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Gestion de la calidad: clave
en laindustriade

P. MEDEL, M. CORTES Y J. PEINADO.

n el actual contexto de la pro-
duccién de alimentos para ani-
males como un eslabén mads
de la seguridad alimentaria, se
hace de mucho interés el esta-
blecimiento de sistemas y pla-
nes de calidad en las empresas
productoras de pienso. Los sistemas de
calidad no solo permiten la optimizacion
de los recursos empresariales, sino que
ayudan a garantizar la sanidad en el pro-
ducto final y a detectar y corregir posibles
errores en los procesos industriales.

El control de calidad en el marco
europeo

El sector agroalimentario tiene una
gran importancia econémica en la UE. La
industria de alimentos y bebidas tiene un
valor que ronda los 600.000 millones de
euros (15% de la produccion industrial
total) siendo el principal productor mun-
dial. La agricultura produce cerca de
220.000 millones de euros, y ocupa 7.5 mi-
llones de personas a tiempo completo en
la UE. Dentro de este contexto, la pro-
duccién total de piensos en la UE en
1999 fue de 122,6 millones de Tm., con un
valor total de 37.101 millones de euros
(FEFAC, 2000).

Para el afio 2000 se estima una produc-
ci6n de 120,6 milones de Tm, de las que
Espana, con 169 millones de Tm, es el
tercer productor europeo (noveno a nivel
mundial; Gill, 2001), por detras de Francia
y Alemania (con 22,9 y 189 millones de
Tm. respectivamente: CESFAC, 2001).

En los dltimos afios se ha producido
una sensibilizacion publica sin precedentes
a nivel europeo sobre la seguridad alimen-
taria, en gran parte debido a los escanda-
los de la dioxina y de la Encefalopatia
Espongiforme Bovina. Esta sensibilizacion,
magnificada por los medios de comunica-
cion, ha creado una pérdida de confianza
de los consumidores hacia los productos
pecuarios, especialmente hacia la carne y
de elaborados carnicos. Incluso infecciones
tradicionales, como Salmonella 6 E. coli
se han convertido en la actualidad en
asuntos de preocupacion popular. reca-
yendo parte de la responsabilidad sobre
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Figura 1. Secuencia l6gica de aplicacion de un APPCC.

los productores de pienso y sobre los
ganaderos.

Este ambiente de desconfianza ha pro-
ducido una respuesta sin precedentes de
los organismos oficiales, poniendo en mar-
cha planes de actuacién para una regula-
cion efectiva del sector en relacion a su
impacto sobre la seguridad alimentaria.
Asl, en diversos foros la Comision de la
UE ha establecido prioridades estratégi-
cas, con una declaracién de objetivos con-
cretos detallada en el Libro Blanco sobre
Seguridad Alimentaria (2000), en el que
se detallan mas de 80 acciones diferentes
a seguir en los proximos anos. Algunas de
las acciones descritas en este documento
son:

e Creacion de un Organismo Alimenta-
rio Europeo, que actuard como organismo
consultor para la Comisién, y cuyas prin-
cipales tareas serdn:

— Formulacién de dictimenes especifi-
cos independientes sobre seguridad ali-
mentaria.

— Gestion de sistemas de alerta rdpida,
para tomar las medidas oportunas en el
caso de alguna incidencia en el menor
tiempo posible.

- Potenciar el didlogo con los consumi-

dores sobre segunidad alimentaria.

— Creacién de redes de informacién
con las agencias nacionales y los organis-
mos cientificos.

e Creacion de un nuevo marco juridico
comtn basado en el Libro Verde sobre le-
gislacion alimentaria, que cubrird el con-
junto de la cadena alimentaria, incluida la
produccion de alimentos para animales.
Sus objetivos serdn:

— Establecer un nivel elevado de pro-
teccion de la salud de los consumidores,
atribuyendo claramente la responsabilidad
de la produccion de alimentos seguros a la
industria, a los productores y a los prove-
edores.

— Establecimiento de los mecanismos
que permitan seguir los alimentos a lo
largo de todos los eslabones de la cadena
alimentaria, lo habitualmente conocido
como trazabilidad o rastreabilidad inequi-
voca. Este planteamiento global ¢ inte-
grado se conoce como "de la granja a la
mesa —from the farm to fork-".

— La politica alimentaria se basard en
el asesoramiento cientifico. aplicindose el
principio de precaucion legado el caso.

— Adopcioén de medidas rapidas v efica-
ces para hacer [rente a emergencias sani-



tarias.

— En relacién a la alimenta-
cién ammal se garantizard que
solo se empleen las materias pri-
mas adecuadas (probablemente
mediante una lista positiva de
ingredientes) y un control eficaz
de la utilizacion de aditivos.

— Unificacion de la legislacion
en materia de seguridad alimen-
taria en todos los paises de la
UE. para alcanzar el mismo
nivel de prolecciéon de todos los
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respete el medio ambiente.

| Existen diversos planes de
calidad, que son conveniente-
mente validados por empresas
certificadoras acreditadas por la
ENAC (Entidad Nacional de
Acreditacién), existiendo en la
| actualidad 17 en nuestro pais.

= Dentro de estos planes de
calidad destacan las normas ISO
9000. y los APPCC (Analisis de
Peligros y Puntos de Control Cri-
tico, antes también llamados
ARCPC). Estos planes propor-
cionan una metodologia para
identificar y evaluar los riesgos
sanitarios en los procesos de pro-
duccion y aplicar los medios para
su control y correccion.

] En el presente trabajo nos
vamos a centrar en el desarrollo

los para animales, agricultores y
ganaderos, productores o mani-
puladores de alimentos destina-
dos a consumo humano serdn los

de planes APPCC, ya que en
nuestra opinion serd el de mas
aplicacién practica en el futuro y
probablemente serd exigido a las
industrias del sector por los orga-
nismos oficiales, como método
de trabajo para la produccién de

responsables principales de la
seguridad alimentaria.

Las autoridades competentes
de los Estados miembros seran los respon-
sables de controlar y garantizar el cum-
plimiento de esta obligacion a través de
sistemas nacionales de vigilancia y control,
y la Comision se centrara en la evalua-
cion de la capacidad de las autoridades
competentes de hacer cumplir la legisla-
cion. Los consumidores han de reconocer
por su parte que les compete almacenar,
manipular y cocinar los alimentos de
manera apropiada.

De todo lo anteriormente expuesto se
deduce que en la actualidad, y de forma
mucho mas patente en un futuro a corto
plazo. los productores de piensos para ani-
males son un eslabén mds de la cadena
de produccion de alimentos, y que la dife-
renciacion de objetivos tradicional entre
las fabricas de pienso y los productores
(excepto para las integraciones). y de éstos
con la industria carnica debe eliminarse,
apareciendo un objetivo comun a todos y
que debe primar sobre el resto. la seguri-
dad alimentaria.

La industria de fabricacion de piensos
debe abandonar de una vez por todas su
aislamiento e integrarse en un sistema
integral de produccion. donde la implanta-
ci6n de sistemas de autocontrol sera el
método mas eficaz de obtencién de ali-

Figura 2. Arbol de decisiones para identificacion de PCC (Codex Alimen-
tarius Commission, 1997).

mentos seguros y sanos que contribuyan
a restaurar la confianza del consumidor en
los productos pecuarios.

La gestion de la calidad en la
industria: planes APPCC

En el contexto de la fabrica de pienso
como eslabon en la cadena alimentaria,
los sistemas de autocontrol se han conver-
tido en herramientas utiles y eficaces en
el aseguramiento de la calidad de los pien-
sos compuestos. Se debe cambiar los obje-
tivos de produccion en los sistemas actua-
les. desde una filosoffa de "producir mas"
a "producir con mds calidad, lo que pro-
bablemente conlleve a producir mas".

Si definimos la calidad como la aptitud
de un producto o servicio para satisfacer
las necesidades de los usuarios, producir
un pienso de calidad debe cumplir (Gorra-
chategui, 1998):

e Seguridad alimentaria: ausencia de
substancias toxicas o indeseables (o por
debajo de los limites establecidos), y de
residuos medicamentosos no especificados
en la etiqueta. Calidad bacterioldgica ade-
cuada y dentro de los limites establecidos.

e Valor nutritivo y presentacion fisica
adecuada y adaptada a las necesidades de

alimentos de calidad sanitaria
controlada. ademds de ser com-
patible con las normas ISO.

La obligatoriedad de la aplicacién de
este sistema de autocontrol en las fébricas
de pienso no estd definida, pero el Libro
Blanco en su accion n® 25 prevee la modi-
ficacién de la directiva 95/96/CE apro-
bando disposiciones sobre la mejora de la
rastreabilidad de las materias primas
empleadas en alimentacion animal y la
determinacion de puntos criticos, y el esta-
blecimiento de buenas practicas en el
ambito de la produccidon de piensos para
diciembre de 2001, y en su accién n°S
para diciembre de 2002 la aplicacion siste-
matica de APPCC, rastrabilidad, controles
y aplicacién eficaces. De hecho, la aplica-
cion del RD 1191/98 (BOE., 1998) incluye
la necesidad de un plan de calidad. como
se describe a continuacion:

"Se designard a una persona cualificada
que sea responsable del control de calidad y
que, cuando se trate de fabricacion para el
uso exclusivo del fabricante, podra ser
externa, si bien intervendrd a peticion del

fabricante y bajo la responsabilidad de éste.

El fabricante deberd disponer de un labo-
ratorio de control con medios suficientes,
tanto en personal como en material, para
comprobar y garantizar que los piensos com-
puestos que contengan premezclas se ajustan
a las especificaciones fijadas por el fabricarte,
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asi como para comprobar y garantizar, en
particular, la naturaleza, el porcentaje, la
homogeneidad y la estabilidad de los aditivos
de que se trate en el pienso compuesto y el
nivel de contaminacion cruzada mds bajo
posible, asi como, en el caso de piensos des-
tinados a su puesta en circulacion, los por-
centajes de componentes analiticos (Orden
de 8 de octubre de 1992). Podrd recurrirse
a un laboratorio exterior.

Se redactard y aplicard un plan de control
de calidad que incluya, en particular, el con-
trol de los puntos criticos del proceso de
fabricacion, los procedimientos y la periodici-
dad de la toma de muestras, los métodos de
andlisis y su frecuencia, el respeto de las
especificaciones -y el destino, en caso de no
ajustarse a éstas- de las materias primas, pre-
mezclas y piensos compuestos (" productos”).

Se recogerdin en cantidad suficiente, y de
acuerdo con el procedimiento estable-
cido previamente por el fabricante,
muestras de cada lote de pienso com-
puesto o de cada fraccion definida de
la produccion en caso de fabricacion
en continuo y se conservardan a fin de
que pueda reconstruirse el proceso de
fabricacion en caso de puesta en cir-
culacion, o con cardcter periodico en
el caso de fabricacion para uso exclu-
sivo del fabricante. Dichas muestras se
precintardn y etiquetardn de manera
que resulten facilmente identificables, y
se conservardn en condiciones de
almacenamiento que excluyan cual-
quier posibilidad de modificacion de
su composicion o de alteracion anor-
mal. Permanecerdn a disposicion de
las autoridades competentes durante
un periodo adecuado. "

Ventajas de un plan APPCC

¢ Garantiza la calidad sanitaria
de los productos y la calidad de los
servicios. Los procedimientos de
control de calidad del producto final per-
tenecen al sistema.

* Responde a las expectativas de auto-
control que serdn impuestas por la nueva
politica de seguridad alimentaria de la
UE.

s Cobertura de todos los aspectos de
la seguridad en el producto final: seleccion
de proveedores y de materias primas,
almacenamiento y manejo de las matenas
primas, procesos de produccion, almace-
namiento y distribucién del producto final.

* Provee un control exhaustivo en las
etapas mas problemaéticas de produccion.

* Previene riesgos en la cadena de pro-
duccion, y es capaz de detectar peligros o
posibles errores ain cuando todavia no
han sucedido (prevencion vs tratamiento
de incidencias), 0 en procesos nuevos en
los sistemas de produccion.
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e Optimizacion de los recursos derivada
de una descripcion integra del proceso de
fabricacion, mediante el establecimiento de
diagramas.

¢ Regulariza y homogeneiza la produc-
cion.

* Organiza el trabajo y distribuye las
responsabilidades. lo que optimiza los
recursos humanos, evitando que ciertos
trabajos se realicen en mas de una oca-
sion. Amplia la formacién de los emplea-
dos, implicindoles mds en el proceso de
produccion.

¢ Reconocimiento a nivel nacional ¢
inlernacional.

* Proporciona un sistema de registros
que permite la deteccidn de errores, la efi-
cacia de las medidas correctoras cuando
se aplican y la evolucién histérica de los
resultados.

IV. Establecimicnto de un programa dc
vigilancia que proporcionc datos ¢n
tiempo real de los pardmetros que s¢ ha
decido medir en ¢l principio 1.

V. Medidas correctoras a tomar cn ¢l
caso de que se sobrepasc los valores maxi-
mos establecidos ¢n ¢l principio 1.

V1. Procedimicntos de verificacion para
confirmar que el sistema APPCC funciona
correctamentc.

VII. Establccimiento de un sistema de
registros documentales, que se mantendran
tanto en formato [isico y perlectamente
ordenados y clasificados, como en soporte
informatico (recomendado).

Etapas de aplicacion del método
APPCC

[a aplicacion de un plan APPCC s¢
realiza en 12 ctapas (figura 1):

En las fabricas de piensos los sistemas de autocontrol se han convertido en herramientas tiles.

e Ayuda en la toma de decisiones res-
pecto a las inversiones y reformas.

Principios del método APPCC

El plan APPCC se basa en 7 puntos:

I. Analisis de riesgos y descripcion de
mediadas preventivas.

II. Identificacion de los puntos criticos
de control (PCC): etapa en la que poder
ejercer un control para prevenir, eliminar
o reducir un peligro a niveles aceptables.

Ill. Establecimiento de los limites criti-
cos del valor a medir en los PCC, que
separan lo aceptable de la no conformi-
dad. En el caso de los alimentos com-
puestos este paso en muchas ocasiones es
relativamente facil pues estdn recogidos
por la legislacion.

1. Creacion de un grupo de trabajo de
entre 4 y 6 personas. con formacion ade-
cuada y conocimiento de la fibrica y de
sus procesos. Es necesario que participe
personal de los departamentos de compras
de materias primas, produccion, nutricion,
y de calidad. También pucden participar
ascsores externos, y debe estar apoyado
dc forma inequivoca desde la dircecion de
la empresa. Se debe elegir un responsable
de la implantacién del plan y un calenda-
rio de trabajo.

2. Descripcion completa del producto
(materias primas, caracleres fisico-quimi-
cos, caducidad, especic y estado fisiolodgico
destino, etc) o familia de productos. Debi-
do a que habitualmente existe un gran
nimero de piensos difcrentes en las fabri-
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importante.

6. Listado v andlisis de
todos los posibles peli-
gros. evaluando su trascendencia y su
riesgo (probabilidad de que el peligro
ocurra) cn la recepeidn, almacenamiento,
procesado, y distribucion, considerando las
medidas de control. Ejemplos de peligros
pueden ser: . en las materia primas la
existencia de niveles elevados de micoto-
xinas. metales pesados, pesticidas o dioxi-
nas, o contaminacion por Salmonella, o 2.
en el caso de fabricacion de piensos
medicamentosos la contaminacion cruzada
de¢ medicamentos.

Asi, se clasifican los pcligros en fun-
cion de su severidad. riesgo, frecuencia de
aparicion o probabilidad de no ser detec-
tados ¢n: minimo. significativo, critico o
catastrofico.

7. ldentificaciéon de los PCC, que se
pueden definir como paso donde un con-
trol puede ser aplicado v es esencial para
climinar un peligro o reducirlo a un nivel
aceptable. Existen diversas metodologias
para la deteccion de PCC. En la figura 2
sc muestra un cjemplo de diagrama de
flujo para su deteccion.

8. Eslablecer unos Iimites criticos de
cada pardmctro a medir en cada PCC,
donde los limites cstablecidos por la legis-
lacion dcben ser respetados en todos los
casos. Siempre que sean sobrepasados
supondran una accidn correctiva, y deben
ser establecidos en (érminos lo mas rea-
lista posibles, ya que en algunos casos los
valores objctivo pueden ser muy estrictos
y pueden hacer colapsar el sistema por la

Figura 3. Ejemplo de sistematica de trabajo.

imposicion sistemdtica de medidas correc-
toras.

9. Sistemas de vigilancia u observacion
programada de los PCC, para establecer
la eficacia del sistema APPCC, anotando
todas las posibles mejoras a realizar en
plan (el plan debe ser flexible a posibles
cambios bien para mejorarlo o en base a
modificaciones en la fabrica).

10. Establecimiento documental de
acciones correctoras, o conjunto de proce-
dimientos a seguir en el caso de la exis-
tencia de una no conformidad, especifican-
do quién es el responsable de la aplicacion
de las mismas.

Debe establecerse los procedimientos
para el seguimiento de la accion correc-
tora para evaluar su eficacia. Asimismo se
debe describir el procedimiento a seguir
con los lotes no conformes (recogida del
pienso en granjas, procesado del mismo,
etc,) que variara en funcién de la causa
de no conformidad (problema microbiold-
gico vs exceso de finos).

Este paso es probablemente el mas
importante y el primer paso activo en el
control de calidad, siendo los demés pasos
para la deteccién de los peligros.

11. Establecimiento de los procesos de
verificacion mediante procedimientos de
autocontrol (revision del sistema y de los
registros. evaluacién de las no conformi-
dades y eficacia de las acclones correctoras
y verificacion del funcionamiento del con-
trol en los PCC) por personal interno o

Sin embargo. los costes
derivados de la implanta-
cion son rapidamente amortizados me-
diante la optimizacién de los recursos de
la empresa. la calidad garantizada de los
productos, y la mejora de la imagen como
argumento de marketing. Es fundamental
que exista una formacion y mentalizacion
de toda la plantilla sobre la politica de
calidad como un medio eficaz de garanli-
zar la viabilidad futura de las empresas y
de mejorar su competitividad.

El plan puede ser desarrollado por la
propia empresa, o subcontratar parte del
proceso a un asesor externo. Tres son las
etapas de aplicacion:

1. Elaboracién de un documento de
autocontrol.

2. Tmplantacion del sistcma en la
empresa.

3. Verificacion periodica del sistema.

Conclusiones

La politica de calidad es una herra-
mienta para optimizar los recursos y los
procesos de las empresas productoras de
alimentos compuestos, ademas de una
metodologia para asegurar la calidad sani-
taria de los productos acabados.

La aplicacion de sistemas APPCC sera
una accion clave en el futuro por dos
razones: el incremento de competilividad
de las empresas que lo adopten. y por la
exigencia legal de hacerlo por ser consi-
derada la alimentacién como un eslabon
mas de la cadena alimentaria. M
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