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Malasia, Reino Unido, Estados Unidos de América, la Comision Europeay la ICMSF

Se invita a los gobiernos y a las organizaciones internacionales interesadas a que presenten por
escrito observaciones o informaciones sobre el anteproyecto de codigo adjunto (véase e apéndice),
gue se encuentra actualmente en € tramite 3, de conformidad con el Procedimiento uniforme para la
elaboracion de normas del Codex y textos afines (véase el Manual de procedimiento de la Comision
del Codex Alimentarius, undécima edicién, paginas 21-22). La correspondencia debera dirigirse a
Sr. Amjad Ali, Staff Officer, Food Safety and Inspection Service, U.S. Department of Agriculture,
Room 4861, 1400 Independence Avenue, SW, Washington, D.C. 20250, USA, fax: +1-202-720-
3157, correo electronico: uscodex@usda.gov, con copia a la Secretaria de la Comisién del Codex
Alimentarius, Programa conjunto FAO/OMS sobre normas aimentarias, FAO, Viae delle Terme di
Caracalla, 00100 Roma, Italia, fax: +39-06-5705-4593, correo electronico: codex@fao.org, para €
31 deagosto de 2001.

ANTECEDENTESE HISTORIA

ANTECEDENTES

! En vista de restricciones de tiempo, € 24° Periodo de Sesiones de la Comisién no pudo considerar la aprobacién de
la elaboracion de la Enmienda a las actuales Directrices sobre HACCP como nuevo trabajo. Se contemplara durante
una Reunidn extraordinaria ded Comité Ejecutivo en Ginebra, dd 26 al 27 de septiembre de 2001, y por eso, €
Anteproyecto de Directrices se circulaen el Tramite 3 sin perjuicio de la decision del Comité Ejecutivo sobre el tema.
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Se ha detallado €l sistema de HACCP en los textos basicos de la Comision del Codex Alimentarius,
en los cuales se encuentra un Anexo sobre e HACCP del Cadigo internacional recomendado de
practicas— Principios generales de higiene de los alimentos (CAC/RCP 1-1069, Revisiéon-3, 1997).
La aplicacion del Sistema de HACCP en las empresas del sector alimentario se reconoce en todo €l
mundo como e método méas apropiado para vigilar la inocuidad de los alimentos y prevenir
enfermedades de origen aimentario. El enfoque HACCP se emplea cada vez mas en la industria
alimentaria mundial, especialmente en el marco de importantes operaciones de fabricacion, y su
capacidad para facilitar € comercio internacional de productos aimenticios ha aumentado
considerablemente en los Ultimos afios. Sin embargo, debido a algunos obstaculos y limitaciones
inherentes en las PEMD, los principios de HACCP lesresultan dificiles de aplicar.

Bajo lainfluencia de factores externos, tales como las obligaciones juridicas, las fuerzas del mercado
y las expectativas de control de lagestiéninterna, las PEMD se ven cadavez mas obligadas a aplicar
el Sistema de HACCP en sus operaciones.

Las directrices actuales del Codex para la aplicacion del Sistema de HACCP son uno de los
actores/obstéculos que, segun la consulta de expertos de la OMS sobre Edtrategias para la
aplicacion del HACCP en las pequefias empresas y/o las empresas menos desarrolladas (PEMD),
realizada en junio de 1999, frena la utilizacion més amplia del Sistema de HACCP por parte de las
PEMD. Lasdirectrices existentes parten de la base de que € Sistema de HACCP puede aplicarse con
flexibilidad en todas las empresas del sector alimentario, independientemente de su tamafio o
caracter. No obstante, facilitan pocas indicaciones sobre € modo de aplicar correctamente los siete
principios del Sistema de HACCP en las PEMD. En efecto, se centran en mayor medida en €
método que pueden adoptar las empresas méas grandes del sector alimentario.

HISTORIA

El Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos reconoce que las actuales Directrices del
Codex sobre la Utilizacion de los principios del HACCP no se conforman bien a su uso por las
empresas pequefias y/o las empresas menos desarrolladas (PEMD). Los obstéculos para aplicar €
Sistema de HACCP se han debatido ampliamente en sesiones recientes del Comité (1997-2000).
Estos temas en combinacidn con las cuestiones planteadas por la Consulta de expertos de OMS
(Estrategias para la aplicacion del HACCP en las pequefias empresas y/o las empresas menos
desarrolladas, junio de 1999) también se abarcan en € documento CX/FH 99/9 “Documento de
debate sobre la utilizacion del sistema de HACCP en las pequefias empresas y/o las empresas
menos desarrolladas’, e cual fue contemplado por € Comitéen su 32° Reunion.

En dicha Reunion, el Comité consideré un Documento de debate, preparado por los Paises Bgjos y
sus socios de redaccién, en €l cua seincorporaron los datos obtenidos de la Consulta de expertos de
OMS. El documento proporciond una guia alos gobiernosy organizaci ones sobre € temade ayudar
a las peguefias empresas y/o las empresas menos desarrolladas con la implementacion del HACCP.
El Comité en general estuvo de acuerdo con € Documento, pero opind que seria Util proporcionar
una guia practica que era de naturaleza mas explicita sobre la aplicacién del HACCP por las PEMD y
con este fin, solicitd gque los Paises Bgjos, con la ayuda de sus socios de redaccion, revisara dicho
Documento de debate.

La 33% Reunion del Comité contemplé un documento de debate con modificaciones importantes, €l
documento CX/FH 00/10, en e cual se propuso mejorar € texto actual del Anexo sobre HACCP 4
Cadigo internacional recomendado de précticas — Principios generales de higiene de los alimentos
(CAC/RCP 1- 1969, Rev. 3, 1997). El documento modificado incorpor6é a Anexo sobre HACCP
unaguiaadiciond que reflgjaba las circunstancias delas PEMD. El documento revisado tomé como
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su base para el texto megorado, los resultados de la Consulta conjunta de expertos de OMS sobre
Edtrategias para la aplicacion del HACCP en las peguefias empresas y/o las empresas menos
desarrolladas (PEMD), la cua contempld las dificultades y barreras experimentadas por las PEMD
con la aplicacion del Sistema de HACCP. Los mejoramientos propuestos para € Anexo sobre
HACCP no cambié los actuales Principios de HACCP, reconociendo que no debera haber ninguna
diferencia en los Principios de HACCP, ya sean aplicados en empresas peguefias, medianas o
grandes. En los mejoramientos propuestos se ofrecié més direccion sobre la aplicacion de HACCP
en las PEMD.

En su 33* Reunién, el Comité concluy6 que € documento CX/FH 00/10 tenia utilidad, y apoy6 de
forma general su elaboracidon mas adelante. Por eso, e Comité concordé con enmendar las
directrices de HACCP actuales, sin cambiar los siete principios de HACCP, con €l fin de mejorar la
utilizacion del Anexo por parte de las PEMD y ademéas acordd en circular € documento en €
Tramite 3. La Comisiéon contemplo larecomendacion del Comité en d documento Nuevos Trabg os,
ALINORM 01/21-Supl.1. El Comité decidié solicitar observaciones sobred documento, en particular
de los paises en vias de desarrollo, enfocandose en la manera en que las Directrices deberan ser
elaboradas. También solicité que la delegacion de los Paises Bgjos, en conjunto con sus socios de
redaccion, modificara el documento para que sea puesto en circulacién en € tramite 3 para su
consideracion por & Comité en su 34* Reunion. Se recibieron observaciones de India, Nueva
Zelanday Estados Unidos de América.

DOCUMENTO REVISADO — CAMBIOS EFECTUADOS EN COMPARACION CON EL ANEXO B DEL
DOCUMENTO DE DEBATE CX/FH 00/10 (SEGUN SON DETALLADOSEN EL ANEXO | Y ANEXO 1)

Con € fin de ayudar a los gobiernos y empresas, en particular las PEMD, a superar las cargas
identificadas y a proporcionar direccion adicional, el documento modificado contiene dos Anexos, a
fines de ayudar a facilitar la aplicacion de HACCP en las PEMD. El Anexo | propone agunos
cambios a las Directrices sobre HACCP actuales. El Anexo |l contempla los obstéculos a la
implementacion de HACCP, ordenados por industria, y con relacion especial a las PEMD, y ademéas
ofrece recomendaciones para superarlos.

Durante la reunién del grupo de redaccién, celebrada en Bruselas en mayo de 2001, se plantearon
como preocupacion general los obstéculos a la aplicacion de HACCP, en particular en las PEMD,
segun se identificaron por la Consulta de expertos de OMS (Estrategias para la aplicacion del
HACCP en |las pequefias empresas y/o las empresas menos desarrolladas, junio de 1999) y segun se
debatieron y confirmaron en reuniones anteriores del CCFH. Un tema clave fue la cuestion de como
guiar alas PEMD en e temay cémo indicar las maneras de superar dichos obstéculos. Se sefid6 en
la reunién que el papel de los gobiernos es considerardo de importancia primordial para ayudar con
la aplicacion de HACCP. Se recopilaron éstas y otras ideas, recomendaciones, enfoques, y guias, y
esto se adjunté como € Anexo Il.

Otro tema de enfoque durante la reuni6n fue la smplificaciény clarificacion de las Directrices parala
aplicacién de HACCP, segun se propuso en € Apéndice A del documento CX/FH 00/10, poniendo
énfasis especial en la aplicacion de dichas directrices por las PEMD. Fue la intencién principal del
Grupo de redaccion retener el significado origind de las Directrices, y € grupo deiberé la extens6n
alacual las directrices podrian elaborarse sin dterar su propdsito original.

El Grupo de redaccion reaiz6 una revision exhaustiva de los mejoramientos sugeridos en € anterior
documento de debate (Apéndice A del documento CX/FH 00/10). Durante € transcurso de los
debates, se hizo patente que solo serian necesarios algunos cambios nominales a las Directrices
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originales sobre HACCP paragustarlas alas PEMD, resultando en la presentacion de las Directrices
revisadas parala condderacion dd Comité (Anexo 1).

Las modificaciones moderadas sugeridas incluyen la incorporacion de texto repetitivo, en €
Apéndice A del documento CX/FH 00/10, en la seccion introductoria, con e propdsito de evitar
duplicaciéon. Este cambio enfatiza mas el impacto sobre las PEMD. El grupo de redaccion efectud
méas cambios a las Directrices, como resultado de los temas planteados durante la reunion de
redaccion en Bruselas.

Como un aspecto importante, €l grupo de redaccion determiné que seria Util delinear los obstaculos
enfrentados por las PEMD e incluir unas posibles soluciones a los mismos. Una vez se resuelven
estos obstaculos, una empresa de cualquier tamario, incluidas las PEMD, deber& poder aplicar los
principios de HACCP, utilizando las directrices modificadas. El Anexo Il presenta una discusion de
dichos obstaculos y las opciones para ayudar en llegar a su resolucion.

RECOMENDACIONES

Se invita al Comité a que revise e Anteproyecto propuesto de directrices para la aplicacion del
Sstema de HACCP (Anexo |), con lavista haciarecomendar que el Comité en su 34a Reunién se
ponga de acuerdo en adelantar las Directrices mejoradas al Tramite 5 con una recomendacion
de omitir los Tramites 6 y 7, para su adopcion por la Comision en € Tramite 8 en su 25°
Periodo de Sesiones.

Ademés, se invita a Comité que contemple los enfoques para superar los obstaculos a la aplicacion
de HACCP, segun se describen en el Anexo Il y, que recomiende que FAO y OMS desarrollen
materia en forma de guias parael uso de los gobiernoseindustrias, afines de proporcionar asistencia
con la implementacion de HACCP en las PEMD, la cua tomaria en cuenta los obstéculos
presentados en el Anexo |1, informacidn obtenida de deliberaciones anteriores del Comité, e informes
procedentes de las consultas de expertos anteriormente realizadas.
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ANEXO 1

ANTEPROYECTO DE DIRECTRICES REVISADAS PARA LA APLICACION DEL
SISTEMA DE HACCP

CON LA INCLUSION DE MODIFICACIONESPROPUESTAS (SUBRAYADAS)

Antes de aplicar el Sistema de HACCP a cualquier sector de la cadena alimentaria, €l sector debera
estar funcionando de acuerdo con las buenas practicas de higiene y los Principios Generaes de
Higiene de los Alimentos del Codex, los Cédigos de Practicas del Codex pertinentes y la legidacion
correspondiente en materia de inocuidad de los alimentos. Los requisitos previos del HACCP,
incluida la formacion, deben establecerse adecuadamente, ser plenamente operativos y estar sujetos a
control parafacilitar la aplicacion eficaz dd sistema.

En todos los tipos de empresa del sector alimentario, €l conocimiento y empefio por parte de la
direccion son necesarios para la aplicacion de un Sistema de HACCP eficaz. _Su eficacia también
dependera de que la direccion y los empleados posean &l conocimiento y habilidades adecuadas de la
materia de HACCP.

Cuando se identifiguen y andlicen los peligros y se efectlien las operaciones consecuentes para
elaborar y aplicar sistemas de HACCP, deberan tenerse en cuenta las repercusiones de las materias
primas, los ingredientes, las practicas de fabricacion de alimentos, la funcién de los procesos de
fabricacion en e control de los peligros, e probable uso final del producto, las categorias de
consumidores afectadas y las pruebas epidemioldgicas relativas alainocuidad delos alimentos.

El objetivo del Sistema de HACCP eslograr que €l control se centre en los PCC. En € caso de que
se identifique un peligro que debe controlarse pero no se encuentre ningn PCC, debera consderarse
la posibilidad deformular de nuevo la operacion.

El Sistema de HACCP debera aplicarse por separado a cada operacion concreta. Puede darse €
caso de que los PCC identificados en un determinado ejemplo en algin cddigo de précticas de
higiene del Coédex no sean los Unicos identificados para una aplicacion concreta, 0 que sean de
naturaleza diferente. Cuando se introduzca alguna modificacion en el producto, € proceso 0 en
cualquier fase, serd necesario examinar la aplicacion del Sistema de HACCP v redlizar los cambios

oportunos.

El Sistema de HACCP requiere la aplicacion de los siete principios en que se basa. Es importante
que la aplicacion del Sistema de HACCP sea flexible, habida cuenta del contexto en que se aplica, y
gque tome en consideracion €l caracter y la amplitud de la operacion, incluidos los recursos
disponibles, los procedimientos, las técnicas y las dificultades practicas. Esto puede ser
especialmente importante en |as pequefias empresasy/o las empresas menos desarrolladas.

Obstaculos espcificos, y de relacion particular a las empresas pequefias y/o menos desarrolladas,
incluyen &l no contar con |0s recursosy pericia necesariosin Situ parael desarrollo y aplicacion de un
plan de HACCP €ficaz. En tales casos, debera obtenerse pericia de expertos de otras fuentes, las
cuales pueden incluir: asociaciones comerciaes e industriales, expertos independientes y autoridades
reguladoras. Puede ser valiosa la literatura sobre HACCP y en particular las guias concebidas
especificamente para un sector en particular. Direccién sobre HACCP desarrollada con pericia y
pertinente d proceso otipo de operacion puede ser una herramienta Util para empresas en materia de
la concepcidn e implementacién del plan de HACCP. Cuando empresas utilizan guias sobre HACCP
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expertamente concebidas, es esencial que sean especificamente centradas en los alimentos v/o
procesos en cuestion.

La eficacia de cuaquier sistema de HACCP, sin embargo, dependerd de gue la direccion v los
empleados posean el conocimiento v habilidades adecuadas sobre la materia de HACCP, v por eso,
la capacitaci én esimprescindible.

APLICACION

La aplicacion de los principios del Sistema de HACCP consta de las siguientes operaciones gue se
identifican en la secuencialogica parala aplicacion dd Sistema de HACCP (Diagrama 1).

1. Formacién de un equipo de HACCP

La empresa alimentaria debera asegurar que se disponga de conocimientos y competencia especificos
para los productos que permitan formular un plan de HACCP eficaz. Para lograrlo, lo ideal es crear
un equipo multidisciplinario. Cuando no se dispone de servicios de este tipo in situ, debera recabarse
asesoramiento  técnico de otras fuentes, por eemplo autoridades reguladoras, asociaciones
comerciales e industriales y expertos independientes, 0 se recurrira a obras de referencia sobre €
Sistema de HACCP (en particular, guias propias de un sector). Una persona con la formaciéon
adecuada gue disponga de dichos documentos orientativos puede aplicar el Sistema de HACCP en la

empresa.

2. Descripcion del producto

Debera formularse una descripcion completa del producto, que incluya tanto informacion pertinente
sobre su inocuidad como su composicion, estructura fisica/quimica (incluidos aw, pH, etc.),
tratamientos estéticog/para la destruccion de los microbios (por €. los tratamientos térmicos, de
congelacion, salmuera, ahumado, etc.), envasado, durabilidad, condiciones de amacenamiento y
sistema de distribucion. En las empresas con produccion diversificada, por elemplo empresas de
restauracion, puede resultar Util concentrarse en grupos de productos con caracteristicas similares o
en fases de fabricacién que se utilizan para algunos productos similares, a fines de desarrollar el plan
de HACCP.

3. Determinacién del uso al que ha de destinarse

El uso a que ha de destinarse deberd basarse en los usos del producto previstos por el usuario o
consumidor final. En determinados casos, como en la aimentacion en ingtituciones, habra que
tenerse en cuenta S se trata de grupos vulnerables de la poblacién. Si las empresas utilizan
orientaciones sobre & Sistema de HACCP elaboradas por expertos, es importante que dichas
orientaciones se refieran especificamentea losalimentos y/o procedimientos de que se trate.

4, Elaboracién de un diagrama de flujo

El diagrama de flujo debera ser elaborado por € equipo de HACCP (véase también € punto 1) y
cubrir todas las fases de la operacion para un producto determinado. Es posible utilizar € mismo
diagrama para varios productos s requieren las mismas fases de fabricacion. Cuando € Sistema de
HACCP se aplique a una determinada operacion, deberan tenerse en cuenta las fases anteriores y
posteriores a dicha operacion.

5. Confirmacién in situ del diagrama de flujo
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Deberan adoptarse medidas para cotejar € diagrama de flujo con la operacion de elaboracion en
todas sus etapas y momentos, y enmendarlo cuando proceda. La confirmacion del diagrama de flujo
debe ser realizada por una persona que conozca suficientemente el desarrollo de lasactividades.

6. Enumeracion de todos los posibles peligros relacionados con cada fase, gjecucion de un
andlisisderiesgosy estudio de las medidas para controlar los peligros identificados

(VEASE EL PRINCIPIO 1)

El equipo de HACCP (véase también € punto 1) debera enumerar todos los peligros que puede
razonablemente preverse que se producirdn en cada fase, desde la produccion primaria, la
elaboracion, lafabricacion y ladistribucion hastad punto de consumo.

Luego, € equipo de HACCP (véase también €l punto 1) debera llevar a cabo un andlisis de peligros
para identificar, en relacion con e plan de HACCP, cudles son los peligros cuya eiminacion o
reduccién a niveles aceptables resulta indispensable, por su naturaleza, para producir un alimento
inocuo.

Al realizar un andlisis de peligros, deberan incluirse, sempre que sea posible, los Sguientesfactores:
e |a probabilidad de que surjan pdigrosy la gravedad de sus ef ectos perjudiciales parala salud;

e laevauacion cuditativay/o cuantitativa de la presencia de peligros;

e la supervivencia o proliferacion de los microorganismos involucrados;

e laproduccion o persistencia de toxinas, sustancias quimicas o agentes fisicos en los aimentos; y

e |as condiciones que pueden originar lo anterior.

Debera determinarse qué medidas de control, s las hay, pueden aplicarse en relacién con cada
peligro. Puede que sea necesario aplicar méas de una medida para controlar un peligro o peligros
especificos, y que con una determinada medida se pueda controlar mas de un peligro.

7. Determinacién de los puntos criticos de control
(VEASE EL PRINCIPIO 2)?

Es posible que haya mas de un PCC a que se aplican medidas de control para hacer frente a un
peligro especifico. La determinacion de un PCC en e Sistema de HACCP se puede facilitar con la
aplicaciéon de un arbol de decisiones, como por gemplo € Diagrama 2, en € que se indigque un
enfogue de razonamiento logico. El arbol de decisiones debera aplicarse de manera flexible,
consderando s la operacion se refiere a la produccion, € sacrificio, la elaboracion, el
almacenamiento, la distribucién u otro fin, y deberd utilizarse con carécter orientativo en la
determinacion de los PCC. Este gemplo de arbol de decisiones puede no ser aplicable a todas las

2 Desdle su publicacion, el arbol de decisiones del Cdodex se ha utilizado muchas veces para fines de capacitacion. En
muchos casos, aungue ha sido Util para explicar lalégicay € nivel de comprensidn gque se necesitan para determinar
los PCC, no es especifico para todas las operaciones de la cadena alimentaria, por gemplo e sacrificio, y, en
consecuencia, deberd utilizarse teniendo en cuenta la opinion de los profesionales y, en algunos casos, deberia
modificarse.
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situaciones, por lo cual podran utilizarse otros enfoques. Se recomienda gque se imparta capacitacion
en laaplicacion del arbol de decisiones.

Si se identifica un peligro en una fase en la que e control es necesario para mantener la inocuidad, y
no existe ninguna medida de control que pueda adoptarse en esafase o en cualquier otra, el producto
0 el proceso debera modificarse en esafase, o en cualquier fase anterior o posterior, para incluir una
medida de contral.

8. Establecimiento de limites criticos para cada PCC
(VEASE EL PRINCIPIO 3)

Para cada punto critico de control, deberan especificarse y validarse limites criticos. En determinados
casos, para una determinada fase, se fijara més de un limite critico. Entre los criterios aplicados
suelen figurar las mediciones de temperatura, tiempo, nivel de humedad, pH, aw, y cloro disponible,
asi como parametros sensoriales como € aspectoy latextura.

Cuando las orientaciones sobre e Sistema de HACCP han sido elaboradas por expertos para
establecer los limites criticos, deberé velarse por que los limites sean plenamente aplicables a la
operacion especifica o a producto en cuestion. Los limites criticos deberén ser mensurables.

9. Establecimiento de un sistema de vigilancia para cada PCC
(VEASE EL PRINCIPIO 4)

La vigilancia es la medicion u observacion programadas de un PCC en relacion con sus limites
criticos. Mediante los procedimientos de vigilancia, debera poderse detectar una pérdida de control
en el PCC. Ademés, lo ideal es que la vigilancia proporcione esta informacion a tiempo como para
hacer correcciones que permitan asegurar €l control del proceso para impedir que se infrinjan los
limites criticos. Cuando sea posible, los procesos deberan corregirse cuando los resultados de la
vigilancia indiquen una tendencia a la pérdida de control en un PCC, y las correcciones deberan
efectuarse antes de que ocurra una desviacion. Los datos obtenidos gracias a la vigilancia deberan
ser evaluados por una persona designada que tenga los conocimientos y la competencia necesarios
para aplicar medidas correctivas, cuando proceda. Si la vigilancia no es continua, su grado o
frecuencia deberan ser suficientes como para garantizar que el PCC esté controlado. La mayoria de
los procedimientos de vigilancia de los PCC deberan efectuarse con rapidez porque se referiran a
procesos continuos y no habra tiempo para ensayos analiticos prolongados. Con frecuencia se
prefieren las mediciones fisicas y quimicas a los ensayos microbioldgicos porque pueden redlizarse
répidamente y a menudo indican € control microbiolégico del producto.

Todos los registros y documentos relacionados con la vigilancia de los PCC deberan ser firmados
por la persona 0 personas que efectdan la vigilancia, junto con € funcionario o funcionarios de la
empresa encargados de larevison.

10. Establecimiento de medidas correctivas
(VEASE EL PRINCIPIO 5)

Con € fin de hacer frente a las desviaciones que puedan producirse, deberan formularse medidas
correctivas especificas para cada PCC del Sistemade HACCP.
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Estas medidas deberan asegurar que € PCC vuelva a controlarse. Las medidas adoptadas deberan
incluir también un sistema adecuado de eliminacion del producto afectado. Los procedimientos
relativos a las desviaciones y la eliminacion de los productos deberdn documentarse en los registros
de HACCP.

11. Establecimiento de procedimientos de comprobacion
(VEASE EL PRINCIPIO 6)

Deberan establecerse procedimientos de comprobacion. Para determinar s €l Sistema de HACCP
funciona eficazmente, podran utilizarse métodos, procedimientos y ensayos de comprobacion y
verificacion, incluidos € muestreo aleatorio y e andlisis. La frecuencia de las comprobaciones
debera ser suficiente para confirmar queel Sistema de HA CCP esta funcionando eficazmente.

La comprobacién deberd llevarse a cabo por una persona distinta de la responsable del control y de
las medidas correctivas. Cuando la comprobacién no pueda redlizarse en la empresa, podra
efectuarse por expertos externos.

Entre las actividades de comprobaci 6n pueden citarse, a titulo de gemplo, las siguientes:
¢ examen del Sistema de HACCP 'y de sus registros,

e examen de las desviaciones 'y los sistemas de diminacion del producto;

¢ confirmacién de que los PCC siguen estando controlados,

[Cuando sea posible], las actividades de validacion deberan incluir medidas que confirmen la eficacia
de todos los elementos del plan de HACCP. Lacapacidad parallevar acabolavaidacion dependera
delanaturalezay el tamafio de laempresay de la disponibilidad de recursos.

12. Establecimiento de un sistema de documentacion y registro
(VEASE EL PRINCIPIO 7)

Para aplicar un Sistema de HACCP es fundamental contar con un sistema de registro eficaz y
preciso. Deberan documentarse los procedimientos del Sistema de HACCP vy, € sistema de
documentacion y registro debera gjustarse a la naturaleza y magnitud de la operacion en cuestion y
estar 1o bastante desarrollado como para que las empresas estén seguras de que se redizan y
mantienen los controles de HACCP. Las orientaciones sobre € Sistema de HACCP elaboradas por
expertos (por §., guias sobre HACCP que son especificas a un sector) pueden utilizarse como parte
de la documentacién, siempre y cuando dichas orientaciones se refieran especificamente a los
procedimientos alimentarios de la empresa que se trate.

Los g emplos de documentacion son:
el andlisis de riesgos
la determinacion de los PCC
la determinacion de los limites criticos.

Como gjemplos de registros se pueden mencionar:
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e |as actividades de vigilancia de los PCC

e las desviaciones y las medidas correctivas correspondientes

o |os procedimientos de comprobaci én efectuados

e |las modificaciones a plan de HACCP

e |as modificaciones introducidas en €l Sistema de HACCP.

Se adjunta un gemplo de hgja de trabgo del Sistema de HACCP como Diagrama 3.

Un sistema de registro sencillo puede ser eficaz y fécilmente transmisible a los trabajadores.  Puede
integrarse en las operaciones existentes y basarse en modelos de documentos ya disponibles, por
gemplo, facturas de entregay listas de control utilizadas para registrar, por giemplo, la temperatura
de los productos.

CAPACITACION

La capacitacion del personal de la industria, el gobierno y los medios académicos en los principios y
las aplicaciones del Sistema de HACCP y la mayor conciencia de los consumidores constituyen
elementos esenciales para una aplicacion eficaz dd Sistemade HACCP. Para contribuir a desarrollo
de una capacitacion especifica en apoyo de un plan de HACCP, deberan formularse instrucciones y
procedimientos de trabajo que definan las tareas del persona operativo que se destacara en cada
punto critico de contral.

La cooperacion entre productor primario, industria, grupos comerciales, organizaciones de
consumidores y autoridades competentes es de méaxima importancia.  Deberdn ofrecerse
oportunidades para la capacitacion conjunta del personal de la industria y los organismos de control,
con €l fin de fomentar y mantener un didlogo permanente y de crear un clima de comprension parala
aplicacion préacticadel Sistema de HACCP.
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ANEXO I

OBSTACULOSA LA APLICACION DEL HACCP, EN PARTICULAR CON RELACION A
LASPEMD Y LOSENFOQUES PARA SUPERARLOS

Se ha detallado el sistema de HACCP en los textos basicos de la Comision del Codex Alimentarius,
en los cuales se encuentra un Anexo sobre e HACCP del Cadigo internacional recomendado de
practicas— Principios generales de higiene de los alimentos (CAC/RCP 1-1069, Revisiéon-3, 1997).
Sin embargo, debido a algunos obstaculos y limitaciones inherentes en las PEMD, los principios de
HACCP les resultan ser dificiles de aplicar. Por eso, € objetivo de la informacion que se presenta a
continuacién es proporcionar orientacion y consgjos que puedan ayudar a las PEMD con la
aplicacién de los principios de HACCP, alaluz de dichos obstéculos.

Para evitar cualquier confusion, es necesario explicar con més precision e término PEMD. El
informe de la Consulta de OMS sobre ‘Estrategias para la aplicacion del HACCP en las pequefias
empresas y/o las empresas menos desarrolladas (WHO/SDE/PHE/FOS/99.7) explica € término
PEMD de la siguiente manera:

Se entendera el término ‘las pequefias empresas y/o las empresas menos desarrolladas
(PEMD) como aquellas empresas que, debido a su tamafio, carecen de pericia de expertos,
recursos econdémicos, o que, debido a la naturaleza de su trabajo, enfrentan dificultades en
la aplicacion de HACCP en su negocio alimentario. Se entiende el término "una empresa
menos desarrollada’ como €l estado del sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos,
no es una referencia a la cantidad de personal ni al volumen de produccion.

Es importante considerar cada uno de los obstaculos en vista del marco de referencia del Codex, y
llegar a una conclusion en cuanto a la posibilidad de que la enmienda propuesta de texto de las
actuales Directricesen el Anexo | pueda ayudar a superarlos, 0 como alternativa, s otras actividades
dentro del marco de referencia del Codex pueden servir de alguna ayuda. Se ofrecen otras
recomendaciones con € fin de asistir alas PEMD, por gemplo, a fomentar la accion pertinente por
parte de gobiernos nacionales y organizaciones comerciales e industriales. El papel de laOMSYy la
FAO o ta vez de otras entidades internacionaes, podria ser instrumental para lograr un
mejoramiento en el campo de la aplicacién de HACCP enlas PEMD.

Cada uno de los siguientes obstaculos ha sido identificado como un impacto negativo sobre la
aplicacion y/o utilizacion del Sistema de HACCP, particularmente en relacion con las PEMD. Se
sugieren algunos enfoques para superar dichos obstéculos.

PERSPECTIVA GENERAL SOBRE LOSOBSTACULOSA LOSCUALESENFRENTAN LASPEMD AL
APLICAREL SISTEMA DE HACCP

Obstaculos con impacto directo sobrelas PEM D, ” obstaculos inter nos’

1. Higienebésicainadecuada
2. Carenciadepericia einformacion

3. Restricciones de recursos humanos (capacitacion inadecuada, cantidad limitada de
personal)

4. Limitacionesfinancieras, percibidasy verdaderas
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Obstaculosfuera del control delas PEM D, “ obstacul os exter nos’

5. Infraestructuray garantiasinsuficientes por parte del gobierno
6. Ausenciaderequisitoslegales(requisitospreviosy HACCP)

7. Carencia de conocimiento del negocio y de una actitud positiva por parte de asociaciones
comercialeseindustriales

8. Falta del conocimiento del cliente, incluso el conocimiento del consumidor
9. Carencia de programas eficaces de educacion y capacitacion

10. Falta de la disposicién alas PEMD de pericia, informacion y apoyo técnico
11. Infraestructura e instalacionesinsuficientes

12. Falta de comunicacion (véase el punto sobre conocimiento)

DISCUSION DE LOSOBSTACULOS Y RECOMENDACIONES PARA SUPERARLOS
1. Higiene basica inadecuada
Caracteristicas

Cuando no se aplica debidamente la higiene bésica en las empresas aimentarias, la utilizacion del
sistema de HACCP se vuelve inttil. Para tener éxito en aplicar e HACCP, las empresas alimentarias,
como parte de los programas de requisitos (PRPs), ya deberén operar de acuerdo con los Principios
generales del Codex sobre higiene de los alimentos, los Codigos recomendados del Codex de
practicas pertinentes, y conforme con lalegidaci 6n en materia delainocuidad de losalimentos. Si es
necesario, debera megjorarse la legislacion en vigor.

Recomendaciones para superar el obstaculo:

" Modificar € texto de las directrices sobre HACCP con € fin de enfatizar la importancia de
higiene bésica adecuada, segiin se propone en e Anexo .

" Fomentar € uso de los Principios generales del Codex para la higiene de los alimentos y del
concepto de programas de requisitos previos.

" Legidacion adecuada en materia de la inocuidad de los alimentos debera ser establecida e
impuesta por los gobiernos.

" Promover e apoyo (financiero) de la capacitacion de partes interesadas para que subrayen el
papel esencia que tiene la higiene basica de los alimentos.

" Promocion del rol primordial que tiene la higiene bésica de los aimentos por parte de
gobiernos, organizaciones internacionales, asociaciones industriales, y organizaciones
profesionales.

2. Carencia de pericia einformacioén
Caracteristicas

Las PEMD mismas a menudo carecen de la pericia técnica requerida para la implementacion de
HACCP y por eso necesitan e apoyo externo. Deberd exitir e acceso ala informacion critica para



CX/FH 0110 Page 13

la aplicacion debida del HACCP, tal como la realizacion debida de un Andlisis del peligro. La
capacidad de los gobiernos y especidmente de asociaciones comerciales e industriales de
proporcionar € apoyo técnico es un factor esencial en la aplicacion exitosa de HACCP por las
PEMD.

Recomendaciones para superar el obstaculo:

El apoyo técnico externo que podria ser proporcionado por gobiernos o asociaciones comerciales e
industriales puede incluir:

. Provision de capacitacion técnica pertinente, con consideracion dada al nivel de educacion, la
culturay €l idiomade ladirecciony personal dela PEMD

. Facilitacion de la disposicion de apoyo cientifico, apropiadoy actualizado.

. Provision de orientaciones genéricas que son accesibles y especificas para €l sector, tales como
guias de la industria, ejemplares’, y planes de HACCP genéricos; estos documentos pueden
servir como material para ensefianza.

" Establecimiento y mantenimiento de un programa de vigilancia de enfermedades transmitidas
por los aimentosy facilitacion del acceso alos datos recopilados en materia de epidemiol ogia.

" Disposicidn de bases de datos con informacion especifica sobre los productos y procesos, y sus
asociados peligros.

. Facilitacion del acceso a servicios de andisis abgo costo.

3. Redricciones de recursos humanos (capacitacion inadecuada, cantidad limitada de
personal)

Caracteristicas

Obstéculos mayores a la aplicacion de HACCP en las PEMD incluyen la falta de personal, carencia
de pericia debido a la capacitacion insuficiente de empleados, y la fata de responsabilidad y
conocimiento de HACCP por parte de la direccion. Se exige amenudo un cambio de actitud y dela
cultura de la organizacidn con respecto a nuevos enfoques de la direccion. Ademés, restricciones de
tiempo, un cambio rapido de personal, y una percepcion baja de los riesgos son problemas y barreras
fundamentales que se encuentran cuando seimplementael HACCP.

Recomendaciones para superar el obstéaculo:

" L a capacitaci on adecuada es importante para superar |as barreras relacionadas con |os recursos
humanos. Para una guia sobre capacitacion en materia del HACCP, las PEMD pueden tomar
como referencia el documento de OMS titulado “Aspectos de capacitacion en materia del
sistema de Andlisis del peligro y puntos criticos de control,” y otros manuales preparados por
laFAOy OMS.

" Capacitacion y mantenimiento a corriente continuos.

" Las directrices para capacitacion han de adaptarse a los requisitos locales, tomando en cuenta
diferencias culturales y linguisticas. Deberan centrarse en las necesidades de las PEMD. Debera

% Un documento gue ofrece consgjos generales sobre e desarrollo de guias, € cual puede incluir sugerencias sobre €
contenido, estructura, temas por abarcarsey € proceso de desarrallo.
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considerarse un enfoque flexible en la capacitacion. Algunos gjemplos incluyen: aprendizaje a
distancia, cursos de capacitacion en € trabgoy reconocimiento de experiencia previa.

4. Limitacionesfinancieras, percibidasy verdaderas

Caracteristicas

Limitaciones econdmicas constituyen una barrera practica ala aplicacion de HACCP por gobiernosy
la industria; y en especial por las PEMD. Estas limitaciones pueden indicar que la provision de
ayuda por parte del gobierno o de asociaciones comerciales e industriales, o la capacidad de la
empresa misma de aplicar e HACCP, se encuentra marcadamente reducida. No obstante, cuando se
consideren los costos de implementar los sistemas de HACCP, es importante tener en mente los
ahorros alargo plazo que pueden acumularse d presupuesto del gobierno (en particular en el &reade
lasalud publica) y delaindustria.

Recomendaciones para superar el obstaculo:

Para sodayar las limitaciones econdmicas, pueden tomarse las sguientes medidas:

. Desarrollar guias especificas para el sector y modelos genéricos de la aplicacion de HACCP en
materia que todas las empresas de un sector tienen en comun. (Codex puede solicitar que
organizaciones internacionales, tales como FAO y OMS establezcan una base de datos central
de guias en existencia, incluyendo informacion sobre su ambito, utilizacion, etc., y que
proporcionen accesibilidad a ella mediante un Stio en d Web.

" Codex puede solicitar que FAO/OMS examinen métodos de proporcionarles a los gobiernos,
organizaciones internacionales, asociaciones industriales y organizaciones profesionales un
apoyo continuo.

" Aplicar un calendario realista (incluso un calendario concurrente) de implementacion como un
enfoque para seguirse por los gobiernos y empresas como pasos incrementales manejables. Por
gjemplo, introducir las buenas précticas de higiene (BPH) primero y luego aplicar el sistema de
HACCP paulatinamente.

" Enfocar la aplicaci dn, en unaforma de sector por sector.

" Apoyar la investigacion de productos (apoyo financiero); las PEMD pueden utilizar
informacién procedente de investigaciones de gobiernos y sus bases de datos.

" Programas compartidos de vigilancia.

5. Infraestructuray garantiasinsuficientes por parte del gobierno

Caracteristicas

La responsabilidad del gobierno* es uno de los factores més importantes para e desarrollo y
aplicaciéon de una iniciativa exitosa de HACCP. Al respecto, uno de los trabajos mas importantes de
gobiernos es acrecentar constantemente el conocimiento de la industria en cuanto a los beneficios y
lanecesidad deintroducir d HACCP paralograr la producci6n delos alimentosinocuos.

Recomendaciones para superar el obstaculo:

Se puede fomentar € conocimiento y responsabilidad del gobierno mediante:

* Toda agencia del gobierno, inclusas las de salud, agricultura, comercio, turismo, industria, planificacion, etc .
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" Datos epidemiolgicos sobre enfermedades transmitidas por los alimentos y la contaminacion
de alimentos,

" Conocmiento del consumidor y sus intereses,

" La necesidad de inocuidad de los alimentos y de HACCP para poder exportar los alimentos a
otros paises;

" Advocacia por parte de organizaciones internacionales, por €., la Comisién del Codex
Alimentarius, OMS, FAO y la Organizacion Mundial de Comercio (OMC).

Para promover el HACCP y garantizar la responsabilidad de empresas, puede resultar necesario que
los gobiernos Ilamen la atencion de las empresas alimentarias a:

" L os beneficios logrados por la racionalizacion de la gestion de lainocuidad delos alimentos,

" Los riesgos inherentes en agunos productos alimenticios o procesos de produccion en
particular;

" Los costos, inclusos los de compensaci 6n resultante de fallas en produccion;

" El valor del HACCP en proteger la imagen de la empresa de cualesquier asociados brotes de
enfermedad y/o retiradas del mercado de sus productos.

6. Ausencia derequisitoslegales (requisitos previosy HACCP)

Caracteristicas

La legidacion y acciones legales pueden resultar contraproducentes y pueden dificultar la capacidad
y voluntad de implementar e HACCP. Sin embargo, un requisito legal sobre la aplicacion del
sistema de HACCP, en combinacion con hacer cumplir al mismo, puede ser un buen incentivo para
promover la aplicacion ded HACCP. EI HACCP legal no es una necesidad, sino un tema de la
politica nacional, y funcionara en algunos paises/culturas y tal vez no en otros. En muchos casos, €
paso a introducir los sistemas de HACCP puede ser guiado por la industria.  El incentivo puede
originar en una empresa misma cuando, con motivo de aumentar la inocuidad y/o calidad de los
alimentos por razones relacionadas con €l mercado, se ha tomado la decisién de adoptar e HACCP.
Lasindustrias alimenticias con experiencia en |os sistemas de gestion de lainocuidad delos aimentos
tienen més probabilidad de requerer el paso de la implementacion del HACCP. En genera ellas
reconocen la importancia del HACCP en permitirles a tener acceso a mercados extranjeros y locales,
aproteger lareputacion de lacompafiiay a satisfacer las exigencias del consumidor.

Recomendaciones para superar el obstaculo:

Para las PEMD es mas probable que la intervencion activa por parte del gobierno sea requerida para
promover y facilitar este cambio. A estefin, cuando sea apropiado, puede resultar necesario que los
gobiernos consideren la necesidad de medidas obligatorias® ®. El papel de las partes interesadas es
urgir que los gobiernos implementen y hagan cumplir la legidacion apropiada en materia de la
inocuidad de los dimentos. Si el HACCP es implementado bajo planes voluntarios u obligatorios,
los gobiernos podrian:

® HACCP: Introduccion al sisema de andlisis del riesgo y puntos criticos de control. Documento de la OMS
WHO/FSF/FOS/97.2. Organizacion Mundia de la Salud, Genebra, 1997.

® Motarjemi, Y y Ké&ferstein, F. Food Safety, Hazard Analysis and Critical Control Point and the Increase in
Foodborne Diseases: A paradox? Food Control, 1999, 10:325-333.
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" Ver: responsabilidad del gobierno;

" Contemplar el establecimiento de comités o foros sobre la implementacion del HACCP en
cooperacion con todas las partes interesadas (inclusos los consumidores, representantes de la
industria, asociaciones comerciales, etc.);

" Formar las autoridades reguladoras en materiade HACCP;
" Asegurar, vialas autoridades reguladores, y otras entidades, que se empleen las BPH,;
" Desarrollar planes que reconocen los sistemas de HACCP;

" Cuando sea necesario, revisar las leyes aimenticias para mover desde un concepto del ensayo
al punto final aun enfoque de sistemas de gestion de inocuidad.

7. Carencia de conocimiento del negocio y de una actitud positiva por parte de asociaciones
comercialeseindustriales

Caracteristicas

Lasindustrias alimenticias con experiencia en |os sistemas de gestion de lainocuidad delos aimentos
tienen més probabilidad de requerer el paso de la implementacion del HACCP. En genera ellas
reconocen la importancia del HACCP en permitirles a tener acceso a mercados extranjerosy locales,
a proteger la reputacion de la compafiay a satisfacer las exigencias del consumidor. Sin embargo,
en el campo de las pequerias empresas y/o las empresas menos desarrolladas, estos incentivos para
aplicar el HACCP en muchos paises se encuentran débiles.

Las asociaciones industriales y comerciales tienen un papel de importancia especial en promover €l
HACCP en las PEMD y apoyarlas en la aplicacion del sistema de HACCP. Si no existen tales
asociaciones, su establecimiento debera pensarse.

Recomendaciones para superar el obstaculo:
El papel del gobierno debera ser:

" Redlizar actividades de hacer cumplir alaley, afines de promover e HACCP, en particular en
las PEMD

" Promover e establecimiento de asociaciones alimenticias y comerciadles y su rol activo en la
promocion de la inocuidad de los alimentos y aplicacion de HACCP, especialmente en las
PEMD

" Promover proactivamente la inocuidad de los alimentos, mediante la creacion de incentivos; la
reduccién de vigilancia gubernamental; capacitacion sin costo; premios para la inocuidad de los
alimentos; relaciones publicas,

" Promover e conocimiento por parte de la industria de los riesgos para los consumidores en €l
caso de laausenciade un programade HACCP.
El papel de las asociaciones industriales y comerciales puede incluir:

. Ayuda en la elaboracion de guias paralaindustria;

. Comunicacion de informacidn pertinente ala aplicacion de HACCP,
" Recopilacion de datos sobre productos, pdigrosy riesgos,

" Elaboracién de especificaci ones de productos;

. Informacién sobre planes de HACCP genéricos,

" Capacitacion, materia, consgjosy pericia centrd;
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" Negociacion de servicios y apoyo econdmicos para las PEMD (por €., comprar en grandes
cantidades o a precios reducidos para sus miembros); y

" Trabajar cony representar € sector en los medios de comunicaciony ante gobiernos.

" Promocion del conocimiento del riesgo (pérdida de las oportunidades comerciales) de parte de
laindustriaen e caso de la ausencia de un programa de HACCP.

8. Falta del conocimiento ddl cliente, incluso €l conocimiento del consumidor

Caracteristicas

Cuando los clientes (y consumidores) no perciben la inocuidad de los alimentos como un tema de
suma importancia, la industria sera tentada de descuidarlo también, o por lo menos no le prestara la
atencion merecida. Este efecto esmés previsble en el campo de las PEMD.

Lainocuidad de los alimentos debera formar una parte importante de tratos entre empresas por toda
la cadena alimenticia. Como tal, las empresas deberan asegurar que compren alimentos de los
abastacedores, transportadores y minoristas apropiados, quienes, a su vez, apliquen los sistemas de
gestion de la inocuidad de los dimentos. Esto, en conjunto con € consumidor mejor informado,
debera crear la exigencia de mejoramientos en el campo de inocuidad delos dimentos.

La demanda del consumidor puede ser una fuerza importante para motivar a las empresas a que
apliquen e sistema de HACCP. Las organizaciones gubernamentales e internacionales tienen un
papel importante en la ensefianza de a los consumidores en esta materia.  Los medios de
comunicacion pueden ejercer una gran influencia por medio de informar a los consumidores,
promover la exigencia de alimentos inocuos y sistemas de control apropiados. No obstante, esto
puede también tener un efecto negativo, s no es manegjado e informado de forma apropiada.

Recomendaciones para superar el obstéaculo:

" La difusion de informacién por parte de gobiernos y la industria sobre todos los aspectos de
HACCP y lainocuidad de los alimentos en general, a los clientes y consumidores por toda la
cadena alimenticia.

" La promocién por parte de organizaciones internacionales.

. El etiquetado y certificacion de larecognicion de HACCP.

9. Carencia de programas eficaces de educacion y capacitacion

Caracteristicas

Como se explico mas arriba, los obstaculos mayores a la aplicacion de HACCP en las PEMD
incluyen la falta de personal, carencia de pericia debido a la capacitacion insuficiente de empleados, y
la falta de responsabilidad y conocimiento de HACCP por parte de la direccion. Al respecto, hay
acceso limitado a programas educativos y de capacitacion eficaces que son concebidos tomando
estas barreras en cuenta. La falta de pericia es perpetuada por la ausencia de cursos sobre la
inocuidad delos alimentos en | os planes de estudios de las escuel as profesional es.

Recomendaciones para superar el obstaculo:

" La provision de capacitaci On adecuada es i mportante para superar las barreras relacionadas con
los recursos humanos. Esto es de suma importancia para las PEMD en particular. Para una
orientacién sobre la capacitacion en materia del HACCP, las PEMD pueden tomar como
referencia el documento de OMSS titulado “ Aspectos de capacitacion en materia del sistema de
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Andlisis del peligro y puntos criticos de control” y otros manuales preparados por € FAO y
OMS. (Unalista de tales manuales/documentos disponibles por proporcionarse).

" Incluir los enfoques de HACCP en los planes de estudios en laformacion profesond.

" Programas de capacitacion para las PEMD pueden ser organizados por organizaciones
patrocinadas por € gobierno u otras. Como ideal, dicho programa incluiria tanto los
empleados en las PEMD como los oficiales responsables de hacer cumplir.

" Capacitacion y mantenimiento al corriente del conocimiento.

" Un enfoque flexible en la utilizacion de recursos humanos, por €., hacer arreglos para €
acceso aorganizaciones profesionales.

" Las directrices para capacitacion han de adaptarse a los requisitos locales, tomando en cuenta
diferencias culturales y linguisticas. Deberan centrarse en las necesidades de las PEMD.
Debera considerarse un enfoque flexible en la capacitacion. Ejemplos pueden incluir:
aprendizaje a distancia, cursos de capacitacion en el trabajo y reconocimiento de experiencia
previa.

" Programas educativos 'y de capacitacion queidentifican | os beneficios econdmicos y sociales de
aplicar e HACCP son esenciales para los oficiales reguladores, gerentes de las PEMD vy
personas que manipulan los alimentos.

" Asociaciones gubernamentales o comerciales deberan ayudar con la elaboracion y formulacion
de registros de asesores 0 expertos cdificados en materia de HACCP.

10. Faltadela disposicion alas PEMD de pericia, informacion y apoyo técnico
Caracteristicas

Las PEMD a menudo carecen de la pericia técnica requerida para la implementacion de HACCP por
Su cuenta 'y por eso necesitan € apoyo externo. La capacidad de los gobiernos y especialmente de
asociaciones comerciales e industriales de proporcionar € apoyo técnico es un factor esencial en la
aplicacion exitosa de HACCP en las PEMD.

Recomendaciones para superar el obstaculo:

El apoyo técnico externo que podria ser proporcionado por gobiernos o asociaciones comerciales e
industriales puede incluir:

. Provision de capacitacion técnica pertinente, con consideracion dada a nivel de educacion,
culturaeidiomade ladirecciény percond dela PEMD

. Facilitacion de la disposicion de apoyo cientifico, apropiadoy actualizado.
. Facilitacion del acceso a servicios de andisis abgo costo.

" Provision de orientaciones genéricas que son accesibles y especificas para €l sector, tales como
guias de la industria, ejemplares’, y planes de HACCP genéricos; estos documentos pueden
servir como material para ensefianza.

’ Un documento gue of rece consgjos generales sobre la elaboraci 6n de guias, la cual puede incluir sugerencias sobre €l
contenido, estructura, temas por abarcarsey € proceso de elaboracion.
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" Establecimiento y mantenimiento de un programa de vigilancia de enfermedades transmitidas
por los aimentosy facilitacion del acceso alos datos recopilados en materia de epidemiol ogia.

" Disposicién de bases de datos con informacion especifica sobre |os productos y procesos y sus
asociados peligros.

" Programas de tutoria por colegas.

11. Infraestructura e instalacionesinsuficientes

Caracteristicas

Infraestructuras insuficientes y la falta de instalaciones adecuadas pueden perjudicar de forma grave
la aplicacién de HACCP, en particular paralas PEMD. Laimplementacion dd HACCP puede exegir
mejoramientos en lainfraestructuray las instalaciones, tanto dentro de la comunidad como dentro de
laempresamisma.

Recomendaciones para superar el obstaculo:

Las empresas deberan asegurar que:

" Locales, superficies e equipo sean disefiados, construidos y mantenidos de forma apropiada
para facilitar su limpieza y para reducir a minimo cualquier posibilidad de contaminacion
cruzada;

" I nstalaciones apropiadas para promover la buena higiene personal sean disponibles al personal;

" Equipo de monitoreo calibrado y adecuado sea disponible y utilizado debidamente; y ademéas
de una inspeccién ocular, que se empleen pruebas rapidas cuando sea posible para producir
resultados en tiempo redl.

" Existan soluciones précticasy gjustadas a caso, por g., programas de verificacion compartidos
en el sector.

Los gobiernos tienen un rol y, en algunos casos, una obligacion de garantizar que la infraestructura
apropiada (electricidad, carreteras, suministro de agua inocua, instalaciones para aguas residuales)
seainstalada y que se reduzca a minimo la contaminacién medicambiental.

12. Falta de comunicacion (véase el punto sobre conocimiento)

Caracteristicas

Comunicaciones inadecuadas entre y en todas las organizaciones internacionales, gobiernos y la
industria pueden retrasar la introduccion de HACCP. Estrategias de comunicacion, que abarcan
tanto e contenido ademés de las vias de comunicacion, han de formar una parte de cualquier
iniciativade HACCP.

Recomendaciones para superar el obstaculo:

Las estrategias de comunicaci 6n deberan incluir:

" | nformacion sobre la necesidad de cambio y los beneficios de HACCP.

8 HACCP: Introduccion al sisema de andlisis del riesgo y puntos criticos de control. Documento de la OMS
WHO/FSF/FOS/97.2. Organizacion Mundia de la Salud, Genebra, 1997.
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. Fomentacion de la elaboracion de guias para la industria, las cuaes ofrecen materias que
describen la aplicacin de HACCP en | os varios sectores de laindustria.

. Provision de orientaciones adicionales y especificas paralas PEMD.

" Conocimiento de los consumidores, efectuado por varios medios, sobre la importancia de la
inocuidad de los alimentos para la salud, inclusa la introduccién de ensefianza del tema en las
escuelas. Asociaciones comerciales y grupos de consumidores también podrian patrocinar
tales medidas mediante recursos financieros y/o de ensefianza.

" Para asegurar un entendimiento comun, es importante utilizar una tecnologia consistente y
precisa, tal como aguella presentada en los documentos del Codex.

" El uso de los medios de comunicacion apropiados y eficaces es de igual importancia para la
comunicacion eficaz. Ellos pueden incluir, por gjemplo:

Asociaciones industrialesy comerciales

Exposiciones comercidesy laprensa

Autoridades responsables para hacer cumplir

Medios de comunicacion

Produccion de folletos, carteles, videos, y otros materiales de ensefianza

o Desarrollo deregistros o listas de empresas, universdadesy entidades educativas

. Provision de acceso a guias, especialmente mediante el uso de tecnologias modernas de
comunicacion, talescomo el INTERNET (por g., WWW), deberd promoverse.

0O O O O O

" Actividades efectuadas por gobiernos, organizaciones internacionales, asociaciones
industriales, y organizaciones profesionales, o que puede contribuir ala gestion meg orada de la
inocuidad delos aimentos, especialmente por las PEMD:

o Traduccién de la documentacion pertinente

o Simplificacién de guias

o Provision de acceso a bases de datos con informaci én especifica sobre lainocuidad de
los alimentos.



