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Resumen

Enrespuesta a un panorama en la industria de alimentos y bebidas que evoluciona rapidamente
hacia procesos sistematizados y la inclusion de tecnologias mas avanzadas, paises como Corea
del Sur estan implementando un nuevo enfoque del sistema de Analisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control (HACCP), llamado Smart HACCP o HACCP Inteligente.

Con el fin de lograr mayor eficiencia durante el procesamiento y control de calidad de los
alimentos, Smart HACCP permite a las empresas monitorear los puntos criticos de control
(PCC) en tiempo real utilizando la tecnologia de Internet de las Cosas o Internet of Things (IoT
por sus siglas en inglés) mediante la digitalizacion automatica de registros. Esto permite evitar
el manejo fraudulento de datos, disminuir los errores cometidos por los trabajadores, reducir
el tiempo necesario para solucionar problemas, y posibilita a las autoridades llevar a cabo
politicas predictivas de inocuidad alimentaria utilizando grandes cantidades de informacion
(big data).

A MEDIDA QUE LA TECNOLOGIA CONTINUA AVANZANDO, ES PROBABLE
QUE MAS PAISES ADOPTEN ESTE TIPO DE SOLUCIONES INTELIGENTES
PARA GARANTIZAR LA INOCUIDAD Y CALIDAD EN LA CADENA DE
SUMINISTRO DE ALIMENTOS.
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EL SISTEMA DE HACCP ES UN SISTEMA UTILIZADO MUNDIALMENTE
QUE PERMITE IDENTIFICAR PELIGROS ESPECIFICOS Y MEDIDAS DE CONTROL
PARA GARANTIZAR LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS.

Es un instrumento reconocido por el Codex Alimentarius de fundamento cientifico y caracter
sistematico que establece sistemas de control centrados en la prevencion, en lugar de basarse
en el ensayo del producto final. Todo sistema de HACCP es susceptible de cambios que pueden
derivar de los avances en el diserio del equipo, los procedimientos de elaboracion o el sector
tecnologico (Codex Alimentarius 1997).

HACCP puede aplicarse a lo largo de toda la cadena alimentaria, desde el productor primario
hasta el consumidor final, y su aplicacion debera basarse en pruebas cientificas de peligros
para la salud humana.

Ademas de mejorar la inocuidad de los alimentos, la aplicacion del sistema de HACCP puede
ofrecer otras ventajas significativas, como facilitar la inspeccion por parte de las autoridades
de reglamentacion, y promover el comercio internacional al aumentar la confianza en la
inocuidad de los alimentos (Codex Alimentarius 1997).
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Sin embargo, su aplicacion presenta algunos desafios, los que incluyen problemas con el
mantenimiento de registros, la gestion de datos, la falta de personal, y frecuencias de monitoreo
insuficientes (Lee H.C et al, 2021). Ademas, diversos autores afirman que hay dificultades
para contratar personal para realizar el monitoreo de los PCC en pequenos establecimientos
alimentarios, y es un desafio implementar acciones correctivas inmediatas cuando se desvian
los limites criticos (limite de referencia usado para determinar si la gestion del riesgo es
suficiente) por la falta de monitoreo continuo (Lee H.C et al, 2021)

COREA
DEL SUR

1 2 Certificaciones
Smart HACCP.

o

Enesecontexto, SmartHACCPpermitelaverificacion, elregistroyelalmacenamiento
en tiempo real de los resultados del monitoreo de los PCC, lo que permite optimizar
la configuracion de limites criticos y la resolucion de los puntos ciegos del monitoreo. Ademas,
al digitalizar los registros manuales, se puede evitar la manipulacion de datos y utilizar big data
para la gestion de la inocuidad de los alimentos (Lee H.C et al, 2021).

En Corea del Sur son mas de 123 instalaciones que han obtenido la certificacion Smart HACCP.
A través del desarrollo de sensores inteligentes estandares para digitalizar datos (como
la medicion de temperatura), ademas del apoyo en el costo del registro para el sistema, el
Ministerio de Inocuidad de los Alimentos y Medicamentos de Corea del Sur (MDSF) ha apoyado
activamente a las empresas alimentarias y para este ario (2024) planean distribuir guias para la
aplicacion del sistema en pequetias y medianas empresas (MFDS, 2022).

Las instalaciones de fabricacion y procesamiento de alimentos utilizan el Internet of Things

(IoT) y big data a través de todo el proceso de disefio, produccion, distribucion y ventas
logrando sistemas operacionales inteligentes.
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Internet of Things (IoT)

En simples palabras, Internet of Things se compone de elementos que no son
computadoras pero que estan conectadas a internet (Bouzembrak et al, 2019).

Dentro del sistema HACCP, las redes de IoT estan conformadas en su mayoria por sensores
que monitorean temperatura, humedad, deteccion de metales, entre otros (Lee Hyo-jin, 2022).
Estos sensores se encuentran conectados mediante sefiales inaldmbricas (como bluetooth)
a un dispositivo central que recopila los datos los cuales son transmitidos a una nube de
almacenamiento donde los datos son mostrados en tiempo real a las personas encargadas de
planta (Lee Hyo-jin, 2022).
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Uno de los aspectos centrales de Smart HACCP es la gran cantidad y variabilidad
de datos generados (big data) de manera automatica durante el procesamiento
de los alimentos.

Dichos datos son de gran valor pues permiten la identificacion a tiempo real de condiciones
cambiantes que pueden resultar en un aumento del riesgo y se podrian tomar medidas de
mitigacion en el momento, e incluso predecir y planificar la gestion de problemas de inocuidad
ante escenarios de mayor riesgo (Donaghy et al, 2021).

La utilizacion de [oT, big data, entre otras herramientas, no esta exento de desafios, en especial
para paises en vias de desarrollo, los que no siempre cuentan con disponibilidad y accesibilidad
a internet, infraestructura técnica e incluso especialidad técnica en sus trabajadores.

Los cientificos de datos desemperiaran un papel cada vez mas importante para el analisis
de estos datos, los cuales deberan trabajar en conjunto con expertos en la materia como
microbidlogos, para la correcta interpretacion de los resultados recopilados (Donaghy et al,
2021).
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