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RESUMEN

Para demostrar la calidad e inocuidad de los alimentos se
hace necesario la implantacion de Sistemas de Gestién de
Calidad, donde se incorporen todos los elementos recogi-
dos en las diferentes regulaciones y normativas como: Cé-
digos de Higiene, el Sistema de APPCC, y otros. Ante la
inauguracion de una Pequefia y Mediana Empresa (P y ME)
de productos lacteos al Oeste de La Habana, con tecnolo-
gia moderna, se hizo imprescindible establecer un Sistema
de Gestidn de Calidad con estas caracteristicas. Partiendo
del diagnostico inicial se disefi6 un sistema que incluyé la
definicion de sus procesos. La graficacion de los flujos pro-
ductivos se utiliz6 como parte del APPCC. Se elaboraron
cuatro expedientes de productos que a su vez sirvieron de
base para la identificacion de los Peligros y Puntos Criti-
cos de Control. La implantacion del sistema disefiado de-
mostré mejoras en la calidad e inocuidad de los productos,
mayores ganancias y satisfaccion de los clientes, ademas
de lograr la aprobacion de los diferentes 6rganos regulado-
res del pais.

Palabras clave: alimento, calidad, inocuidad, productos
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ABSTRACT

Dairy products: safety and quality. A step towards
integration

For demonstrating food quality and inocuity, it is necessary
to introduce Quality Management Systems where all the
elements gathered in the different regulations and standards
such as: Hygiene Codes, the Hazard Analysis and the Control
of Critical Points (HACCP) System, among others are
incorporated. With the creation of a Small and Medium Sized
Enterprises (SMEs) enterprise of dairy products using a
modern technology, located in the western part of Havana
province, it was indispensable to establish a Quality
Management System with these characteristics. From an initial
diagnostic, a system including the definition of its processes
was designed. The productive flows in form of graphics were
used as part of the HACCP. Four files of products were
elaborated. At the same time, they serve as a base for the
identification of the Hazard Analysis and the Control of
Critical Points (HACCP). The implementation of the system
designed demonstrated improvements in the quality and
inocuity of products, increases in profits and satisfaction of
the customers, besides achieving the approval of the different
Regulatory Organizations of the country.
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INTRODUCCION

El incremento del ritmo de la vida en las condiciones
de la civilizacién actual, ha contribuido al desarrollo de
la industria de alimentos con mejoramiento de tecnolo-
gias, diversificacion de productos, y mayores exigen-
cias en cuanto a la calidad e inocuidad de los mismos.
Las normas Yy regulaciones que controlan la industria
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alimentaria son cada dia mayores y mas rigurosas. Pero
aun, a pesar de esto, proliferan los casos de contamina-
cion alimenticia, ya sea por causa de contaminantes na-
turales, introducidos de forma accidental o por negli-
gencia (1).

Con el fin de garantizar la calidad e inocuidad de los
alimentos se han desarrollados modelos que permiten
mejorar el desempefio de las empresas y asegurar sus
resultados, destacados aquellos que hacen énfasis en
la organizacion empresarial para lograr eficacia y efi-
ciencia, como los Sistemas de Gestion de la Calidad,
los Cddigos de Higiene que contienen medidas para
garantizar la limpieza e higiene de las producciones
evitando las contaminaciones (1,2) y los Sistema de
Analisis de Peligro y Puntos Criticos de Control
(APPCC), considerados muy eficaces para las condi-
ciones de esta esfera de produccion.

Los Sistemas de Gestion de la Calidad son de amplia
aceptacion por casi todas las esferas del conocimien-
to, sobre todo aquellos basados en las normas de la
ISO 9000 (3,4), estas son el modelo de mayor acepta-
cion mundial para establecer acuerdos de reconoci-
miento mutuo para el comercio. EIAPPCC es un siste-
ma desarrollado por la NASA en al década del 60 del
Siglo XX, es reconocido a nivel mundial como el mé-
todo de eleccion para garantizar la seguridad de los
alimentos. Una de las dificultades compartidas por to-
dos estos sistemas es la necesidad de contar con recur-
sos financieros y materiales, lo que dificulta su apli-
cacion en pequefias empresas, pero pueden ser muy
atiles para productores y plantas procesadoras peque-
fias (5,6).

La leche es uno de los alimentos mas completos que
existe. Es la principal fuente de calcio de la naturale-
za, aporta elementos muy valiosos como vitaminas, pro-
teinas de alto valor biol6gico, y otros minerales, sin
embargo, la riqueza nutricional de la misma la con-
vierte en vehiculo importante de agentes microbianos
(7,8).

Para asegurar la calidad de los alimentos y en especial
de los lacteos, se hace imprescindible la implantacion
de un Sistema Integrado de Calidad e Inocuidad, con
inclusion de requisitos de los Codigos de Higiene, Bue-
nas Practicas de Manufacturas (BPM) o programas de
prerrequisitos, la inocuidad y la calidad. El objetivo
de este trabajo fue disefar y establecer un sistema in-
tegrado de calidad e inocuidad de los alimentos con la
aplicacion del Andlisis de Peligros y Control de Pun-
tos Criticos en una pequefia empresa de productos lac-
teos al Oeste de La Habana.

MATERIALES Y METODOS

Se disefi6 un Sistema Integrado de Calidad con los re-
quisitos de las normas ISO 9000 y de Inocuidad con la
aplicacion de los principios del APPCC, en las instala-
ciones de una planta procesadora de Leche y deriva-
dos lacteos ubicada en el Oeste de La Habana.

Como un primer paso se desarroll6 un diagndéstico de
la situacion inicial del establecimiento en cuanto a la
calidad, utilizando la metodologia propuesta por la Nor-
ma NC-1SO 19011:2004 (9), para auditoria de calidad.
La auditoria diagnostica se realizé teniendo en cuenta
los requisitos establecidos por la norma 1SO 9001:2000
para sistemas de calidad, las regulaciones del Codex
Alimentarius, (10,11) requisitos de la 1SO 22000: 2005
(12), la CEE (13) y normas nacionales como la NC
136:2007 (14); NC 143:2007 (2) ademas de normas
especificas para este tipo de industria (11,15-18).

Para el disefio del Sistema se utilizaron los resultados
del diagnostico, que a su vez ya contempla los requisi-
tos de las diferentes normas y ademas permitio priorizar
los aspectos mas criticos y alejados de los requisitos
establecidos. Este es un enfoque de trabajo recomen-
dado por varios especialistas (19).

En el modelo disefiado se incluyd la gestion de proce-
S0s, aspectos organizativos de acuerdo a la metodolo-
gia (19), y los elementos recomendados para mante-
ner una gestion de peligros de acuerdo al Sistema de
Andlisis de Peligro y Puntos Criticos de Control
(APPCC). La Fig.1 muestra gque este sistema integra-
do de calidad e inocuidad fue implantado progresiva-
mente y culmind con una evaluacion de su implanta-
cién y eficacia.
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Fig. 1. Metodologia de Disefio para sistema integrado I1ISO 9000 y APPCC.

RESULTADOS Y DISCUSION

Se demostré que no existia un sistema de organizacion
para la ejecucion de las operaciones y procesos de la
entidad pues no se cumplia con requisitos de éxito de la
Norma ISO 9001, esto significaba que no se podia ofre-
cer una garantia al cliente de la calidad del producto,
desde la obtencion hasta la distribucion del mismo.

Se establecio la estructura organizativa de la planta
y se definieron las responsabilidades y funciones
de todo el personal. Se identificaron todos los pro-
cesos los cuales se graficaron en diagramas de flu-

Jo, los que formaron parte de las fichas de procesos
que ademads integran el sistema documental estable-
cido, que cuenta con un total de 104 documentos, en-
tre procedimientos normalizados de operacion (PNO),
registros de calidad, instructivos técnicos y de equi-
pos, plan de APPPC, plan de autocontrol de puntos
criticos, expedientes de productos y el Manual de Ca-
lidad (18).

Se logrd la personalizacion del analisis del requisito
de inocuidad con la inclusion de herramientas del
sistema APPCC, para la definicion de los PCC.
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A todo lo largo del proceso de disefio e
implementacion del sistema, se realizé la capacita-
cion de los trabajadores haciendo énfasis en los te-
mas de calidad y de higiene de los alimentos, partien-
do de la importancia del papel que desempefia el fac-
tor humano en la gestion de la calidad y el asegura-
miento de la inocuidad de los alimentos (20,21).

La Fig. 2 refleja que el modelo de sistema disefiado e
implantado se verifico a partir de la realizacion de una
auditoria de calidad que nos permitio conocer el nivel
de su implantacién, el cual fue de 77 %. La Fig. 3 mues-

Comportamiento de indicadores
microbiolégicos y quimicos
% lotes rechazados

tra que ademas se analizaron los indicadores higiéni-
cos sanitarios y de desempefio, lo cual evidencié una
mejora efectiva en el comportamiento de estos

pardmetros.
Con la implantacién del Sistema de Calidad se ha incu-

rrido en un aumento de los Costos de la Calidad por con-
ceptos de prevencion y evaluacién pero la disminucién
de los costos por fallas, que se traduce en productos re-
chazados, gastos por reelaboracion y pérdidas de clientes
y deterioro de la imagen de la planta, ha sido superior. La
Fig. 4 muestra los beneficios que se obtuvieron.
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Fig. 3. Indicadores para evaluar eficacia del sistema antes y después de implantado.
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Identificacion de oportunidades de mejoramiento de los procesos
existentes y disefio de otros nuevos.

Aplicacién de mecanismos dirigidos a la prevencién de no
conformidades.

Simplificacién de tareas de supervision.

Perfeccionamiento del desempefio de operarios.

Organizacién de la produccion.

Proveedores estables.

Disminucion del tiempo de entrega de los productos (de un retraso
de hasta dos dias a una entrega en el momento pactado en 96 % de
los casos).

Incremento de la satisfaccion de los clientes.

Aumento del nimero de clientes (36 méas que en 2006).

Aumentos de las ventas en MLC (230 000 USD mas que en 2006).
Disminucion del nivel de rechazo de productos antes de su venta (de
40 a 5 %).

¢ Disminucion de las devoluciones de productos en el momento de la
entrega (de 15 a 1,3 %).

¢ El total de sus productos con certificado sanitario para su venta en el
mercado de fronteras.

Fig. 4. Beneficios de la aplicacién del sistam integrado de calidad e inocuidad.

CONCLUSIONES

Se establecid, en un planta pequefia procesadora de
lacteos, un Sistema de Gestion de la Calidad que inte-
groé armonicamente, los requisitos de la norma ISO
9001: 2000, el Cddigo de Higiene del Codex, las Bue-
nas Practicas de Produccion, normativas para esta in-
dustria y el Sistema de Analisis de Peligros y Control
de Puntos Criticos (APPCC).

La aplicacién de los conceptos del APPCC, permitid
la identificacion de los Puntos Criticos y el estableci-
miento de un sistema de control que ofrece confianza
a los clientes y reguladores sobre la inocuidad de los
productos.

La implantacién del modelo de Sistema de Gestién de
la Calidad e Inocuidad influy6 de manera positiva en
la calidad del producto final, pues disminuyé el nivel
de rechazo de los mismos por concepto de contamina-
cién microbioldgica.

La aplicacion del sistema eleva los niveles de ventas y
el nimero de clientes, disminuye los niveles de recha-
zo de los lotes producidos por conceptos de fallas ex-
ternas e internas, se evidencia un aumento de los in-
gresos en moneda libremente convertible y demostré
mejoras en la calidad e inocuidad de los productos,
mayores ganancias y satisfaccion de los clientes.
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