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RESUMEN

El propdsito de este articulo es presentar una
revision teodrica de los beneficios y limitaciones
del sistema “Analisis de riesgos y puntos criticos
de control o HACCP (Hazard Analysis Critical
Control Points)”. Se ha demostrado que la im-
plementacion del sistema HACCP es una buena
eleccion como instrumento regulador y preventi-
vo en las industrias alimenticias, pero no es su-
ficiente, tiene limitaciones como: altos costos de
infraestructura, falta de concientizacion, tiempo
de ejecucion, actividades de supervision y docu-
mentacion excesiva, entre otras. Quizas sea por-
que la industria es dindmica, evolutiva, flexible,
rapida y no esta limitada.

ABSTRACT

The purpose of this article is to present a theore-
tical review of the benefits and limitations of the
system called HACCP (Hazard Analysis Critical
Control Points). The HACCP system has proved
to be a good implementation choice (with its se-
ven principles) as a regulatory and preventive
instrument within the food industry. However,
HACCP is not enough due to some limitations,
namely its high infrastructure costs, the lack of
widespread awareness, its implementation time,
the demanding monitoring and excessive docu-
mentation, among others. This might occur sin-
ce industry, in general, is dynamic, evolutionary,
flexible, fast and unlimited.
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1. INTRODUCCION

El Sistema de analisis de peligros y puntos criti-
cos de control, bien conocido por sus siglas como
HACCP, “tiene un enfoque cientifico para tratar
el control del proceso, disefiado para prevenir y
asegurar la aplicacion de controles en cualquier
punto de un sistema de produccion de alimentos”
[1] es preventivo, sistematico y lineal, esta basado
en siete principios que son: “analisis de riesgos en
la planta de produccién, decidir sobre los puntos
criticos de control (PCC), determinar los limites
criticos, establecer procedimientos para vigilar
los PCC, establecer medidas correctivas, proce-
dimientos de verificacion y crear un sistema de
registro”[2]. Con el objetivo de buscar y garan-
tizar la seguridad de los productos alimenticios
y contribuyendo al aseguramiento de la inocui-
dad que es “la gestion operativa de seguridad
alimentaria, que se obtienen por las diferentes
cadenas de alimentos” [3]. Este sistema es ava-
lado y autorizado por diferentes organizaciones
internacionales como la Organizacién Mundial de
la Salud o CODEX Alimentarus, la Organizacion
Mundial del Comercio o OMC, la Organizacion
Mundial de Salud Animal o OIE y la Convencion
Internacional para la Proteccion de los Vegetales
o CIPYV, entre otras.

HACCP y otros sistemas de calidad deben ser
implementados en las empresas para garantizar la
calidad de sus productos y servicios, teniendo en
cuenta que calidad “Es calidad de trabajo, calidad
del servicio, calidad de informacioén, calidad de
proceso, calidad de la gente, calidad del sistema,
calidad de la compaifia, calidad de objetivos,”
[4], con lo cual, los gerentes deben gestionar su
proceso de implementacion para evidenciar sus
grandes resultados. Dichos resultados, que han
obtenido algunas compaiiias, son los que se pre-
tenden dar a conocer, evidenciando el alcance de
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la gestion, consultando y detectando sus grandes
beneficios y, a la vez, identificando sus barreras o
limitantes.

Para tal fin se abordara el tema de la siguiente
manera: inicialmente se comenta el método de
localizacion, seleccion y evaluacion de algunos
resultados que se han obtenido de algunas imple-
mentaciones, se evidencian dichos resultados, se
discuten, se analizan y finalmente se realizan con-
clusiones.

2. METODO DE LOCALIZACION, SELEC-
CION Y EVALUACION DE LA INFOR-
MACION

El sistema de HACCP nace de la preocupacion de
los consumidores por adquirir alimentos inocuos,
lo que les exige, a los responsables del tema, con-
siderar algunas normas de cardcter, nutricional,
higiénico, sanitario y ambiental, contribuyendo a
introducir conceptos de calidad que satisfagan las
expectativas de los clientes [5]. HACCP fue una
herramienta de gestion desarrollada en la década
de 1960 para garantizar la seguridad de los ali-
mentos en los vuelos espaciales, pero hasta el afio
1986, la Academia Nacional de la Ciencias apoya
y promulga la implementacion de HACCP. Desde
esta fecha el sistema se adapta bajo organismos
mundiales como la Organizacion de Agricultura
y de Alimentos y La Organizacion Mundial de la
Salud CODEX Alimentarus [6]. Con lo cual, en
el 1986 nacen los criterios, bajo las cuales se rige
el sistema, se precisan conceptos, caracteristicas,
métodos y principios para la gestion de la inocui-
dad de los alimentos.

Como se menciond, desde el afio 1960 hasta la
actualidad, existen datos, avances e informacion
sobre el sistema HACCP, estos guian ¢ intentan



integrar los procesos para planificar, captar, dina-
mizar, organizar y administrar recursos y talentos,
dentro de los limites de tiempo y costos, segun el
proposito de cada organizacion.

Lo mas interesante de este articulo es analizar los
resultados que se obtienen tras dicha gestion en
algunas compafiias a nivel mundial, por lo tanto,
el método de localizacién de la informacién tiene
asiento en los Gltimos afios, pues esta gestion, por
proceso del HACCP, toma usualmente no menos
de tres a cinco afios [7].

Se ajustan a esta investigacion compaiiias que
hayan aplicado al plan por proceso de HACCP,
adaptables a cualquier tipo de industria alimen-
ticia, siendo estos los criterios de seleccion. Se
proceden a la evaluacion de la informacion, don-
de el criterio de apreciacion de HACCP lo dan los
resultados tras su implementacion.

La localizacion de la informacién util para este
articulo se consultd en una base de datos donde
se destacan revistas indexadas en Ebson, Elsevier,
Dialnet, Journal, entre otras. Esta consulta se rea-
liza con una preseleccion de articulos cientificos,
se consulta tesis doctorales y disertaciones en bi-
bliotecas virtuales.

3. IMPLEMENTACIONES DEL SISTEMA
HACCP

El término inocuidad es necesario, primordial e
implicito para la salud de los mismos actores y
personas ajenas a la manipulacion de los alimen-
tos, es un término de alto interés en la sociedad
actual. Si no fuera por esto, los brotes de intoxica-
cion “que resultar de la ingestidon de alimentos
que contienen niveles inusualmente altos de
histamina” [8] irian cada vez en aumento; estu-
dios en Inglaterra entre los afios 1992 y 1996 ana-
lizaron brotes de enfermedades transmitidas por
los alimentos, especificamente la Salmonella (un
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género de gram negativa, bacilos anaerobios fa-
cultativos, generalmente moviles pertenecientes a
la familia Enterobacteriaceae) [9], proporcionan-
do informacion sobre agentes etiologicos, vehicu-
los y factores que contribuyeron a dichos brotes,
las cuales arrojaron un cifra de 135 brotes en dife-
rentes alimentos [10]. Igualmente, autores como
Smerdon, Adak, Brien, Gillespie en el afio 2001,
en la division de enfermedades gastrointestinales
en Londres, lograron informacion sobre grandes
brotes que se habian producido por enfermedades
infecciosas intestinales en el Reino Unido, como
resultado del consumo de carnes que no fueron
manipuladas adecuadamente [11].

El comité de expertos de la Organizacion de las
Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agri-
cultura, FAO, sobre la seguridad alimentaria,
hace hincapié en que los alimentos contaminados
son probablemente el problema de salud mas ex-
tendido en el mundo y son una causa importante
para la baja productividad econdmica de este sec-
tor, por lo tanto, declara la necesidad de gestionar
un proceso que prevenga la infeccion de los ali-
mentos antes, durante y después de su manejo y
no solamente como un control final después de su
manipulacion. Agrega, que hay necesidad de apli-
car un proceso de gestion, HACCP; que ha sido
descrito, como el medio mds viable para prevenir
enfermedades transmitidas por alimentos [12].

En teoria, su aplicacion ofrece ventajas significa-
tivas como la inocuidad de alimentos, facilita la
inspeccion por parte de las autoridades respecto
a la reglamentacion, promueve el comercio inter-
nacional, aumenta la confianza en los consumido-
res y posee compatibilidad con la aplicacion del
sistema de gestion de calidad ISO 9000 (la serie
de certificacion ISO 9000 para las empresas de
alimentos incorpora los siete principios de HAC-
CP y deben ser aplicables a todos los aspectos re-
lacionados con la calidad de los alimentos) [13].
La gestion por proceso del HACCP es un medio
eficaz y racional que garantiza la seguridad ali-
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mentaria desde el inicio de su produccion hasta su
consumo, utilizando una metodologia de “granja
hasta la mesa” [14]. Lo que reduce los costos de
produccién por concepto de inspeccion y deco-
miso de productos contaminados o deteriorados,
y el consiguiente impacto econdmico, politico y
social [15].

Se puede decir que HACCP es tedricamente via-
ble y confiable, ahora se indagara si, en la prac-
tica, es igualmente viable, cudles son sus benefi-
cios y limitaciones.

Puesta en marcha del sistema HACCP.

Diferentes paises han desarrollado estrategias
para la implementacion de HACCP, desde el afio
1998 el incremento en la aplicacion a marcado
la pauta, se cifra en un 100% para las grandes
empresas, un 70% para las medianas y un 40%
para las pequeiias, en paises pioneros como Italia,
Australia y Tailandia; en otros paises en progreso
ha tenido un avance dependiendo de su nivel de
desarrollo, exportaciones, importaciones, consu-
midores y alianzas entre el gobierno y empresa-
rios [16].

En el afio 2007, en Turquia, donde antes de la apli-
cacion del sistema HACCP, existian varios cir-
cunstancias que dejaban expuestos los alimentos
a la contaminacion, como: la produccion en volu-
men (producir cantidad y no calidad), aparicion de
cadenas de comida cada vez mas extensas y mas
complejas, el no posicionamiento de marca, la no
especialidad alimentaria, aumento de consumo de
comida rapida, vendedores ambulantes y creci-
miento del comercio internacional sin control; su
solucion inmediata era la implementacion de la
gestion por proceso del HACCEP, la cual fue acep-
tada por un grupo de empresas, donde, después
de gestionar su proceso, sus resultados arrojaron
que, en aproximadamente el 91.3%, se identifica-
ron mejoras respecto a la inocuidad de los alimen-
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tos y un aumento significativo en la confidenciali-
dad del cliente con el producto [17]; sin embargo,
se encontraron algunos limitantes como: la falta
de programas previos con un 92,2% (barrera cla-
ve para todas las empresas investigadas); falta de
personal capacitado con el 91.3%; falta de cono-
cimiento general sobre el sistema HACCP, que
fue de 83,5%; falta de tiempo de 88,7%; falta de
motivacién de los empleados 83,5% y terminolo-
gia complicada 87,0%. Al ser aplicado, HACCP
tiene ventajas y desventajas, estas ultimas radican
en no tener capacitacién y conciencia preventiva.
Resultados similares se obtiene Hielm y sus cola-
boradores, donde realizaron encuesta a 87 empre-
sas de fabricacion de alimentos para distribuirse a
870 empleados, preguntando sobre la estrategias
de gestion de higiene de alimentos, sus resultados
fueron positivos acerca de la calidad y seguridad
de los productos; ademas, se le preguntd qué les
habia causado mayores dificultades en HACCP y
las respuestas fueron: elegir los puntos criticos de
control y la documentacion [18].

Sean beneficios o limitantes, es claro que para
toda industria alimenticia es necesario el HACCP,
aunque no todas las empresas lo vean como una
necesidad si no como un incentivo econdémico,
por ejemplo, un caso en Turquia de la industria
de manipulacion de pavo (alimento de alto costo)
aplico HACCP, antes de su aplicacion el 49,9%
de la produccion se perdia por contaminacion de
Salmonella y otros agentes microbianos, después
de su aplicacion esta pérdida se redujo al 26,6%,
brindando seguridad al consumidor y progreso
monetario a la empresa [19].

Investigaciones realizadas por Shaosheng y Jie-
hong en el afio 2007 basadas en una encuesta de
117 empresas de alimentos en la provincia de Zhe-
jiang, China, presenta los resultados con respecto
a la adopcion del sistema de gestion HACCP, los
hallazgos sugieren y aportan la siguiente compa-
racion: las empresas que no han adoptado un siste-
ma HACCP, en cotejo con empresas que si lo han



adoptado, pueden ser identificadas por los siguien-
tes criterios: son pequefias y medianas empresas
(observaciones anteriores han sugerido que gran-
des plantas encontrarian la aplicacion de HACCP
mucho mas facil que las plantas mas pequefias
[20]), proveedoras del mercado nacional, no han
aplicado otros sistemas de gestion de calidad y sus
administradores o gerentes poseen niveles relativa-
mente bajos de educacion; dando asi una percep-
ci6n limitada al sistema HACCP. Adicionalmente,
sus autores afirman dos supuestos respecto a la in-
troduccion al sistema HACCP en las PYMES: afir-
man que es una gran carga por tener un alto costo
de implementacion y necesita de sistemas de regu-
lacion estricta; asimismo, hacen hincapié en que,
una vez que el publico sea consciente de la efica-
cia del sistema HACCP para asegurar la inocuidad
alimentaria, es probable que los clientes prefieran
alimentos producidos por empresas que emplean
un sistema HACCP, por tanto, esta a la voluntad
de las empresas adoptar el sistema HACCP [21].

En lo que respecta a Colombia, en el afio 2003
se fomentd la asesoria y la formacion del HAC-
CP donde, el Servicio Nacional de Aprendizaje,
SENA, la Universidad Nacional de Colombia, la
Corporacion Colombiana Internacional y la Cor-
poracion Colombiana de Investigacion Agrope-
cuaria, trabajaron en un proyecto titulado “Pro-
grama integral de transferencia de tecnologia para
la produccion limpia y la comercializacion de
hortalizas en la Sabana de Bogota”, donde se de-
sarrollo fuertemente un componente de calidad y
de “buenas practicas para la Agroindustria BPA”,
para inculcar las buenas practicas en la manipu-
lacion de alimentos, desde la agricultura hasta su
consumo, apoyados por el sector comercio sélo
en la parte de asesoria y capacitacion [22]. Es re-
levante mencionar que sectores de la educacion
tienen el desafio de ensefiar las mejores practi-
cas en manipulacion de alimentos y concientizar
que este proceso es una excelente estrategia de
negocio para el nuevo enfoque en la seguridad e
inocuidad de alimentos.
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Adicionalmente, en Colombia, en julio de 2005
se aprobo la norma técnica NTC 5400 sobre las
Buenas Practicas Agricolas para Frutas, hierbas
aromaticas, hierbas culinarias y hortalizas. Adi-
cionalmente, el Instituto Colombiano de Nor-
mas Técnicas y Certificacion, ICONTEC, da a
conocer los requisitos generales sobre la salubri-
dad e inocuidad de los alimentos para las organi-
zaciones que deseen aplicarlo [22].

HACCP se implemento6 en el proceso de germi-
nacién de semillas en el Valle del Cauca Colom-
bia en el afio 2009, identificando sus PCC, entre
ellos: recepcion de semillas, eliminacion de im-
purezas, suspension de germinacion (escaldado
de las semillas germinadas), empaque, almace-
namiento, tabla del analisis de riegos y la tabla
de control; se establecieron limites criticos, se
propusieron medidas preventivas, acciones co-
rrectivas y procedimientos para obtener semillas
totalmente inocuas [23]. La implementacién del
sistema HACCP beneficia la produccion agroali-
mentaria, aumenta la aceptabilidad internacional
e incrementa los ingresos en divisas procedentes
por el comercio.

Una investigacion que se realizo en el departa-
mento de alimentos y ciencias nutricionales en
Emiratos Arabes, por D. Al-Kandari y D. Jukes
en el afio 2011, destacaron términos como efica-
cia y eficiencia, donde hacen una constante pre-
sion para encontrar mecanismos mas eficientes y
mas eficaces para llevar a cabo el control de los
alimentos; lo que ha llevado a la poblacion en
Emiratos Arabes a reconocer la importancia in-
ternacional que tiene el sistema, identificando que
HACCP es una herramienta de orientacion y de
control que repercute de manera importante sobre
el papel de los organismos gubernamentales. Se
identificaron dos elementos claves para el forta-
lecimiento de la implementacion: el primero es la
posicion interna del gobierno, que tiene su venta-
ja en el compromiso, flujo de efectivo y lideraz-
g0; y el segundo el comercio, pues el sistema abre
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oportunidades externas, es decir, comercializar
fuera del pais. Dicha investigacion concluye que
el HACCP tiene un reconocimiento internacional,
no tiene amenaza donde el gobierno no pueda en-
frentarla y es buena estrategia para facilitar y fo-
mentar la atencion comercial [24].

Ajena a esta investigacion, el HACCP fue im-
plementado en una planta de produccién de
“Kenkey” maiz fermentado, en Accra Africa; esta
investigacion se ejecuto posterior a la implemen-
tacion de buenas practicas de manufactura o BPM
que es un “conjunto de principios y recomenda-
ciones técnicas que se aplican en el procesamien-
to de alimentos para garantizar su inocuidad y su
aptitud para evitar su adulteracion” [25]; HAC-
CP se ejecuto desde el inicio de la produccion,
comenzando con la supervision de materias pri-
mas, aditivos, elaboracion, procesamiento y con
el analisis de factores de riesgo, ajustando éstos
a los limites criticos que garantizan la seguridad
del maiz fermentado. Se realizaron analisis de
laboratorios, obteniendo que el nivel de aflatoxi-
nas, toxinas totales en el maiz, en las muestras de
“Kenkey”, antes de la implementacion de BPM
y de HACCEP, eran entre el rango de 64,1- 19,6 g
toxina/kg de Kenkey y después de la implementa-
ci6n de HACCP el nivel estaba entre 17,2 - 14,5
g toxinas/kg de Kenkey. Acertaron que la imple-
mentacion de los sistemas de BPM y de HACCP
son efectivos y mutuamente complementarios;
impidiendo la proliferacion de materia bacteria-
na y dando un entorno libre de microorganismo,
manteniendo asi el control en la calidad de los
alimentos. Adicionalmente, esta investigacion
hace un llamado a seguir trabajando y mejorando
la gestion por proceso del HACCP, de tal manera
que sus resultados sean excelentes y se tome con-
ciencia de su aplicacion y necesidad [26].

Al seguir indagando sobre la aplicacion de HAC-
CP en un caso especifico, como en productos
carnicos, la investigacion realizada por E.S. Mal-
donado, S.J. Henson, J.A. Caswell, L.A. Leos,
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P.A. Martinez y G. Aranda, J.A. Cadena, en M¢-
xico en abril del 2005, analiza los costos de im-
plementar HACCP y los beneficios de su gestion.
Inicialmente, realizaron un estudio alrededor de
160 empresas con respecto al interés de imple-
mentar el sistema, con una tasa de respuesta de
solo el 58%, donde el 18% de las empresas apro-
bo totalmente HACCP, el 20% no tenia interés en
adoptarla y el resto deserto en la aplicacion; algu-
nos resultados fueron: su principal beneficio es la
reduccion microbiana invirtiendo en equipos, en
costos operacionales y en pruebas microbiologi-
cas (que representa la mayor parte de la aplica-
cion); la capacitacion y la formacion del personal
es un problema altamente significativo [27]. De
igual manera, HACCP fue implementado en la
fabrica de productos lacteos COVALACT S.A en
Rumania, alli se implemento el sistema, hallando
cuatro puntos criticos de control, tres puntos bio-
l6gicos y uno quimico, asegurando un buen anali-
sis y los limites de los PCC por medio de tecnolo-
gia dispendiosa, eliminando los riesgos asociados
a la fabricacion de este producto y obteniendo un
producto con cero denuncias vinculada a su fabri-
cacion, deposito y comercializacion [28].

Dichas barreras deben ser vencidas y los bene-
ficios deben ser acentuados para ver en HACCP
una alternativa de solucion, una meta al perfec-
cionamiento de la seguridad alimentaria, no verlo
como una opcion o requisito si no como una nece-
sidad. En Estados Unidos, en el afio 2000, se rea-
liz6 una investigacion que establecid, como po-
litica legal, la reduccion del patdgeno Salmonella
en cadaveres de animales para su posterior consu-
mo. En varias organizaciones se implementd este
proceso basados en tres etapas fundamentales: 1)
Buen establecimiento del habitad de animales,
2) excelente establecimiento de sacrificio y 3)
excelente procesamiento del producto de carne y
aves de corral. Con estos requisitos establecidos,
los resultados obtenidos tras la manipulacion de
carne fueron exitosos, se disminuyo totalmente
el nivel de bacterias toxicas y hubo mejora en el



método de aplicacion de HACCP por procesos
[29]. Pese a no ser evaluada como valor legal si
no como valor social.

Sistemas HACCP también son utilizado en la in-
dustria lactea en los Estados Unidos, a mediados
del afio 1980, donde la Asociacidon Internacional
de alimentos lacteos, apoyada en el Distrito Fe-
deral Washington, D.C. y otras organizaciones,
popularizaron el uso de HACCP. Sin embargo, en
este tiempo, el sistema HACCP no era realmen-
te efectivo debido a su gran infraestructura, tanto
asi, que cinco grandes empresas del momento o
“controladores” como lo llama Allen R. Sayler en
su investigacion fueron las que originaron la evo-
lucion, mejora y el perfeccionamiento de los pro-
gramas de HACCP en la industria lactea [30]. No
obstante, en el afio 2002 “La asociacion Interna-
cional de Alimentos Lacteos o IDFA concreta el
HACCP para el manual de lacteos (ultima edicion
2010), donde proporcionan 21 modelos para los
diferentes productos lacteos y amplias recomen-
daciones sobre los programas funcionales para la
plena eficiencia del HACCP.

Otra aplicacion de HACCP es en la produccion
de aguardiente y de Ouzo, licor de origen grie-
go formado por etanol, derivados de la uva, cafa
de azucar, anis, hierbas y semillas” [31], informa
sobre los riesgos o los puntos criticos a controlar
en este proceso, mostrando que los riesgos fue-
ron analizados y eficientemente controlados, apli-
cando HACCP, evidenciando que este sistema es
seguro y controla la contaminaciéon del produc-
to. Paralelamente, sus autores aseveran que si el
HACCEP se logra vincular con el TQS “filosofia
de calidad total en organizaciones de servicios”
[32] se obtendran mejores resultados respecto a
la formacion y perfeccionamiento del personal,
perfilando la cooperacion entre la administracion,
el personal, la adhesion y la lealtad a la gestion
por proceso, que facilitan requisitos de auditorias
y registros internos [33]. Que implicitamente son
de gran ayuda a la hora de formalizar un sistema
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de gestion integral. En complemento, Mahmoud
El-Hofi y su grupo de investigacion aseguran que
HACCP tiene consecuencias para los mercados
nacionales, internacionales y para la serie ISO
9000, lo que permite pensar que la ISO 9000 es
un paso intermediario en la aplicacion de HACCP
[34].

Se han llevado a cabo otras investigaciones que
integran el cuidado de los alimentos, el servicio
de salud y la nutricién, por ejemplo en Foggia,
Italia, donde se analizaron algunas organizacio-
nes que deseaban adoptar el sistema HACCP,
evaluando su viabilidad con indices cualitativos.
Los indices identificados de manera general fue-
ron: la adhesidn, la simplicidad, la especificidad,
la integridad y la viabilidad del sistema, ademas
se determinaron cuatro grupos de trabajo para su
implementacion: grupo 1, que trabaja con la ayu-
da de un equipo calificado en HACCP; grupo 2,
trabaja con la ayuda de un grupo de personal pero
sin capacitacién oportuna; grupo 3, trabaja con la
ayuda de un experto no calificado; grupo 4, tra-
baja sin personal calificado y sin grupo de apoyo.
Sus analisis revelaron que el proceso de HAC-
CP, con el personal capacitado y el conocimiento
profundo en el sistema, se asocia un mejor nivel
cualitativo de todos los indicadores evaluados
con un puntaje bueno, a excepcion del indicador
de integridad que fue excelente y hubo una mejor
aceptacion por parte del personal, mayor facili-
dad en el proceso de implementacién y se alcan-
zaron valores medio-altos respecto a la reduccion
de contaminantes bioldgicos y fisicos [35].

Estudios sobre la valides de los elementos del
sistema HACCP demuestran si este es un sistema
util como un elemento de verificacion, validacion
y control de alimentos. Por ejemplo, el estudio de
V. Scott, analiza si el plan de HACCP controla
eficazmente los riesgos y si determina los limites
criticos en forma considerada, este estudio hace
hincapié en el término reevaluacion, definida
como un proceso donde se revisan todas las hi-
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potesis y conclusiones del HACCP, consideran-
do cuestionamientos como: /El sistema seguird
siendo valido?, ;los planes siguen siendo sufi-
cientes tras la evolucion de la industria que lo ha
implementado?, aun sabiendo que la revalidacion
confirma los resultados anteriores del HACCP
(especialmente si los datos anteriores fueron li-
mitados) o evalua la validez de pardmetros menos
conservadores [36]. Con esto se da la oportuni-
dad de pensar que, en el area empresarial existen
diversas, distintas y continuas operaciones que
conllevan a cambios significativos, ya sea tras la
evolucion del sistema, tras la implementacion de
nuevos productos, cambios gerenciales, apertura
de nuevos mercados, diversificacidn, entre otras.
Caracteristicas que disponen de poca o ninguna
informacion, inciertas y no constantes ni lineales,
es aqui donde el termino revalidacion es necesa-
rio, es decir, hay que revalidar el sistema por pro-
ceso de HACCP para que sea mas flexible y ase-
quible a las industria en continuo cambio, V. Scott
afirma que el modelo de aplicacion de HACCP
siempre esta ligado al termino revalidacion.

Estos son algunos ejemplos reales de empresas
dedicadas al sector que han implementado o apli-
cado algunos requisitos del sistema HACCP. A
continuacion se hace una discusion de la recopi-
lacion de estas investigaciones.

4. DISCUSION

Al implementar el sistema HACCP en la indus-
tria, se evidencia que, efectivamente, garantiza
la seguridad de los alimentos, proporcionando
un alto grado de calidad, eliminando los posibles
riesgos bioldgicos, quimicos y fisicos y evitando
asi atentar contra la salud publica, sugiriendo la
produccién de alimentos seguros desde el culti-
vador hasta el consumidor, reduciendo en gran
medida la perdida de productos, salarios de ins-
peccidn, decomisos de productos y reseccion eco-
noémica, politica y social.
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En todo sistema de gestion por proceso, su imple-
mentacion representa beneficios y restrictivos, en
esta fase del articulo ya son claros los beneficios
de la implementacion de HACCP; ahora, es perti-
nente mirar algunos limitantes, “como la capaci-
tacion, el uso predominante de la lengua inglesa,
la no uniformidad en manuales, la escasez de in-
formacién técnica, muy pocas personas experi-
mentadas en la industria y en algunas autoridades
reguladoras y la compleja naturaleza de algunos
productos” [37].

Una de las mas importantes limitantes es el alto
costo que conlleva su implementacion “construc-
cion o reconstruccion de la planta, higiene perso-
nal, equipos de limpieza o tecnologia de sanea-
miento, pruebas piloto, pruebas microbacterianas
y saneamiento de procedimientos, son los menos
propensos a estar implementados en pequeiias
empresas”[38], una camino viable es otorgar apo-
yo financiero por parte del gobierno a las orga-
nizaciones, especie de soporte o impuestos “pre-
ferenciales” para estimular la implementacion
del sistema HACCP, “el proyecto es viable sin
embargo, reconocid que el apoyo y respaldo de
la OMS, la FAO y los gobiernos nacionales eran
un requisito previo esencial para su éxito” con-
cluyé la cuarta reunidn internacional del Foro de
seguridad de alimentos de Noordwijk en marzo
de 2001 [39]. En su investigacion, Samira Sarter
hace énfasis en que las instituciones pertinentes
y el gobierno deben ser vitales en dicho proceso,
hace referencia a cuatro principales responsabi-
lidades: 1) politica alimentaria, 2) evaluacion de
riesgos, 3) legislacion y 4) autoridades publicas;
la autora agrega ;todos los gobiernos estan en-
focados en mejorar la inocuidad y salubridad de
los alimentos?, ;todos los gobiernos ven con la
misma importancia los riesgos agroalimentarios?
0 mas bien ;todos tenemos conciencia de una po-
litica alimentaria? [40].

Otra desventaja del sistema es la identificacion de
los riesgos, debido a que todo el personal no tiene



el mismo concepto de riesgo o la medida del ries-
go o incluso no tienen claro ;como se identifica
un riesgo? o jcomo se mide el riego?; la solucion
que han acogido algunas industrias es la capaci-
tacion no solo en el tema de gestion por proceso
del HACCEP, si no, introducir temas como: tabu-
lacion de Cruz, informacion de vigilancia a agen-
tes etiologicos, vehiculos de agentes infecciosos,
herramientas que facilitan el analisis de riesgos y,
en algunos casos, introducen temas como la teoria
del riesgo, entre otros. Por tanto, se requiere una
evaluacién y conocimiento de teorias del riesgo,
de forma mas amplia y eficaz cumpliendo los re-
querimientos del HACCP. “El sistema HACCP
fue desarrollado inicialmente como una herra-
mienta solo a nivel de gestion para procesos espe-
cificos y ahora es y se establecid para industrias
de todo tipo de procesos y de conocimiento” [41].

La gestion, el talento humano, actitudes, rotacion
del personal y el compromiso hacia la organiza-
cion, son una barrera que afecta el proceso de
HACCP, “Una falta de comprension de HACCP
fue identificada como uno de los principales obs-
taculos para su aplicacion, 63,5% informoé que
realmente no sabian lo que era HACCP mientras
que 23,5% informé que era demasiado complica-
da” [9]. Entre tanto, mientras exista una amplia
gama de literatura sugiriendo la eficacia de HAC-
CP versus la mala conducta, la cortedad, la obli-
gacion, la exigencia, la ignorancia y, mas aun, la
falta de compromiso por parte del talento huma-
no, muy seguramente se estara perdiendo tiempo
y dinero que sera irremplazable.

Este articulo apoya una de las conclusiones de la
investigacion por John Ehiri “el HACCP es un
proceso de formacion y de educacidon hacia los
operadores de alimentos y hacia los funcionarios
reguladores de alimentos, es y debe ser una con-
dicion que va mas alla de la realizacion y de los
beneficios de una estrategia” [42]; agregando por
Anita Eves “Hay pocas dudas de que HACCP
tiene cada vez mayor aceptacion en la industria
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de alimentos. Su puesta en practica, sin embar-
go, requiere la comprension de sus principios y
su compromiso a través de todos los niveles en
la fuerza de trabajo” [43]. La disminucion de esta
limitante es totalmente factible por medio de la
capacitacion del personal, como lo plantea Shaos-
heng Jin y sus colaboradores, que afirman “ele-
var el nivel de educacion de los administradores,
gerentes y colaboradores es una solucion viable
para aumentar la tasa de aplicacion del sistema
HACCP?” [44]. Al enfrentan esta barrera el obje-
tivo de HACCP seréa claro y preciso, dando una
sociedad mas consciente a su carestia.

Otra barrera identificada es no hacer posible que
cada organizacién cumpla estricta, especifica y
conscientemente los principios planteados por
HACCEP, cada organizacion es Unica e irrempla-
zable, no se debe pensar que todas las industrias
deben cumplir con el proceso tal cual como esta
descrito (se tiene claro el objetivo pero no tie-
ne que ser el mismo camino), es frecuente que
las politicas (misidén y visioén) y las estrategias
de cada industria sean unicas, cada quien define
sus medidas de control y vigilancia (obviamente
precisando los respectivos limites criticos), cada
quien considera que es “termino critico indiscu-
tiblemente en términos racionales”, lo que lleva
a pensar que las compaflias ya no estarian de
acuerdo con el sentido original de los principios
de HACCP [45].

Se identificaron otros problemas tras la imple-
mentacion del HACCP en la industrial de alimen-
tos como: cuestiones relacionadas con el tiempo
de ejecucion, actividades de supervision, costos
de grabacion y documentacion excesiva [41].

Estas debilidades y las mencionadas anteriormen-
te estan citadas por los que vivieron o estan ex-
perimentando la implementacion de este sistema,
estas industrias se ven obligadas a superar todas
estas barreras, ya sea porque son totalmente cons-
cientes de su importancia (que es lo fundamental
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y lo relevante) o por el cumplimiento de un requi-
sito legal. Evidentemente, se reconoce que el sis-
tema HACCP es necesario y funciona, pero no es
lo suficiente para las industrias alimenticias, sera
(falta de mas control?, ;falta de mas seguimiento
organizacional y gubernamental?, ;falta de mas
capacitaciones para concientizar a los trabajado-
res de las industrias alimenticias? o mas aun ;sera
que el sistema de gestion es el adecuado?

5. CONCLUSIONES

La industria alimentaria se enfrenta a enormes
desafios, como el esfuerzo por satisfacer las exi-
gencias del consumidor, hacer que el producto sea
mas asequible, de mayor calidad, proporcionar la
maxima seguridad posible y ser competitiva en
el mercado. HACCP es reconocido internacional-
mente como el mejor sistema de control para la
produccién de alimentos que existe en la actuali-
dad [46]. Se fundamenta en siete principios donde
el éxito de estos requerira “en el compromiso y
la cooperacion plena de los empleados del sec-
tor alimentario” [47], inculca la identificacion de
riesgos, los analizan, toma decisiones bajo estos
riesgos e identifica métodos para limitar la expo-
sicion de estos.

HACCP analiza el sistema de produccion desde
el inicio hasta el final, por ejemplo, un estudio
realizado en Universidad de Bristol en el afio
2009, basado en la exportacion de leche de no-
villas tuvo que frenar el proceso de implementa-
cion, debido a que se detectaron varios y serios
problemas en el manejo ambiental del habitat de
las novillas, de forma que se identificaron ries-
gos en la salud de las novillas que conlleva a un
mala calidad del producto [48]. Se desertd de la
implementacion por no tener una infraestructu-
ra y tecnologia en el habitat de las novillas ade-
cuada. Esta es la forma de operar del sistema,
si se logra combatir estos aspectos y se tienen
en cuenta otros factores como: métodos especifi-
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cos de procesamiento, pruebas de materia prima,
controles y evaluaciones por agentes externos;
se tendria un mayor avance en la implementa-
cién, dando cumplimento paso a paso a cada uno
de sus principios y manteniendo la inocuidad y
sanidad de los alimentos.

Es muy frecuente que la industria evolucione,
sea dinamica, flexibles, rapida y no esté limita-
da, cada organizacion debe ser consiente a donde
quiere llegar, pero independiente de como lo de-
ben hacer, obviamente buscando siempre el bene-
ficio comun. “cada quien definen sus medidas de
control y vigilancia segun sus limites criticos, por
tanto, ya no se estaria cumpliendo con el sentido
original de los principios de HACCP” [45]. En
la practica, la aplicacion consecuente de los siete
principios es diluida y conduce a una disminucion
en la eficacia de los conceptos de seguridad de
alimentos.

Se sabe que HACCP es una idea relevante como
instrumento regulador, ha demostrado que su im-
plementacion es una buena eleccion, pero no bas-
ta solo el HACCEP, falta algo, quizas sea concien-
tizacion, gestion autonoma o asequibilidad. “Sin
embargo, HACCP ha alcanzado sus objetivos y
seguira proporcionando la base para la siguiente
evolucion de inspeccion de alimentos”, “es una
herramienta que ha hecho que inspectores, fa-
bricantes y grupos de consumidores reflexionen
acerca de la cadena de suministro de alimentos,
evaluando sus puntos fuertes y debilidades que a
veces son ocasionales, inherentes o inevitables”
[49]. Por ultimo, a menudo se dice que el siste-
ma HACCP debe aceptarse como es, de hecho, el
Dr. Buchanan (profesor y director del centro de
seguridad alimentaria) afirma que “el sistema de
HACCP es un medio eficaz para controlar proble-
mas de seguridad alimentaria, donde cada vez, se
esta introduciendo en instalaciones de produccion
de alimentos” [50]. Sin embargo, el perfecciona-
miento del sistema debe ser siempre un objetivo
y tarea de todos.
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