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UN POCO DE HISTORIA

El Sistema de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control ( HACCP) nació en 1959 cuando la empresa Pillsbury en los Estados Unidos desarrollo el Sistema HACCP para garantizar la inocuidad de los alimentos para el programa espacial de la NASA y aunque el concepto fue presentado en 1971 por la industria de los Estados Unidos a los inspectores de alimentos, este tomó muchos años para ser reconocido y aplicado alrededor del mundo.

En 1980 la WHO (World Health Organization) pidió a la ICMSF (Comisión Internacional sobre Especificaciones Microbiologicas para Alimentos) describir con detalle el sistema y posteriormente en 1983, la WHO Europa recomendó en HACCP como una herramienta de inspección. El Comité  del Consejo Nacional de la Investigación (NRC) en los Estados Unidos estableció que el HACCP proporcionaba mejor seguridad que el análisis de producto terminado y recomendó su aplicación en 1985. En 1991 el Codex adoptó el concepto y empezó a incluir el HACCP en sus Códigos  y en 1993 publicó las primeras directrices sobre HACCP.

Desde ese momento se llevaron a cabo varias consultas entre WHO y FAO, para proporcionar directivas sobre la aplicación y entrenamiento en HACCP. Siguiendo las recomendaciones de una consulta de la WHO en 1995, Codex revisó las directrices sobre HACCP ( incluyendo el termino sistema de Análisis de Peligros y Control de Puntos Críticos)

Además HACCP fue extendiéndose a otras actividades y es recomendado por la FDA para su aplicación en dispositivos médicos a la vez que actualmente la WHO está a punto de publicar recomendaciones para la utilización en productos farmacéuticos.

A su vez, HACCP ya es obligatorio en algunos países y para algunos alimentos, en el futuro un número creciente de países puede seguir esta tendencia.

Por otra parte, la aplicación de las medidas adoptadas en el marco de la organización Mundial del Comercio especifican que los Estándares y Directivas Codex deben ser tomados como “Norma” para medir la seguridad alimentaria. El Código Codex sobre Principios Generales de Higiene Alimentaria también recomienda la aplicación de HACCP.

Además están apareciendo esquemas de certificación de terceras partes de los sistemas HACCP y cada vez más clientes exigen de sus proveedores la aplicación de este tipo de sistema. 

SUS PRINCIPIOS Y VENTAJAS

HACCP es un sistema que permite gestionar la seguridad del producto de una sistematica y basada cientificación. No obstante, los conceptos en los que s basa este sistema son muy sencillos:

· Identificar los peligros potenciales de seguridad del consumidor, usuario u operador del producto.

· Determinar cómo y cuándo pueden estós ser controlados o prevenidos.

· Asegurar que las medidas determinadas sean llevadas a cabo, que todas las acciones importantes estén adecuadamente registradas y documentadas y que el personal esté entrenado para realizarlas.

Estos conceptos han originado la forma actual del sistema, basada en los siguientes principios:

1. Realizar un análisis de Peligros y determinar cuáles de ellos son significativos.

2. Determinar los puntos Críticos de Control.

3. Establecer los limites críticos.

4. Establecer un sistema de monitoreo.

5. Establecer medidas correctivas.

6. Establecer un sistema de verificación.

7. Establecer un sistema de documentación y registros.

VENTAJAS

Algunas de las ventajas que HACCP ha demostrado poseer para las empresas cuando el mismo está correctamente implementado.

· El sistema HACCP tiene el potencial para identificar loa Peligros razonablemente concebibles, aún en donde las fallas no han sido previamente experimentadas. Por lo tanto es usado particularmente para operaciones nuevas se adapta  perfectamente a los conceptos modernos de calidad, que son fundamentalmente preventivos.

· Es muy flexible  y puede adaptarse rápida y eficientemente a nuevos requerimientos o situaciones.

· El HACCP ayuda a centrar la atención y a organizar los recursos hacia las partes más criticas de los procesos de producción.

· Permite avanzar hacia el TQM.

· Es un motor de la mejora continua.

· Su estructura y versatilidad hacen que el sistema  sea perfectamente compatible  con Normas de calidad como ISO 9000 o requerimientos regulatorios como los de GMP para dispositivos médicos o productos farmacéuticos.

· Disminuye costos, especialmente los relacionados con inspección de productos y fallas.

La lista de posibles beneficios de la aplicación de HACCP no acaba allí y también hay mucha información disponible al respecto de muy diversas fuentes. Dadas estas ventajas cabría esperar que la aplicación del sistema HACCP se hubiera generalizado en la industria, especialmente en la de alimentos. Sin embargo no siempre es así…
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