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CALIDAD E INOCUIDAD
DE LOS ALIMENTOS

CALIDAD

La calidad es el conjunto de caracteristicas inherentes a un producto,
servicio o sistema, que le confieren la aptitud necesaria para satisfacer
los requisitos establecidos por los clientes y lograr la satisfaccion del
consumidor/a, dentro de un ambiente organizacional comprometido
con el mejoramiento continuo, la eficiencia y la efectividad. Abarca to-
das las especificaciones desde la fase de la produccion primaria hasta
la comercializacion, para que se generen productos que satisfagan las
necesidades y expectativas de su demanda y respeten la salud, la segu-
ridad de consumo y el medio ambiente.
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Es un concepto subjetivo que depende del consumidor y del rol que
cada actor desarrolla en la cadena productiva. Comprende todos los
atributos, caracteristicas y valores de un producto que compradores/
as, consumidores/as o usuarios/as esperan. Esta determinada por los
valores relativos de varias caracteristicas que, cuando se consideran
conjuntamente, determinan la aceptabilidad del producto para satis-
facer las necesidades de la sociedad y de sus clientes, con los requisi-
tos establecidos, en la cantidad solicitada, en el momento adecuado, al
menor costo y con la mayor eficiencia.

Desde una perspectiva de valor, la calidad significa aportar valor al
cliente: ofrecer unas condiciones de uso del producto superiores a las
que el cliente esperarecibir y a un precio asequible. También se refiere
a minimizar las pérdidas que un producto pueda causar a la sociedad,
mostrando cierto interés por parte de la entidades a mantener la satis-
faccion del cliente.

Como concepto, la calidad ha transitado histéricamente por cuatro
etapas:

AGRGrutales

La vision actual indica que calidad es lograr un sistema que per-
mita entregar al cliente no lo que quiere, sino lo que nunca se habia
imaginado que queria y que una vez que lo obtenga, se de cuenta que
eralo que siempre habia querido.

En el sector agroalimentario la calidad es un concepto complejo y
global, debido a la diversidad de los productos y de las especificidades
de las relaciones entre los diferentes eslabones de las cadenas que los
conforman en cada contexto. Se vincula a las caracteristicas fisico-qui-
micas de los productos, expresada mediante los indicadores o indices
de calidad, clasificados en externos e internos, los cuales se establecen
en Normas de Especificaciones. Incluye aspectos tales como la catego-
ria de calidad, la no presencia de plagas cuarentenadas y el empaque y
abarca varias especificaciones del producto como los procesos vincu-
lados ala produccién y su procesamiento, la inocuidad, la seguridad de
consumo y la protecciéon ambiental.

INSPECCION CONTROL DE CALIDAD

ASEGURAMIEN- GESTION TOTAL DE LA CA-
TO DE LA CALIDAD LIDAD
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COMPONENTES DE LA CALIDAD DE UN ALIMENTO

CARACTERISTICAS CALIDAD DE USO CALIDAD PSICOSOCIAL
DEL ALIMENTO O SERVICIO O SUBJETIVA

Calidad higiénica/ Facilidad de empleo Satisfaccion
inocuidad, nutricional /aptitud para su y placer
y organoléptica conservacion
INOCUIDAD

ST T

La inocuidad se refiere a la garantia de que los alimentos no cau-
sen perjuicios al consumirlos, cuando son preparados o ingeridos de
acuerdo con su uso previsto. Abarca todos los riesgos, sean cronicos o
agudos, que pueden hacer que los alimentos sean nocivos parala salud
del consumidor/a.

La disponibilidad de alimentos inocuos mejora la salud de la pobla-
cion y es un derecho humano basico. Requiere de un enfoque partici-
pativo y debe encararse a lo largo de toda la cadena alimentaria (desde
el /la campesino/a hasta el/la consumidor/a final), mediante medidas
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basadas en informacion cientifica sélida, tanto a nivel nacional como
internacional. Se vincula a las caracteristicas de los procesos de pro-
duccidn, elaboracion, almacenaje, distribucién y preparacion de los ali-
mentos, teniendo en cuenta la proteccién al consumidor/a. Los progra-
mas actuales estan centrados, cada vez mas, en un enfoque “de la granja
a la mesa” como un medio efectivo para reducir los peligros transferi-
dos por los alimentos.

PUNTOS CLAVES PARA LA INOCUIDAD ALIMENTARIA:

MANTENER LA LIMPIEZA: Lavarse
las manos y limpiar adecuadamente los
utensilios y las superficies para evitar la
propagacion de bacterias a los alimentos
y afectar la salud.

USAR AGUAY MATERIAS PRIMAS
SEGURAS: Usar agua tratada para que

sea sequra. Lavar las frutas y las hortalizas
especialmente si se consumen crudas. No utilizar
alimentos después de la fecha de vencimiento.

COCINAR COMPLETAMENTE: Cocinar
los alimentos a una temperatura de 44 °Ca
60 °C para eliminar las bacterias que causan
intoxicacion y asegurar la inocuidad.

SEPARAR LOS ALIMENTOS CRUDOS DE
LOS COCINADOS: Separar las carnes rojas
o blancas, los mariscos y los huevos crudos

de otros alimentos, ya que pueden propagar
bacterias nocivas para la salud.

REFRIGERAR PARA MANTENER

LOS ALIMENTOS A TEMPERATURAS
SEGURAS: Colocar rapidamente los
alimentos en el interior de un refrigerador con
una temperatura entre 0 °Cy 4 °C ayudara a
mantenerlos sequros.
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ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD + Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC o
E INOCUIDAD HACCP, siglas en inglés).

« Trazabilidad del producto o proceso.

* Cumplimiento de normativas vigentes.
PILARES FUNDAMENTALES DE LA CALIDAD Y LA INOCUIDAD

» Buenas Practicas.

ASEGURAMIENTO

GESTION
0 METROLOGICO

Buenas Practicas

O

Los mercados internacionales tienen requerimientos condiciona-
dos por las exigencias y necesidades de los consumidores:

* Alta calidad del producto.

 Excelente condicion que permita unabuena conservacion del pro-
ducto en fresco o transformado.

 Evidencia de procesos que garanticen la inocuidad de los produc-
tos, con practica ausencia de residuos de plaguicidas o medica-
mentos veterinarios (caracteristica de creciente importancia en la
valoracion del producto por parte del consumidor).

« Informacion en el envase: origen, marca, valores nutricionales, la
trazabilidad del producto y/o del proceso y forma de preparacion
cuando sea necesario.

» Buenas Practicas Agricolas (BPA), comprenden practicas para el
mejoramiento de los métodos convencionales de produccién, ha-

* Buena presentacion, precio atractivo y relativamente estable. ciendo énfasis en la calidad e inocuidad del producto y con el me-
nor impacto de las practicas de produccidn sobre el ambiente, la
El aseguramiento de estos requisitos son los esfuerzos para plan- fauna, la floray la salud de los trabajadores.
tear, organizar, dirigir y controlar la calidad e inocuidad en un sis- - Buenas Practicas de Manufactura (BPM), comprenden précticas
tema de produccion con el objetivo de dar al cliente productos ade- tendientes a prevenir y controlar los peligros para la calidad e
cuados. inocuidad del producto, asociados a las etapas relacionadas con la
poscosecha del mismo, considerando el minimo impacto de tales
Garantizar la calidad e inocuidad comprende, entre otros: précticas sobre el ambiente y la salud de los trabajadores.
- Comunicacion interactiva. - Buenas Pricticas de Higiene (BPH), incluyen todas aquellas con-
« Sistemas de Gestién de Calidad. diciones y medidas necesarias para prevenir y controlar los peli-

gros de contaminacién del producto, primariamente peligros de
tipo bioldgico. Las BPH permiten obtener productos de calidad e
inocuos y es el componente horizontal de la BPA y BPM.

* Programas de prerrequisitos/ certificaciones.
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Sistemas de Gestion de la Calidad (SGC)
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Los Sistemas de Gestion de la Calidad (SGC) se han convertido en un
imperativo de estos tiempos. Propician ala organizacion la consecucion
de los objetivos de calidad, siendo aplicables a cualquier esfera de la vida
social, tanto en la produccion de bienes tangibles como en la investiga-
cion-desarrollo ylos servicios. Permiten planificar, organizar, controlar,
perfeccionar, transmitir confianza y trabajar con calidad y excelencia.

El disefio y la implementacion de un Sistema de Gestion de la Ca-
lidad en una entidad esta dado por diferentes necesidades, objetivos
particulares, productos que proporciona, procesos que emplea, tama-
fio y estructura de la misma.

Su adopcidn es una decision estratégica que debe tomar la alta di-
reccion de la organizacion, la que tiene que definir responsabilidades,
asignar recursos y poner en marcha el proceso de implementacion de
este tipo de sistemas.

Entre los beneficios que aporta laimplementacion de un SGC se en-
cuentran:

* Mejora de las relaciones con los clientes.

* Reduccidn de costos debidos a la mala calidad.
* Aumento de la cuota de mercado.

* Aumento de beneficios.

« Aumento del namero de clientes.

» Motivacion del personal.

* Fidelidad de los clientes.

» Organizacion del trabajo.

AGRGrutales

Normalizacion de la calidad

La normalizacion de la calidad e inocuidad es la actividad dirigida a
establecer, ante problemas reales o potenciales, disposiciones destina-
das a un uso comun y repetido, con vistas a obtener el grado 6ptimo de
orden enrelacién alas producciones de alimentos en un contexto dado.

Tiene los siguientes objetivos:

¢ Acelerar el progreso técnico y aumentar la eficiencia y productivi-
dad del trabajo técnico y de gestion.

» Incrementar las exportaciones de productos que respondan a las
exigencias del mercado internacional.

« Facilitar el comercio nacional e internacional, eliminado las ba-
rreras técnicas.

¢ Propiciar la proteccion a los consumidores, la seguridad y salud de
las personas y la proteccion ambiental.

» Mejorar los aspectos de seguridad.
* Proteger los intereses de los consumidores y generales de la sociedad.
 Abaratar costos generales.

 Permitirla comprensién mutuaylauniformidad de las mediciones.

Los documentos normativos de la calidad y la inocuidad proporcio-
nan reglas, lineamientos o caracteristicas para las actividades y sus
resultados. Abarcan normas, especificaciones técnicas, codigo de bue-
nas practicas y reglamentos, entre otros.
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Las normas son documentos establecidos por consenso y aproba-
do por un organismo reconocido, que ofrecen reglas, directrices o ca-
racteristicas estandares que deben cumplir las actividades, procesos,
productos o servicios.

Existen varios tipos de normas segun su nivel de aprobacion:
» Norma Internacional (ISO, IEC, CODEX, OIML)
* Norma Regional (COPANT, EN)

» Norma Nacional (NC). Responsabilidad de la Oficina Nacional de
Normalizacién (ONN).

» Norma Ramal (NRAG). Responsabilidad del Ministerio de la Agri-
cultura. (MINAG).

* Norma de Empresa. Responsabilidad de las empresas y supervisa-
das por las Oficinas Territoriales de Normalizacion (OTN).

En 1987, la Organizacion Internacional de Normalizacién (ISO)
adopta las Normas de Calidad conocidas como ISO 9000, desarrolla-
das para ser aplicadas en cualquier organizacidn, sin importar el pro-
ducto o naturaleza de sus actividades. Son genéricas e independien-
tes del tipo de industria o sector econdmico. Tienen reconocimiento
internacional, siendo una garantia de que la certificacién conforme a
lanorma siempre mantendra el mismo significado en cualquier parte
del mundo donde se realicen transacciones comerciales. Las normas
IS0 9000, dentro de la familia ISO, son las mas utilizadas.

AGRGrutales

Aseguramiento metrologico

La metrologia es la ciencia de las mediciones, que garantiza la uni-
formidad y exactitud requerida en los instrumentos y métodos de
medicion para proteger a los ciudadanos de los efectos de los calculos
incorrectos, asi como el uso de instrumentos de medida no apropia-
dos en actividades relacionadas con las transacciones comerciales, la
salud, el medio ambiente, la seguridad técnica, los usos postales y fis-
cales, las evaluaciones legales y otros.

El aseguramiento metroldgico abarca, para los instrumentos y mé-
todos de medicion:

* Adquisicion

* Mantenimiento

* Reparacion

« Verificacion

« Calibracién
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CALIDAD E INOCUIDAD
DE LAS FRUTAS

Laagricultura en general, pero fundamentalmente la fruticultura, esta
en permanente evolucion, para acceder y mantener una fuerte presen-
cia en los mercados de productos con calidad. Hoy en dia se impone la
implementacién de programas tendientes a ofrecer un producto cada
vez mas inocuo y cuya produccion no altere el medio ambiente en el
cual se desarrolla la seguridad y salud de los trabajadores.

El aumento del comercio mundial de frutas frescas, el incremento
en la fluctuacion de las poblaciones y el perfeccionamiento en la co-
municacion moderna han con-
tribuido a desarrollar aspectos
vinculados a la calidad e inocui-
dad de los frutales, con el fin de
proteger alos consumidores. Los
clientes a nivel mundial son cada
vez mas exigentes en la demanda
de frutas frescas e inocuas para
consumo, por la presencia de
trastornos estomacales, deriva-
dos de un manejo incorrecto de
estos productos, que se dan des-
de la produccidn hasta la comer-
cializacion.

En sentido general, la produc-
cién y manejo poscosecha de las
frutas frescas comprenden prac-
ticas orientadas a la mejora de
los métodos convencionales de
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produccién y manejo en el campo, asi como en el acondicionamien-
to, haciendo hincapié en la prevencion y control de los peligros para
la inocuidad y la calidad del producto. Se han incorporado en los
protocolos para la Certificacion de los productos agricolas como ga-
rantia para la exportacion. Dentro de los acuerdos se pueden men-
cionar:

* La Proteccion al consumidor es un objetivo principal de los pai-
ses. Se realizan acciones en los diferentes sectores de la economia
y la sociedad, con la finalidad de llevar a los interesados un mayor
bienestar en la inocuidad y la calidad de consumo y por ende cali-
dad de vida, para lo cual se incorporan las buenas practicas en las
diferentes etapas de procesamiento de los productos.

 Por los desafios a nivel mundial en ofertar productos inocuos,
los mercados son cada vez mas exigentes en el comercio de fru-
tas sanas, por la frecuente presencia de brotes de enfermedades
gastricas; Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA), de-
rivadas de un manejo inadecuado de las frutas, desde el campo
hasta el consumidor final.

Para las frutas, la mejora de la calidad alimentaria debe tener en
cuenta que:

* La garantia de la calidad de las frutas frescas es una prioridad para
mantener los mercados existentes o buscar otros nuevos.

« Las caracteristicas del mercado destino deben estudiarse en pro-
fundidad pues la calidad requerida esta determinada por las exi-
gencias y necesidades especificas de los clientes.

¢ El comercio internacional de frutas brinda retos y oportunidades
respecto a la gestion de la calidad para los paises exportadores.

- Lasregulaciones internacionales de calidad para las frutas pueden
transformarse en una fuerte barrera técnica al comercio de los
paises en vias de desarrollo al incrementar los costos de la produc-
cion, la logistica y la actividad comercial.

 Existen Normas Cubanas (NC) que abarcan las especificaciones
para las frutas, desde la fase de la produccién primaria hasta la co-
mercializacion.

AGRGrutales

NORMA CUBANAS

Las Normas Cubanas para las frutas engloban las siguientes espe-
cificaciones:

* Requisitos minimos.
« Categorias de calidad.

« Alta calidad del producto (variedad, color, frescura, estado de ma-
durez 6ptimo unido a valores organolépticos).

» Excelente condicidén que admita una buena conservacién del pro-
ducto en fresco.

» Evidencia de la existencia de procesos que garanticen la ausencia
de residuos de plaguicidas en las frutas.

 Informacion en el envase: origen, marca, valores nutricionales, la
trazabilidad del producto y/o del proceso, fecha de vencimiento y
forma de preparacion cuando sea necesario.

* Transportacion, manipulacion, conservacién y almacenamiento.

» Buena presentacion, precio atractivo y relativamente estable.
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Ejemplos de NC para frutas:
* NC 224. Mango. Especificaciones
* NC 340. Guayaba. Especificaciones
* NC 444. Papaya. Especificaciones

Las Normas Cubanas pueden consultarse y obtenerse, pagando el
registro de abonado, en la Biblioteca del Centro de Gestiéon de Desa-
rrollo de la Calidad (CGDC), la cual radica en Reina # 412 e/ Gervasio
y Escobar, Centro Habana. Teléfono. 7862 2197

MEDIDAS PARA LOGRAR FRUTOS
DE CALIDAD E INOCUOS

« Capacitacion del personal en temas basicos.

» Seguridad e higiene para todo el personal permanente y temporal.
» Adecuado manejo de plantaciones y tecnologias.
* Registros del personal responsable de las labores.

« Calibracion de equipos de aplicacion de productos fitosanitarios.



El fortalecimiento de las cadenas de frutales en Cuba constituye
una prioridad del desarrollo agropecuario del pais. Las frutas son
una importante fuente de nutrientes para la alimentacion de la
poblacién cubana y tienen grandes potenciales para generar ex-
portaciones.

La calidad e inocuidad de las frutas es un aspecto de elevada
importancia para obtener productos que satisfagan las exigen-
cias de lademanda, garantizando la seguridad en el consumo, el
respeto a la salud de la poblacion y la protecciéon ambiental. En
este material se presentan puntos clave, buenas practicas y reco-
mendaciones para lograr la calidad e inocuidad alimentaria en las
producciones de frutales. Forma parte de una serie de folletos ela-
borados por el Instituto de Investigaciones en Fruticultura Tropi-
cal (ITFT) con el apoyo del proyecto Agrofrutales para contribuir
a la mejora de las capacidades en la agrotecnia de los cultivos, la
reduccion de las pérdidas y la agregacion de valor.

MAMINAG .MINCIN

MINISTERIO DE LA AGRICULTURA RSN DR CARACK) SYWOR
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