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La Agencia

CHIPIA es una comision asesora presidencial.
Es creada a partir del Decreto n°83 de Octubre del 2005, bajo la dependencia, del
MINSEGPRES. En el ano 2011 pasa a depender del MINAGRI, bajo el Decreto
Supremo n°® 162 de Agosto de 2011.

Su funcion es la conduccion del Sistema Nacional de Inocuidad y Calidad
Alimentaria (SNICA) y sirve de instancia de coordinaciéon entre los
organismos con competencias asociadas a dichas materias (MINSAL,
MINAGRI, MINECON, MINREL).

Agencia Chilena para la Inocuidad
v Calidad Alimentaria
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La Agencia

Su funcion es la conduccion del Sistema Nacional de Inocuidad y Calidad
Alimentaria (SNICA) y sirve de instancia de coordinacion entre los organismos con
competencias asociadas a dichas materias (MINSAL, MINAGRI, MINECON, MINREL).

Agencia Chilena para la Inocuidad
v Calidad Alimentaria




Agroindustria
Gran y pequena industria

Transformadares de alimentos Industria
——— §== Alimentaria
Distribuid res y relacionadas
centros de distribucion Productores
. primarios de

Proveedores de insumos y , alimentos
equipos
Certificadoras Sistema

Nacional
de Inocuidad

— Calidad
 Agricultores Alimentaria

Asociaciones gremiales

e Ganaderos ' Comunidad
 Pescadores

 Acuicultores

Consu-
midores

ax

Universidades

Centros de formacion
técnica

Centros de Investigacion
Centros de Estudio

Organismos
Internacionales

* FAO, OMS;1ICA.
* EFSA, BfR, ILSI.

* Servicio Agricolay
 Ministerio de Salu
* Servicio Nacig
Acuicultura
Direccion de ones
Econdmicas |
Instituto de
Subsecretari psca y
Acuicultura

* Sistema de Fomento
Productivo e I+D

Ciudadania
Organizaciones de la
Sociedad Civil
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Funciones

Conducir el Sistema Nacional de Inocuidad y Calidad Alimentaria (SNICA) y coordinar a los
organismos con competencias asociadas a dichas materias (MINSAL, MINAGRI, MINECON,
MINREL) para la ejecucion de la Politica Nacional de Inocuidad Alimentaria.

ACHIPIA contribuye a la reduccion de los riesgos y peligros alimentarios a traves de la
implementacion del proceso de analisis de riesgos que permite proveer de informacion a
los gestores de riesgo (MINSAL, SAG, SERNAPESCA).

Aporta elementos para incorporar la variable “inocuidad y calidad alimentaria” en el sector
productivo, |la academia los centros de ciencia y tecnologia y los territorios (regiones).

Desarrolla estrategias comunicacionales creativas que releven la importancia de la
inocuidad y la calidad alimentaria en la vida de los consumidores.

Gobiarna s Chte Agenci a Inocuidad
.



Agencia Chilena para la Inocuidad y Calidad Alimentaria

Instancias y niveles para la coordinacion

Armonizacion - Interaccion - Homologacion

NIVEL POLITICO NIVEL POLITICO
ESTRATEGICO TECNAC NIVEL OPERATIVO

Consejo de Comision
Ministros Asesoras
Regionales

Comite
Coordinacion
Interinstitucional

Consejo Sub

Cientifico Comités del
CODEX

Programas

el e

Asesor Comité

Nacional
del CODEX

=1 ACHIPIA
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Preside Subsecretario de Agricultura

Subsecretario de Salud Publica
Subsecretario de Economia

Consejo de Subsecretario de Pesca y Acuicultura

* Director de la Direccion General de Relaciones
: A‘ H I PIA Econdmicas Internacionales
Comiteé R .. . ,
epresentante del Ministerio Secretaria

General de la Presidencia
Director Nacional del SAG *

Instan

Grupo de
Coordinacién Nacional
Interinstitucional Codex

(GCIA) Alimentarius

: Director del ISP *
' | S Di de SERNAPESCA *
| " "
: : I E]ecut-“’a Irector de
| |
B T (== = = = — — — N
: 15 Representantes1| : ?eertle:I:Tfntes e I | Representantes de: :
de las principales | I I* MINSAL + MINREL =
! Universidadesy 1, - SAS | I+ MINAGRI + Privados ! Secretaria y
Centros de JEREEE NAPESCA ' I+ MINECON * Consumidores | Administracion
R 1 ! - SERNAC L : ! interna
| 'nvestigacion ;! . pirecon T v buEn R
: - SUBPESCA :
| * ISP I
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AREA SOPORTE AL ANALISIS DE RIESGO

Instrumento

Programas Nacionales Integrados

e

A8 (e AC H I PI
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ANy Calidad Alimentaria



|5?\|?| AREA SOPORTE AL ANALISIS DE RIESGO
S
PROGRAMAS NACIONALES INTEGRADOS Instrumentos

Los PNI’s corresponden al instrumento de
articulacion formal entre la evaluacion de

riesgos y la gestion de riesgos.
SAG

o]
ACHIPIA PN'S

MINSAL

Su objetivo es optimizar la eficacia y la K

eficiencia del Sistema Nacional de Inocuidad y “EAL pesea
Calidad Alimentaria, a travées de Ia
articulacion de los procesos de gestion de

riesgos a lo largo de la cadena de produccion

y consumo de alimentos.




Programas Nacionales Integrados (PNIs)

Instrumentos de coordinacion e integracion interinstitucional, coordinados por la ACHIPIA

*  Armonizacion de normativas, homologacion y coordinacion de

procedimientos e intercambio de informacién entre servicios

Participantes:

SERNAPESCA

o0

AN - J -

ACHIPIA

SiLtA

MINSAL

& ACHIPIA

Agencia Chilena para la Calidad
2=l e Inocuidad Alimentaria

| SERNA
. PESCA




PNIs

Programas Nacionales Integrados

PNI de PNI de PNI de PNI de

Peligros Peligros Peligros Calidad
Biologicos Quimicos Fisicos Alimentaria
(PNI-PB) (PNI -PQ) (PNI-PF) (PNI -CA)

Resistencia Evaluacién exposicion : Norma Tecnica
Antimicrobianos dietaria de residuos de n°158/2015 MINSAL
Plan Nacional plaguicidas (PMRP 2016) HACCP
Guias POE, POES,
HACCP

Norma Técnica
trazabilidad

2= ACHIPIA
I
A ia Chilena para la Inocuidad

pencia Chile
SNy Calidad Alimentaria



ANALISIS DE PELIGROS Y DE PUNTOS CRITICOS

DE CONTROL (HACCP)

1997: CODEX ALIMENTARIUS PUBLICA LOS TEXTOS BASICOS SOBRE HIGIENE

DE LOS ALIMENTOS

e 2003: se incorpora capitulo: SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y DE

PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (HACCP): DIRECTRICES PARA SU

APLICACION

 Sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros

significativos para la inocuidad de los alimentos.

* Antes de aplicar HACCP:
Implementacion y fUncionamIENto
de los Prerrequisitos

)

IERER
Practicas de
Manufactura

CODEX ALIMENTARIUS
3) [ ,lj"' i

CCCCCCCCCCCC

Procedimientos
Operacionales
Estandarizados

Procedimientos
Operacionales
Estandarizados
de Sanitizacion




NORMATIVA NACIONAL HACCP

Decreto N°126, 21 de mayo de 2014 del Ministerio de Salud. Publicado el 20 de
noviembre de 2014.

* Modifica Decreto N°997, de 1996, Reglamento Sanitario de los Alimentos. Modifica el
Articulo 69 del RSA.

Decreto N°118 Exento, 20 de mayo de 2015 del Ministerio de Salud. Publicado el 8
de junio de 2015.

 Aprueba Norma Técnica N2 158 sobre “Requisitos para la Aplicacion del Sistema de Analisis
de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) en Establecimientos de Alimentos”.



Modificacion del Articulo 69 del Reglamento Sanitario de
los Alimentos

Los establecimientos de produccion, elaboracion,
EGLAMENTO
gAﬂiTARmDE

preservacion y envase de alimentos deberan
cumplir con las Buenas Practicas de
S ALIMENTOS Fabricacion (BPF) mencionadas
Lom._.::x
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en este
reglamento, en forma sistematizada y auditable.

e
il \3
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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 (HACCP), en toda su linea de

iroducciéni conforme lo establecido en |la
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Modificacion del Articulo 69 del Reglamento Sanitario de

los Alimentos

I
T

m
1

4t

Modificacion
Articulo 69:

Los establecimientos de produccién, elaboracion,

preservacion y envase de alimentos deberan cumplir con

Fabricacion (BPF)
reglamento, en forma

las Buenas Practicas de
mencionadas en este

sistematizada y auditable.

"Ademas, aquellos que la autoridad sanitaria determine
dentro de su correspondiente area de competencia,
segun los criterios establecidos por resolucion del
Ministerio de Salud, deberdan implementar |las

metodologias de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de

Control (HACCP), en toda su linea de produccidon
conforme



Elaboracion de la Norma Técnica n°158

La Norma Técnica N°158 fue elaborada al
amparo de los Programas Nacionales

Integrados (PNIs). PNI de Calidad

Alimentaria
(PNI -CA)

Utilizo como base el documento del Codex
Alimentarius : Sistema de Analisis de Peligros MINSAL
y de Puntos Criticos de Controll (HACCP) -
Directrices para sulAplicacion, Anexo al SERNAPESCA
Cac/Rcp 1 - 1969, Rev. 4 (2003).




Beneficios de la Norma Técnica N°158 del Ministerio de Salud

flexibilidad pequenas y medianas
empresas (PYMEs)

libre y gratuito 3. Alinear el proceso de modificacion
y actualizacion

mayor
integracion, coordinacion intersectorial y flexibilidad




éQuiénes deben implementar la Norma Técnica N°158 del MINSAL?

* Aquellos que la autoridad sanitaria determine
dentro de su correspondiente area de
competencia, segun los criterios establecidos por

resolucion del Ministerio de Salud.

eSe debe consultar a SEREMI de Salud

correspondiente.




Estrategia de apoyo para su implementacion en Medianas y Pequenas
empresas alimentarias

Empresas Medianas y Pequenas: Asesoramiento
especializado de otras fuentes: Asociaciones
comerciales e industriales o  expertos
independientes.

Literatura, fuentes de informaciéon, guias

especificas por rubros

PNI de
Calidad

* Guias de referencia » A::DT\IT”g;a



Estrategia de apoyo para su implementacion en Medianas y Pequenas
empresas alimentarias

) e Ministerio de
LW, Agricuitura

PNI de Calidad
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