Certificacion APPCC para los productos alimenticios
elaborados

Contribuir a la inocuidad de los alimentos en Guatemala a través del desarrollo de un Esquema de Certificaciéon HACCP
(Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control) para alimentos procesados (Jaleas y Conservas). Este esfuerzo dio como
resultado la mejora de la infraestructura necesaria y por lo tanto contribuyé a la mejora de la seguridad alimentaria y mayor
acceso a los mercados de exportacién.
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Background

En 2006, Guatemala exporté6 mas de 40 diferentes tipos de frutas, hortalizas y productos del mar frescos y procesados, que
representaron 440 millones de USD y generaron 108,000 oportunidades de empleo. La proteccién de esas exportaciones a
través de los adecuados procedimientos de evaluaciéon de la conformidad constituye una prioridad muy importante para la
economia guatemalteca. Sin embargo, Guatemala carecia de una infraestructura suficiente para respaldar estas exportaciones




de alimentos hacia mercados fuera de la regién Centroamericana. El Ministerio de Economia, la Oficina de Acreditaciéon de
Guatemala (OGA) y la Comisién Guatemalteca de Normas (COGUANOR) eran conscientes de la necesidad de actualizar los
procedimientos de evaluacién de la conformidad para la industria alimentaria, a fin de promover la competitividad de los
productos guatemaltecos en el mercado global, y mejorar el acceso de estos productos a los mercados europeos y
norteamericanos. Por esto, AGEXPORT desarrollé un sistema de certificacion HACCP acreditado para los productos
alimenticios de exportacion, con el fin de mejorar la infraestructura nacional de apoyo, control de procesos y regulacion de la
inocuidad de los productos alimenticios. El sistema incluyé el establecimiento de un marco legal en Guatemala para un
programa voluntario de registro HACCP con el reconocimiento oficial del Ministerio de Salud.

Results
Diagndstico de la capacitad de apoyo a la produccion y a las exportaciones de alimentos en Guatemala

Guatemala no contaba con un sistema regulado de registro o certificacion HACCP que respalde a los empresarios
exportadores de alimentos. Ademas, se desconocia la brecha real entre la regulacién existente y la necesaria para lograr un
respaldo adecuado. Por lo que, la primera actividad del proyecto fue realizar un diagndéstico general con el cual se logr6 la
sensibilizacién de las autoridades del Ministerio de Salud. Esto logré que se formulen documentos oficiales que establecieran
las guias y criterios para el funcionamiento de sistemas HACCP en Guatemala, y se comprendiera el efecto que esto tendria en
la competitividad del sector de alimentos en los mercados de exportacién. Otro resultado importante fue lograr que se
conociera y aceptara la importancia de la acreditaciéon como reconocimiento de la competencia técnica para prestadores de
servicios de inspeccion.

Fortalecimiento de la capacitad analitica de los laboratorios de alimentos

Las actividades de fortalecimiento permitieron actualizar a los laboratorios de andlisis de productos alimenticios en las
siguientes metodologias: andlisis de agua; determinacién de contaminantes quimicos en alimentos; determinacién de
Salmonella con métodos tradicionales y métodos de biologia molecular; y, determinacién de Listeria monocytogenes con
métodos tradicionales. Todas estas metodologias corresponden a los tipos de andlisis que con mayor frecuencia estan siendo
solicitados por los mercados importadores. Los laboratorios que participaron de estas formaciones fueron laboratorios
privados, académicos y el INCAP. Adicionalmente se impartié un curso sobre muestreo de alimentos dirigido al personal de los
laboratorios, las agencias de inspeccién, el departamento de control de alimentos y el INCAP. También se ejecutaron pruebas
de control externo de calidad de los resultados de laboratorio que mostraron que estos, en su mayoria, tienen un nivel
aceptable de confiablidad para emitir resultados de analisis en microbiologia, control del agua y de insumos como el azlcar.

Implementacion de HACCP en las Pequenas y Medianas Empresas (PYMES)

Se impartieron cuatro cursos necesarios para la formacién de personal de las pequefias y medianas empresas de alimentos, y
para mejorar la competencia del personal de inspeccién en la implementacion y verificacién de los sistemas HACCP. Estos
cursos complementaron el trabajo realizado para la implementaciéon de la norma ISO 17020, y dejaron en las empresas de
inspeccién el personal capacitado para evaluar los sistemas o ayudar a las empresas a implementarlos. Debido a que la
demanda de las empresas de alimentos por recibir capacitacion y asistencia técnica en HACCP es constante, se sigue
promoviendo a los instructores formados por el proyecto para prestar este tipo de servicios.

Recommendations

Acceso a actividades de formacion

Como resultado de este proyecto, se produjo una disminucion del personal contratado por el Ministerio de Salud para realizar
las inspecciones a los productos alimenticios, puesto que esto puede hacerse por medio de entidades privadas acreditadas.
Sin embargo, es importante que los técnicos tengan acceso permanente a actividades de formacion.

Trabajar con un producto piloto de bajo riesgo sanitario

Desarrollar el proyecto utilizando como ejemplo un producto de bajo riesgo sanitario permitié enfocar los esfuerzos y las
discusiones de las partes interesadas en el desarrollo y la implementacién del nuevo sistema, evitando asi el desgaste en
discusiones técnicas sobre aspectos particulares del producto.

Gestion de tiempo

Es necesario contar con cierta flexibilidad en cuanto al tiempo de implementacién del proyecto, ya que es dificil estimar el
tiempo necesario para realizar tramites administrativos, para la seleccién de consultores internacionales, y para la elaboracién



de contratos con empresas extranjeras.
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