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CAPITULO V

5.
REQUERIMIENTOS DE CALIDAD

El proceso de globalización vivido actualmente lleva a la industria alimentaria a modificar su actitud hacia el mercado.  El hecho de contar con información disponible en todo momento y de diversos orígenes provoca un cambio en el proceso de toma de decisiones con respecto a la producción y acceso al mercado consumidor.   

Por su parte la facilidad que brindan las comunicaciones hace más fluidos y ágiles los contactos y compromisos comerciales, aumentando la efectividad de los negocios.  De esta manera, se ponen de manifiesto claramente las condiciones de oferta y demanda de productos, permitiendo una ajustada respuesta a las necesidades de consumo o al menos permitiendo conocer quiénes son los óptimos proveedores para cada demandante.   

En este ambiente surge la calidad como un elemento de evaluación de la satisfacción de requisitos. La madurez que se va logrando en los distintos mercados hace que la multiplicidad de oferta deba diferenciarse entre sí para obtener el beneficio de la elección por parte de los consumidores.   

Un producto será de buena calidad cuando se acoja a la legislación vigente, cubra los requisitos establecidos por el cliente, reúna las características esperadas por los consumidores e incorpore, a lo largo del tiempo, todas las nuevas y cambiantes exigencias.   

Entre las características relacionadas con el producto la inocuidad, a veces denominada también como la calidad no percibida, es de las más importantes por su relación directa con la garantía del producto en términos de salud humana.   

El consumidor en ningún caso  valora un alimento por la ausencia de un patógeno o toxina, porque esto es asumido por los consumidores, y nadie esta dispuesto a pagar más por la seguridad alimentaria, porque consideran es la responsabilidad primaria de cada elaborador de alimentos.   

Para lograr alcanzar la calidad requerida por los consumidores es necesario ejecutar una serie de pasos ordenados a través de la cadena agroalimentaria, representada esquemáticamente por el sector de la producción primaria, el de la transformación, el de la distribución y, finalmente, el del consumo.  Sin embargo, a lo largo de la cadena agroalimentaria pueden ir sumándose fallas que lleven a obtener un producto diferente al deseado por el consumidor y por la misma empresa productora.   

Algunas empresas se han volcado a la inclusión de sistemas de calidad, como las normas ISO para mejorar y asegurar la satisfacción de los consumidores, complementadas por el sistema HACCP cuyo enfoque principal es la seguridad alimentaria. 

Los principales sistemas que elaboró el Codex Alimentarious se resumen en su reciente publicación (Food Hygiene-Basic Text), el cual contiene fundamentalmente los Códigos de Practica, HACCP y Principios para el Establecimiento de Criterio Microbiológico.   

Producir alimentos seguros para el consumo es una exigencia que no admite discusión. No debemos considerar la seguridad alimentaria un factor de calidad, sino una necesidad, una obligación.  En la mayoría de los casos el consumidor no se pregunta sobre la seguridad de los alimentos que consume, da por seguro ese hecho, confía en nosotros. 

5.1. Exigencias de los países factibles de exportación

Cada vez es más difícil comercializar frutas frescas y procesadas si los países no adoptan y aplican sistemas que cumplan con las medidas sanitarias y fitosanitarias del Acuerdo Agrícola de la Organización Mundial de Comercio (OMC). Algunos países también exigen que los productores adopten Buenas Prácticas Agrícolas, las cuales son dictadas por instituciones públicas como la Administración de Alimentos y Drogas de los EE.UU. (USFDA) y entidades privadas como la EUREPGAP que se rige por los designios de los principales comerciantes al detalle en la Unión Europea. Asimismo, si los procesadores desean exportar a los EE.UU., Canadá y Europa, se espera que cumplan con los requisitos para aplicar el Sistema de Análisis de Peligros y de Puntos de Críticos de Control (HACCP).  El costo de satisfacer estos requisitos es excesivo y sin el apoyo de organismos internacionales, como el Centro para el Desarrollo Empresarial (CDE) y el Programa Canadiense de Desarrollo de Recursos Humanos para la Competitividad Económica (CPEC), para los productores y procesadores caribeños será difícil cumplir con los mismos.  Los gobiernos nacionales también se ven obligados a adoptar leyes que contemplen los prerrequisitos y a mejorar la infraestructura.  Muchos países no han logrado disponer de los recursos para responder a estas exigencias. 

La aplicación de estas normas internacionales también requiere que la comunidad científica cuente con los recursos necesarios pero la limitación de conocimientos y experiencia, la inadecuada información sobre el uso de plaguicidas en las fincas y sobre la ecología de plagas y enfermedades, así como la falta de un análisis profundo de los sistemas de producción para definir peligros potenciales, obstaculizan la adopción de medidas para cumplir con las normas. Ciertos empresarios individuales en varios países han logrado superar algunas de estas dificultades y han obtenido la certificación; por ejemplo, algunas plantas procesadoras de fruta en República Dominicana, Jamaica y Trinidad y Tobago han obtenido la certificación del HACCP.  No obstante, todos los países caribeños deben cerrar las brechas existentes en el conocimiento y en los recursos científicos, técnicos y financieros que les impide satisfacer los requisitos internacionales. 

Todos los productos de este tipo, tanto importados como producidos en los EEUU, deben cumplir con una serie de estándares y procedimientos establecidos previamente a su comercialización. Esto incluye tests y procedimientos de aprobación del producto, certificación de colorantes y aditivos, regulaciones de transporte interestatal y etiquetado nutricional.

Alimentos enlatados de baja acidez y acidificados.- Los alimentos enlatados de baja acidez son alimentos, distintos de bebidas alcohólicas, procesados a alta temperatura y que tienen una acidez superior al pH 4.6 y una actividad de agua superior al 0.85 y que están envasados en envases herméticamente cerrados.  La actividad de agua es una medida del agua disponible para el crecimiento microbiológico.

Los alimentos acidificados son aquellos alimentos de baja acidez a los cuales se les ha añadido ácido para reducir su pH por debajo o igual a 4,6 aumentando así su acidez, y que tienen una actividad de agua superior al 0,85.  Algunos ejemplos serían los pimientos o alcachofas.  Es recomendable contactar con la FDA si existe alguna duda para incluir los alimentos dentro de una de estas categorías.

La FDA requiere que todos los fabricantes de estos productos acidificados o enlatados de baja acidez registren sus instalaciones en la FDA previamente a la comercialización de los productos.

A la hora de importar pulpas de frutas hay que asegurarse de que cumple con todos los estándares de identidad, calidad y rellenado de envase establecidos por la FDA.

Los estándares de rellenado del envase establecidos para las frutas como peras, melocotes, albaricoques, mangos o cerezas requieren que la cantidad de fruta utilizada en el rellenado del envase sea el máximo posible que permita el sellado del envase y el procesado por calor sin estropear o romper los trozos de fruta.  Se han establecido estándares para determinados tipos de frutas como por ejemplo las ciruelas, que especifican el peso mínimo escurrido del componente sólido, expresado como un porcentaje de la capacidad de agua del envase.

Si se trata de importar fruta enlatada para la que no se han especificado estándares de identidad, debe asegurarse que los envases están bastante llenos de fruta y que solo contiene el líquido necesario para rellenar los espacios entre las frutas, ya que en otro caso podrá ser denegada su entrada en los EEUU.  

Es importante tener en cuenta que para las pulpas de frutas exóticas, su proceso debe ser pasteurizado y su manejo de frío durante el transporte es vital para que cumpla con los niveles de calidad exigidos por el cliente y por el consumidor.

Las regulaciones impuestas por cada país se encuentran detalladas en el capítulo 3 en el item: Normas de Calidad de los Mercados.

5.2.
Determinación de Puntos críticos del proceso 

Un PCC es el punto, fase operacional o procedimiento en el que puede aplicarse un control para eliminar o reducir a niveles aceptables un riesgo que puede afectar a la salubridad de un alimento.  Se distinguen dos tipos de PCC:

· PCC1 es un PCC en el que el control es totalmente eficaz y, que por consiguiente, el riesgo es eliminado o prevenido. 

· PCC2 es un PCC en el que el control es parcialmente eficaz y, que por consiguiente, el riesgo solamente es minimizado o reducido. 

Para efectos de nuestro proyecto clasificaremos los PCC en: PCC de calidad y PCC de inocuidad.  Para cada uno de estos nombraremos en qué partes del procesos se requiere hacer un control.

1. PCC de Calidad: En cuanto a los puntos críticos de control de calidad detectados en el proceso tenemos:
· Recepción: Se considera un punto crítico ya que puede pasar al proceso fruta podrida que puede afectar las características y la calidad del producto terminado.  Por lo tanto es necesario hacer una inspección de la fruta antes de procesarla.
· Muestreo: El objetivo de este punto crítico es garantizar que no hayan frutas verdes o sobremaduras en el proceso.  La persona encargada del muestreo debe percatarse que la fruta que está inspeccionando debe estar entre un rango de ºBrix aceptable para ser procesada.

· Escaldado: Es un punto crítico ya que cómo garantizamos la eliminación de impurezas (tierra y cloro) que hayan podido llegar a este punto después del proceso de lavado y que existe el riesgo de que puedan ingresar dentro de la línea. 

2. PCC de Inocuidad: Los puntos críticos de inocuidad identificados en el proceso son:

· Pasteurización: Esta fase del proceso está considerada como PCC ya que debemos controlar la temperatura y el tiempo; éstas deben estar dentro del rango establecido y es necesario controlarlas para evitar que se salgan de los límites de control.

· Llenado: Para el llenado se debe tomar en cuanta lo siguiente:

1.- Que antes y después del llenado se debe hacer fumigado del cuarto de llenado.

2.- Que las lámparas ultravioleta permanezcan encendidas día y noche.

3.- Cómo hacer para llenar a menos de 5ºC.

Las PCC se deben establecer monitoreando requerimientos.  Es necesario establecer procedimientos de uso de resultados del monitoreo para ajustar el proceso y mantener el control. 

El monitoreo de PCC es la planeación de una serie de observaciones y mediciones que aseguren que el PCC está bajo control y produce un récord preciso para su uso futuro y verificación.  El monitoreo se enfoca en tener el proceso bajo control y prevenir desviaciones -las que ocurren fuera de los límites críticos-.  Si hay desviaciones, el monitoreo proporcionará información sobre los problemas, lo que permitirá la intervención de una acción correctiva.  

Es importante que toda la cadena agroalimentaria esté concientizada con el objeto de producir eficientemente un alimento inocuo, sin tener que reparar errores en cada una de las etapas.  

5.3.
Sugerencias de control de calidad

La calidad e inocuidad de los productos en una empresa, son los factores más importantes en la cadena productiva, por esta razón es necesario implementar el Sistema de Análisis de Riesgos y de Puntos Críticos de Control (HACCP) recomendado por organismos como el CODEX ALIMENTARIOS, la OMS/OPS y la FAO y adoptado oficialmente por la Comunidad Europea, Mercosur, la FDA de los EEUU y muchos otros países.

Para el desarrollo del sistema HACCP es necesario implementar una serie de programas tales como: 

1.
Buenas Prácticas de Manufactura

Son los procedimientos que deben obligatoriamente cumplirse en cada una de las etapas de los procesos que llevamos a cabo. 

2.
Saneamiento

La seguridad y calidad de los productos están íntimamente ligados con los procedimientos de limpieza y desinfección aplicados.  Se deben tener políticas claras que definen la metodología y actividades a realizar en los procesos de limpieza y desinfección de operarios, instalaciones, equipos, utensilios y materias primas; control de plagas; el manejo y disposición final de desechos sólidos y líquidos para preservar el medio ambiente.

3.
Mantenimiento Preventivo

El Departamento de Mantenimiento garantiza las buenas condiciones y funcionamiento de instalaciones y equipos, minimizando de esta forma los factores extrínsecos que puedan alterar nuestros productos. 

4.
Calibraciones de Instrumentos y Equipos

Es nuestra base de apoyo para certificar que todas las actividades de monitoreo y verificación, están desarrollándose de forma correcta. 

5.
Verificación a Proveedores

Establecer asesoría permanente con los cultivadores para garantizar que las normas de calidad establecidas para materias primas se cumplan.  De igual forma se efectúan controles para las compras de insumos, ingredientes, etc. 

6.
Fichas Técnicas

Las materias primas y los productos elaborados tiene unas especificaciones fisicoquímicas, microbiológicas y organolépticas que garantizan su calidad y seguridad, pudiendo ser verificadas en cualquier momento. 

7.
Estándares de Procesos

Cada producto tiene definido y escrito los pasos correspondientes a su fabricación, incluyendo los elementos tecnológicos y sanitarios utilizados para garantizar la calidad y seguridad final. 

En un marco en el que las demandas ciudadanas sobre la calidad del producto son cada vez más elevadas, la normativa de la Unión Europea en materia de calidad e higiene hace recaer sobre las empresas la mayor parte de las responsabilidades en este punto y las obliga a adoptar medidas de autocontrol muy exigentes, de carácter continuo y basadas en el sistema ARCPC (análisis de riesgos y puntos críticos de control, que constituye un enfoque preventivo de los riesgos sanitarios vinculados a los alimentos).  

Por lo tanto, un producto será de buena calidad cuando se acoja a la legislación vigente, cubra los requisitos establecidos por el cliente, reúna las características esperadas por los consumidores e incorpore, a lo largo del tiempo, todas las nuevas y cambiantes exigencias.   

Entre las características relacionadas con el producto la inocuidad, a veces denominada también como la calidad no percibida, es de las más importantes por su relación directa con la garantía del producto en términos de salud humana.   

El consumidor en ningún caso  valora un alimento por la ausencia de un patógeno o toxina, porque esto es asumido por los consumidores, y nadie esta dispuesto a pagar más por la seguridad alimentaria, porque consideran es la responsabilidad primaria de cada elaborador de alimentos.   

