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1. RESUMEN

El “1* Curso sobre Auditorias de Programas de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
(HACCP}", forma parte de las actividades de capacitacidn de la Facultad de Veterinana, en el marco
del Programa de Educacién Continua de la Universidad de la Repiblica.

El evento fue ejecutado por el Instituto Nacional de Pesca (INAPE), y contd con el apoyo académico de
la Universidad de la Repiblica del Uruguay en el marco del Convenio Instituto Nacional de Pesca
{INAPE) — Facultad de Veterinaria (TIP).

Dicho cursp fue auspiciado por el Organismo intergubernamental INFOPESCA con sede en
Montevideo,

El Curso se realizé en Montevideo, Uruguay del 2 al 6 de noviembre de 1999, en la sala de
conferencias del Instituto Nacional de Pesca (M.G.A P.), con una carga horaria total de 30 horas.
Concurrieron al evento 28 participantes provenientes de la inspeccion oficial, del ambito académico y
de ln industria Los participantes provenientes del 11P y del INAPE, participaron en el evento en forma
gratuits, va que fueron becados por sus respectivas instituciones.

La ejecucién académica y operativa del curso, y la impresidn de este informe estuvieron a cargo dei
Instifuto de Envestigaciones Pesqueras “Prof. Dr. Victor H. Bertullo™ de la Facultad de Vetennana
{Universidad de la Repablica).

El Ingtituto Nacional de Pesca (INAPE) brindd sus instalaciones, personal técnico jerdrquico, v la
cobertura institucional para su desarrollo.

Fl contenido del programa tuvo como base el tema auditorias: definicidn, diferencias entre el inspector
tradicional v el auditor del sistema HACCP, perfil del auditor, objetivos de las Auditorias, clasificacion
de las Anditorias va sea en cuanto a tipo, finalidad o en cuanto a las empresas. También fueron tratadas
las actividades pre-auditorias, organizacién del equipo suditor, plan de auditorfas, reunidn inicial y
final las Auditorias Se efectuaron trabajos practicos en grupo en una planta uruguaya procesadora de
pescado y productos pesqueros localizada en Solis de Mataojo, Departamento de Lavalleja, sobre
gjecucion y preparacidn del informe de Auditorias.

Esta actividad técnico-académica consistid en una exposicién introductoria inicial brindada por el
Director General del Instituto Macional de Pesca el Dr. Enrique Bertullo, quién realizé une revision
sumaria del sistema HACCP, explicd los beneficios del Plan HACCP y la secuencia a seguir para |a
splicacion de un plan HACCP en la industria. El curso contd con la destacada presencia del Dr.
Guilherme Antonio Da Costa Junior, Jefe del Servicio de Pesca (SEPES — DIPOA), Ministerio de
Agricultura del Brasil, quién desarrollé el resto del contenido del programa. Los disertantes contaron
con apoyo audiovisual para sus disertaciones. Se generaron numerosas intervenciones y préguntas por
parte de los participantes lo que llevd a que el curso resultara muy dindmico. Se generaron debetes
sobre diversos topicos de cardcter téemico ¥ s¢ presentaron opiniones sobre diversos aspectos de la
problemética pesquera.

La secretaria técnica recopild la principal informacién brindada en el curso, lo cual permitié la
obtencidn de un perfil de conclusiones vy recomendaciones.




2. INTRODUCCION

Este informe describe las actividades realizadas durante el “I” Curso sobre Auditorias de Programas g4
de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Contrel (HACCP)”, realizado del 2 al 6 de noviembre de
1999, con una carga horaria total de 30 horas, en la sala de conferencias del Instituto Nacional de Pesca
(M.G.AP.). Dicho evento forma parte de las actividades de capacitacion de la Facultad de Veterinana,
en el marco del Programa de Educacion Continua de la Universidad de la Repiblica.

Contd con la organizacién previa del Instituto Nacional de Pesca (INAPE) del Ministerio de Ganaderia
Agricultura v Pesca y del Instituto de Investigaciones Pesqueras “Prof, Dr. Victor H. Bertullo™ (1P} de
la Facultad de Veterinaria, Universidad de la Repiblica Uruguay en el marco del Convenio Instituto
Nagional de Pesca (INAPE) - Facultad de Veterinana (IIP).

El INAPE como organismo oficial competente en matenia de control de la actividad pesquera e
industrias derivadas, brindd la cobertura institucional de este evento. Concurneron 28 perticipantes
provenientes de la inspeccidn oficial, del ambito académico y de la industria. Los participantes
provenientes del ITP y del INAPE, participaron en el evento en forma gratuita, ya que fueron becados
por sus respectivas instituciones,

Auspicio esta actividad, sin perticipacion financiera, el Organismo Intergubernamental INFOPESCA.
La organizecion administrativa y la ejecucion académica del curso estuvieron a cargo del TIP.

El curso contd con una secretaria técnica y una secretaria administrativa. Se realizd en la sala de
conferencias del Instituto Nacional de Pesca (MGAP), en la ciudad de Montevideo, Uruguay.

3. ACTIVIDADES DEL CURSO

3.1 Responsabilidades organizativas, administrativas y académicas

El TIP e INAPE tuvieron a su cargo las responsabilidades académicas y técnicas, respectivamente,
durante la realizacién del Curse; la coordinacidn de los disertantes; la organizacién de la secretaria
técnica v administrativa; la disposicion de los equipos de apoyo audio-visual y diddctico, ia bibliografia
especializada y los videos puestos a disposicion de los participantes (indicados en los Anexos: 5y 6} y
la publicacién de este informe.

3.2 Desarrollo del Curso

El “I" Curso sobre Auditorias de Programas de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
(HACCP)", fue inaugurado oficialmente por el Director General del INAPE, el Dr. Enrique Bertullo,
quién di6 la cordial bienvenida a los participantes y especialmente al Dr. Guitherme Da Costa de quién
destac su gran embergadura internacional. Expresd que era un placer estar en INAPE y colaborar con
la Universidad de La Repiblica, va que era una doble satisfaccién como académico y catedritico del
IIP, poder realizar todos los aftos cursos sobre pescado y productos pesqueros conjuntamente con el Dr.
Amador Ripoll y el Dr. Nelson Avdalov, y asi enriquecer a los profesionales y a la industria.
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Por su parte ¢l Dr. Guilherme Da Costa expresé su alegria de retomar al Uruguay, agradecid la
confianza depositada en su persona por parte del [IP, INAPE e INFOPESCA. Manifestd su confianza
cn poder intercambiar informaciones y trabajar conjuntamente en ¢l tema Auditorias, que hoy en dia es
tan importante dentro det Sistema HACCP,

4. CONTENIDO DEL CURSO
4.1 Revisidn sumaria del sistema HACCP

-En lo que respecta & la implementacion del HACCP corresponde presentar una breve resefia
cronoldgica para facilitar su comprension:

1590 Comienza sensibilizacién de la Industria.

1992 Curso sobre Adiestramiento en Inspeccidn y Aseguramiento de la Calided de
los Productos de la Pesca (FAQ).

1996 Primer Seminario Taller sobre Sanidad Pesquera basado en HACCP
{INAPETIIP*)

1956 Primer Curso para Auditores Oficiales en Andlisis de Riesgo y Control de
Puntos Criticos (INAPE/IP),

1997, Seminario Taller para ¢l Andlisis Técmco de tos Planes HACCP de la
Industria Pesquera Uruguaya (INAPE/IIF).

1997 Aprobacién del Nuevo Reglamento Sanitario donde se incluye HACCP y se

dispone que los Planes HACCP de las empresas pesqueras deberdn ser
operados bejo la responsabilidad de un profesional Veterinario.

- Como marco de referencia técnica se adoptan las Normas, Directrices v Recomendaciones del
CODEX ALIMENTARIUS, FAO/OMS, y las Directrices para la aplicacién del Andlisis de Peligros y
de Control de Puntos Criticos (HACCP), (ALINORM 93/13). Uruguay ademés es miembro del Codex
Alimentarius,

- Elementos para garantizar la inocuidad de los alimentos:

Sistema HACCP.

Disefio higiénico de las instalaciones.
Disefio higiénico del equipo.
Procedimientos de limpieza y desinfeccion.
Estado sanitario ¢ higiénico del personal.

W L R -

- Uno de los problemas que se manifestd en la implementacitn del sistema HACCP, fue la falta de
Buenas Pricticas de Manufactura, Actualmente un nuevo elemento que aparece es la presencia de
nevos organismos derivados de los productos con mayor valor agregado.

. El HACCP es una herramienta idénea para la industsia procesadora de productos pesqueros, deberia
gharcar toda la cadena productiva y deberia haber un compromiso gerencial.
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