Fundaciodn

ARGEN

INTA

Sistemas de Calidad e

Ing. Daniel Gnes

dgnes@argeninta.org.ar

Manfredi 2010


mailto:dgnes@argeninta.org.ar

Calidad de los Alimentos

;Como se compone la calidad
de un alimento?

+ Nutricional

+ lnocvidad

+ Sensorial

+ Comercial



http://www.google.com.ar/imgres?imgurl=http://www.cprevia.com/wp-content/uploads/2007/06/alimentos.jpg&imgrefurl=http://www.cprevia.com/2007/06/11/alimentos-que-ayudan-a-prevenir-el-cancer/&h=320&w=400&sz=35&tbnid=qdUxfkceRwKZtM:&tbnh=99&tbnw=124&prev=/images%3Fq%3Dalimentos&hl=es&usg=__e59Nii9sNgl3dZLHUGfgA-MTw14=&ei=VhJNSpjUNaevtwfn-PGxBA&sa=X&oi=image_result&resnum=4&ct=image

Que quiere decir que un alimento sea

INOCUO - sano - seguro?

QUE NO CAUSE
DANO AL

CONSUMIDOR

cuando se prepara y/o
consume de acuerdo con

el uso al que fue destinado.




Ejemplo de contaminantes en alimentos

m Fisicos

# Trozos de vidrio,
madera, metales

#% Cabellos, etc.

m Quimicos
Pesticidas
Antibioticos
Micotoxinas

m Bioldgicos

# Bacterias
# Virus
# Parasitos

Salmonella
T




Ingreso de los contaminantes

=

\

Productos/ [ Ambiente }
Insumos Humanos
Medio
Materias ambiente
primas Manipulacion Equipo
Ingredientes Utensilios
Agua Materiales

Envases



Si no se controlan los peligros ‘
_ ETAS !l
(contaminantes)

Las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA) constituyen un importante problema de
salud a nivel mundial. Son provocadas por el consumo de agua o alimentos contaminados con
microorganismos o parasitos, o bien por las sustancias téxicas que aquellos producen.



AMBIENTALES W)  GRGANICO/ISO 14000

GESTION B ISO 9001:2008

INOCUIDAD ' GLOBAL GAP--BPM — HACCP-
ISO 22000-BRC -IFS — GMP Plus — IRAM 14108

SEGURIDAD ‘
LABORAL OSHAS 18000 / IRAM 3800

DIFERENCIACION. DESTACAR ATRIBUTOS
DE VALOR. (Ej. Origen de la MP, metodos de
elaboracion, respeto del medio amb, seguridad e
higiene/bienestar del trabajador.
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CADENA ALIMENTARIA

Produccion
Primaria

Transformacion

<
c




ISO 22000:2005. USUARIOS PREVISTOS

% La norma ISO 22000 puede aplicarse a todo tipo de organizaciones dentro
de la cadena de suministros de alimentos: === | __
by BRAE | : I

e J

% Fabricantes de piensos vy forrajes XIS coppodues &
f |
% Desde Productores primarios hasta Minoristas Fed proes
% Establecimientos de comidas
< Fabricantes de productos alimenticios FIREACY Too% pradacs
% Transportistas _ O i sriceisis
s Almaceneros y subcontratistas | .
L]

s Suministros: fabricantes de equipos, e AR
embalajes, productos de limpieza Vkohissia
,aditivos e ingredientes. ——

K

I Retailers

k




ELEMENTOS DEL
SISTEMA

Combina elementos reconocidos y aceptados para
asegurar la inocuidad:

+ Sistema de gestion (enfoque hacia ISO 9000)

¢+ Comunicacion interactiva a través de la cadena (relacion cliente

— proveedor)

Base para garantizar la

* Programas de pre requisitos
inocuidad

+ Principios del HACCP



Esquema GMP Plus (1992: Holanda):

Esquema de aseguramiento de la inocuidad en la
cadena de produccion de piensos y forrajes:

Incluye :

‘BPM

*HACCP.

*Control de documentos y registros.
«Comunicacion a lo largo de la cadena
*Trazabilidad.

Mas info. www.gmpplus.org



http://www.gmpplus.org/

Standards of Arcor S.A.lL.C. Division San Pedro [Q2494]

Standard Status Enddate Date Reason
withdrawn withdrawal

[GMP B2]

Quality Control Certified 12.01.2013

of Feed

Materials

*Production of feed materials
*Storage and Transhipment of animal feed




Standards of Nidera SA [Q116]

Date Reason
— Standard Status Enddate \indrawn  withdrawal

[GMP B2]

Quality _12-

Control of Certified 29-12

2011
Feed
Materials

*Production of feed materials

*Storage and Transhipment of animal feed

Standards of Cargill S.A.C.l. [PDV110809]

Standard Status Enddate Dgte Reason
withdrawn withdrawal

[GMP B2]

Quality Control s 02-12-2011

of Feed

Materials

*Production of feed materials
«Storage and Transhipment of animal feed




GLOBALG.A.P.

(EUREPGAP)
Control Points and Compliance Criteria

COMPOUND FEED MANUFACTURING
English Version

V2.0_Mar10

Valid from 2 March 2010
Obligatory from 1 January 2011

CONTENTS

INTRODUCTION

COMPOUND FEED MANUFACTURER REFERENCE MODULE
1 OFFICIAL APPROVAL

2 WORKERS HEALTH, SAFETY AND WELFARE
3 QUALITY MANAGEMENT SYSTEM - HACCP

4 INTERNAL AUDITS

5 FEED INGREDIENTS MANAGEMENT

6 STORAGE FACILITIES ON SITE

7 PROCESSING

8 FINISHED FEED TRANSPORT AND LOADING

9 SITE HYGIENE AND MANAGEMENT

10 QUALITY CONTROL OF FINISHED FEED

11 INGREDIENTS DECLARATION

12 COMPLAINTS

13 DOCUMENTATION ON TRACEABILTY

14 ANIMAL PROTEIN

GUIDELINE 1 List of materials whose circulation or use for animal nutrition purposes is prohibited
GUIDELINE 2 Haulage Exclusion List
GUIDELINE 3 Risk Assessment for GLOBALGAP Compound Feed Manufacturers



Programas de Calidad

OBLIGATORIOS

VOLUNTARIOS

*GlobalGAP : (Europa)

*Resolucion G.M.C. 80/96

* BRC. (UK)

« IRAM 14108 BPM Cddigo Alimentario Argentino.
Alimentacién Animal. Cap.ll

(en estudio, Argentina) *Resoluciones SENASA.BPF

*HACCP (mercado Local)
* |ISO 22000:2005. (Europa)
* GMP Plus

\—-; Fundacidn
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Algunas Ventajas...

Creciente reconocimiento regional e internacional.
» Conformidad hacia consumidores y clientes. (inocuidad)
* Diferenciacion en los mercados (calidad/precio).
» Acceso a nuevos mercados (inocuidad, trazabilidad).

* Reduccion de costos (costos ocultos, costos de reproceso.
costos de no calidad, perdida de imagen, juicios)



23 de mayo de 2008 - La Administracion Nacional de
Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica (ANMAT),
organismo descentralizado del Ministerio de Salud de la
Nacion, ha dispuesto el retiro preventivo del mercado del
producto:

Medallones de carne vacuna con soja congeladas, marca: “CHEF
BURGER”, RNPA N° 01-033337, Consumir preferentemente antes de
27/07/08. Establecimiento Oficial N° 2571 Xardo S.A., direccion: José
Enrique Rodd N° 6044, RNE N° 01-000703, Ciudad Autonoma de Buenos
Aires.

La decision fue tomada luego de un analisis realizado por el Instituto
Nacional de Alimentos (INAL), organismo dependiente de la ANMAT, en el
que se detecto la presencia de Salmonella spp en 10 grs.

En consecuencia, en salvaguarda de la salud publica, se alerta a la
poblacion que se abstenga de consumirla.

Asimismo, los locales de venta al publico, distribuidores y/o quienes
expendan la partida, deberan abstenerse de comercializarla. Disposicion
2908/08



http://www.anmat.gov.ar/retiros/mayo/Disposicion_ANMAT_2908-2008.pdf
http://www.anmat.gov.ar/retiros/mayo/Disposicion_ANMAT_2908-2008.pdf

Fuondacidn
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29 de mayo de 2008 - La Administracion Nacional de
Medicamentos, Alimentos y Techologia Médica
(ANMAT) advierte a la poblacién acerca del consumo de
conservas en latas hinchadas.

Al respecto, la Direccion Bromatoldgica de la Provincia de Tierra del Fuego informé que

dos ciudadanos en la localidad de Ushuaia resultaron afectados por Botulismo luego de
ingerir remolachas en lata.

Segun lo referido por uno de los afectados al momento de su ingreso al Hospital Regional
Ushuaia, habian consumido remolachas en lata, la cual se encontraba hinchaday
poseia fecha de vencimiento 2011. Las autoridades sanitarias locales al no encontrar el
envase del producto supuestamente involucrado, consultaron a la familia acerca de los
caracteres del rotulado, relatando que el mismo tenia un logo blanco, con una banda
central de color verde y fondo estampado con remolachas de color bordo en rebanadas,
por lo que estimaron que el producto responderia a la marca “Estrella del Norte” o “La
Banda” Vto. Dic. 2011 ambos pertenecientes al establecimiento Productora Santiaguefa
Rio Dulce S.A., La Banda — Provincia de Santiago del Estero.

En consecuencia, en salvaguarda de la salud publica, se alerta a la poblacion que
se abstenga de consumir los productos mencionados.

Los locales de venta al publico, distribuidores y/o quienes expendan el
mencionado producto deberan abstenerse de comercializarlo.

La medida Disposicion 3091/08 es de caracter preventivo hasta que se resuelva la
investigacion que se esta llevando a cabo.



http://www.anmat.gov.ar/retiros/junio/Disposicion_ANMAT_3091-2008.pdf

Aflatoxinas (2005) Venezuela, Purina -
Nestle. Alimentos para Mascotas.

- Alimento involucrado: Purina Dog Chow.

Contaminante: Aflatoxina. Utilizacion de materia prima (maiz)
contaminado, como ingrediente para elaboracion del producto final.

Consecuencias: Mas de 500 mascotas muertas.

ARGENINTA
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Gerencia de Calidad y Capacitacion

El componente basico:

BUENAS PRACTICAS DE

MANUFACTURA (BPM)
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Gerencia de Calidad y Capacitacion

Se definen como los procedimientos
necesarios para lograr alimentos inocuos,
saludables y sanos.

Controlan: Ambientes vy Personas.
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Gerencia de Calidad y Capacitacion

Conjunto de normas que relacionan alas
personas con las materias primas, los
procesos Vv las instalaciones, que permiten
el ordenamiento y la higiene necesaria para
contribuir a lainocuidad de un alimento.

Se refieren a tener instrucciones escritas y
realizar su seguimiento y llevar reqgistros de lo
realizado.
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Incumbencias de las BPM

Produccion primaria

Establecimiento: disefo e instalaciones
Establecimiento: mantenimiento y saneamiento
Higiene personal

Higiene en la elaboracion

Almaceanamiento y transporte de materias primas

N o a0 kW0 Dd P

Control de alimentos
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Gerencia de Calidad y Capacitacion

Areas de procedencia (extraccion, cultivo o cosecha)

Materias primas e ingredientes:

-Las materias primas e ingredientes deben ser producidas
evitando la contaminacion. (Ej. residuos, plaguicidas, agua
contaminada, etc.)

Las areas de produccion de MP e ingredientes deben disponer
de medidas de control contra plagas.
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—

Establecimiento

Emplazamiento del establecimiento

- Alejado de lugares donde se acumule basura, malezas,
aguas residuales

- Zonas exentas de olores, polvo, u otros contaminantes
- Sistema para el retiro de residuos solidos y liquidos

- Disponibilidad de servicios
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Edificios y salas

Disefo sanitario: no se acumule suciedad y permita una facil
limpieza, desinfeccion y mantenimiento.

« Separacion de las operaciones susceptibles a causar
contaminaciones.
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Equipos y utensilios

# Materiales de construccion que permitan L + D y eviten
acumulacion de suciedad.

Ej .Acero inoxidable.

Mantenimiento adecuadO de equipos de medicion, (balanzas,
mezcladoras, etc). Calibracion.




f:all:iinIIIIB

B ——————— Gerencia de Calidad y Capacitacion

—

Edificios e instalaciones

*VVestuarios: separados de la zona de elaboracion

- Separados para cada
sexo

- Equipados con agua
potable, jabon, medio
para el secado de manos

- Carteles indicadores

NO USE
AROS, COLLARES

Y SIMILARES
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Gerencia de Calidad y Capacitacion

Servicios

Agua potable.

Controles. Analisis de laboratorio.

Limpieza. Segun legislacion.

Agua no potable (para vapor). Cafierias identificadas y
separadas.
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Evacuacion de efluentes y aguas residuales

Desagues: en el interior de la planta deben estar
protegidos con rejillas a fin de evitar el ingreso de
plagas. Se debe contar con drenajes adecuados.
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POES

Procedimientos Operativos Estandarizados
de Saneamiento.
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Gerencia de Calidad y Capacitacion

Confeccidon del programa POES

Debe responder a las siguientes preguntas

> QUE

> CUANDO, FRECUENCIA
> COMO

> CON QUE

> QUIEN LO HACE

> QUIEN SUPERVISA
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Gerencia de Calidad y Capacitacion

E PROCEDIMIENTO POES dCédigo d?.
m)rz)r(esa Limpiezay desinfecciéon de ocumento:
las Instalaciones Version:
Objetivo:
Alcance:

Responsabilidades:
Equipos e insumos empleados:

Procedimiento:

Monitoreo:

Acciones correctivas:

Redactado: Aprobado: Paginaldel
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Gerencia de Calidad y Capacitacion

Cdbdigo del documento
Empresa REGISTRO POES
XX Limpieza y desinfeccién de instalaciones Version
Fecha Area Correcto | Insuficiente | Observaciones | Responsable

Observaciones:

Acciones correctivas:

Redactado: Aprobado: Paginaldel




Gerencia de Calidad y Capacitacion

—

Manejo Integrado de Plagas

MIP
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Plagas

- Ratas

- Lauchas

- Cucarachas
- Moscas

- Aranas

- Otros (murcielagos)

Animales domeésticos

* Los animales domésticos pueden actuar como vectores de
ETAS. No deben ingresar a planta.

PROHIBIDO
INGRESAR
ANIMALES

DOMESTICOS
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Gerencia de Calidad y Capacitacion

L as 3 necesidades de las plagas:

*Alimentos
*Agua
*Refugio

Manejo Inteqral de Plagas (MIP)

Es la utilizacion de métodos fisicos, quimicos y/o bioldgicos,
para minimizar los peligros ocasionados por la presencia de
plagas.
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Gerencia de Calidad y Capacitacion

@ Potenciales vias de ingreso:

desagues, rejillas, canerias, aberturas deficientes, estructuras
de ventilacion, extractores, mallas anti-insectos (ausentes o
rotas), sellos sanitarios, con materias primas e insumos.

@ Potenciales lugares de anidamiento:

En general lugares de dificil acceso para limpieza e inspeccion.
Techos, Grietas, cajas de luz, estructuras colgantes, desagues,
piletas, espacios “muertos” entre equipos y entre pallets,

@ Potenciales lugares de alimentacion:
MP y PT en deposito, residuos, producto no conforme, agua
estancada, depositos, etc.
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Gerencia de Calidad y Capacitacion

Controles

Fisicos: condiciones estructurales evitando la entrada
y proliferacion de una plaga (mosquiteros, cortinas de
aire, pegamento, insectocutores, trampas etc.)

Exterior: chatarra, malezas, pastos, cortos, efluentes,
lotes vecinos.

Disponer de aberturas en buenas condiciones y
hermeticas.
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Control contra Plagas

Quimicos: es la aplicacion de sustancias quimicas para
acabar con las plagas (cebos rodentecidas, insecticida,
etc)

Biologicos: emplea sistemas presa-predador o agentes
patdgenos selectivos de la plaga a controlar (Ej avispa
para control de mosca)
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Contaminacion por roedores y aves




ARGENINTA

Gerencia de Calidad y Capacitacion

Almacenamiento de sustancias peligrosas

Plaguicidas, otras sustancias toxicas se deben almacenar en
armarios separados, sefalizada y bajo llave.

-Lejos de elaboracion y almacenamiento de alimentos.
-Aprobados por autoridad sanitaria. SENASA.

Manejo:
Personal autorizado y entrenado

- Productos identificados y con sus hojas
de seguridad
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Gerencia de Calidad y Capacitacion

Residuos

Evitar acumulacion. Frecuencia de retiro.

v' Los contenedores de residuos deberan mantenerse
limpios y desinfectados
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Gerencia de Calidad y Capacitacion

Higiene del personal

Garantizar que los manipuladores que tengan
contacto directo o indirecto con los alimentos no los
contaminen.
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Gerencia de Calidad y Capacitacion

Estado de salud de los operarios

% Libreta sanitaria (Res. SPYyRS y SAGPyA 29y 171/2000)
% Operarios enfermos. No trabajar en produccion.
+#Examen medicos periodicos.

# Cualquier lesion cutanea debera llevar un vendaje
Impermeable.

CAPACITACION

El personal debe estar capacitado v ser consciente de su funcion

Y responsabilidad en la proteccidon en inocuidad de alimentos.
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Lavado de manos
¢ Cuando?

Debera lavarse las manos todas las veces que sea necesario,
por ejemplo:

< Al comenzar el trabajo

< Cuando se haya tocado objetos con posible contaminacion
(dinero, llaves, tacho de basura, materiales contaminados,
etc.)

< Despues de ir al bafno

< Después de haber tenido contacto con residuos.
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Gerencia de Calidad y Capacitacion

No utilizar accesorios

® Anillos, pulseras, cadenas, aros, reloj

e Contaminacion bioldgicas y fisica

Conducta del personal

En las zonas donde se manipulan alimentos esta prohibido:
Evitar practicas antihigiénicas

Vestimenta

< Vestimenta de trabajo. Exclusiva.

< Zapatos de seguridad.
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Almacenamiento y transporte

Asegurar Condiciones higiénicas de
almacenamiento y transporte de MP y PT donde
se impida la contaminacion
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Control de las operaciones de elaboracion.

Para la elaboracion:

No utilizar MP contaminadas.

Evitar contaminacion cruzadas, a traves de:
* Personal
* Equipos/utensillos sucios

* Lineas de proceso contmiandas (harinas
sub producto animal, medicamentos, etc)

Elaborar sin demoras evitando desarrollo de mo.
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Gerencia de Calidad y Capacitacion

Control de las operaciones de elaboracion.

Envases: Mantenerlos en condiciones de
almacenamiento adecuadas.

Rotulo:

Animales destino.

Ingredientes

Datos de contacto.

Numero de registro establecimiento elaborador
Indicaciones de uso

Lote

Fecha de vencimiento.
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Gerencia de Calidad y Capacitacion

Mantener registros sobre todas las actividades realizadas:
Registros de programas de limpieza y desinfeccion.
Registros de aplicacion/monitoreo de control de plagas.
Registros de capacitacion.

Registros de calibraciones.
Registros de control de procesos.

Registros de reclamos

Conservar durante un periodo superior a la vida util del
producto.
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Trazabilidad

Capacidad de seguir el movimiento de un alimento a traves de
etapas de produccion, procesado y distribucion.

Etapas
Unidad de
Proveedores @ produccioén, etapa @ Clientes
O servicio

Un paso hacia atras Un paso adelante
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Verificacion
Realizacion de auditorias o inspecciones internas

Es recomendable especificar los métodos y frecuencia
de las auditorias

- Cada 6 meses: sistema completo

- Mensual o trimestral: por area
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Muchas gracias !!
Ing. Daniel Gnes

dgnes@argeninta.org.ar
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