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GESTION DE CALIDAD

Gestion de Calidad

Se controla todo desde el principio (materia prima) |os puntos criticos para tener €
producto deseado y que cumpla con las expectativas del cliente o consumidor

Consigtira en ofrecer la calidad demandada en un mercado, de manera rentable parala
empresa, lo cual implicitamente exige el menor coste posible

GESTION DE CALIDAD (CALIDAD TOTAL)

Laimportancia del cliente
Lamejora continua
El trabajo en equipo

: 1

Complementadas por Précticas
o0 Actividades

Compuesta por
Principios

Utilizan Técnicaso M étodos

1

Hacer las cosashien - Efectividad

alaprimera



La estrategia de la calidad

Globalmente considerada ha de ser:

PREVENTIVA: atendiendo més alas causas que a los Efectos
RESPONSABLES: implicando y obligando a todos

HACIA EL CLIENTE: midiendo €l nivel de satisfaccion y de queja
COSTE TOTAL.: vaoracion completa de lo que presenta

Cadena del negocio

CALIDAD SUPERVIVENCIA
TOTAL DE LA EM PRESA
SATISFACCION BENEFICIOS
DEL CLIENTE
VOLUMEN
COMPETITIVIDAD DE VENTAS

PEN ET RACION
EN EL MERCADO

La Calidad Total no cuesta
Es la NO CALIDAD la que cuesta

» Esél precio de lano conformidad
» Es € coste que nos vemos obligados a soportar por no ser perfectos

» Eslasuma de todos los costes que desaparecerian s no hubiese problema de
calidad

Ser Competitivo es

Tener la capacidad de ofrecer bienes y servicios de similar o superiores calidad a los de
la competencia, con un nivel de servicios homologable y con precios similares.

Calidad Tota es & medio adecuado para la megora de los negocios de la empresay que
ésta al canzase una posicion competitiva sostenible



PROCEDIMIENTOS NORMALIZADOS
(ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD)

Pueden establecerse por la propia empresa, |0 mas frecuente es adoptar normas de
aceptacion generalizadas tales cano las hormas internacionaes 1SO
serie 9000

N

Crear Evaluar

—

Aseguramiento de la
calidad

Enfoque preventivo de correccion de fallos y defectos

* Responsabilidad de producir alimentos seguros e inocuos por parte de las industrias

AU TOC!T\ITR OL

Base cientifica y ura metodologia correcta aplicacion de los principios del ARCPC

Recomendado por (lodex Alimentario
Producto no presenta riesgos para la salud pero no le aiade ningin valor.

CODEX ALIMENTARIO

En 1962 la FAO y la OMS corstituyeron un comité mixto FAO/OMS del Codex
Alimentario, encargado de elaborar las normas, directrices y recomendaciores en
vida de proteger la salud de los consumidores, de garantizar la ley de transacciones
comerciales y de facilitar el comercio internacional



Las Normas ISO
(International Organization for Standarization)

Fomenta el desarrollo de actividades de normalizacion y afines con el propésito de
facilitar los intercambios internacionales de bienes y servicios.

> Lasnarmas serie 9000 y 14000 son normas genéricas de gestion

>Ambas familias de Normas tieren que ver con el proceso no con los
productos

La norma ISO 9000 trata de la gestion de Calidad

l Son optativas

Lo que debe hacer la empresa para satisfacer las exigencias del
cliente

> La norma ISO 14000 se refiere a la gestion anbiental para reducir los dafios sobre
el medio anbiente

> Las narmas deben edar asociadas con técnicas como A RCPC o las guias de buenas
précticas de higiene

Historia

Enfoque sistematico sobre seguridad alimentaria

Desarrollado en la
época de los 60°

Procesadores de Programa Aerospacial
Alimentos Naciona de USA

Alimentos para astronautas seguros



¢,Que se tomo en cuenta?

> Microbiologia de Alimentos

> Control de Calidad ||‘ Sistemalnfalible

> Evaluacion de Riesgos

ARCPC (HACCP)
Andlisis de Riesgos - Control de Puntos Criticos

|

Seguridad Alimentaria

|

Reduce la probabilidad de enfermedades transmitidas por los aimentos

El Sistema ARCPC

En todo tipo de Operaciones Alimentarias

» Cultivoy cosecha de productas agricolas
» Crianza de ganado y aves de corral

» Pescay conservacion de peces

» Transporte

» Almacenamierno Implementados
» Procesamieno por laindustria
» Camercializacion l

Organismos de cortrol
Guber namental



El ARCPC

Simplifica la seguridad alimentaria a idertificar una cartidad de operaciones quimices
y a drecer formas significativas para su control y monitoréo

El Equipo que diseiia el ARPCC

Deben comprender el “Proceso Total”, desde las materias primas hasta la satisfaccion
del cliente,y sobretodo los riesgos poterciales ascciados a cada paso

Nivel gubernamental:
Reduccion de costos tanto
alaindustriacomo a gobierno

ARCPC - Nivel Sanitarista

Mayor seguridad
aimentaria

Nivel consumidor:
Mayor nivel de
proteccion
alimentaria

DEPARTAMENTO DE
l HIGIENE ALIMENT ARIA

PROGRAMAS " INSPECCION
N ' ALIMENTARIA

PROCEDIMIENTO

Y ASUNTQOS
GENERALES

INTOXICACIONES E

INFECCIONES EDUCACION
ALIMENTARIAS SANITARIA




¢, Como se Obtiene la Seguridad Alimentaria?

Identificacion y evaluacién de los riesgos asociados con los aimentos a través de
algunos o todos los eslabones de la cadena alimentaria, desde la produccion hasta el

CONsuMmMo.
ALERTAS

— TOXIINFECCIONES
{ PROIE)UCTO ALIMENTARIAS

Actualmente donde se emplea:

» Servicio de comida

» Venta minorista de aimento

» Procesadora de aimentos

> Base paralas campafias de educacion parala Salud
0 Amasdecasa
0 Manipuladores de alimentos

ARCPC
Peligro: esla contaminacién inaceptable de naturaleza biol6gica, quimica o fisicay/o
supervivencia o multiplicacién de microorganismos que atafien a la seguridad.

Gravedad: eslamagnitud de un peligro o & grado de consecuencias que pueden
resultar cuando existe un peligro.

Riesgo: es una estimacion de la probabilidad de que ocurra un peligro o varios peligros
en secuencia

Un punto de control critico (PCC): es una operacion (préctica procedimiento, proceso
o lugar) en la cua se puede aplicar una medida de prevencion o control que elimine,
prevenga o minimice un riesgo o varios riesgos.

Un punto de control: es una operacion en la que se toman medidas de prevencion.
Criterios: son caracteristicas o limites especificados de naturadeza fisica

(tiempo/temperatura), quimica (sal/acido) o biologica (sensorial 0 microbiol6gica). Se
deben especificar los criterios para cada punto critico de control.



M onitor eo: consiste en verificar que en un procesamiento o un pracedimiento de
manipuleo en cada punto critico de control se cumpla con los criterios establecidos.

Accion correctiva: serefiere amedida(s) especifica(s) e inmediata(s) que se deben
tomar cuando no se cumplen los criterios.

Verificacion: consiste en el empleo de pruebas suplementarias y/o la revision de los
registros de monitoreo para determinar si € sistema ARPCC estaen su lugar y s
funcionatal como se planed.

FICHA TECNICA

1.- Documentacion y requisitos comer ciales
2.- Instalaciones

3.- Utillgje

4.- Personal

5.- Servicios higiénicos

6.-Manipulaciones

7.- Saneamiento

Conclusion
Satisfaccion Incremento de
del cliente larentabilidad
\ / Mejorade la
Fidelidad alos productividad
productos y/o CAL lDAD
sIvicos de TOTAL
leempies Reduccion
de costes
Flexibilidad y
adaptecion al Motivacién y buen Elimin acién

cambio clima laboral de stocks



