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The production of food is of great importance for both, for the economy of a country and the
welfare of its population. In order to guarantee the safety of the consumers, the food industry
currently counts with a wide variety of regulations and guidelines that take in consideration the
chemicals, biological and physical dangers that can be found in the food.

On the other hand, the members of the food -chain production must also considerate the
preferences and demands of their potential consumers for the elaboration of their products, so
that these products can be seen as quality products. These factors are constantly changing and
are not exclusively stablished by the food safety aspect, but they will also depend on several
subjective and objective characteristics that must be studied properly.

This document sets out the steps that the food industry must take to guarantee the safety and
quality of both the finished products and the facilities and the production process, taking into
account the Spanish legislation as well as the non-mandatory international standards applicable
to the food industry and the requirements of the final consumers

Keywords: Safety; Quality; Reliability; Food Industry

SEGURIDAD, FIABILIDAD Y CALIDAD DEL PRODUCTO, PROCESOS E INSTALACIONES DE LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA

La produccidn de alimentos es de gran importancia tanto para la economia de un pais, como
para el bienestar de su poblacién. Con el objetivo de garantizar la seguridad de los
consumidores, la industria alimentaria cuenta actualmente con una amplia serie de reglamentos
y directrices en los que se consideran los peligros que se pueden encontrar en los alimentos, ya
sean de origen quimico, biolégico o fisico. Por otro lado, los integrantes de la cadena de
produccién de alimentos deben tener en cuenta las preferencias y exigencias de sus posibles
consumidores para la elaboracién de sus productos, para que estos puedan ser considerados de
calidad. Estos factores se encuentran en constante cambio y no se establecen Unicamente por
la inocuidad del alimento, sino que dependeran de aspectos subjetivos y objetivos que deben
de ser estudiados de manera adecuada. Este documento expone los pasos que debe de tomar
la industria alimentaria para garantizar la seguridad y calidad tanto de los productos terminados
como de las instalaciones y el proceso de produccién, tomando en consideracion tanto la
legislacién espafiola vigente como las normas internacionales no obligatorias aplicables a la
industria alimentaria y los requerimientos de los consumidores finales.
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1. Introduccion

El tema de la seguridad, fiabilidad y calidad de los alimentos ha cobrado hoy en dia una gran
importancia tanto desde el punto de vista de los consumidores, asi como por parte de las
instituciones reguladoras y las empresas involucradas en toda la cadena del sector en si.
Independientemente de las costumbres, preferencias, poder adquisitivo y lugar de origen,
todos los seres humanos tienen el derecho de adquirir alimentos que sean inocuos, de su
agrado y teniendo el conocimiento exacto de lo que estan consumiendo. Por estos motivos,
ademas de por los brotes de enfermedades ocasionados por los alimentos a lo largo de la
historia y el aumento del comercio internacional de alimentos, se ha creado la necesidad de
normalizar y regular las practicas de produccién, procesamiento, envasado, almacenamiento
y distribucion de dichos productos alimenticios, con el fin de salvaguardar la salud de los
consumidores.

Surge ademas con el tiempo, el punto de vista de la calidad de un alimento, no Unicamente
por su inocuidad y posibilidad de ser consumido, sino que se considera la calidad de un
producto, segun el nivel de satisfaccidon que este brinda a los consumidores. Considerando
la inocuidad como un factor inherente del producto, la calidad del alimento se estaria
estableciendo segun diversos aspectos subjetivos del mercado meta y se consideraria el
factor decisivo para la compra de un determinado alimento, frente a un mercado con una
gran oferta de un mismo tipo de producto.

Con el fin de garantizar los aspectos anteriormente mencionados de calidad, seguridad y
fiabilidad de los alimentos que se comercializan, en Espafa se regula el funcionamiento de
toda la cadena de produccion de alimentos a través de las Leyes y Reales Decretos y a nivel
europeo, a través de las Directivas de la Unién Europea. En estas normativas legales se
exponen las especificaciones y requerimientos sobre las técnicas que deben de utilizarse
para cada tipo de alimento, la composicion que deben de llevar los mismos, el tratamiento al
que se deben de someter, requerimientos de higiene y seguridad en la manipulacion e
infraestructura de las empresas asi como la declaracion de informacién nutricional exacta
que los productos deben de brindar a los consumidores.

Por otro lado, la industria también se rige por normas que no son de aspecto obligatorio, sin
embargo que brindan confianza a sus consumidores asi como prestigio y competitividad a
su marca. Estas normas se han establecido gracias a los resultados de la experiencia,
desarrollo tecnolégico y constantes investigaciones cientificas en un determinado tema.
Entre este tipo de normas no obligatorias, se pueden encontrar normativas internacionales
tales como las que brinda la Organizacién Internacional de Normalizacién (ISO) o bien otras
certificaciones de calidad segun la actividad y politica de la empresa tales como BRC Global
Standard for Food Safety o Fairtrade.

El sector de produccion y distribucion de alimentos, es un sector que ha evolucionado y
crecido de manera muy significativa con el paso del tiempo. A medida que se han
desarrollado nuevas practicas de produccion, productos innovadores y que ha incrementado
el comercio internacional de los alimentos, este sector ha cobrado una gran fuerza e
importancia no sélo por la necesidad de las personas de obtener alimentos, sino por los
constantes cambios de requisitos y preferencias que se dan en este mercado.

Asimismo, debido al aumento del conocimiento de los riesgos que este sector puede llegar a
representar para los consumidores y a las constantes investigaciones cientificas que han
identificado todos los peligros que existen, es que se ha hecho obligatorio el desarrollo de
una serie de métodos y normativas para garantizar la seguridad y calidad de los alimentos.
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2. Objetivo

e Exponer los diversos aspectos y requerimientos indispensables para garantizar la
seguridad, fiabilidad y calidad del producto, procesos e instalaciones, y los pasos que
se deben de ejecutar para garantizar dichos requerimientos, de acuerdo con lo
establecido en la legislacion espanola y demas normativas aplicables a la industria
alimentaria

3. Metodologia

La presente comunicacion se elabora a través de una revision de bibliografia disponible, con
el fin de identificar los aspectos que se toman en cuenta en la actualidad para garantizar la
seguridad, fiabilidad y calidad de este sector tan importante, desde el punto de vista tanto de
los consumidores como de las autoridades regulatorias. Con esta informacion, se ha podido
presentar una propuesta sobre los pasos que se deben de seguir, para garantizar la
seguridad, fiabilidad y calidad en la industria alimentaria y el cumplimiento de la legislacion
vigente.

En este sentido, antes de establecer los pasos que se deben de tomar para garantizar la
calidad y seguridad de los productos y procesos, es indispensable identificar y exponer que
las industrias alimentarias deben de tener establecido de manera detallada cierta
informacion, que se presenta a continuacion:

eCaracterizacion *Peligros fisicos, *Segmentacion sSeleccion de eEstablecimiento e|dentificacion
del producto. bioldgicos y del mercado proveedores que del proceso del tipo de
sMateria Primay quimicos que meta al que estd cumplan con los productivo manejo y
cantidades a podrian afectar dirigido el requisitos de exacto, almacenamiento
utilizar. al alimento producto. higiene y identificando que las materias
eUso de Aditivos. especifico a (Poblaciones seguridad . cada una de sus primas deben de
producir. mas vulnerables etapasy tener para
eMedidas de tales como consideraciones conservarse en
higiene y bebes, personas de acuerdo con buen estado.
seguridad que se de mayor edad, el sistema
deben de aplicar. exportacion, APPCC.

local etc.)

Figura 1: Informacién requerida para controles en laindustria alimentaria

Todas las empresas productoras de alimentos, deben de inicialmente tener establecido para
cada uno de sus productos, una descripcion exacta de los mismos, incluyendo todos los
aspectos correspondientes a la seguridad y calidad de los alimentos. En este aspecto, las
industrias deben de contar con datos exactos de la composicién de los alimentos (materia
prima, porcentajes de participacion de ingredientes, alérgenos, aditivos etc.). Asimismo, se
debe de documentar el origen de la materia prima, las propiedades de la misma, tomando
en consideracion propiedades fisicas y quimicas que las puedan afectar (temperatura,
actividad del agua, pH, etc.).

Conociendo la materia prima que se va a utilizar y los procesos a los cuales se va a
someter, es necesario que se recopile y se analice toda la legislacion sobre seguridad
alimentaria relevante para la empresa en particular, asi como los requisitos que se han
identificado que poseen los clientes y las expectativas de los mismos sobre el producto a
elaborar.

Asimismo, las industrias alimentarias deben de contar con un diagrama de flujo establecido
para cada producto que estaran elaborando, en el cual se expondra la secuencia e
interaccion de todas las fases del proceso que se estara ejecutando, identificando los
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puntos criticos de control y las condiciones exactas a las que se deben de someter los
alimentos (por ejemplo valores de temperatura). La Organizacion de las Naciones Unidas
para la Alimentacion y Agricultura y la Organizacién Mundial de la Salud a través del Codex
Alimentarius, Higiene de los alimentos (2009) establece todas las directrices en materia de
higiene de los alimentos desde la produccion primaria hasta el consumidor final. Dicho
documento expone todo lo referente a la higiene en la produccién primaria, instalaciones,
control de operaciones, mantenimiento y saneamiento, higiene del personal y las directrices
de aplicacion de un sistema de analisis de peligros y puntos criticos de control, APPCC.

En el siguiente apartado se presenta un procedimiento sistematico para la comprobacion de
la Seguridad, Fiabilidad y Calidad del Producto alimenticio y Proceso de produccién.

4. Resultados

Una vez concretizados los parametros que deben de poseer los alimentos para afirmar que
estos son inocuos y seguros, se puede comprobar que el alimento y el proceso al que es
sometido cumplen con dichos parametros siguiendo los siguientes pasos:

Figura 2: Comprobacion de Fiabilidad y Seguridad

Revisién de la Documentacion de la empresa

Evaluacion de las instalaciones

Evaluacién del proceso de recepcion y
almacenamiento de materias primas

Evaluacion del estado de los equipos

Evaluacién de los manipuladores de
alimentos

Validacion del proceso

Analisis del producto terminado

Revisiéon del etiquetado del producto

Evaluacién del almacenamiento y distribucion
del producto terminado
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Revisién de la documentacién de la empresa: Con el fin de comprobar que el alimento es
seguro e inocuo, es necesario analizar la documentacion con la que cuenta la empresa y en
la que se basan para desarrollar sus procesos productivos. Entre esta informacién se debe
de encontrar todo lo referente a los planes de limpieza, desinfeccion, diagrama de flujo del
proceso, plan de seguridad alimentaria- Sistema APPCC, identificando los puntos criticos de
control y los valores y condiciones necesarias en dichos puntos criticos de control, materia
prima utilizada, legislacién aplicable, limites microbiolégicos que apliquen, requisitos de
higiene y cualquier otra directriz aplicable de acuerdo al alimento que se produce.
Asimismo, se debe de supervisar que la instalacion cuenta con el registro y la autorizacion
necesaria por parte de las autoridades y que ademas, tal como se establece en el
Reglamento (CE) N° 178/2002 del parlamento europeo en el articulo 18, en todas las etapas
de la produccién, transformacién y distribucion debera asegurarse la trazabilidad de los
alimentos, piensos, animales destinados a la produccion de alimentos y de cualquier otra
sustancia destinada a ser incorporada en un alimento o un pienso.

Esta informaciéon debe encontrarse de manera clara, ordena y debe de estar disponible en
todo momento para las personas involucradas y para cuando las autoridades pertinentes lo
soliciten. Adicionalmente, esta informacion debe de encontrarse claramente establecida para
posibles revisiones y actualizaciones en el futuro.

Evaluacién de las instalaciones: Se debe de evaluar y comprobar que las instalaciones en
las que se produce el alimento no tengan un efecto adverso sobre la integridad del producto
terminado. Es decir, se debe de comprobar que el entorno en el que se encuentre ubicada la
industria alimentaria no posee focos de contaminaciéon que pudieran afectar la inocuidad del
producto. De igual forma se debe de comprobar que las instalaciones cuentan con las
condiciones adecuadas para cualquier situacion extraordinaria (por ejemplo inundaciones,
plagas, etc.), y que estas ademas se encuentran en buen estado. Adicionalmente, se debe
de garantizar que en el perimetro de la industria alimentaria, no existan otras explotaciones
que pudieran comprometer la inocuidad y seguridad del entorno, asi como la de los
suministros de agua que se puedan estar utilizando.

Especificamente, el Reglamento (CE) N° 852/2004 del Parlamento Europeo, establece en su
anexo I, los requisitos de las instalaciones a nivel general y especifico de una empresa de
procesamiento de alimentos. De acuerdo a lo expuesto en este Reglamento, para garantizar
que el producto terminado sea seguro, con respecto a las instalaciones de las empresas se
debe de comprobar que el interior de las mismas, cuenta con todas las condiciones
adecuadas para garantizar que el procesamiento del alimento se lleve a cabo de manera
segura. Las diferentes zonas de la empresa deben estar correctamente sefializadas, zonas
de cuidados especiales, zonas de riesgo, zonas de almacenamientos especificas etc. Las
areas deben de estar claramente definidas y cuando sea preciso deben de estar divididas.
Las zonas en las que se dé el almacenamiento, manipulacion y procesamiento de alimentos
deben de estar debidamente separadas de zonas en las que se almacenen productos de
limpieza, zonas de disposicion de residuos, aseos, etc., y estar dispuestas de manera
congruente con el flujo del proceso de produccién. Estas separaciones se deben de tomar
en cuenta incluso para el flujo de la materia prima, movimiento del personal, circulacion de
residuos, circulacion del flujo de aire de forma que no exista riesgo de contaminacion
cruzada en el interior de la empresa.

Las instalaciones deben ademés de ser de facil limpieza, minimizar la condensacion y el
crecimiento de moho y deben de contar con paredes impermeables, resistentes al desgaste
y en las cuales las uniones entre estas y el suelo y techos, sean de facil limpieza.

Los suelos también deben de ser impermeables, resistentes al desgate, tienen que asegurar
un sistema de desague eficiente y que evite la formacién de charcos. Las puertas deben de
cerrar herméticamente, se debe de contar con la iluminacidn y ventilacion adecuada,
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protecciéon en ventanas etc. La planta debe de contar a su vez con un sistema de
abastecimiento de agua que no suponga ningun riesgo de contaminacion, tomando en
consideracion tanto al agua utilizada como ingrediente, agua para limpiar, agua utilizada
para vapor y hielo. En si, todo el disefio de la instalacion debe seguir las indicaciones
establecidas en los reglamentos y estar contemplados para ser faciles de limpiar y que
permitan prevenir la contaminacion del producto.

Evaluacién del proceso de recepcion y almacenamiento de materias primas: Tal como
lo afirma la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y Agricultura, la
Organizacién Panamericana de la Salud y la Organizacion Mundial de la Salud (2003), en el
documento Garantia de la inocuidad y calidad de los alimentos, los consumidores esperan
que la proteccién frente a los riesgos tenga lugar a lo largo de toda la cadena alimentaria,
desde el productor primario hasta el consumidor. Para que esto sea posible, todos los
sectores de la cadena deben actuar de forma integrada, es por este motivo que la recepcion
de la materia prima, es una etapa crucial para garantizar la inocuidad de los alimentos. El
proceso de recepcion y almacenamiento de materia primas debe de evaluarse de acuerdo
con los estandares que se han establecido en la empresa y que se deben encontrar
definidos en su documentacion. Se debe de supervisar que la materia prima se encuentre en
buen estado, libre de cuerpos extrafos y que esta corresponda con la materia prima que se
refleja en las etiquetas del producto recibido. En este aspecto, la empresa debe de
establecer un procedimiento a través del cual pueda aprobar a sus proveedores y a los
insumos que estos les brindan periddicamente y almacenarlos por lotes que permitan la
trazabilidad del producto.

Adicionalmente, en este paso se debe de evaluar los métodos de almacenamiento de
materias primas de acuerdo a la caracterizacion de la misma y a los posibles peligros a los
que se podria exponer. Todos los insumos destinados para ser parte del producto
terminado, deben de ser almacenados separados de cualquier otro elemento que no lo sea,
por ejemplo liquidos de limpieza.

En este punto es necesario tomar muestras y analizar la inocuidad del producto recibido, asi
como es preciso inspeccionar visualmente y revisar los certificados de entrega que son
proporcionados por parte de los proveedores.

Las materias primas, incluyendo los materiales para su envasado, deben de ser adecuados
y garantizar el cumplimiento de los requisitos legales y de seguridad que les sean aplicables.

Evaluacién de los equipos: En el caso de los equipos, tal como se expone en el
documento Criterios para el Disefio higiénico de equipos, Flenner (2004), se puede
establecer que la maquinaria y equipos utilizados para el procesamiento de los alimentos
deben de estar construidos con el material adecuado de acuerdo a la operacion a la que
pertenezcan. Al igual que las instalaciones, se debe de comprobar que los equipos se
encuentran calibrados, en buen estado y que estan dispuestos en congruencia con el flujo
del proceso. Los equipos que estén en contacto directo con los alimentos deben ser aptos
para uso alimentario especificamente y deben de contar con certificaciones para este tipo de
uso. Asimismo, estos equipos tienen de cumplir con los requisitos legales pertinentes. Es
ademas indispensable, comprobar principalmente en los puntos criticos de control que la
empresa ha definido, que los equipos funcionan de manera correcta y que las condiciones
reflejadas en los mismos son reales.

Los equipos deben de ser de facil limpieza y su ubicacion debe de permitir una manipulacion
y limpieza facil y efectiva. Se debe comprobar también que existen planes de mantenimiento
y revision del funcionamiento de dicha maquinaria a través de los registros que pueda tener
la empresa.
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Evaluacién de los manipuladores de alimentos: Cada uno de los manipuladores de
alimentos debe de contar de manera previa a su trabajo, con la formacién y certificacion
apropiada para poder desempefar su puesto en la industria. La empresa debe ademas
contar con personal para la supervisiéon de los manipuladores de manera que se puedan
garantizar las buenas practicas de higiene y seguridad a lo largo del proceso de produccion.

De manera general, el Manual para manipuladores de alimentos elaborado por la FAO y la
OMS (2016), establece que los manipuladores de alimentos no deben de llevar en ningun
momento prendas ajenas a la vestimenta asignada para el interior de la industria (tales
como relojes, joyas, anillos, uias postizas o pintadas, lociones etc.). El personal en contacto
directo con los alimentos debe de dar uso adecuado de la vestimenta, utilizandola
exclusivamente en el area de trabajo (sin salir de las areas de uso de vestimenta
obligatorio).

En este mismo aspecto, se debe de garantizar que las instalaciones cuenten con un area de
sanitizacién antes de entrar en las zonas de produccidon y que los manipuladores de
alimentos hacen uso correcto de estas areas. El personal ademas debe de usar equipo de
proteccion (guantes, gorras, tapaboca etc.) y se tiene que encontrar en buen estado de
salud para evitar contaminacion.

Validacién del proceso: El proceso de produccion de los alimentos, debe de llevarse a
cabo de acuerdo con la documentacion que se ha revisado anteriormente. Es indispensable
inicialmente comprobar que la empresa desarrolla la actividad para la cual ha solicitado
autorizacién a las administraciones correspondientes. Asimismo, se debe de verificar que las
empresas cuentan con diagramas de flujo y consideraciones especificas para cada uno de
los productos que elabora y comercializa. Estos diagramas deben de instaurar un sistema
en el que las areas del flujo de producciéon de la empresa que sean microbioldégicamente
sensibles sean manejadas y supervisadas de forma que se garantice la seguridad y la
inocuidad de los alimentos que en esta se producen y que no se genere contaminacion en
ninguna de las operaciones.

Por otro lado, se debe de verificar que el proceso (o0 procesos) sigue las directrices del
sistema APPCC y que cuenta con puntos criticos de control con los valores de las
condiciones necesarias para eliminar los peligros en los alimentos. Estos puntos criticos de
control deben de estar validados por el equipo de seguridad alimentaria de la empresa y
tienen que vigilarse de manera que se garantice su buen funcionamiento. La Michigan State
University (2010) indica que para controlar los peligros de inocuidad alimentaria, es
indispensable comprender la naturaleza de los peligros, los niveles aceptables de estos,
conocer cdmo se pueden controlar (destruccion, prevencion o reduccidn a niveles
aceptables) y saber desarrollar y gestionar un sistema de inocuidad alimentaria hacia estos
controles de riesgos, esto debe ser aplicado para cada uno de los productos que se
elaboren en una determinada empresa.

Analisis del producto terminado: Es necesario comprobar que la empresa lleve a cabo
inspecciones y analisis de sus productos terminados, con el objetivo de garantizar su
seguridad, legalidad y la calidad. La empresa tiene que contar con una serie de
procedimientos establecidos que permitan asegurar que el producto final elaborado, cumple
con todos los requisitos legales que existen para el alimento. Entre estos procedimientos, se
tienen que encontrar anadlisis microbioldgicos, fisicos y quimicos segun aplique.
Adicionalmente, los resultados de los analisis que se efectien al producto terminado, deben
de registrarse ya sea en caso de conformidad y no conformidad.

Es necesario ademas comprobar que el producto terminado cuenta con toda la informacién
necesaria para identificar el origen del mismo, incluyendo los lotes de materias primas y
material de envasado que fue utilizado para su elaboracion. Este sistema de trazabilidad
debe estar garantizado y documentado hasta la entrega final del producto al cliente.
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Revisién de etiquetado del producto: Asi como se debe verificar que el producto se ha
empacado de manera correcta, se tiene que garantizar que el etiquetado del producto se
encuentra visible en el empaque y que este expresa toda la informacion establecida en la
legislacion del pais de destino en el idioma de dicho pais en el que el producto se
comercializa. Asimismo, se tiene que supervisar que la etiqueta del producto terminado
cuenta con informacion que permita la correcta manipulacién, almacenamiento, preparacion
y uso del producto terminado.

Tal como se expone en Reglamento (UE) N° 1169/2011, se debe de verificar que la etiqueta
del alimento refleja la denominacion del alimento, la lista completa de los ingredientes
utilizados, cantidad neta del alimento, nombre y direccién del operador de la empresa
alimentaria, pais de procedencia, informacion nutricional etc., todo esto, sin inducir a los
consumidores a errores enganos.

Las etiquetas tienen ademas que brindar informacion sobre alérgenos y cualquier otra
informacién considerada relevante para los consumidores finales. De igual forma, las
etiquetas tienen que brindar Unicamente informacién real y completa sobre el producto y su
composicion y no dar espacio a engafios sobre el alimento.

Evaluacién del almacenamiento y distribuciéon del producto terminado: Al igual que el
proceso de elaboracion de los productos alimenticios, el proceso de almacenamiento debe
de desarrollarse basandose en la evaluacion de riesgos elaborada por el equipo de
seguridad alimentaria. La Organizacion de las Naciones Unidas y la Alimentacion para la
Agricultura y la Organizacién Mundial de la Salud en el documento “Analisis de riesgos
relativos a la inocuidad de los alimentos” elaborado por la FAO y la OMS (2007), indica de
manera general la importancia de reducir el potencial de contaminacién ambiental,
contaminacion cruzada y/o crecimiento (por ejemplo la temperatura de almacenamiento).
Este documento expone la importancia de reducir al maximo la presencia de agentes
biolégicos, quimicos o fisicos presentes en los alimentos en cada una de las etapas de
produccién y almacenamiento de los alimentos para garantizar la seguridad de los
consumidores.

En este aspecto entonces, el area de almacenamiento del producto terminado deben
garantizar el area con las condiciones de temperatura, espacio, iluminacion, humedad etc.
adecuadas y la correcta disposicion del producto terminado de forma que se evite la
contaminacion cruzada y afectaciones en las caracteristicas organolépticas de los mismos.

Por su parte, todos los vehiculos utilizados para el transporte y distribucién de producto
terminado, deben de cumplir con las condiciones apropiadas de limpieza, no poseer olores,
contar con un sistema de mantenimiento de una temperatura especifica en caso de ser
requerida y en los cuales no se interrumpa la cadena de frio.

Con respecto al tema de la calidad tanto del proceso productivo como del producto
terminado, es necesario establecer las expectativas tanto de los clientes como las de la
empresa en si. AINIA (2015) afirma que la calidad alimentaria esta intimamente ligada a las
cualidades intrinsecas de un alimento y es a partir de las cuales se puede juzgar su valor.
No obstante, también se debe de considerar el concepto de calidad percibida por el
consumidor, que seria la opinion del consumidor sobre la superioridad o excelencia de un
producto, esta seria de caracter completamente objetivo. Con el fin entonces de comprobar
la calidad del producto terminado y del proceso a través del cual se elabora, se pueden
seguir los siguientes pasos:
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Figura 3: Comprobacién de la Calidad

Identificacion de los requisitos del
cliente

Revision de la Documentacion

Evaluacion de planes de
informacion, sensibilizacion y
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Analisis de la gestion de los recursos

Evaluacion del Proceso

Evaluacién del producto terminado

Planes de Mejora Continua

La norma espafiola “Sistemas de gestion de la calidad” UNE-EN I1SO 9001:2015 elaborada
por el Comité - Gestién de la Calidad y Evaluacion de la conformidad (2015), es una de las
normas mas utilizadas y reconocidas a nivel mundial y esta promueve la adopcién de un
enfoque a procesos al desarrollar, implementar y mejor la eficacia de un sistema de gestion
de la calidad, para aumentar la satisfaccion del cliente mediante el cumplimiento de los
requisitos del cliente. Es en base a esta norma que se establecen las siguientes
consideraciones.

Identificacion de los requisitos de los clientes: La identificacion y cumplimiento de los
requisitos de los clientes, asi como la necesidad de exceder las expectativas de los mismos,
es la clave principal para poder comprobar y garantizar que los alimentos producidos
cuentan con la calidad esperada por el mercado. Todas las empresas del sector alimentario
deben de establecer claramente cuales son las necesidades y preferencias de su mercado
meta, con el fin de poder establecer los métodos mas eficientes y eficaces para obtener los
productos con las caracteristicas deseadas. El claro entendimiento de estas necesidades es
el primer paso para poder comprobar y validar la calidad de un determinado producto
terminado.
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Revisién de la Documentacién: La empresa productora de alimentos debe de contar como
se ha mencionado anteriormente, con los requisitos exactos de calidad esperada por los
consumidores. La politica, mision, vision, planificacion y objetivos de la empresa se deben
de establecer en base a dichos requisitos de calidad. Resulta indispensable evaluar que la
documentacién en la que se establecen los objetivos de la empresa, se encuentre acorde a
los requisitos de calidad esperada por los clientes. La planificacién de lo que se pretende
hacer, los insumos que se necesitan, las responsabilidades del equipo de trabajo y la
manera de evaluar los resultados obtenidos deben de establecerse de acuerdo con las
directrices de la calidad del producto. Esta informacién debe de encontrarse registrada de
manera clara y debe de transmitirse a cada uno de los trabajadores de la organizacion,
evaluando constantemente el compromiso de cada uno de los actores de dicha industria.

En el caso particular de las empresas de la industria alimentaria, la documentacién
referente a la naturaleza de los peligros que se consideran criticos para la inocuidad de los
productos alimenticios, debe obligatoriamente ser revisada, analizada y comprobada tal
como se ha afirmado anteriormente, siguiendo los principios del sistema APPCC.

Evaluacién de planes de informacién, sensibilizacion y compromiso: Para garantizar el
cumplimiento de las normativas internas establecidas en la empresa, se debe de comprobar
que esta cuenta con planes de sensibilizacién para cada uno de los miembros de la
organizacion, sobre la misién, vision y objetivos de la misma. La calidad con la que se
efectue el proceso y la calidad con la que cuente el producto terminado, depende
completamente del compromiso de cada uno de los integrantes de la empresa para cumplir
de manera adecuada sus respectivas actividades.

Andlisis de la Gestién de los Recursos: Las industrias alimentarias deben de planificar su
sistema de gestion de la calidad enfocada en los procesos necesarios para cumplir con los
requisitos de los clientes, respetando la estrategia de la organizacion y haciendo uso
eficiente de los recursos con los que se cuenta. Se debe de comprobar que los insumos que
se utilizan durante el proceso son utilizados de manera eficiente y que estos cumplen con
los estandares de calidad esperados

Evaluacién del proceso: Es necesario comprobar que el proceso se lleva de forma
eficiente y eficaz, que se hace uso de todos los insumos sin generar desperdicios excesivos
y que se toma en consideracién las afectaciones que este puede tener al medio ambiente.

En el caso de que el producto cuente con una calidad diferenciada, se debe de garantizar
que efectivamente el proceso a través del cual se produce el alimento cumple realmente con
lo que se promociona. En este aspecto, es necesario analizar la documentacion sobre el
flujo de proceso especifico y observar que dicho proceso se ejecuta con las medidas
necesarias y que en este se utilizan las materias primas o técnicas particulares para dicha
calidad diferenciada.

Evaluacién del Producto Terminado: Cuando se estén elaborando productos con
caracteristicas diferenciadas, es necesario que en el etiquetado se incluya dicha
caracteristica de calidad diferenciadora tal como procedencia, estatus asegurado, identidad
preservada etc.

Por otro lado, se debe de verificar que las empresas cuenten con un departamento de
calidad, que supervisen tanto la materia prima como las caracteristicas que se van
adquiriendo durante el proceso (olores, colores, sabores etc.) y al finalizar dicho proceso en
productos muestras. Los productos terminados deben de cumplir con los estandares de
calidad esperados del mismo, tales como color, sabor, imagen, madurez etc. Este tipo de
caracteristicas se pueden medir de manera analitica de ser necesario.

Asimismo, se debe de comprobar que se llevan a cabo analisis sensoriales de los productos
terminados tanto a nivel analitico como afectivo. En este aspecto, se deben de preparar
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pruebas sensoriales afectivas con los consumidores, de forma que puedan establecer si el
producto es de su agrado, que podria mejorar y comentarios adicionales que puedan tener.
De igual forma, en caso de ser aplicable, se deben de preparar pruebas sensoriales
analiticas, dirigidas a expertos, de forma que estos puedan hacer sus apreciaciones sobre el
producto elaborado. Ambas pruebas definiran la conformidad o no conformidad de los
alimentos producidos, esta informacion se debe de registrar adecuadamente y en caso de
conformidad, se debe de comprobar la estandarizacién del proceso.

Planes de Mejora Continua: La organizacién debe de considerar los resultados de todos
los andlisis que se han hecho previamente, de manera que se puedan identificar
necesidades y oportunidades de mejora ya sea en el producto en si, en la gestién del
personal, la comunicacion interna de la empresa etc. Para garantizar la calidad del proceso
y del producto terminado, se deben de analizar las revisiones que se han efectuado con
anterioridad y los planes de correccion en caso de aplique. Asimismo, se debe de revisar
periddicamente el sistema de APPCC vy la autenticidad y proteccion con la que se estan
elaborando los alimentos.

Evaluacién de la comunicacién entre la empresa y los clientes: La empresa alimentaria
debe por un lado consolidar sus relaciones con sus proveedores de materia prima, de
manera que el abastecimiento de la misma sea un proceso fluido y que no genere
afectaciones al proceso o al producto terminado. Por otro lado, las empresas deben de
afianzar y fortalecer sus relaciones y comunicacion con sus compradores. En necesario
comprobar que la industria alimentaria cuenta con retroalimentacion por parte de los
consumidores finales, para el establecimiento de los estandares de calidad por los que se
trabaja. La empresa debe de contar y utilizar toda la informacién que los consumidores
brindan sobre el producto, con el objetivo de poder responder a la demanda y poder
satisfacer los requisitos sobre un determinado producto, asi como poder identificar
oportunidades y desarrollar nuevas opciones que sobrepasen las expectativas de los
clientes.

5. Conclusiones

La seguridad, calidad y fiabilidad alimentaria son factores que han tomado gran importancia
debido al alcance que esta industria posee a nivel mundial y las implicaciones que la misma
representa. Actualmente este sector se ve regulado tanto por las autoridades
gubernamentales de cada pais, como por organizaciones internacionales, cientificos,
productores e incluso por los consumidores, quienes poseen un rol cada vez mas importante
en el desarrollo y aceptacién de productos.

Cada uno de los participantes en la cadena alimentaria en su totalidad, desde la granja a la
mesa, debe de velar por la inexistencia de peligros en los alimentos que se producen y
comercializan. Estos peligros pueden ser se origen bioldgico, quimico o fisico y pueden
tener repercusiones de gran magnitud en la salud publica tal como ha ocurrido en el pasado
con diversas crisis alimentarias que se han presentado. Es por este motivo, que la
legislacion alimentaria se encuentra elaborada con el objetivo de que cada actor de la
cadena alimentaria cuente con sus requerimientos obligatorios especificos a los tipos de
alimentos de produce y se logre eliminar o en su defecto reducir al maximo cualquier riesgo
que pueda afectar a la poblacion. En el caso de Espafa, el sector de produccion de
alimentos se ve legislado a través de los Reglamentos Comunitarios aplicados a todos los
paises miembros de la Unién Europea, posteriormente se pueden encontrar las Leyes y
Reales Decretos asi como las normativas autonémicas que se puedan elaborar para
diferentes tipos de alimentos.

En esta legislacion se establecen desde las bases en las que se crean las autoridades
correspondientes de este sector hasta aspectos de seguridad e higiene, criterios
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microbioldgicos, regulacion del uso de aditivos e informacion disponible al publico, con el
objetivo de proteger la salud e intereses de los consumidores y garantizar la seguridad
alimentaria en Espafa. En si la legislacion de seguridad alimentaria tiene su fundamento en
el sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control — APPCC. Este sistema ha
sido reconocido a nivel mundial y se basa en la identificacion, autocontrol y prevencion de
peligros en cada una de las operaciones de produccion de alimentos, considerando ademas
las practicas adecuadas para eliminar riesgos en los alimentos y medidas correctivas
adecuadas para situaciones extraordinarias

Los términos de calidad y seguridad deben de ser diferenciados de manera que puedan ser
analizados de manera independiente y acertada. El término seguridad hace referencia a las
caracteristicas de un alimento de ser inocuo sin necesidad de considerar las preferencias de
los consumidores. Por su parte, el término calidad abarca desde los aspectos de higiene y
seguridad hasta las condiciones y caracteristicas que son mas aceptadas por parte del
mercado. Cuando se hace referencia a la calidad de un producto se pueden llegar a tomar
en consideraciéon aspectos como la materia prima que se ha utilizado e incluso la manera en
la que un animal ha sido sacrificado. La calidad contendra siempre un factor subjetivo que
respondera a las preferencias y apreciaciones de mercados metas especificos.

Actualmente la industria alimentaria cuenta con diversas maneras de brindar confianza a sus
consumidores sobre los alimentos que se comercializan. Inicialmente, la legislacién
espanola contempla inspecciones y registros a los establecimientos de industria alimentaria,
presentando ademas informacion sobre dichos establecimientos y sus practicas al publico
en general. Asimismo, los productos deben obligatoriamente brindar a sus consumidores
informacion exacta y verdadera sobre cada uno de los componentes de los productos
terminados, de manera que los consumidores puedan tomar las decisiones correctas y
adquirir los alimentos de acuerdo a sus necesidades y restricciones alimenticias. Por otro
lado existen ademas una serie de certificaciones por parte de organizaciones reconocidas a
nivel mundial, a través de las cuales las empresas se pueden certificar tanto en el ambito de
seguridad e inocuidad de sus procesos y productos asi como pueden a su vez, certificarse
en aspectos que son considerados de calidad por parte de determinados consumidores.
Este tipo de certificaciones representan una garantia de que los productos finales se han
elaborado siguiendo los requerimientos especificos de un mercado meta mas selectivo.
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