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La inocuidad de los alimentos es un elemento fundamental de la salud publica y un
factor determinante del comercio de alimentos. Involucra a varias personas
interesadas, entre ellos los productores primarios, los manipuladores de alimentos,
los elaboradores y los comerciantes, a lo largo de toda la cadena alimenticia, los
servicios oficiales de control de alimentos y los consumidores, teniendo cada una
de estas partes interesadas su cuota de responsabilidad en el objetivo de alcanzar

productos alimenticios seguros, que no causen dafio a la salud del consumidor.

En el ambito normativo, existe el Comité Técnico FONDONORMA CT 10
Productos Alimenticios, elabora Proyectos de Normas Venezolanas, creado en el
afio 1973 y el alcance del comité es: “Estudio y elaboracién de Proyectos de
Normas Venezolanas relativas a: Definiciones, métodos de ensayos,
especificaciones de productos alimenticios, naturales y preparados a partir de los
productos agropecuarios y del mar” . Las actividades del CT 10 Productos
Alimenticios, son efectuadas a través de dieciséis (16) Subcomités técnicos, los
cuales se encargan del estudio y analisis de las normas para las distintas areas

del sector de alimentos.

El establecimiento de la legislacion, reglamentacion y normas técnicas en el sector
alimenticio es un componente esencial de un sistema moderno de control de los
alimentos. En la medida de lo posible, las leyes alimenticias modernas no sélo
contienen las facultades y prescripciones juridicas necesarias para garantizar la
inocuidad de los alimentos, sino que también permiten a las autoridades
competentes elaborar enfoques preventivos a lo largo de toda la cadena

alimenticia.



La implementacion de las normativas alimentarias por el sector productivo
acompafiado de un sistema de control de alimentos eficiente, son los pilares
fundamentales para la comercializacion segura de alimentos tanto en el mercado
nacional como internacional. El sistema de control de alimentos debe garantizar
que los alimentos, cumplan con los requisitos de inocuidad y calidad protegiendo
al consumidor de peligros transmitidos por los alimentos y de practicas

fraudulentas.

La aplicacion de normas alimentarias internacionales, esta sujeta a los acuerdos

internacionales donde el pais ha sido signatario, entre los cuales tenemos:

a) El Acuerdo sobre la Aplicacidén de las Medidas Sanitarias y Fitosanitarias (MSF)
toma en consideracion la aplicacion de medidas asociadas con la proteccion de la
salud humana, animal y vegetal que no representen una restriccion encubierta del
comercio internacional. Una caracteristica del Acuerdo MSF es el énfasis puesto
en la adopcion, por parte de los paises miembros, de medidas sanitarias y

fitosanitarias basadas en fundamentos cientificos.

b) El Acuerdo sobre los Obstaculos Técnicos al Comercio (OTC) procura asegurar
gue los reglamentos y normas de caracter técnico, incluidos los requisitos de
envasado, marcado y etiquetado y los procedimientos para evaluar la conformidad
con los reglamentos y normas técnicos, no creen obstaculos superfluos al

comercio internacional.

Cabe sefalar que en ambos Acuerdos MSF y OTC se reconoce la importancia de
armonizar las normas a nivel internacional para reducir al minimo o eliminar el
riesgo de que las normas sanitarias y fitosanitarias y otras normas técnicas se

conviertan en obstaculos al comercio.

Esta situacién, puede alcanzarse cuando los componentes de la cadena

alimentaria y entes reguladores, trabajan mancomunadamente para el



fortalecimiento del sistema de control de alimentos a través de procedimientos
modernos y eficientes con base cientifica. Particular atencion deberé prestarse en
el establecimiento de sistemas eficaces de inspeccion y/o certificacion para la

importacion y exportacion de alimentos.

En el sector de alimentos uno de los sistemas mas reconocido en el ambito
mundial en el tema de inocuidad de los alimentos, es el “Analisis de Peligros y
Puntos de Control Critico (APPCC o sus siglas en inglés HACCP)” el cual tiene
como objetivo obtener alimentos seguros. La implementaciéon del Sistema APPCC
tiene como principios el andlisis de peligros, identificacion de puntos de control
critico que afecten la inocuidad, describir los parametros de los procesos y sus
limites criticos, asi como los procedimientos de seguimiento. Es de vital
importancia la capacitacion a los operadores para que controlen los procesos
claves, para hacer la vigilancia pertinente y adoptar medidas correctivas
adecuadas en caso de desviaciones. El control de la documentacion y registros
son vitales como demostracion de los resultados de la implantacidén del sistema
APPCC.

La tendencia mundial es la implementacion voluntaria de Sistemas de Gestidén en
las organizaciones que tienen como objetivo ser competitivas, pero en alimentos el
Sistema de Gestion de Inocuidad de los Alimentos (SGIA) en toda la cadena de
alimentos, es la norma consensuada internacionalmente, la 1SO 22000 que
establece los requisitos pertinentes, con la finalidad de garantizar productos
inocuos y con calidad a los consumidores. El SGIA, se fundamenta en la
comunicacion interactiva a lo largo de toda la cadena de alimentos, establece el
sistema de gestién dirigido a la estructura organizativa, manejo y disefio de la
organizacion, exige la implementacién y cumplimiento de los prerrequisitos del
producto alimenticio y por ultimo se basa en los principios del Sistema APPCC
reconocidos internacionalmente en el Codex Alimentarius, por lo que el SGIA
presenta un enfoque basado en sistemas, en lugar de un enfoque basado en

productos, haciendo que el sistema sea preventivo y proporcione un marco de



referencia a toda la cadena de alimentos. La norma ISO 22000 esta disefiada para
ser auditable y ofrecer garantias a través de la certificacion realizada por terceros,

con la finalidad de dar confianza a los clientes y sociedad en general.

Los alimentos no discriminan a ningln consumidor. En esta afirmacion radica la
importancia de producir alimentos sanos, nutritivos y agradables. Sin embargo,
cada persona tiene gustos particulares. Ante el proceso de globalizacion vivido
actualmente la industria alimentaria, se encuentra condicionada a modificar su
actitud hacia el mercado. El hecho de contar con informacién disponible en todo
momento y de diversos origenes provoca un cambio en el proceso de toma de

decisiones.

Por su parte la facilidad que brindan las comunicaciones hace mas fluidos y agiles
los contactos y compromisos comerciales, aumentando la efectividad de los
negocios. De esta manera, se ponen de manifiesto las condiciones de oferta y
demanda de productos, permitiendo una ajustada respuesta a las necesidades de

consumo.

En cuanto a las caracteristicas requeridas por los consumidores, las mismas
pueden agruparse en las directamente relacionadas con el producto y las
atinentes a la transaccion comercial. La inocuidad, el valor nutricional y los
factores relacionados con el gusto del consumidor pertenecen a la primera
categoria y pueden relacionarse con las propiedades implicitas del producto. En
cambio, las caracteristicas correspondientes al segundo grupo, como la
genuinidad, el valor agregado al producto y la disponibilidad son las que estimulan

el acto de compra por parte del consumidor.

Las autoridades competentes en materia de inocuidad de alimentos, asi como las
organizaciones productoras de alimentos, deben facilitar a los consumidores
informacién pertinente en esta materia. El nivel de instruccion relativamente bajo

de la mayor parte de la poblacién de los paises en desarrollo, constituye un



obstaculo importante en la participacion y entre todas las partes garantizar

alimentos seguros a lo largo de la cadena de alimentos.

La informacion y educacion de los consumidores, sera posible en la medida en
que se le comunique con transparencia a través de entes competente, con
material didactico, para describir y explicar la importancia de la inocuidad y calidad

de los alimentos.
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GLOBALIZACION
“El mundo en su plato”
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F‘ COSTO TOTAL DE LA CALIDAD




COSTOS DIRECTOS
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F‘ COSTOS INDIRECTOS
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F‘ SuU
: ORGANIZACION
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INVIERTE EN CALIDAD ? GASTA EN CALIDAD ?

USTED ESTA GANANDO USTED ESTA PERDIENDO

EVITA LOS COSTOS DE MALA CALIDAD

1 BF: Para prevencion evita:
10 BF: En correcciones y evaluaciones.
100 BF: En fallas de producto.




F‘ BROTES DE ETA EN AMERICA
e (Afios 1993-2002)

Total de brotes: 6331

Pescados

Agua
No especificados
Carnes rojas
8.5
6.9
6.1

Mixtos
Lacteos
Otros

Carne de aves 4.4

Huevo-Mayonesa 4.6

Hortalizas/Legumbres

Farinaceos

Postres
Bebidas
Hongos

Frutas
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F‘ FUNDAMENTOS DE LA INOCUIDAD
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F‘ Tendencia en la industria alimentaria
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F‘ Tendencia en la industria alimenticia
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Diferentes paises/bloques — Diferentes enfoques
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F‘ SISTEMA APPCC (HACCP)

VENTAJAS
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F‘ ENFOQUE DE LA INOCUIDAD
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Comunicacion Interactiva a lo largo de la

FONDONORMA Cadena de Alimentos




F‘De la granja al tenedor: La cadena de alimento es
tan solida como su eslabon mas débil
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F‘ Programa de Prerrequisitos

FOHDOHORMA




F‘ SIETE PRINCIPIOS DEL CODEX
SISTEMA HACCP

ANALISIS DE PELIGROS
DETERMINAR PUNTOS DE CONTROL CRITICOS (PCC)

FOHDOHORMA

ESTABLECER LIMITE(S) CRITICO(S) (LC) PARA
CADA PCC

ESTABLECER SISTEMA DE VIGILANCIA
ESTABLECER ACCIONES CORRECTIVAS CUANDO UN PCC NO ESTA CONTROLADO

ESTABLECER PROCEDIMIENTOS DE COMPROBACION
PARA CONFIRMAR QUE EL SISTEMA HACCP FUNCIONA EFICAZMENTE

pe

ESTABLECER UN SISTEMA DE DOCUMENTACION APROPIADO A ESTOS

-

PRINCIPIOS Y SU APLICACION
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F‘ Los riesgos no son solo financieros!
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Operational Risk ... gone wrong
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Porque la confianza es importante?
los consumidores
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Porque la confianza es importante?
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F‘ Tendencias en Venezuela
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Beneficios de la Gestion de Riesgos

FOHDOHORMA

Mejora la
comunicacion

Asegura el control de
los procesos

Ayuda a entende
mejor el negocio

Promueve la
mejora
continua.

Estrategias de apoyo y

planeamiento de negocios.
Ayuda a

lograr los
objetivos

Optimiza la eficiencia
operacional

Mantiene la
competencia
necesaria, bajo un
nivel de riesgo
aceptable
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F‘ Inocuidad de los alimentos — Un concepto a
oo PrUEba de agua?
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F‘ AGRADECIMIENTO




