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n el actual contexto de la pro-
ducción de alimentos para ani-
males como un eslabón más
de la seguridad alimentaria, se
hace de mucho interés el esta-
blecimiento de sistemas y pla-
ncs de calidad en las empresas

productoras de pienso. Los sistemas de
calidad no sólo permiten la optimización
de los recursos empresariales, sino que
ayudan a garantilar la sanidad en el pro-
ducto final y a detectar y corregir posibles
errores en los procesos industriales.

EI control de calidad en el marco
europeo

El sector agroalimentario tiene una
gran importancia económica en la UE. La
industria de alimentos y bebidas tiene un
valor que ronda los 6(x).000 millones de
euros (IS% de la producción industrial
total) siendo el principal productor mun-
dial. La agricultura produce cerca de
220.(X>O millones de euros, y ocupa 7,5 mi-
llones de personas a tiempo completo en
la UE. Dentro de este contexto, la pro-
ducción total de piensos en la UE en
1^ fue de 122,6 millones de Tm, con un
valor total de 37.101 millones de euros
(FEFAC, 2(x^).

Para el año 20(Xl se estima una produc-
ción de 120,6 millones de Tm, de las yuc
España, con 16,9 millones de Tm, es el
tercer productor europeo (noveno a nivel
mundial; Gill, 2001), por detrás de Francia
y Alemania (con 22,9 y 18,9 millones de
Tm, respectivamente; CESFAC, 2(x)1).

En los últimos años se ha producido
una sensibilización pública sin precedentes
a nivel europeo sobre la seguridad alimen-
taria, en gran parte debido a los escánda-
los de la dioxina y de la Encefalopatía
Espongiforme Bovina. Esta sensibilización,
magnificada por los medios de comunica-
ción, ha creado una pérdida de confianza
de los consumidores hacia los productos
pecuarios, especialmente hacia la carne y
de elaborados cárnicos. Incluso infecciones
tradicionales, como Sahno^iella ó E. co/i
se han convertido en la ac[ualidad en
asuntos de preocupación popular, reca-
yendo parte de la responsabilidad sobre

a: ^.r^r,r•^r^.^rrnr-^

!^Y;^^^°^^^^T^Í^

^nrz^rar^^m^ Trrrl : ,r'r,^'

x-^r; ^-r^:r•mt^,1^.Ts

Figura 1. Secuencia lógica de aplicación 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 oñciales, poniendo en mar-
cha planes de actuación para una regula-
ción efectiva del sector en relación a su
impacto sobre la seguridad alimentaria.
Así, en diversos foros la Comisión de la
t1E ha establecido prioridades estratégi-
cas, con una declaración de objetivos con-
cretos detallada en el Libro Blanco sobre
Seguridad Alimentaria (2(xx)), en el que
se dctallan más de HO acciones diferentes
a seguir en los próximos años. Algunas de
las acciones descritas en este documento
son:

• Creación de un Organismo Alimenta-
rio Europeo, yue actuará como organismo
consultor para la Comisión, y cuyas prin-
cipales tareas serán:

- Formulación de dictámenes específi-
cos independientes sobre seguridad ali-
mentaria.

- Gestión de sistemas de alerta rápida,
para tomar las medidas oportunas en el
caso de alguna incidencia en el menor
tiempo posiblc.

- Potenciar el diálogo con los consumi-

dores sobre seguridad alimentaria.
- Creación de redes de información

con las agencias nacionales y los organis-
mos cientílicos.

• Creación de un nuevo marco jurídico
común basado en el Libro Verdc sobre Ic-
gislación alimentaria, yue cuhrirá el con-
junto de la cadena alimentaria, incluida la
producción de alimcn[os para animales.
Sus objetivos serán:

- Establecer un nivel clevado de pro-
tección de la salud de los consumidores,
atribuyendo claramentc la responsahilidad
dc la producción de alimcntos scguros a la
industria, a los productores y a lus prove-
edores.

- Establecimiento de los mecanismos
yue permitan seguir los alimentos a lo
largo de todos los eslaboncs dr la cadcna
alimentaria, lo habitualmcntc conocido
como trazabilidad o rastreabilidad incyuí-
voca. Este planteamiento glohal c inte-
grado se conoce como "de la granja a la
mesa -from the farm to fork-".

- La política alimcntaria se basará cn
el asesoramiento ci^ntífico, aplicándose el
principio de precaución Ilegado cl caso.

- Adopcicín de medidas rápidas y cfica-
ces para hacer frentc a emergcncias sani-
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larias.
- En relación a la alimenta-

ción animal se garantizar^í que
sólo se empleen las materias pri-
mas adccuadas ( probablemente
mediante una lista positiva de
ingredientes) y un control eficaz
de la u[ilización de aditivos.

- tJnificación de la legislación
en matetia de seguridad alimen-
taria en todos los países de la
UE, para alcanzar el mismo
nivel de protección de todos los
consumidores.

- La base de la política de
uguridad alimentaria será el aná-
lisis de riesgo: determinación
(asesoramiento científico y análi-
sis de datos), gestión ( reglamen-
tación y control) y comunicación
sobre el tiesgo. Llegado el caso,
el principio de precaución se
aplicará en las decisiones de ges-
tión del riesgo.

En esta política integrada de
la granja al consumidor, cada ele-
mento debe asumir sus responsa-
bilidades: fabricantes de alimen-
tos para animalcs, agricultores y
ganaderos, productores o mani-
puladores de alimentos destina-
dos a consumo humano serán los
responsables principales de la
seguridad alimentaria.

Las autoridades competentes
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Figura 2. Árbol de decisiones para identificación de PCC (Codex Alimen-
tariusCommission,1997).

de los Estados micmbros serán los respon-
sablcs dc controlar y garantizar el cum-
plimiento de esta obligación a través de
sistemas nacionales de vigilancia y control,
y la Comisión se centrará en la evalua-
ción dc la capacidad dc las autoridades
competcntes de hacer cumplir la legisla-
ción. Los consumidores han de reconocer
por su parte que les compete almacenar,
manipular y cocinar los alimentos de
manera apropiada.

De todo lo anteriormcnte expuesto se
deduce que en la actualidad, y de forma
mucho más patente en un futuro a corto
plcvo, los productores de piensos para ani-
malcs son un eslabón más de la cadena
de producción de alimentos, y que la dife-
renciación de objetivos tradicional entre
las fábricas de pienso y los productores
(excepto para las integraciones), y de éstos
con la industria cárnica debe eliminarse,
aparccicndo un objetivo común a todos y
que dehe primar sobre el resto, la seguri-
dad alimentaria.

L.a indus[ria dc fabricación de piensos
dehe abandonar de una vez por todas su
aislamiento e integrarse en un sistema
intcgral de produccicín, donde la implanta-
ción de sistcmas de autocontrol será el
método más eficaz de obtención de ali-

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

La gestión de la calidad en la
industria: planes APPCC

En el contexto de la fábrica de pienso
como eslabón en la cadena alimentaria,
los sistemas de autocontrol se han conver-
tido en herramientas útiles y eficaces en
el aseguramiento de la calidad de los pien-
sos compuestos. Se debe cambiar los obje-
tivos de producción en los sistemas actua-
les, desde una filosofia de "producir más"
a"producir con más caGdad, lo que pro-
bablemente conlleve a producir más".

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):

• Seguridad alimentaria: ausencia de
substancias tóxicas o indeseables (o por
debajo de los límites establecidos), y de
residuos mcdicamentosos no especificados
en la etiqueta. Calidad bacteriológica ade-
cuada y dentro de los límites establecidos.

• Valor nutritivo y presentación física
adecuada y adaptada a las necesidades de

los animales al que van destina-
dos.

• Que no altere la salud o
bienestar de los animales, y que
respete el medio ambiente.

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

Dentro de estos planes de
calidad destacan las not7nas ISO
9000, y los APPCC (Análisis de
Peligros y Puntos de Control Crí-
tico, antes también llamados
ARCPC). Estos planes propor-
cionan una metodología para
identificar y evaluar los riesgos
sanitarios en los procesos de pro-
ducción y aplicar los medios para
su conU-ol y corrección.

En el presente trabajo nos
vamos a centrar en el desarrollo
de planes APPCC, ya que en
nuestra opinión será el de más
aplicación práctica en el futuro y
probablemente será exigido a las
industrias del sector por los orga-
nismos oficiales, como método
de trabajo para la producción de
alimentos de calidad sanitaria
controlada, además de ser com-
patible con las normas ISO.

La obligatoriedad de la aplicación de
este sistema de autocontrol en las fábricas
de pienso no está definida, pero el Libro
Blanco en su acción n° 25 prevee la modi-
ficación de la directiva 95/96/CE apro-
bando disposiciones sobre la mejora de la
rastreabilidad de las materias primas
empleadas en alimentación animal y la
deternlinación de puntos críticos, y el esta-
blecimiento de buenas prácticas en el
ámbito de la producción de piensos para
diciembre de 2001, y en su acción n°5
para diciembre de 2(xr? la aplicación siste-
mática de APPCC, rastrabilidad, contmles
y aplicación eficaces. De hecho, la aplica-
ción del RD 1191/98 (BOE, 1^98) incluye
la necesidad de un plan de calidad, como
se describe a continuación:

"Se desi^ntará a Latn persona cualifircrdu
quc sea responscrhle del conn•ol de cnlidad v
que, cuarulo se trate de fahricación pura el
uso exclusiro del f^hriccntte, podrá ser
exter^ra, si bien inten^endrá cr petición del
fabricante y bajo la responsahilidad de éste.

E! fabrieartte debercí disportrr de un laho-
ratorio de control cort medios suficientes,
tanto en pcrsona! como ert material, parn
corrtprohar• y ga►•antizcn- que los piertsos com-
puestos que contengart pr-entezclas se ajustarr
a!as especrfrcacrones jijadas lxrr el.fahriccutte,
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así como para comprohar y garnntizar, en
particular, la natw-aleza, el porcentaje, ln
1u^rru^^eneúlad y la estubdidad de los culitivos
de que se trate en el pienso compuesto y el
nivel de contamirtación cruzada más bajo
posible, así como, cn el caso de pier^sos des-
tinados a su pt^esta en circt^lación, los por-
centajes de componentes analíticas (Orden
de 8 de octuhre de 1992). Podrá rectarirse
a un laborcrtorio erterior.

Se redactará y aplicará un plan de control
de calidad que incluya, en particular el con-
trol de los puntos críticos del proceso de
fahricaciórz, los procedimienlos y la perrodici-
dad de la tomu de muestras, los método.s de
análisis y su frecuencia, el respeto de las
especificaciones y el destino, en caso de no
ajustan^e a éstus- de las materias ptintczs, pre-
mezcl<is y piensos compuestos (' j^roductos").

Se reco^^erán en carttidad su/iciente, y de
acuerdo con el procedimiento estable-
cido previamente por el fahricante,
muestras de cada lote de prer^so com-
pue^^to o de cuda fi-acción deftnicla de
la producción en caso de fabricaciórt
en continuo y se coriservarán a ^in de
que pueda recor^stntirse el proceso de
fabricación en caso de puesta en cir-
culaciórt, o con carácter periódico en
el caso de fabricación para uso exclu-
sivo del fabricante. Dichas muestras se
precíntarán y etiquetarún de maneru
yue resulten fácilmente identi/icahles, y
se conservarán en condiciones de
almacenamiento gue excluyan cual-
quier posihilidad de modificación de
su cony^osición o de alteración anor-
mal. Perntunecerán a disposición de
la.s^ autoridades competentes durante
un período 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-
tenecc;n al sistema.

• Responde a las expectativas de auto-
control que serán impuestas por la nueva
política de seguridad alimentaria de la
UE.

• Cobertura de todos los aspectos de
la seguridad en el producto final: selección
de provecdores y de materias primas,
almacenamiento y manejo de las materias
primas, procesos de producción, almace-
namiento y distribución del producto final.

• Provee un control exhaustivo en las
etapas más problemáticas de producción.

• Previene riesgos en la cadena de pro-
ducción, y cs capaz de detectar peligros o
posiblcs crrores aún cuando todavía no
han sucedido (prevención vs tratamiento
de incidencias), o en procesos nuevos en
los sistemas dc producción.

• OptimiGación de los recursos derivada
de una descripción íntegra del proceso dc
fabricación, mediante el establecimiento dc
diagramas.

• Regulariza y homogeneiza la produc-
ción.

• Organiza el trabajo y distribuye las
responsabilidades, lo que optimiza los
recursos humanos, evitando que ciertos
traba.jos se realicen en más de una oca-
sión. Amplía la formación de los cmplca-
dos, implicándoles más en el proceso de
producción.

• Reconocimiento a nivel nacional e
internacional.

• Proporciona un sistcma de rcgistros
yuc pcrmite la detección dc errores, la efi-
cacia de las medidas correctoras cuando
se aplican y la evolución histórica de los
resultados.

IV. Establccimiento dc un programa dc
vigilancia yuc pruporcionc datos cn
tiempo rcal dc los par^ímctros yur sc ha
dccido mcdir cn cl p^incipio 11.

V. Mcdidas corrcctoras a tomar cn cl
c^iso de yue se sohrepasc los valores ntíixi-
mos estahlecidos en el principio III.

VI. Pr^xcdimicntos dc vcrificación para
contirmar quc el sistcma APPCC funciona
corrcctamcnte.

VI1. Estahlecimiento dc un sistema dc
rcgistros documcntalcs, yuc sc mantcndrán
tanto en formato físico y pcrfcctamcntr
ordcnados y clasificados, como cn soportc
informático (rccomendado).

Etapati de aplicación del método
APPCC

La aplicación dc un plan APPCC sc
rcaliza cn 12 ctapas (ti^ura 1):

En las fábricas de piensos los sistemas de autocontrol se han convertido en herramientas útiles.

• Ayuda en la toma de decisiones res-
pecto a las inversiones y refonnas.

Principios del mét^xlo APPCC

EI plan APPCC se basa en 7 puntos:
I. Análisis de riesgos y descripción de

mediadas preventivas.
Q. Identificación de los puntos críticos

de control (PCC): etapa en la yuc poder
ejercer un control para prevenir, climinar
o reducir un peligro a nivcles aceptables.

III. Establecimicnto de los límites críti-
cos dcl valor a medir en los PCC yue
separan lo aceptable dc la no amformi-
dad. En cl caso de los alimcntos com-
puestos este paso en muchas ocasiones es
relativamente fácil pues están recogidos
por la legislación.

1. Creación de un grupo dc trahajo dc
entre 4 y 6 personas, con formación ade-
cuada y conocimicnto dc la f^íhrica y dc
sus proccsos. Es ncccsario yue participc
personal de los dcpartamentos de compras
de malerias primas, producción, nutrición,
y de calidad. Tambi^n pucdcn parliripar
asesores cxternos, y dehc estar apoyado
dc forma ineyuív^^ca dcsdc la dirccción dc
la cmpresa. Se dche elegir un respunsahlc
de la implantación dcl plan y un calcnda-
rio dc trahajo.

2. Descripción complcta dcl producto
(matcrias primas, caracteres físico-yuími-
a►s, caducidad, espccie y estado fisiológico
dcstino, ctc) o familia dc produclos. Dchi-
do a yuc habitualmcnte existc un gran
númcro dc picnsos difcrcntcs cn las fáhri-
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cas, resuha más adecuado
el agrupamiento de varios
productos por familias.

3. Rccomcndación de
us^^ del producto y sus
posihles usos anormales
(picnsos con harina de
pescado para rumiantcs.
incompatihilidadcs con
mcdicamentos, ctc).

4. Diagrama de flujo,
donde se descrihen las
matcTias primas, los l^xa-
les dc trahajo V su
hi^icne, las operaciones
sc^uidas (procesos y ubi-
cación de las mismas) y
los operaiios encargados,
y finalmentc las condicio-
ncs de almacenamicnto,
distrihución y uso del
producto acabado.

5. Validación in situ
dcl diagrama de tlujo
mediantc una visita rcpa-
sando todos los procedi-
mientos descritos en el
diagrama de flujo.

6. Listado y an^ílisis dc
todos los posibles peli-

1 Descripción del produdo

2 Diagrama de ttujo

3 Desarrollo del sistema
Proceso Peli^ro PCC Medida^s dc

conáol
Periodicidad Límites

crílicos
Acciones

correMoras
Registros

4 VeriRcación periódica

Figura 3. Ejemplo de sistemática de trabajo.

gros, evaluando su trascendencia y su
ricsgo (prohabilidad de que el peligro
ocurra) en ]a recepción, almacenamiento,
proccsado, y distribuciGn, considerando las
medidas de controL Ejemplos de peligros
pueden ser: L en las materia pnmas la
cxistencia de nivelcs elevados de micoto-
xinas, met^iles pesados, pesticidas o dioxi-
nas, o contaminaci^ín por Salmonella, 0 2.
en el caso dc fahricación de piensos
medicamcnt^^sos la contaminación cruzada
de medicamcntos.

Así, se clasifican los pcligros en fun-
cicín de su severidad, ries^o, fi-ecuencia de
aparición o probahilidad de no ser detec-
tados en: mínimo, si^nificativo, crítico 0
catastráfico.

7. Identificación de los P('C, yue se
pueden definir como paso donde un con-
trol puede ser aplicado y es esencial para
climinar un peligro o reducirlo a un nivcl
aceptable. Existen diversas metodologías
para la detección dc PCC En la 6gura 2
sc muestra un ejemplo de diagrama de
tlujo para su detección.

8. Estahleccr unos límites críticos de
cada parámctro a medir en cada PCC',
donde los límites estahlecidos por la legis-
lacicín dchen ser respctados en todos los
casos. Siempre yuc sean sobrepasados
supondrán una acción correctiva, y deben
ser estahlecidos en términos lo más rea-
lista posihles, ya yue en algunos casos los
valores ohjetivo pucden scr muy estrictos
y pueden hacer colapsar el sistema por la

imposición sistemática de medidas correc-
toras.

9. Sistemas de vigilancia u observación
programada de los PCC para establecer
la eficacia del sistema APPCC, anotando
todas las posihles mcjoras a realizar en
plan (el plan debe ser tlexible a posibles
cambios hien para mejorarlo o en base a
modificaciones en la fábrica).

10. Establecimiento documental de
acciones correetoras, o eonjunto de proce-
dimientos a seguir en el caso de la exis-
tencia de una no conformidad, especifican-
do yuién es el responsable de la aplicacibn
de las mismas.

Debe establecerse los procedimientos
para el seguimiento de la acción correc-
tora para evaluar su eficacia. Asimismo se
dehe descrihir el procedimiento a seguir
con los lotes no conformes (recogida del
pienso en granjas, procesado del mismo,
etc,) yue variará en función dc la causa
de no conformidad (problema microbioló-
gico vs exceso de finos).

Este paso es probablemente el más
importante y el primer paso activo en el
control de calidad, siendo los demás pasos
para la detección de los peligros.

ll. Establecimiento de los procesos de
verificación mediante procedimientos de
autocontrol (revisibn del sistema y de los
registros, evaluación de las no conformi-
dades y eficacia de las acciones correctoras
y verificación del funcionamiento del con-
trol en los PCC) por personal interno 0

mediante colahoraciones
externas, y mediante
auditorías por organismos
cer[ificados.

12. Estahlecimiento de
un sistema documentario:
todo los procedimientos
deben ser perfectamcnte
documentados de una
fonna clara y concisa. LJn
ejemplo se muestra en la
figura 3.

Aplicación prác^tica del
método APPCC

Para la aplicación dc
un plan APPCC en pri-
mcr lugar debe haber
una intención clara y ine-
quívoca de la dirección
de la empresa para
implantarlo, ya yue si no
es así el éxito se ver^í
comprometido. La invcr-
sicín económica y en
tiempo extra utilizado por
el personal responsable es
importante.

Sin embargo, los costes
derivados de la implanta-

ción son rápidamente amortirados me-
diante la optimizacibn de los recursos dc
la empresa, la calidad garantizada de los
productos, y la me_jora de la imagen como
argumento de marketing. Es fundamental
yue exista una formación y menlalización
de toda la plantilla sobre la política de
calidad como un medio eficaz dc garanti-
zar la viabiliclad fulura c1e las empresas y
de mejorar su competitividad.

El plan puede ser desarrollado por la
propia empresa, o subconiratar parte del
proccso a un asesor externo. Tres son las
etapas dc aplicación:

1. Elaboración de un documento de
autocontrol.

2. Implantación del sistema en la
cmpresa.

3. Veiificación peri^ídica del sistema.

Conclusiones

La política de calidad es una herra-
mienta para optimizar los recw^sos y los
procesos de las empresas productoras dc
alimentos compuestos, además de una
metodología para asegurar la calidad sani-
taria de los productos acahados.

La aplicación de sistemas APPC`C será
una acción clave en el futuro por dos
razones: el incremento de competitividad
de las empresas yue lo adoptcn, y prn^ la
exigencia legal de hacerlo por ser consi-
derada la alimentación como un cslahón
más de la cadena alimenta^ia. n
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