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Sistema tradicional de vigilancia y control se basa

* Inspeccion de establecimientos
« En el muestreo y analisis de los alimentos para consumo humano
« Registro sanitario de alimentos manufacturados

Este sistema se caracteriza por ser:
» Retrospectivo

Punitivo

Policial

Paternalista

Presenta una serie de limitaciones que han impedido lograr el
objetivo fundamental del programa de higiene de los alimentos.
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MSDS

¥

Direccion Higiene de los Alimentos

¥

Programas de Higiene de los Alimentos

Objetivo del programa:

“‘Realizar la vigilancia y control de los peligros para la inocuidad e
idoneidad asociados con la produccion primaria, transporte,
almacenamiento, fabricacion, preparacion, distribucion y expendio de
los alimentos, a fin de minimizar los riesgos de ETA y demas riesgos
atribuibles al consumo de alimentos contaminados y/o deteriorados”.
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En Venezuela existen
para las industrias

“Directrices generales para la elaboracion
de planes de HACCP por la industrias
de alimentos”.

Elaborado por:

i

DIRECTRICES GENERALES

CERTIFICACION DE SISTEMA
(ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS
CRITICOS DE CONTROL)

)

HACCP

* Grupo de trabajo de CAVIDEA y Direccion de Higiene de los

Alimentos. Agosto 1994.
* Primera revision: Agosto de 1996.

« (CAVIDEA® Camara Venezolana de la Industria de Alimentos)
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Finalidad y alcance de estas directrices

Finalidad

Establecer los lineamientos basicos que permitan la aplicacion del sistema
HACCP bajo criterios uniformes, constituyendo un modelo de actuacion
para las industrias, asi como para orientar a los funcionarios oficiales
encargados de verificar que el sistema funcione debidamente.

Alcance

Este documento establece las directrices generales que podra utilizar el
industrial de alimentos para la elaboracion de planes de andlisis de peligros
y puntos criticos de control (HACCP) a fin de asegurar la inocuidad
biologica, quimica y fisica de los productos elaborados
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Sistema HACCP en Venezuela

A nivel mundial, los Programas de la garantia de la Inocuidad de los
alimentos basados en los principios del Sistema HACCP estan alcanzando
popularidad debido a la eficacia comprobada en la reduccién significativa de
la incidencia de las ETA.

Con esta estrategia los peligros se:
* |dentifican

» Evaltan

« Controlan

Antes de que se conviertan en una amenaza para la Salud Publica.
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Situacion en Venezuela

» Venezuela es miembro de la Organizacion Mundial del Comercio (OMC)

» Desde 1992, el MSDS a traves de la Direccion de Higiene de los Alimentos
emprendi0 cambios para adecuarnos a esas tendencias del mundo
globalizado. Este proceso incluye las siguientes etapas:

* Revision y adecuacion de la normativa sanitaria utilizada para la
vigilancia y control de alimentos.

« Difusion y promocion de las normativas tanto al sector industrial como
al personal encargado de vigilar por el cumplimiento de las mismas.

» Verificacion del cumplimiento de las normas por el sector industrial
mediante auditorias, inspecciones, muestreo y analisis de productos.
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Estrategias en el desarrollo de HACCP por el MPPS

» Se ha convocado al sector de establecimientos de preparacion y servicio de
alimentos y proveedores con quienes se esta desarrollando un proyecto
cuya primera etapa es la elaboracion de las “Normas de Buenas Practicas
de Higiene en el Comercio, Preparacion y Servicio de Alimentos” luego se
elaborara una Guia de Evaluacion de cumplimiento de estas normas. Esta
primera etapa permitird crear el ambiente propicio para la aplicacion
posterior del Sistema HACCP en estos establecimientos de alimentos.

» Capacitacion del personal que participa en los diferentes sectores de la
industria alimentaria Nacional.

» Fortalecer la participacion de Venezuela en las reuniones del CODEX en
donde sé esta discutiendo la aplicacion del sistema HACCP en el sector de
las pequeinas y/o menos desarrolladas.

* Norma de Buena Practica de envases, empaque y/o articulos destinado de
estas en contacto con alimentos.
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Estrategias en el desarrollo de HACCP por el MPPS

Continuar participando en el proceso de promocion, normalizacion,

capacitacion y verificacion del Sistema HACCP a través de las siguientes
actividades:

Transformacion de las “Directrices Generales para la Elaboracion de Planes
HACCP por la Industria de Alimentos” en una Norma Venezolana
COVENIN(NVC) gque sirva de base filosofica y conceptual para la aplicacion
de este sistema en el sector alimentario. Actualmente ya esta elaborada la
Norma COVENIN No0.3802:2002. Directrices generales para la aplicacion
del sistema HACCP en el sector alimentario.

Elaboracion de la NVC sobre “Gestion del Aseguramiento de la Inocuidad de
Alimentos mediante la aplicacion de los Principios de Sistemas HACCP”. Con
esto se pretende integrar el Sistema HACCP con la Norma ISO 9001 sobre
Requisitos del Sistema de Gestion de la Calidad.
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Venezuela

« Actualmente las regulaciones no contemplan la aplicacién
obligatoria de los Sistemas de HACCP.

Se ha venido preparando con la elaboracion de:

* Normas de BPF

« Normas de Buenas Practicas para el funcionamiento de
Microempresas

« Capacitacion del personal, con los Programas de higiene de los
alimentos a manipuladores
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Experiencia internacional

Exige HACCP para todos los
productos

Unién Europea

« EUA Productos pesqueros, carnes
rojas, aves, frutas y vegetales

Canada Obligatorio para pescados y
voluntario productos
agroindustriales

FEUIMEEITIENEE) 37 @l CEloe Varia desde la aplicacion

voluntaria hasta la exigencia
oficial para todos los productos

Venezuela

No contempla la aplicacion
obligatoria del sistema HACCP
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HACCP

HACCP en industrias

Es un enfoque sistematico para evaluar y determinar los

posibles peligros asociados con un producto, estableciendo los
controles necesarios para minimizar o eliminar, los riesgos de

causar un dano o una enfermedad.

MPPS. Organigrama, organizacién general y programas. Direcciéon General de Salud, Ambiente y Contraloria Sanitaria. Direccion de
Higiene de los Alimentos. Caracas, 2000.

Arispe |. y Tapia M. Inocuidad y calidad: requisitos indispensables para la proteccion de la salud de los consumidores.

Agroalim v.12 n.24 Mérida jun. 2007. version impresa ISSN 1316-0354. http://ve.scielo.org/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1316-

03542007000100008



Razones para el HACCP en industrias

Legal: normas a nivel internacional

Aceptacion: productos sanos en inocuos

Moral: deber ético

shutterstock com + 2070663746

Economico: prevenir pérdidas de ventas

Comercial: requisitos de seguridad y confianza a mercados
internacionales.

MPPS. Organigrama, organizacion general y programas. Direccion General de Salud, Ambiente y Contraloria Sanitaria. Direccion de
Higiene de los Alimentos. Caracas, 2000.

Arispe |. y Tapia M. Inocuidad y calidad: requisitos indispensables para la proteccion de la salud de los consumidores.

Agroalim v.12 n.24 Mérida jun. 2007. version impresa ISSN 1316-0354. http://ve.scielo.org/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1316-
03542007000100008




Beneficios de la aplicacion efectiva del
sistema HACCP en las industrias

Mejora la confianza del consumidor por la superioridad de los controles
preventivos sobre los controles tradicionales.

Permite racionalizar el uso de recursos técnicos, mejorando asi la relacion
costo/beneficio.

Reduce el costo de almacenamiento y facilita su pronta disponibilidad.

Conduce a reducir los reclamos y devoluciones con la consiguiente
reduccion de costos para la empresa.

Los organismos oficiales podran reducir apreciablemente los incidentes
alimentarios y por ende racionalizar el uso de recursos disponibles.

La aplicacion del sistema HACCP mejora la imagen y confianza hacia el
sector industrial de alimentos facilitando su incorporacion al mercado
internacional.
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En Venezuela, no se aplica este sistema en los Servicios de Comidas

Institucionales, porque antes se deben cumplir con los pre-requisitos de los
programas de aseguramiento de la inocuidad de los alimentos.

En América Latina;

 OPS/OMS apoy0 un proyecto aplicado en un Hospital Publico de Panama en
1998.

« OPS/OMS elabor6 un manual de buenas practicas para la preparacion de
alimentos en Servicios institucionales.

« El Manual de Buenas Practicas para la preparacion de alimentos en Servicios
Institucionales (OPS/OMS), tiene como finalidad orientar las operaciones de
Preparacion de Alimentos para lograr la inocuidad de los productos
alimentarios.

MPPS. Organigrama, organizacion general y programas. Direccion General de Salud, Ambiente y Contraloria Sanitaria. Direccion de Higiene de
los Alimentos. Caracas, 2000.



HACCP en servicios de comidas institucionales

» Beneficios sentidos:

« Adquisicion de materias primas en forma mas adecuada
Recepciéon de productos de manera mas ordenada
Almacenaje mas adecuado
Mejores equipos y utensilios (eliminacion y adquisicion)
Procedimientos del personal(accionar en quipos)
Mantenimientos de los equipos(preventivos)

Servicios sanitarios mejor equipados y controlados
Disposicion recoleccion de basura

Mejora en la distribucion y servicio de las dietas
Personal participando y estimulado

MPPS. Organigrama, organizacion general y programas. Direccion General de Salud, Ambiente y Contraloria Sanitaria. Direccion de
Higiene de los Alimentos. Caracas, 2000.



HACCP en servicios de comidas institucionales

* Limitaciones para su aplicacion:

Bajo conocimiento a cerca de las ETA en general
Dificultades de recursos presupuestarios
Personal no siempre asume esa tare como obligacion

Dificultad para mantener el equipo de HACCP activo durante
largos periodos de tiempo

Limitaciones d e las instalaciones fisicas
Insuficientes redes de frio

Deficiente instruccion basica del personal

Falta de espacio adecuado para el propio personal

MPPS. Organigrama, organizacion general y programas. Direccién General de Salud, Ambiente y Contraloria Sanitaria.
Direccion de Higiene de los Alimentos. Caracas, 2000.
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