 | Revision general del Sistema HACCP en e | contexto Sra. Mdnica
de un Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria Galleguillos - GCL
14:30-15:00 | Caminando desde el HACCP hacia un Siste  ma de Sra. Ménica
Gestién de Inocuidad — Sesion Plenaria Galleguillos - GCL
15.00-16.30 | TALLER GRUPAL N°1: Enfrentando los desafios de las | Moderador: Sr.
Buenas Practicas de Higiene y el Sistema HACCP en Mario Reveco, Sra.
las pequeiias empresas Ménica Galleguillos
- GCL
16.30-17:00 | Resumen y conclusiones del DIA 1 $r. Ma rio Reveco —
GCL
MARTES 21 DE ABRIL
08.30-09.00 | Revisién de la situacion y sus bases pa ra proveer la Representante del
adopcion del sistema HACCP y las Buenas Practicas Pais
de Higiene en las pequefias empresas: Peru
09.00-09.30 | Revisién de la situacion y sus bases pa ra proveer la Representante del

adopcion del sistema HACCP y las Buenas Practicas
de Higiene en las pequeiias empresas: Bolivia

Pais
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09.30-10.00 | Revision de la situacion y sus bases pa ra proveer la Representante del
adopcion del sistema HACCP y las Buenas Practicas Pais
de Higiene en las pequeiias empresas : Ecuador

10.00-10.30 | Revision de la situacion y sus bases pa ra proveer la Representante del
adopcion del sistema HACCP y las Buenas Practicas Pais
de Higiene en las pequefias empresas : Honduras

10.30-11.00 | Revision de la situacion y sus bases pa ra proveer la Representante del
adopcion del sistema HACCP y las Buenas Practicas Pais
de Higiene en las pequeiias empresas : Guatemala

11.00-11.30 | Pausa Café

11.30-12.00 | Revision de la situacion y sus bases pa ra proveer la Representante del
adopcion del sistema HACCP y las Buenas Practicas Pais
de Higiene en las pequeiias empresas : Colombia

12.00-12.30 | Revision de la situacion y sus bases pa ra proveer la Representante del
adopcion del sistema HACCP y las Buenas Practicas Pais
de Higiene en las pequeias empresas : Chile

12.30-13.00 | Revision de la situacion y sus bases pa ra proveer la Representante del
adopcion del sistema HACCP y las Buenas Practicas Pais
de Higiene en las pequefias empresas : Venezuela

13.00-13.30 | Revision de la situacion y sus bases pa ra proveer la Representante del
adopcion del sistema HACCP y las Buenas Practicas Pais
de Higiene en las pequefas empresas : Nicaragua

13.30-14.00 | Revision de la situacion y sus bases pa ra proveer la Representante del
adopcion del sistema HACCP y las Buenas Practicas Pais
de Higiene en las pequeiias empresas : El Salvador

14.00-15.00 | Almuerzo

15.00-16.00 | Revision detallada del Capitulo 3: ELAB  ORACION DE | Sra. Monica
UNA ESTRATEGIA DE HACCP PARA EMPRESAS Galleguillos, GCL
PEQUENAS Y/O MENOS DESARROLLADAS EN EL
MARCO DE UNA POLITICA NACIONAL DE
INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

16.00-16.15 | Pausa Café

16.15-17.00 | TALLER DE GRUPOS: Andlisis sobre las iniativas para | Moderador: Sr.
promover el Sistema HACCP en América Latina Mario Reveco

MIERCOLES 22 DE ABRIL

08.30-9.00 Revision detallada del Capitulo 4: ACTIV  IDADES Sra. Mdnica
ESTRATEGICAS PARA FACILITAR LA EJECUCION DEL Galleguillos, GCL
SISTEMA HACCP EN EMPRESAS PEQUENAS Y/O
MENOS DESARROLLADAS

09.00-10.00 | TALLER DE GRUPOQOS: Revision y compilacién de Moderador: Sr.
actividades estratégicas de la Region — Razones del Mario Reveco, GCL
éxito, lecciones aprendidas

10.00-10.30 | Experiencia de la SEREMI de Salud de Va Iparaiso en | Sr. Renato Salinas,
la difusion y capacitacion para la Implementacién SEREMI V Region
del Sistema HACCP en el Sector Turismo en Chile

10.30-11.00 | La Experiencia de la asociatividad para la Sr. Mario Giarda,

Implementacién de un Sistema HACCP como

Gerente FOCAL
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herramienta de competitividad en la exportacién
de productos de la confiteria

Dulce Austral

11.00-11.30 | Pausa Café
11.30-12.00 | Contribuyendo con el sector alimentario de las Sra. Marcela
pequefias empresas en la adopcién de HACCP y Riveiro, Jefe de
las Buenas Practicas de Higiene — la experiencia de Aseguramiento de
los grandes del Retail (Estudio de caso) Calidad,
CENCOSUD
12.00-13.30 | La experiencia publico-privada para la difusion e Proyecto CIAR, Sr.
implementacién de las Buenas Practicas de Higiene Mario Reveco, GCL
y el Sistema HACCP
13.30-14.00 | Rueda de comentarios y reflexiones
14.00-15.00 | Almuerzo
15.00-16.30 | La experiencia facilitadora de los Sist emas Sr. José Antonio
modernos de Inspeccién de Alimentos en la Conejo, Consultor
adopcioén del Sistema HACCP y las Buenas FAO
Practicas de Higiene
16.30-16.45 | Pausa Café
16.45-18.00 | Elrol de la Educacion en Inocuidad Ali  mentaria Sr. José Antonio
para facilitar la adopcion del HACCP y las Buenas Conejo, Consultor
Practicas de Higiene en los pequefios sectores de FAO
alimentos
JUEVES 23 DE ABRIL
08.00-11.00 | SALIDA A TERRENQO: Visita a DesarrollosAlimenticios Moderador: Sr.
y Ricafood Mario Reveco y Sra.
Ménica Galleguillos
11.00-11.30 | Pausa Café
11.30-12.30 | TALLER DE GRUPOS: Moderador:
- Desarrollando experiencias nacionales y Sr. Ménica
locales den BPH y HACCP Galleguillos
Priorizando las BPH y programas de
prerrequisitos
Desarrollando guias para la aplicacién del
Sistema HACCP
12.00-14.00 | Presentacion Plenaria de los Talleres Moderador:
Sr. Mario Reveco y
Sra. Monica
Galleguillos
14.00-15.00 | Almuerzo
15.00-16.30 | TALLER DE GRUPOQOS: Desarrollo de un PlanNacional Moderador: Dra.

para fortalecer la inocuidad alimentaria en las
pequefias y medianas empresas de alimentos

Maya Pifieiro,
Oficial Principal
FAOy Sr. José
Antonio Conejo,
Consultor FAO
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16.30-16.45 | Pausa Café
16.45-17.15 | Rueda de comentarios y reflexiones fina lesy Moderador: Dra.
recomendaciones del Taller Maya Pifieiro,
Oficial Principal
FAO y Sr. José
Antonio Conejo,
Consultor FAO
17.15-17.30 | Evaluacion del Taller, ceremonia de cie rey Dra. Maya Pifieiro
entrega de certificados Oficial Principal,
FAO
17.30 Cierre
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ANEXO II: LISTA DE PARTICIPANTES

BOLIVIA

Abidon HAVIVI MARIN

Encargado Nacional de Inspeccion y
Control

SENASAG

Av. José Natusch Velasco s/n

Ciudad de Trinidad, capital del
Departamento de Beni

Tel.: (591) 3-4628106 / 107; Extension
1602

Email: ahavivi@senasag.gov.bo

Fatima GARCIA RODRIGUEZ
Responsable del Control de Calidad en
Alimentos y Bebidas en Industrias
Ministerio de Salud y Deportes

Calle Aurelio Meledn N° 485
Cochabamba

Tel. : 4233916 — 4233779

Email : fatimagaro@gmail.com

COLOMBIA

Jasmithd SALCEDO SALAZAR
Profesional Especializada Grupo Riesgo
del Consumo

Direccién de Salud del Ministerio de
Salud

Carrera 13 No. 32-76

Bogota

Tel.: 3305000; Extension 1265-1266
Email:
jsalcedo@minproteccionsocial.gov.co

CHILE

Jimena ACUNA LAGOS
Coordinadora Unidad Calidad
Division de Fomento, INDAP
Agustinas 1645

Santiago

Tel.: 6908096 - 6908184
Email: jacuna@indap.cl

Libet CAMPOS VEJAR

Encargada Bovinos de Leche,
Programa Ganadero

Division de Fomento, INDAP
Agustinas 1465

Santiago

Tel.: 6908039

Email: Icampos@indap.cl

Ménica GALLEGUILLOS ACKERKNECHT
Gerente de Capacitacion a Empresas
GCL Capacita, Fundacion Chile

Parque Antonio Rabat Sur 6165

Vitacura, Santiago

Tel.: 240 0658

Email: mgalleguillos@fundacionchile.cl

Mario REVECO REYES

Consultor y Relator

GCL Capacita, Fundacion Chile
Parque Antonio Rabat Sur 6165
Vitacura, Santiago

Tel.: 240 0653

Email: mreveco@fundacionchile.cl

ECUADOR

Alexandra AYALA ANDRADE

Gerente de Control y Aseguramiento de
Calidad

ECOFROZ

Panamericana Sur km 40

Quito

Tel.: 593-2-314100

Email: planta@ecofroz.com

Evelyn ANDRADE AGUIRRE

Técnica del Subproceso de Sistemas de
Gestion de la Inocuidad Alimentaria
AGROCALIDAD

Tel.: (593) 2 2544 472/ (593) 2 2543 319
Extension 133

Email: eandrade@sesa.gov.ec
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EL SALVADOR

Evelyn ALVAREZ DE VANEGAS
Jefe del Departamento de
Normalizacion, Metrologia y
Certificacion de la Calidad
Consejo Nacional de Ciencia y
Tecnologia (CONACYT)

Colonia Médica, Pasaje Dr. Guillermo
Rodriguez Pacas y Ave. Dr. Emilio
Alvarez N° 55

San salvador

Tel.: (503) 2234 8411

Email: evanegas@conacyt.gob.sv

Flor de Maria RECINOS DE MERINO
Gerente de Consultoria y Formacion
Empresarial

Asociacion Salvadorefia de Industriales
Calles Romay Liverpool, Col. Roma,
Edif. Asi

San Salvador

Tel.: 2267 — 9200 Conmutador, 2267 —
9248 Directo

Email: capacitacion@asi.com.sv

GUATEMALA

Ana MARROQUIN PAZOS
Coordinadora

Codex Guatemala

7a. avenida 12-90 zona 13, Edificio
Infoagro, segundo nivel, oficina 4.
Ciudad Guatemala

Tel.: (502) 2413 7466

Email: gabriela.marroguin@yahoo.com

Kattia MORALES URENA

Gerente de Produccion

CECARSA

8 avenida 20-00 Zona 17, contiguo
Mariscal Zabala

Mixco

Tel.: (502) 22- 58- 17-17 y 22-58-27-61
Email: katthyam@yahoo.es

HONDURAS

Hernan CHINCHILLA GIRON

Gerente General

Cooperativa Mixta Ocotepeque Ltda.
Ave. Clemente Marroquin Rojas, Barrio
Concepcion, Ocotepeque

San Pedro Sula

Tel.: (504) 653-3740, 653-3988

Email: donhernanch@yahoo.com

Juan Carlos PAGUADA

Oficial de Inspeccion

SENASA

Blv. Miraflores, Ave. La Fao, contiguo
INJUPEM

Tegucigalpa

Tel.: 232 -6213 Extension 130 /140
Email: jcpaguada@yahoo.com

NICARAGUA

Hollynda RODRIGUEZ MURILLO
Gerente General

Industria HODEGAR

Iglesia San Jeronimo 1 cuadra al norte 1
1/2 al oeste.

Masaya

Tel.: 522-2905

Email: hodegar@yahoo.com

PERU

Roxana ANGULO DIAZ

Inspectora Area Habilitaciones de la
Direccion de Higiene de Alimentos y
Zoonosis

DIGESA

Calle Las Amapolas N° 350, distrito Lince
Lima

Tel.: 442-8353 - 442-8356 Anexo 126
Email: aroxan33@hotmail.com

Rubén HUERTAS QUEZADA

Inspector

Instituto Tecnoldgico Pesquero del Pera
Mz P lote 31 AH Tupac Amaru
Sechura, Piura
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Tel.: 073-377134
Email: rhuertas@itp.org.pe

VENEZUELA

Macarena CABEZAS RODRIGUEZ
Consultora Gestion de Calidad
Fundacion Nacional para el Desarrollo
de la Biotecnologia

Fundacion NADBIO, Complejo
Agribienes, Carretera Vieja Via
Yaritagua, Sector Chorobobo,
Cabudare, Estado Lara
Barquisimeto

Tel.: 0251-2592631

Email: macarenac@ucla.edu.ve

Luis MILLAN RIVAS

Director de Higiene de los Alimentos
Servicio Auténomo de Contraloria
Sanitaria

Ministerio del Poder Popular para la

Salud y Proteccién Social, Centro Simon
Bolivar, Edificio Sur, piso 3, Oficina 313

Tel.: 582124080507
Email: millanla@yahoo.com

FAO

Maya PINEIRO
Coordinadora Sanidad e Inocuidad
Agroalimentaria

Oficial Principal en Calidad e Inocuidad

de los Alimentos

Oficina Regional de la FAO para
América Latina y el Caribe

Av. Dag Hammarskjold 3241

Vitacura, Santiago
Tel.: 56-2-9232296
Email: Maya.pifieiro@fao.org

José Antonio CONEJO DIAZ
Subdirector Proteccion de la Salud
Consultor FAO

Gobierno Andaluz, ESPANA
Email:
josea.conejo@juntadeandalucia.es

Rodolfo RIVERS MATAMALA
Asistente Calidad e Inocuidad de los
Alimentos

Oficina Regional de la FAO para
América Latina y el Caribe

Av. Dag Hammarskjold 3241
Vitacura, Santiago

Tel.: 56-2-9232296

Email: Rodolfo.rivers@fao.org

OBSERVADORES

Claudia MARTINEZ LEON

Jefe Aseguramiento de Calidad

Da Desarrollos Alimenticios
Panamericana Norte 19434 Km. 19
Lampa, Santiago

Tel.: 7389053

Email:
cmartinez@desarrollosalimenticios.cl

Laura ORTEGA FRIONI
Ingeniera en Alimentos
Email: lauraof@gmail.com
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ANEXO Il

“TALLER REGIONAL FAOQO”
Implementando el Sistema HACCP en pequeias y
medianas empresas alimentarias

Santiago de Chile,

NuUmero participantes que respondieron: 21

1. ¢Considera el taller de un nivel?
( ) Demasiado alto (21) Idéneo ( ) Demasia  do bajo

2. ¢Los Temas planteados por los ponentes resul taron adecuados?

(21) Si () No () Poco
3. ¢Los materiales técnicos entregados en forma i mpresa en el taller le resultaron
provechosos?
(21)Si () No () Poco

4, ¢Las conclusiones / discusiones realizadas dur ante el taller le resultaron utiles?

(20) Si () No (1) Poco
5. ¢Los conocimientos entregados en este taller mejoraran su trabajo en su institucion
/ organizacion?

(21) Si () No () Poco

6. ¢Piensa usted que el programa de desarrollo del taller fue adecuado?
(20) Si () No () Poco

1 No responde.
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7. ¢Laexperiencia de otros paises, expuestas Yy en estudios de casos, son relevantes
para usted?

(21)Si () No () Poco
8. ¢ Su participacion en los grupos de trabajo reali zados durante el taller, la evalla
como adecuada en el taller “Implementando el Sistem a HACCP en Pequefias y

Medianas Empresas Alimentarias
(21)Si () No () Poco

9. ¢Esta usted dispuesto a transferir a los demas colegas de su pais los conocimientos
adquiridos en este taller?

(21)Ssi () No
10. ¢Considera que la logistica del taller por pa rte de los organizadores fue?
(17 ) Adecuada () Mala (4) Medianamente

apropiada
11. ¢Considera que las dependencias de salones fu eron?

(20 ) Adecuadas ( ) Malas (1) Medianamente
apropi adas
12. ¢Estima que el lugar seleccionado para la rea lizacion del curso fue una decision?
(16) Buena ( ) Mala (5) Regular
13. ¢Considera importante que en el futuro la FAO u otras organizaciones
internacionales relacionadas con la inocuidad alime ntaria en el continente, organicen
talleres relacionados con la inocuidad de los alime ntos, fortalecimiento de sistemas

nacionales de control de alimentos, analisis de rie sgo?

(21) Si () No
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