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Gestion de la Calidad Alimentaria
BPM - HACCP -1S0O 22000

HACCP

El analisis de riesgos y puntos criticos de control es un sistema de control l6gico y directo cuya base es la
prevencion de los problemas que pueden causar los alimentos al cliente. Nos permite detectar posibles
peligros y evaluar la probabilidad de que esos peligros se hagan efectivos, probabilidad expresada
mediante el concepto de riesgo.

Laimplementacién del Sistema HACCP ayudara a demostrar que se cumple la legislacién sobre seguridad
e higiene de los alimentos y actualmente esto es un requisito legal en varios paises.

Debido a que esta Metodologia es universal, puede ser transmitido a los proveedores y clientes con el
objeto de ayudarles a producir materias primas y productos seguros. Ademas, por medio de sus pruebas
documentales (las cuales pueden ser usadas en caso de litigio) también servira de ayuda a la hora de
demostrar que se gestiona eficazmente la seguridad de los alimentos.

Debemos tener en cuenta que cualquier problema, de un alimento, causado puede causarle la muerte a
un cliente y en esos casos no hay accién correctiva que valga. Por eso debemos basarnos en la
prevencion.

Las bases del sistema HACCP estan determinadas por el Codex Alimentarius, Leyes, Articulos y Guias
Buenas Practicas.

BPM

Los consumidores exigen cada vez més atributos de calidad en los alimentos que adquieren. La inocuidad
de los alimentos es una caracteristica de calidad esencial, y existen normas a nivel nacional e internacional
que consideran metodologias para asegurarla.

Las “Buenas Practicas de Manufactura” (BPM) son una herramienta basica para la obtencién de productos
seguros para el consumo humano, que se centralizan en la higiene y la forma de manipulacion.
Contemplan los siguientes elementos:

Diagnostico inicial.

Formaci6n en higiene personal y de produccion.

Revisidn de las instalaciones e implementacién de modificaciones.

Procedimientos de limpieza y desinfeccion.

Requisitos de higiene del proceso productivo y control de calidad.

Auditoria.
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ISO 22000
Es una norma internacional que define y especifica los requerimientos para desarrollar e implantar
Sistemas de Gestion de Seguridad Alimentaria, con el fin de lograr la armonizacion internacional que
permita una mejora de la seguridad alimentaria durante el transcurso de toda la cadena de suministro.
Objetivos principales:

¢+ Asegurar la proteccion del consumidor y fortalecer su confianza.

¢+ Reforzar la seguridad alimentaria.

+«» Fomentar la cooperacion entre las industrias y los gobiernos.
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¢+ Mejorar el rendimiento de los costos a lo largo de la cadena de suministro alimentaria.
Los requisitos de ISO 22000, que en ningin momento pretenden sustituir los requisitos legales y
reglamentarios, integran:

Requisitos para desarrollar un Sistema HACCP de acuerdo a los principios enunciados en el
Codex Alimentarius.

Requisitos para buenas practicas de fabricacion 6 programa de prerrequisitos (BPM).

Requisitos para un Sistema de Gestion de calidad (ISO 9001).

Incluyendo tal y como especifica la norma en su “Ambito de aplicacion” a todas aquellas
organizaciones directamente involucradas en uno o mas pasos de la cadena alimenticia de suministro
alimentario como:

productores, agricultores, ganaderos, productores de materias primas y aditivos para uso
alimentario,

fabricantes de productos alimentarios, cadenas de distribucion, catering,

organizaciones que proporcionan servicios de limpieza, transporte, almacenamiento y distribucion
de productos alimentarios y

otras organizaciones indirectamente involucradas con la cadena alimenticia como proveedores de
equipamientos, agentes de limpieza, material de envase y embalaje y productores de cualquier
otro material que entre en contacto con los alimentos.

jPrevenir antes que detectar!
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