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INTRODUCCION

-Tienen queser claros, laletradebe ser claray entendible.

‘Unavez que el registro estalleno pasaaser un Documento de identifi-
cacion. Nosedeben modificar porquepierdenvalor.

mar que estodo aquello querealza el valor del producto en

opinién delosconsumidoresy que los beneficios de unaem-
presa estaran intimamente rel acionados con la satisfaccion del cliente.
Cuando aplicamos este concepto moderno de calidad a los alimentos
aparecen aspectos relacionados con lainocuidad, genuinidad, compo-
sicion nutricional, atributos sensoriales, comerciales (formade presen-
tacion, etc.) y con la capacidad organizacional delaempresa.
En el actual comercio alimentario mundial, el componente higiénico-
sanitario de la calidad adquiere gran relevanciay no solo incluye los
requisitos relacionados con lainocuidad de losalimentos, sino también
|os aspectos relacionados con la genuinidad.
El Codex Alimentarius, organismo internacional rector en la materia,
indica expresamente que " todos |os consumidor estienen derecho a
alimentosinocuos, sanosy genuinos, y aestar protegidosdepracticas

comer ciales deshones-

- tas'.
Las restricciones méas
fuertesparalograr €l cre-
. cimiento delaproduccion
y la exportacion de ali-
mentos estan relaciona
das con la inocuidad y
genuinidad de los mis-
mos, es por ello que se
hace necesario resolver-
las.

D e acuerdo ala nueva concepcion de la Calidad podemos afir-
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Surgen asf y se extienden de manera considerable a escala mundial €l
uso de Sistemas que apuntan al mejoramiento delacalidad y trabajan
en distintos niveles sobre la organizacién y funcionamiento de las
industrias elaboradoras o |os atributos diferenciadores (caracteristicas
del aimento y de los procesos) de los productos elaborados en las
mismas.

¢Cuales son esos sistemas?

|
A- Good Agricultural Practices(GAP) o BuenasPracticasAgricolas

B- Good Manufacturer Practices(GMP’s) o BuenasPracticasdeMa-
nufactura(BPM).

C-Hazard Analysisand Critical Control Point (HACCP) o Andlisisde
Peligrosy PuntosCriticosde Controal.

D- Certificacion deProducto (en basea Pliegosde Condiciones/Pr oto-
colosoNormas).

Si bien estos Sistemas son en su gran mayoria de aplicacion voluntaria,
con el paso del tiempo se han convertido en unacuasi exigenciacomer-
cial. Esto haacelerado el desarrolloy aplicacion delos mismos.
Todos|os Sistemas mencionados comparten lamismafilosofiadetraba
jo en cuanto apriorizar en las organizaciones la prevencion como méto-
do de control de sus procesos de produccion paraevitar asi la aparicion
deno-conformidadesy disminuir laprobabilidad (riesgo) deaparicion de
productos defectuosos o irregulares. A su vez |os mismos tienen como
objetivo el mejoramiento continuo paralograr como metafinal unacons-
tantey mayor calidad en la producciény servicios que ofrecen las orga-
nizaciones.

Esto ha provocado unincremento en el desarrollo de la Certificacion de
Productos Alimenticios, pues este Sistema es utilizado como una herra-
mienta para obtener mayores garantias alos consumidores sobre lacon-
formidad de los productos comercializados con las especificaciones de
calidad requeridas por el mercado respondiendo asi a las expectativas
del mismo.
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Documentacion y registros

Laimplementacion de un adecuado programa de documentacion esfun-
damental paralaevaluaciony el seguimiento delaaplicacion detodos
los sistemas mencionados.
Al establecer disposiciones
por escrito se alcanza una
mayor eficienciay ordena-
miento, pues se reducen
§ omisiones, descuidos oin-
terpretaciones erroneas.
Ademésselograunamejor
vision de conjunto sobre el
sistema, antetodo enforma
comprobable

Registros

L osregistros permiten of recer la seguridad que [os procesos programa-
dos se han establecido correctamente y se estédn supervisando para
analizar €l nivel de gjuste alosrequisitos exigidos.

¢Qué debemos tener en cuenta para llevar

registros correctamente?

|

-Los registros deben ser sistematicos. Cuando se inicia un registro, es

necesario tener en cuenta que se esté incorporando una nueva activi-

dad que se deberaregistrar sempreque serealicelatarea paralaque
se disefi6 el registro.

-En el momento quesehacelatarea. El valor del registro estdenquese
Ileneen el momento indicado.

-Tienen que estar disponibles. Deben estar disponibles en el lugar de
trabajo de tal manera que sean de fécil acceso paraauditores, inspecto-
res, etc.
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¢Cudles son los principios
del HACCP?
|

PRIMERPRINCIPIO

‘Identificar los posibles peligros asociados con la produccién de ali-
mentos en todas | as fases, desde la produccién primaria hasta el punto
de venta.

-Evaluar la probabilidad de que se produzcan peligros e identificar las
medidas preventivas para su control.

SEGUNDO PRINCIPIO

-Determinar |as fases operacional es que pueden controlarse para elimi-
nar peligroso reducir a minimo laprobabilidad de que se produzcan.
‘Identificar Puntos de Control Criticos (PCC) en el proceso.

TERCERPRINCIPIO
-Establecer loslimites criticos de cadauno delos PCC que aseguren que
estan bajo contral.

CUARTOPRINCIPIO
-Establecer un sistemade vigilanciaparaasegurar el control delosPCC
mediante ensayos u observaciones programadas.

QUINTOPRINCIPIO

-Establecer las medidas correctivas que habran de adoptarse cuando la
vigilanciao el monitoreo indiquen que un determinado PCC no estabajo
control o que existe unadesviacion de un limite critico establecido.

SEXTOPRINCIPIO

-Establecer procedimientos de verificacién, incluidos ensayosy proce-
dimientos complementarios paracomprobar queel sistemaHACCP esta
trabajando adecuadamente.

SEPTIMOPRINCIPIO
-Establecer un sistema de documentaci én sobre todos | os procedimien-
tosy losregistros apropiadosalos principiosHACCPy asu aplicacion.
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¢Qué son las Buenas Précticas Agricolas o Good
Agricultural Practices (GAP)?
|

El aumento delapreocupacion publicaen varios paisesindustrializados
acercade los posibles riesgos que podria acarrear el consumo de fru-
tasy hortalizas desde el punto de vistatoxicol 6gico o microbiol dgico,
ha obligado a la industria frutihorticola a establecer procedimientos
parareducir €l potencial de riegosy asegurar alos consumidores de
fruta fresca y hortalizas un producto sano y apto para el consumo
humano, como asimismo dar cumplimiento alasregulacionesinterna-
cionalessobrelamateria.

Si hastaahoralaapariencia, color, texturay sabor, sumado alacontra
estacion, han sido las grandes cartas de presentacién de los produc-
tosfrutihorticolas, en los mercados desarrollados, en un futuro proxi-
mo tales argumentos seran insuficientes

L a busqueda de indicios de contaminacion, que hasta ahora sdlo lle-
gaba a puerto de embarque, 0 a empague, actualmente se extiende
hasta el campo.

LasBuenasPracticas Agricolas son un conjunto de principios, nor-
masy recomendacionestécnicas, aplicablesa lasdiversas etapas de
produccion de productos frutihorticolas frescos. Su aplicacién tie-
ne como objeto ofrecer al mercado productos de elevada calidad e
inocuidad. Producir productos frutihorticolas bajo un sistema de
Buenas Précticas Agricolas es una necesidad derivada de las exi-
gencias impuestas directamente por los compradores de distintos
paises.

La produccion bajo las normas BPA, reduce el potencial de riesgos
toxicol 6gicosy microbiol 6gicosy aseguraalos consumidores defru-
tas y hortalizas frescas, un producto sano y apto (inocuo) para €l
consumo humano, protegiendo ademas el medio ambientey la salud
de los trabajadores.

Incluye tanto las actividades de produccion a campo, como lasdelos
establecimientos de empaque, almacenamiento y transporte de pro-
ductos frutihorticolas.
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Las BPA se constituyen en € nucleo de la agricultura moderna al
integrar bajo un solo concepto las exigencias agronémicas y las
exigencias del mercado.

Son aquellas que para lograr su objetivo productivo, respetan el
medio ambiente, buscan la inocuidad del producto hacia el consu-
midor y cuidan la proteccién de los trabajadores.

ASPECTOS :

LABORALES

ASPECTOS
MICROBIOLOGICOS

SEGURIDAD DE
LAS PERSONAS

HIGIENE E SALUD DE LAS @
INOCUIDAD PERSONAS
ALIMENTARIA

CAPACITACION

USO Y MANEJO DE
AGROQUIMICOS

MEDIO

w AMBIENTE

CONTENIDO DE LAS BPA

¢En términos generales, cudles son las areas
mas importantes a considerar dentro
de la Produccion Primaria?

*Seleccion del sitio deproduccion
Evauar lahistoriapreviadel sitiodecultivoy € uso previoy actual delas
adyacencias paraidentificar posibles peligros de contaminacion.

*Sueloosustrato
Es aconsgjable que €l suelo o sustrato tenga Optimas condiciones fisi-
cas, quimicasy biolégicas. El drenaje debe ser adecuado para evitar €l
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Procedimientos Operativos Estandarizados
de Saneamiento (POES)
|
Se entiende por Procedimientos Operativos Estandarizados de Sanea-
miento (POES) aaquellos procedi mientos operativos estandari zados (do-
cumentos escritos) que describen las tareas de saneamiento. Estos pro-
cedimientos deben aplicarse antes, durantey posteriormente alas opera-
ciones de elaboracion.
El temade los POES esta actual mente muy vigente dada su obligatorie-
dad como consecuencia de la Resolucion N° 233/98 de SENASA que
establece lo siguiente:
"Todos los establecimientos donde se faenan animales, elaboran, frac-
cionen y/o depositen alimentos estén obligados a desarrollar Procedi-
mientos Operativos Estandari zados de Saneamiento (POES) que descri-
ban |os métodos de saneamiento diario a ser cumplidos por el estableci-
miento".

HACCP y sistemas de aseguramiento

de la calidad
|

El SistemaHACCP por su parte, esindudablemente un procedimiento que

tiene como propdsito mejorar lainocuidad de los alimentos, ayudando a
evitar que peligros microbiol égicos, fisicos o quimicos, pongan en riesgo
la salud del consumidor, lo que configura un propésito muy especifico
gue tiene que ver con la salud de la poblacion.

Brevemente podemosexpresar queparaaplicar HACCP, serdnecesario:
-OBSERVAR €l proceso desded principioal fin.

-DECIDIR dénde pueden aparecer lospeligros.

-ESTABLECER loscontrolesy vigilarlos.

-ESCRIBIR todoy guardar losregistros.

-ASEGURARSE qued Sistemasigue funcionando eficientemente.
INSTITUTO DE SANIDAD Y CALIDAD AGROPECUARIA MENDOZA
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aspectos para lograr una
higiene correctay un ali-
mento de Calidad.

5. Almacenamientoy
TransportedeMaterias
Primasy ProductoFinal.
Las materias primasy €
producto final debe
almacenarsey transpor-
tarse en condiciones Op-
timas paraimpedir lacon-
taminacion y/o proliferacion de microorganismos.

6. Control deProcesos

Para tener un resultado 6ptimo en las BPM son necesarios ciertos con-
troles que aseguren el cumplimiento delos procedimientosy loscriterios
paralograr lacalidad esperada, garantizar lainocuidad y genuinidad de
losalimentos.

7. Documentacion
Ladocumentacién es un aspecto basico, debido a que tiene el propdsito
de definir los procedimientosy los controles.
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establecimiento de microclimas de altahumedad, los cual es promueven
laproliferacion de microorganismos patégenos.

*Agua

Agua para consumo
humano: Todo lugar de
trabajo debe contar in-
dividud o colectivamen-
tecon aguapotable para
el consumo humano y
para las necesidades
basicas de aseo e higie-
ne del personal. Caso
contrario se la debe
potabilizar

Agua para uso agricola: Debe estar libre de contaminaciones fecales
humanas y/o animales; de sustancias peligrosas y de residuos de
agroquimicos. Los valores maximos permitidos de cada categoria se
encuentran en lalegislacion vigente para el agua de uso agricola

*Abonos

El estiércol, la materia fecal, los desechos biol6gicos organicos, los
lodos organicos y los residuos organicos urbanos pueden ser fuente
de microorganismos patégenos y residuos toxicos, sin embargo pue-
den convertirse en un fertilizante inocuo y efectivo cuando se los trata
debidamente.

*Materiafecal animal
El ganado y otros animal es domésticos, deben mantenerse al ejados de
los cultivos.

* Agroquimicos

Son productos que mal empleados, pueden ser perjudiciales para la
salud del hombre y para el ambiente, por lo cual su uso y manejo
requiere, por parte del aplicador, el respeto de un conjunto de normas
paraque el resultado final sea eficientey seguro.

INSTITUTO DE SANIDAD Y CALIDAD AGROPECUARIA MENDOZA
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*Material depropagacion.

En este punto las BPA se basan en minimizar la posibilidad de que €l
material de propagacién seavehiculo de enfermedades.

El material vegeta paralainiciaciéndel cultivo debeestar claramenteiden-
tificado y libre de plagas y/o enfermedades que puedan introducirse a
suelo.

LasBPA consideran ademés sobre laProduccion Primaria:
LasInstalaciones, Equipo- I nstrumental y Recipientesy condicionesdel
Personal.

Se deben considerar |as probabilidades de contaminaci 6n sobre el resto de
lasetapasdelacadena: Cosecha, Empaque, Almacenamiento, Transporte.

Sistemas de pre-requisitos para

implementacién de HACCP

|
HACCPy POES son parte del sistematotal de seguridad alimentaria.

Las BPM proveen los cimientos paralos dos primeros. A medidaque las

empresas comienzan acumplir conlosrequerimientoslegaleso de merca-

do en cuanto alaimplementacion de estos sistemas, es importante tener

enclarolarelacién entrelasBPM, POESYy planesHACCP.

HACCP

POES

/e N\
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Las BPM o programas pre-requisitos, son programas que comprenden
las etapas universales basicas y los procedimientos que controlan las
condiciones de operacion dentro de los establecimientos y aseguran
condiciones favorables parala produccion de alimentos seguros. Difie-
ren de los sistemas HACCP, los cuales se enfocan sobre los puntos
criticos en un proceso de fabricacién que quiere lograr seguridad
alimentaria. LasBPM son losfactoresde control que serelacionan conla
operacion completay no son especificas de un proceso.

Previo a desarrollo eimplementacion delos planesHACCP, |los establ e-
cimientos debieran revisar todos los programas existentes y verificar
guelasBPM esténimplementadasy se cumplen. Los programas de BPM
bien disefiados e implementados permiten que los planes HACCP se
enfoquen especificamente sobre los puntos criticos de control (PCC)
necesarios para garantizar la seguridad alimentariadel producto. Por €l
contrario, si cualquier porcion delasBPM no es adecuadamente contro-
lada, significaunapotencial pérdidade efectividad del plan HACCP para
garantizar laseguridad del producto.

¢, Cuales son las I|ncumbencias Técnicas de las
Buenas Practicas De Manufactura?
|
1. MateriasPrimas
Lacalidad delasMaterias Primas no deben comprometer el desarrollo de
|as Buenas Précticas.

2. Establecimientos

Dentro de estaincumbencia hay que tener en cuenta dos gjes:
2.1. Estructura
2.2. Higiene

3. Personal
Esfundamental involucrar al personal y remarcar |as normas necesarias
paralograr "Héabitosy manipulacién higiénica'

4.Higieneen laElaboracion
Durante la elaboracion de un aimento hay que tener en cuenta varios
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