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Introduccion

Uno de los efectos de la globalizacién, tanto exterior
como interior, es la masividad de la informacion y el
facil acceso a una inmensa serie de productos de
diversos origenes. Esto hace que los consumidores
cada vez comparen mas y se tornen mas exigentes en
relacion a la calidad de los productos que podrian
adquirir.

Uno de los principios basicos del Aseguramiento de la
Calidad sostiene que un producto debe hacerse bien
desde el comienzo de la elaboracion. Este concepto,
implica adoptar un criterio netamente preventivo en los
procesos productivos, en lugar de un criterio reactivo,
basado Unicamente en la inspeccion final o en el control
del producto por parte del consumidor, lo cual se logra
a través de sistemas de Calidad como las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM).

Las BPM representan los procedimientos minimos
exigidos en el Mercado Internacional en lo relativo a
higiene y formas de manipulacion de alimentos.

Por tanto, el objetivo de este programa es brindar
asistencia técnica a empresas del sector
agroalimentario, para que implementen las Buenas
Practicas de Manufactura, en base a un programa de
tutoria y capacitacion a través de la metodologia de
formador de formadores. De este modo lograr el
desarrollo de las capacidades enddgenas de la empresa
para implementar y mantener este sistema de calidad
y el concepto de mejora continua.

Finalizada esta etapa se continuara con la asistencia
técnica para la implementacion del sistema de analisis
de peligros y puntos de control criticos (HACCP).

HACCP es un sistema de gestion de inocuidad de los
alimentos, basado en la identificacion, evaluacién y
control sistematico de los peligros que afectan a los
alimentos. El sistema HACCP acttia mediante un
enfoque estructurado y sistematico, desde el campo
hasta la mesa, y su implementacién exitosa se basa en

la existencia de sistemas de gestion de la calidad
sdlidamente implantados, como las Buenas Practicas
de Manufactura y las Buenas Practicas agricolas.

Metodologia / Descripcion Experimental

La metodologia de aplicacién se realizard en etapas, las
cuales se describen a continuacion:

Primera Etapa: Difusidén y Lanzamiento del Programa
—Convocatoria a las empresas del sector alimentario,
donde se difundirdn los objetivos del Programa de BPM,
su importancia, ventajas y necesidades de
implementacion.

—Integracion de los Centros INTI relacionados con
alimentos y uso de las capacidades y experiencias del
INTI en Gestion de la Calidad.

Segunda Etapa: Sensibilizacién Empresarial y
Capacitacion Basica

—Las empresas involucradas en el programa, firmaran
un contrato de partes, donde se acordaran
responsabilidades y obligaciones.

El contacto entre la empresa y el INTI sera a través de
tutores pertenecientes a los centros de alimentos,
quienes estaran encargados de brindar el
asesoramiento y apoyo correspondiente al RIC
(responsables internos de calidad). Cada tutor podra
tener a su cargo un maximo de 5 empresas y sera el
responsable de mantener una informacion fluida entre
estas y el resto de los responsables del programa.
—Se realizara la sensibilizacién y capacitacion del
cuerpo gerencial, en Gestion de Calidad y Sistema
BPM.

— Se realizara el Diagndstico inicial de las empresas,
por parte del INTI, donde se definira el estado de la
mismas, antes de iniciar el programa de
implementacion.

—Eleccidon de los RIC, los cuales actuaran dentro de
cada una de las empresas involucradas en el programa.
—Capacitacion del RIC, en temas de Gestion de
Calidad, BPM y técnicas de implementacion.

Tercera Etapa: Implementacion y Auditorias

—La implementacién consistird en aplicar las medidas
necesarias para cubrir los aspectos o requerimientos
gue abarcan las Buenas Practicas de Manufactura.
Para lograr la implementacién, cada una de las
empresas tendra acceso a todo el material necesario y
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la asesoria correspondiente. El material a utilizar, esta
confeccionado y disefiado en formato digital (CD),
contando con los ejemplos de toda la documentacion a
desarrollar, como también los pasos a seguir durante la
implementacion y el respaldo normativo existente.

—EI INTI brindara un servicio de consultaria
permanente, para atender las diferentes demandas de
acuerdo al avance del programa.

—Auditoria Empresarial y del Sistema BPM: se
efectuara un seguimiento personalizado de la
implementacion de las BPM en las diferentes empresas,
auditando el sistema a través de informes y visitas
personalizadas.

—Para la implementacion de todo el Programa se
estima un tiempo de diez a doce meses. Luego de este
periodo se realizara una pre-auditoria, durante la
misma los tutores, evaluaran el estado general de la
empresa para la correspondiente certificacion.
—Finalizado la evaluacion de la pre-auditoria, las
empresas participantes del programa se encontraran
en condiciones de convocar a un organismo certificador
a fin de llevar a cabo la certificacion del sistema de
Buenas Practicas de Manufactura.

—Finalizacién del programa: el funcionamiento y
mantenimiento de las Buenas Practicas de Manufactura
se realizard mediante un control continuo, para lo cual
se desarrollaran e implementaran auditorias internas.
Un resumen de todos los pasos del programa,
subdividido en las etapas correspondientes, se detalla
en la Figura 1.
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Fig. 1: Secuencia operativa de la implementacion de
las buenas practicas de manufactura

Resultados

En la actualidad, el Centro INTI - Cereales y
Oleaginosas cuenta con el programa de
Implementacion de BPM concluido y en condiciones de
ser aplicado.

Durante los meses de Noviembre y Diciembre del
corriente afio, se realizara el lanzamiento del
programa, ante las empresas del sector
agroalimentario del area de cereales y oleaginosas y se
desarrollara su aplicacién a lo largo del afio 2005.

Conclusiones

Con el presente programa se pretende implementar la
gestion de control de los productos alimentarios, desde
la producciéon primaria hasta el consumidor, basandose
en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos
(Codex), los cuales subrayan la importancia de las
Buenas Practicas Agricolas y las Buenas Practicas de
Manufactura como fundamento sélido para incorporar
el sistema HACCP y elaborar un sistema de Gestion de
la inocuidad de los alimentos de facil utilizacion.

Para mayor informacién contactarse con:
Ing. Apro, Nicolds Jorge - napro@inti.gov.ar
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