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n todos los paises, la mayor

parte de los alimentos llegan

al consumidor a través de un

complejo proceso de activi-

dades econdmicas incluidas

en el sistema alimentario. Se

trata de actividades tales como la produc-

cién, la manipulacién posterior a la cosecha,

la elaboracion, el almacenamiento, el trans-

porte y la distribucién, incluida la distribu-

cién al por menor. Cuanto mds larga sea la

cadena alimentaria, mds elevado serd el nad-

mero de actividades que deberén llevarse a

cabo y mayor serd el niumero de personas
que intervienen en el proceso.

Un sistema alimentario mantenido a un

nivel 6ptimo de eficiencia impide o reduce

al minimo las pérdidas debidas a una mani-

pulacién defectuosa, el deterioro o la conta-

l en la industria de

minacién de los alimentos. Una gestion efi-
caz del control de los alimentos constituye
un medio importante para mantener una
eficiencia éptima del sistema alimentario y
mejorar la proteccién del consumidor con-
tra peligros para la salud y los fraudes co-
merciales.

Uno de los sistemas de control a través
del cual se pretende asegurar la produccién
de alimentos sanos e inocuos a nivel mun-
dial es el sistema de Analisis de peligros y de
puntos criticos de control (HACCP), el cual
es efectivo si previamente se ha logrado que
en el sistema de produccion se apliquen bue-
nas practicas higiénicas y buenas practicas
agricolas o de manufactura (FAO, 1994,
1998; Jouve, 2000).

De acuerdo con el Cédigo Internacio-

nal Recomendado de Pricticas-Principios



Generales de Higiene de los Alimentos del
Codex (CAC/RCP1-1969, Rev 3 1997, Sec-
€i6én 5.1), el sistema HACCP es solo uno de
los sistemas que se pueden utilizar para con-
trolar los peligros alimentarios. En la prac-
tica, el sistema HACCP ha sido adoptado en
diversos paises, incluso con carécter obliga-
torio, y su aplicacion se ha extendido a di-
versos segmentos de la cadena alimentaria.

Aunque el sistema HACCP ofrece bene-

ficios adicionales tales como el uso mds

pendiendo del cardcter y amplitud de la
operacion; recursos disponibles en la em-
presa; procedimientos y técnicas de produc-
cién y control en aplicacion y nivel de
capacitacion de sus trabajadores.

Diversos paises insisten en que ante la
presion internacional impuesta por las fuer-
zas del mercado yla falta de incentivos/apo-
yo por parte de los gobiernos, la aplicacién
del sistema HACCP implica para las peque-

nas y medianas empresas serios problemas;

A nivel practico algunos autores han se-
nalado que los principales problemas técni-
cos en la aplicacion del sistema HACCP en
dichas empresas e inclusive a nivel general,
se encuentran en la identificacién de los
peligros, la determinacién de los puntos cri-
ticos de control y el establecimiento de li-
mites criticos, particularmente en el caso de
alimentos crudos (Lee y Hathaway, 1999; Ro-
mero, 1998; Bees, 2000). Esta situacién per-

manece en algunos casos ain después de un

La aplicacién practica del sistema HACCP a nivel
de medianas y pequefias industrias
es aun limitado y requiere previamente
una aplicacién correcta de buenas practicas de higiene
y de produccion/elaboracién

eficaz de los recursos, ahorros para la indus-
tria alimentaria y respuesta mds oportuna a
los problemas de inocuidad de los alimen-
tos (FAO, 1995,1998), su aplicacién por par-
te de medianas y pequefias empresas en di-
versos paises se ha visto limitada por diver-
sos factores, algunos de los cuales se comen-
tan en este articulo. Esta situacion ha deri-
vado en una discusién a nivel del Comité
del Codex sobre Higiene de los Alimentos la
cual continuara en la 34° sesién del Comité
que se realizard del 8 al 13 de octubre del
2001 en Bangkok, Tailandia.

Principios del sistema
HACCP y su aplicacion

De acuerdo con discusiones sostenidas en
foros tales como la Consulta de Expertos or-
ganizada en 1999 por la OMS y el Ministe-
rio de Salud, Bienestar y Deportes de los
Paises Bajos (OMS, 1999), y diversas sesio-
nes del Comité del Codex sobre Higiene de
los Alimentos (CAC/RCP-1, (1969), Rev 3,
1997) los siete principios del sistema
HACCEP sefialados en las recomendaciones
del Codex pueden ser igualmente conside-
rados por las empresas de alimentos inde-
pendientemente de su tamafio y tipo. Sin

embargo su aplicacion ofrece problemas de-

limita los posibles beneficios de su aplica-

ciény obliga alos pequenios y medianos em-

presarios a buscar ayuda técnica externa.
Las principales causas de esta situacion son:

+ Limitada aplicacion de buenas précticas
de elaboracién y practicas de higiene.

+ Falta de recursos (financieros, tecnoldgi-
cos y experiencia).

+ Problemas de personal (cambio frecuente
de personal, nivel escolar y cultural, len-
guaje, experiencia).

+ Dificultades en la comunicacién entre las
personas involucradas (autoridades, em-
presarios, consumidores).

+ Dificultades en la planificacién debido a
incertidumbre en el mercado que restrin-
ge posibilidades de inversién.

+ Falta de incentivos para invertir en
inocuidad de los alimentos, especialmen-
te cuando la indisponibilidad de alimen-
tos es una preocupacion.

+ Falta de conocimiento acerca de los be-
neficios de la aplicaciéon del sistema
HACCP.

+ Punto de vista reactivo sobre inocuidad
de los alimentos en lugar de proactivo,
complementado por una falta de con-
ciencia del consumidor sobre problemas

de inocuidad de los alimentos.

periodo inicial de capacitacion en el tema
(Iyer, 2000). Otros sefialan que las dificulta-
des que se han creado por la confusion entre
términos tales como evaluacion y verifica-
cién; entre andlisis de peligros y evaluacién
del riesgo (Sperber, 1998; Untermann, 1999)
estan afectando la correcta aplicacion del sis-
tema.

Las pequenas y medianas empresas que
tienen que recurrir a capacitacion y servi-
cios técnicos externos sefialan que se
encuentran a merced de prestadores de ser-
vicios sin escrupulos y una gran diversidad
de cursos de capacitacion que les son ofre-
cidos no disponiendo de criterios que les
permitan hacer una seleccién adecuada de
los mismos.

Esta situacion es generalizada y los pai-
ses contintian desarrollando sus propias
estrategias para enfrentar y reducir estos pro-
blemas. Algunos casos concretos se comen-

tan brevemente a continuacion.

Espafia. Segun Polledo (1998), la implanta-

ci6n del sistema HACCP ( APPCC en Espa-

na) puede dividirse en tres fases:

+ difusién del concepto en dmbitos acadé-
micos, técnicos y profesionales, que llega
hasta 1991;
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+ asuncién administrativa de la técnica y
difusién en dmbitos industriales, que
abarca de 1991 a 1996, y

+ aplicacion practica, mds o menos gene-
ralizada, que comenzo a finales de 1996
y continuara por varios afos.

La primera fase discurri6 con lentitud
pero al final de la década de los 80 se consi-
gui6 una buena divulgacién del sistema y
su incorporacion en los programas docen-
tes, lo que aceler6 su difusion. Los proble-
mas encontrados en esa fase fueron excesos

de sistematizacién tedrica y de abusos

cir en ellas la obligatoriedad del sistema
HACCP.

En 1993 la Comunidad Econémica
Europea, considerando que la libre circu-
lacién de productos alimenticios debia
estar basada en la confianza a nivel de
seguridad y de higiene de todas sus fases,
estableci6 la Directiva 93/43 CEE del 14 de
junio del Consejo relativa a la higiene de
los productos alimenticios (CCE, 1993). En
1995 el Real Decreto 2207/95 del 28 de di-
ciembre establece las normas de higiene

relativas a los productos alimenticios (in-

universidades (Arranz, 1998). Diversos ma-
nuales surgieron como resultado de esa ini-
ciativa (Universidad de C6rdoba, 1996).

Seguin este autor, las posturas del Codex
y de la Uni6n Europea en aquel momento
determinaron también la necesidad de
avanzar en el desarrollo de una doctrina y
de criterios de como deberia efectuarse la
inspeccién de una empresa para compro-
bar que, efectivamente, estd aplicando el
sistema HACCP. La gufa para la evaluacién
por los servicios de control oficial de los
sistemas de autocontrol HACCP y PGH

El intercambio de experiencias entre
paises en la aplicacién del sistema HACCP

terminoldgicos que convertian un sistema
logico y simple en algo complicado. Esta
situacion tuvo un efecto grave ya que faci-
lit6 la participacion de consultoras y gabi-
netes de asesoramiento que «venden» su
ayuda a empresas. En el periodo de 1991 a
1996, se extendio la fecha de aplicacion del
sistema y aunque ya en 1991 existian in-
dustrias de alimentacién familiarizadas con
el mismo y lo aplicaban de manera real y
efectiva, para la industria alimentaria es-
paiiola el sistema era ajeno, el derecho po-
sitivo no recogia claramente la exigencia de
su aplicacion, y las normativas horizonta-
les de la Unién Europea eran ambiguas.

A ese punto el Ministerio de Sanidad y
Consumo inicié un trabajo conjunto con
la Federacién Espafola de Industrias de
Alimentacion y Bebidas (FIAB) parala ela-
boracién de guias o documentos de refe-
rencia que facilitaran la elaboracién por
cada empresa de su propio plan HACCP y
que, ademds aplicaran un enfoque mds o
menos homogéneo en cada sector. Estos
documentos por si mismos facilitaron la di-
fusion del sistema y el aprovechamiento de
experiencias ya existentes en algunas auto-
nomias y facilitaron el trabajo a desarro-
llar cuando la Unién Europea decidid, en
ese mismo periodo de tiempo, revisar las
principales directivas verticales e introdu-
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es de suma importancia

corporacion al ordenamiento espaiiol de la
anterior directiva) recogiendo en su arti-
culo 3.2 la obligacién de la utilizacion del
HACCP (ARCPC) y los principios en que
se basa (Arranz, 1998; Polledo, 1998).

En 1998, siempre seguin Polledo, los téc-
nicos relacionados con la inocuidad de los
alimentos, tanto los que trabajan en la ad-
ministraciéon como los que lo hacen para
la industria, tienen un buen conocimiento
del sistema HACCP; las autoridades politi-
co-administrativas recogieron entre sus
prioridades el fomento de la aplicacion del
sistema; se habia desarrollado un buen acer-
bo de guias que facilitan la aplicacién del
sistema en los sectores mds importantes; y
se observaba un paulatino incremento en
la aplicacién del sistema, con mas o menor
calidad, que se cifra en un 100 por ciento
para las grandes empresas, un 70 por cien-
to para las medianas y un 40 por ciento para
las pequefias, con variaciones significativas
en funcién de los sectores. En esa época ya
se observaba la aparicién de técnicas que
simulaban la aplicacién del sistema HACCP
y la aparicién de consultoras que ofrecian
servicios engafiosos a la industria.

Una estrategia usada para la capacita-
cién fue estrechar la colaboracion entre au-
toridades, empresarios y en algunas comu-

nidades auténomas con el apoyo de las

(Conejo Diazetal. 1999) desarrollada al ni-
vel de la Consejeria de Salud de la Junta de
Andalucia es un ejemplo del esfuerzo rea-
lizado en aquel momento.

En esa época, la Organizacion de las
Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacién (FAO) y la Organizacién
Mundial de la Salud (OMS) realizaron tam-
bién diversas reuniones para determinar
cudl es el papel de los organismos guber-
namentales en la aplicacion y verificaciéon
de los sistemas HACCP y cudles eran las
necesidades de armonizacion en este cam-
Po, las cuales fueron discutidas posterior-
mente a nivel del Codex Alimentarius
(OMS 98; Codex Alimentarius 1999).

Italia. La legislacion italiana, al tener nece-
sariamente que adaptarse a los requisitos
de la Unién Europea (UE), ha determina-
do también la obligatoriedad de basar el
control higiénico sanitario de los alimen-
tos en base al Decreto Legislativo N° 155
del 26 de mayo de 1997 que establece que
el responsable de la industria de alimentos
debe identificar cada fase del proceso que
puede considerar critica para la seguridad
del producto y debe garantizar que se apli-
quen los sistemas de seguridad necesarios
en cada punto considerando los principios
del sistema HACCP (Italia, 1997).



Este Decreto legislativo establece tam-
bién que a fin de facilitar la aplicacién de
las medidas relativas a la higiene de los ali-
mentos se podrdn desarrollar manuales de
practicas higiénicas teniendo en cuenta,
donde sea necesario, las recomendaciones
del Codex Alimentarius.

En este caso, al igual que lo sucedido
en Espafia, la aplicacién de los sistemas
HACCP en la industria y servicios de
alimentos pasan de ser voluntarios a obli-
gatorios generando una demanda de per-
sonal consciente y calificado, tanto a nivel
oficial como privado. Obviamente el ma-
yor desarrollo se ha logrado en empresas
que exportan sus productos y solo recien-
temente la préctica se estd extendiendo a
industrias de produccién doméstica y a
establecimientos dedicados al servicio de

alimentos.

Australia. De acuerdo con Peters (1998), la
industria australiana de alimentos ha veni-
do aplicando el sistema HACCP con fines
deinocuidad alimentaria desde la década de
1980. La fase inicial se desarroll6 en el sec-
tor exportador, particularmente en el area
de productos ldcteos y posteriormente se ex-
tendié a diversos sectores incluyendo la pre-
paracién de alimentos y servicio en lineas
aéreas como Quantas.

El Servicio de Inspeccién Australiana
(Australian Quarantine Inspection
Service), inicié en la década de 1990 la ex-
tension de la introduccién del sistema
HACCP en todos los sectores de la cadena
de alimentos para la exportacién (carne,
fruta, hortalizas, productos de la pesca y
granos), lo que llevé al establecimiento de
un sistema voluntario basado en el uso de
los principios del sistema HACCP denomi-
nado SQF 2000 Quality Code: 1995: El sis-
tema considera la calidad e inocuidad de
los alimentos y su clave es la preparacién
de planes HACCP de seis elementos
desarrollados por personas que han com-
pletado y aprobado un entrenamiento es-
pecifico, y la auditoria del sistema por una
tercera parte. A partir de julio de 2001, la
gerencia y control del programa SQF pas6
del Agriculture Western Australia al insti-

tuto SQF en Suiza que es un consorcio de

compaiiias y organizaciones internaciona-
les. Agriculture Western Australia conser-
varé la propiedad intelectual del sistema
por cinco anos.

En febrero de 1996, fue lanzado tam-
bién el sistema Woolworths Vendor Quality
Management Standard (WVQMS). Este
sistema se origind para su aplicacién a
ensaladas frescas de alto riesgo y verduras
recién cortadas, pero el sistema se esta ex-
tendiendo a otros campos. El sistema con-
sidera todos los segmentos de la cadena de
produccion desde el origen hasta el consu-
midor e integra peligros biol6gicos, quimi-
cos y fisicos. Su punto clave es el desarrollo
de auditorias a través de terceras partes pero
ademads una verificacién independiente del
sistema. En 1997, 470 empresas habian ini-
ciado la adopcién del sistema SQF 2000
Quality Code en los seis estados que inte-
gran el pais y 230 habian adoptado el siste-
ma WVQMS.

A nivel doméstico, en 1996, la Autori-
dad Australiana y Neozelandesa de Alimen-
tos (Australian and New Zealand Food
Authority; ANZFA) publicé en septiembre
de 1996 un documento final apoyando la
adopcion de la normativa del Codex para
todo aquel establecimiento que pueda iden-
tificar al menos un peligro en su proceso.
Esta reglamentacién se enfoca a aspectos
sanitarios y no considera requerimientos de

calidad.

Tailandia. De acuerdo con Jirathana (1998),
en Tailandia el mayor desarrollo se ha dado
desde 1991 en las industrias exportadoras
de productos del mar debido en parte a pre-
sién de los paises importadores y el trabajo
desarrollado por el Departamento de Pesca
y el propio sector empresarial.

El desarrollo del sistema HACCP en otro
tipo de empresas tailandesas, sin embargo,
no ha sido similar debido a diversas causas
entre las que destacan la necesidad de edu-
cacién y capacitacién de los diversos acto-
res responsables del desarrollo y la verifica-
ci6n de estos sistemas, la carencia de unifor-
midad en los cursos de capacitacién y ma-
nuales existentes, limitado acceso a informa-
cién cientifica y referencias técnicas en idio-

ma que no es el local, escaso apoyo de los

niveles directivos de las empresas y la natu-
raleza compleja de algunos productos.

Debido a que en el pais no hay suficien-
te personal capacitado en el tema, con
frecuencia se ha contratado personal de
paises desarrollados a alto costo para reali-
zar la capacitacion. Sin embargo este
mecanismo no ha dado el efecto esperado
debido a problemas de idioma y alto costo
de la capacitacion, lo que limita el nimero
de personas que pueden ser enviadas por
las empresas a estos cursos. Otro problema
es que los instructores en ocasiones no es-
tan familiarizados con las condiciones de
produccion local o bien no dominan el
idioma local, lo que limita el éxito de la ca-
pacitacion. Una vez que el personal es
capacitado puede no permanecer en la pe-
quefia empresa sino que se transfiere a otra
mayor donde recibe mejor remuneracién.
Algunos paises han logrado mejorar esta
situacién desarrollando cursos de capaci-
taciéon de capacitadores que les permiten
contar a corto plazo con personal que
pueda reproducir estos cursos y seguir la
evaluacion de los capacitados localmente.
Un ejemplo de estos cursos son los desa-
rrollados con la asistencia técnica de la FAO
en paises como Argentina, Bolivia, Brasil,
Chile, Paraguay, India, Tailandia, paises del
Este, etc. (Costarrica et al., 1999).

Otro tipo de limitaciones encontradas
en Tailandia y otros paises de la region es
la falta de apoyo por parte de los gerentes
hacia aquellos que deben establecer el sis-
tema y desarrollar las necesarias medidas
correctivas o preventivas. En este tipo de
paises suele haber también una gran
variedad de productos elaborados con di-
versos ingredientes y complejos procedi-
mientos de elaboracion para los que existe
escasa informacion sobre peligros asocia-
dos por lo que el establecimiento de siste-
mas HACCP se ve limitado.

Una limitante adicional es la falta de
indicadores econdémicos cuyo uso podria
permitir a los empresarios tener una he-
rramienta para valorar las ventajas de su
aplicacion. Sin embargo dia a dia esta dis-
ciplina se estd desarrollando y se cuenta ya
con algunas publicaciones précticas sobre
el tema (Unnevehr, 2000).
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Objetivo. Desarrollar el sistema de
capacitacion en inocuidad y calidad de los
alimentos de las Agencias de Inspeccion de
Exportaciones (EIA) del Consejo de Inspeccion
de Exportaciones (EIC) del Ministerio de

Comercio de la India.

Duracién: Dos afos.

Beneficiarios: Personal de las EIA, personal
de las industrias y universidades e institutos
de investigacion y desarrollo de las regiones

de Cochin, Calcuta, Mumbai y Madras.

Actividades realizadas: En cada una de las
regiones mencionadas el proyecto realiz6 una
investigacion sobre necesidades de capacita-
cion en la industria de alimentos y las EIA so-
bre calidad e inocuidad de los alimentos. En
particular se estudio el grado de aplicacion de
buenas practicas de higiene y el sistema de
Andlisis de peligros y de puntos criticos de
control (HACCP) en industrias.

Basado en los resultados del estudio el
proyecto desarroll6 4 seminarios de sensi-
bilizacion sobre la importancia de la aplica-
cion del control de la calidad e inocuidad de
alimentos en la industria destinado a altos
directivos de las mismas (300 personas);
cursos de capacitacion de capacitadores
usando el programa de capacitacion FAO (82
capacitadores); y una segunda entrevista de
seguimiento a las personas capacitadas para
determinar los problemas que habian encon-
trado en la aplicacion directa del sistema o
en la capacitacion de nuevos grupos después
de 3 meses de trabajo practico.

El proyecto facilité también un viaje de
estudio de cuatro profesionales del EIC y
EIA de Madras y Mumbai a Estados Uni-
dos, Canada y algunos paises de la Union
Europea con el objetivo de discutir politi-
cas y reglamentaciones sobre la aplicacion
del sistema HACCP en esos paises. El pro-
yecto permitio la adquisicion de equipo para

la capacitacion para las cuatro regiones.

India: Desarrollo de recursos humanos
en inocuidad y calidad de los alimentos
Proyecto de Cooperacién Técnica TCP/IND/8822 (T)

Resultado final: Las cuatro regiones
cuentan con un grupo de capacitadores
integrado por personal oficial; miembros
de la industria y de instituciones de in-
vestigacion y desarrollo que podra conti-
nuar un programa de capacitacion de
mediano plazo con sus propios recursos.

El proyecto complementa otras activi-
dades realizadas por el pais directamente
y con la asistencia técnica de FAO y otras
organizaciones internacionales destinadas
a fortalecer los sistemas de inocuidad y ca-
lidad de los alimentos en el marco del
Acuerdo de Medidas Sanitarias y
Fitosanitarias de la Organizacion Mundial
del Comercio. Mayor informacion sobre
este proyecto puede solicitarse al Consejo
de Inspeccion de Exportaciones de la In-
dia: Director Export Inspection Council;
Commerce Secretary; Ministry of

Commerce, Udyog Bhavan, Nueva Delhi.

Una limitacién final la constituye la ca-
rencia de auditores calificados de sistemas
HACCP vy el hecho de que algunos produc-
tores consideran que han cumplido con su
deber al desarrollar un plan y un manual
HACCP aunque en la realidad no lo aplican.

Otros paisesen desarrollo. La situacion des-
crita para Tailandia tiene muchos puntos
de coincidencia con otros paises en desa-
rrollo tanto en Asia como en otras regio-
nes, sin embargo, de manera individual,
cada pais ha logrado un grado de avance
diferente en la aplicacién de sistemas
HACCP dependiendo de varios factores
como por ejemplo el grado de desarrollo
de la industria, la importancia que tiene la
exportacion de alimentos como fuente de
ingreso de divisas requeridas para el desa-
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rrollo econdémico del pais y por ende la
prioridad que el gobierno y empresarios
dan ala satisfacciéon de los requerimientos
internacionales en esta materia; compro-
miso o alianzas establecidas entre autori-
dades, exportadores, importadores, pro-
ductores locales, grupos de consumidores,
comercializadores de alimentos y univer-
sidades y centros de capacitacién; vincula-
cién de esfuerzos entre paises importadores
y exportadores (joint ventures); incentivos
gubernamentales y empresariales de tipo
local; presion de grupos de profesionales o
grupos de consumidores; y negociacion de
programas de reconocimiento mutuo o de
equivalencia basados en la aplicacién de
sistemas HACCP equivalentes.

En el caso de América Latina, los paises

tradicionalmente exportadores de produc-

tos pesqueros y carne han logrado un desa-
rrollo sostenido en este campo y cuentan
en su mayoria con programas similares a
los aplicados por los paises importadores.
Actualmente algunos paises estan desarro-
llando experiencia en la aplicacién de
HACCP para establecer por ejemplo pro-
gramas para el control de micotoxinas
(Nagler et al., 2000) y otros, con el apoyo
dela FAO, estan trabajando en la aplicaciéon
de sistemas de garantia de calidad e
inocuidad de los alimentos para frutas y
vegetales frescos que incluye un componen-
te HACCP.

La existencia de mercados regionales
como el Mercado Comidn del Sur
(MERCOSUR), la Uni6én Andina, el Merca-
do Centroamericano, el Grupo de los Tres y
ahora el Area de Libre Comercio de las Amé-



ricas (ALALCA) favoreci6 la rdpida difusion
y adopcioén a nivel reglamentario de la nor-
mativa del Codex en este campo no solo para
su aplicacion para productos para la expor-
tacién sino también para productos de pro-
duccién local. Sin embargo, en casi todos es-
tos paises el problema persiste a nivel de las
medianas y pequenas industrias tal como su-
cede en las otras regiones. Es por ello que di-
versos paises contintian dando prioridad alas
discusiones que se estdn llevando a cabo en
el Comité del Codex sobre Higiene delos Ali-
mentos. Para mas informacién sobre el
tema consultar ftp://ftp.fao.org/codex/
ALINORMO1/al0113Ae.pdf.

Conclusion

El Cédigo Internacional Recomendado de
Practicas-Principios Generales de Higiene de
los Alimentos del Codex, favoreci6 la adop-
ci6n del sistema HACCP a nivel internacio-
nal. La aplicacién practica del sistema a nivel
de medianas y pequenas industrias es aun
limitado y requiere previamente una apli-
cacion correcta de buenas practicas de hi-
giene y de produccién/elaboracién. El inter-
cambio de experiencias entre paises es de
suma importancia para las discusiones que
actualmente se realizan sobre este tema en
el Comité del Codex sobre Higiene de los
Alimentos, y productores, autoridades, ins-
titutos de investigacion y universidades pue-
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The Hazard analysis and critical control point system
in the food industry and constraints on its application

In all countries, most foods reach consumers through a complex process of economic activities integral to
the food system that comprise production, post-harvest handling, processing, storage, transport and distri-
bution, including retail distribution. The longer the food chain, the greater the number of activities involved
and the higher the number of people intervening in the process. Governments should therefore pay par-
ticular attention to improving and maintaining the general system of food supply and programmes of
quality control and food safety.

At the international level, the Codex Recommended International Code of Practice — General Principles
of Food Hygiene (CAC/RCP1-1969, Rev. 3, 1997) and its annex on the Hazard Analysis and Critical Control
Point (HACCP) system and related guidelines for its application have facilitated the updating of standards
in countries and made it easier for them to enhance their systems of food production and control. This
article recounts the experiences of selected countries and the constraints that face small and medium
enterprises as they seek to apply the HACCP system.

These constraints are a topic of discussion by the Codex Committee on Food Hygiene (CCFH). The
article stresses the importance of countries sharing their experiences in this area and the need for government
authorities, producers, research institutes and universities to work together. These sectors are urged to

participate actively in Codex discussions on this topic through the Codex Contact Points of each country.

Le Systeme de I’analyse des risques — points critiques pour
leur maitrise dans la filiere alimentaire et les obstacles
a son application

Dans tous les pays, la plupart des aliments passent par un mécanisme complexe d'activités économiques
de la filiere alimentaire avant d'arriver dans I'assiette du consommateur. Ces activités sont la production, la
manipulation apres récolte, le traitement, le stockage, le transport et la distribution, y compris la distribu-
tion au détail. Plus la chaine alimentaire est vaste, plus le nombre d'activités nécessaires et d'intervenants
sera élevé. Les gouvernements, par conséquent, doivent attribuer une grande importance a I'amélioration
du systéme alimentaire général et aux programmes destinés au contréle de qualité et de sécurité sanitaire
des produits.

A l'échelle internationale, le Code d'usages international recommandé — Principes généraux d'hygiéne
alimentaire du Codex (CAC/RCP1-1969, Rev. 3, 1997) et son annexe sur le Systéme d'analyse des risques:
maitrise des points critiques (HACCP) et les directives pour son application, ont facilité la mise a jour des
normes alimentaires dans divers pays et les efforts visant a améliorer les systemes de production et le
contrdle des aliments. L'article décrit les expériences de certains pays et les obstacles auxquels se heurtent
les petites et moyennes entreprises dans I'application du systeme HACCP.

Ces obstacles sont examinés au niveau du Comité du Codex sur I'hygiéne alimentaire (CCFH). L'article
souligne I'importance de I'échange d'expériences entre pays dans ce domaine et la nécessité d'intégrer les
efforts des autorités, des producteurs et des instituts de recherche et des universités. Il exhorte ces secteurs

a prendre une part active aux débats du Codex par le biais des points de contact du Codex dans chaque

pays.
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El sistema de Analisis de peligros y de puntos criticos de
control (HACCP) en la industria de alimentos. Algunas
limitaciones en su aplicacion

En todos los paises, la mayor parte de los alimentos llegan al consumidor a través de un complejo proceso
de actividades econémicas incluidas en el sistema alimentario. Se trata de actividades tales como la produccion,
la manipulacién posterior a la cosecha, la elaboracién, el almacenamiento el transporte y la distribucion,
incluida la distribucion al por menor. Cuanto mas larga sea la cadena alimentaria, mas elevado sera el
numero de actividades que deberan llevarse a cabo y mayor sera el nimero de personas que intervienen en
el proceso. Los gobiernos por tanto deben atribuir una gran importancia a la mejora y al mantenimiento del
sistema alimentario general y a los programas destinados al control de la calidad e inocuidad de los productos.

A nivel internacional el Cédigo Internacional Recomendado de Practicas-Principios Generales de Higiene
de los Alimentos del Codex (CAC/RCP1-1969, Rev 3 1997), incluyendo el anexo sobre el sistema de
analisis de peligros y de puntos criticos de control (HACCP) y directrices para su aplicacién han facilitado la
actualizacién de la normativa de diversos paises en esta materia y los esfuerzos para mejorar los sistemas de
produccion y el control de los alimentos. El articulo describe las experiencias de algunos paises y las limitaciones
que pequenas y medianas empresas enfrentan en la aplicacion del sistema HACCP.

Estas limitaciones estan siendo discutidas a nivel del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos
(CCFH). El articulo destaca la importancia del intercambio de experiencias entre diversos paises en este
campo y la necesidad de integrar los esfuerzos de las autoridades, productores e institutos de investigacion
y universidades. Se exhorta a estos sectores a participar activamente en las discusiones del tema en el

Codex a través de sus puntos de contacto en cada pais.



